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ABSTRAKT

Cilem préace hylo zjistit, jaky vliv ma doba a teplskladovani na kvalitu sterilovanych
hotovych pokrnd. Byly zkoumany d¥ fady sterilovanych hotovych pokémPrvnitadu
pokrmi tvorilo Hovézi maso na Zampionech, Ha@v maso s rajskou ortiéou a Estovi-
nou, Vegovy gulas a L&o s parkem. Tyto pokrmy byly skladovany 6@simi pri teplog
26 + 2 °C. Druh&ada pokrni byla skladovana 24 &siax pii teplo€ 6 £ 2 °C, 26 £ 2 °C a
37 + 2 °C. Jednalo se o Vigwé maso s mrkvi a bramborem, Yepy gulas sdstovinami

a Pikantni rizoto. Vysledky chemickych analyz ukgzae celkovy obsah aminokyselin u
vzorka vSech pokrm fady Il byl nejvice ovlivisn pii teplot 37+ 2 °C. Podminkami skla-

dovani byla ovlivina jak nutréni hodnota bilkovin. tak i senzoricka jakost polrm

Klicova slova: sterilovany hotovy pokrm, aminokyseli@mloZeni, senzorickd jakost, nu-

tricni hodnota potravin, index esencialnich aminokps@hiAAl)

ABSTRACT

The aim of this thesis was to determine the infbgeaf storage time and temperature on
the quality of meals ready to eat. Two groups oalseéeady to eat was examined. First
group of meals ready to eat consisted of Beef mvéhtmushrooms, Beef meat with toma-
to sauce and pasta, Pork goulash and Vegetablevithixsausage. Storage conditions of
the first group were 26 + 2 °C for 60 months. Secgroup of meals ready to eat was sto-
red for 24 months at 6 £ 2 °C, 26 £ 2 °C and 37°€2There were Pork meat with carrot
and potatoes, Pork goulash with pasta and SpioytsisResults obtained from chemical
analysis showed that amino acid content of thersegooup of meals ready to eat was af-
fected by the highest temperature (37 + 2 °C). Témsperature had the greatest influence
on Essential Amino Acid Index (EAAI) and sensorigafity of all examined meals ready

to eat.

Keywords: meal ready to eat, amino acid contemis@ec quality, nutrition value, essential

amino acid index (EAAI)



Podtkovani

Touto cestou bych rada ps#abvala vedouci diplomové prace Ing. Heldfadidlové za
systémové a odborné vedeni,étiyost pii zpracovavani této prace a za dogeni, kon-
zultace a cenné rady, které mi vilpthu prace uéovala.

Také bych chla podtkovat Doc. Ing. FrantiSku Bikovi, Ph.D za odbornou spolupréaci
a poskytnuté informace. V neposledat bych rada potkovala Bc. E¥ Weiserové a

kolegim za senzoricka hodnoceni.

ProhlaSuji, Ze jsem na diplomové praci pracovalacsdati a pouzitou literaturu jsem
citovala. V gipadt publikace vysledk, je-li to uvedeno na zakladicencni smlouvy, budu

uvedena jako spoluautorka.

Ve Zling

Podpis diplomanta



LU LY |5 PP PPUPPPPPPPPP 8
| TEORETICKA CAST .oiiiiieceieeeeet sttt ememe sttt 9
1 CHARAKTERISTIKA STERILOVANYCH HOTOVYCH POKRMJ................... 10
1.1  ZAKLADNI SUROVINY PRO VYROBU STERILOVANYCH HOTOVYCH POKRM .......... 11
2 TECHNOLOGIE VYROBY STERILOVANYCH HOTOVYCH POKRWN .......... 13
3 NUTRICNi A SENZORICKE ZMENY STERILOVANYCH HOTOVYCH
POKRMU VLIVEM SKLADOVANI..........cociuiiiriiiiisisiemees s, 14
3.1 VLIV STERILACNI TEPLOTY A DELKY SKLADOVANI NA ZM ENY TUKU ....cceevvrininnnns 14
3.2 VLIV STERILACNI TEPLOTY A DELKY SKLADOVANI NA ZM ENY BILKOVIN .............. 15
3.3 VLIV STERILACNI TEPLOTY A DELKY SKLADOVANI NA ZM ENY SACHARIDU A
POLYSACHARIDU ...ttt e e e e e ettt e e eee e e e e e e e e e e e e e et e eeeeene bbb e e e e e e eeeaeas 17
I PRAKTICKA CAST oottt 9.1
4 EXPERIMENTALNICAST ..ottt 20
4.1  METODIKA A POUZITY MATERIAL ..ccoiiiieiiiiiiisisiiiiiiieteee e e e e e e e e s siinnbebenneeees 20
4.1.1  Charakteristika vzoliKady | ... 20
4.1.2  Charakteristika vzolikady Il............coooriiiiiiii e 21
4.2 GHEMICKA ANALYZA ..ooeiiiiiiiet ettt e e e e e s s e e e e e e e e e e e as 21
4.2.1  StANOVENT PH ...t e e a e e e e 21
4.2.2  StANOVENT SUSINY .....uiiiiiiiiiiiiiiiamaaaa e e e e e e e esessssssnsnssensaeeeeeeereeeesssaannnnnes 21
4.2.3  Stanoveni amoniaku Conwayovou MetodOoU . ....c.........coeeeevevviiiriinnnnnne. 22
4.2.4  Stanoveni obsahu hrubych bilkovin ............coooiiiiiii, 22.
4.2.5 Stanoveni obsahu aminOKYSEIiN ....... .o ceereeeiiiieiiiiieeeaeeeeesisininene 23
4.2.6  Stanoveni vyZzivové hodnoty bilKOVin .....cccc....evvviiiiiiiiiiiiiii, 3.2
4.3 MIKROBIOLOGICKA ANALYZA ..iiiiiiuiiiiiiiiiintneeeeeeeteeeaeaesessssesssssssseeeeeeaaaaaaaeeens 24
4.3.1 Stanoveni celkovéhodio mikroorganizm.............cccoeeeeeeeiiciiiiiiiniineeee, 24
4.3.2  Stanoveni @tu Kvasinek pliSNi..........cooooiiiiiiiiit e 24
4.3.3  Stanoveni aerobnich a anaerobnich sporwjfoikroorganizr ............ 24
4.4 SENZORICKA ANALYZA ooieeiiiiii ittt e e e e e e et e st e e e e e e e e e e e aee s 25
4.5  SATISTICKE VYHODNOCENI VYSLEDKU ....ceiiiiiiiiiiiiiiiiireseeeeeeeeeeeeeeeesseeneseenees 26
5 VYSLEDKY A DISKUZE .......cooiuiieeeeeteetemeee et eve et sseneenns 27
5.1  WSLEDKY CHEMICKYCH ANALYZ VZORK U RADY |..coiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee e 27
5.1.1 Vysledky stanoveni obsahu susSiny a hodnoty.pH...........cccccccvvvviinnnn.n. 27
5.1.2  Vysledky obsahu amoniaku a obsahu hrubyéoifl .............................. 28
5.2  WSLEDKY CHEMICKYCH ANALYZ VZORK U RADY Il......uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 29
5.2.1  Vysledky stanoveni hodnoty PH..........ceeeeiiiiiiiiiiiiiiiiieeieeeeeeeeens 29.
5.2.2  Vysledky stanoveni 0bsahu SUSINY ... eeeeeiiiiieiiniiiiniineeeeeeeeeeennn. 30.
5.2.3  Vysledky stanoveni 0bsahu amoniaku ...cccccc...vvvviiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeenns 31

5.2.4  Vysledky stanoveni obsahu hrubych bilkovin..................cccccniiiinnnnn. 32



5.3 VWSLEDKY STANOVENI OBSAHU AMINOKYSELIN ....uivvtieiirieeeeiineeeeieeeeiieeeens 33.

5.3.1 Vysledky obsahu aminokyselin u vzioady I...........ccccccceeeiiiiiiiiiiiinnnns 3.3
5.3.2  Vysledky obsahu aminokyselin u vzibiady Il ...............cccooeiiiiiiiiiiienen. 35
5.4 WWSLEDKY MIKROBIOLOGICKEHO VYSETREN c.uvviviiiiiciiiieieieieee e B4
55 WWSLEDKY SENZORICKEHO HODNOCENI . c..utuitieeeiieeeeeeee e e e et eeeneeneeane e 46
551  VzZOrkyfady l.....cooeuiiiiiiiiiiiiieeeiieeeeeeeeeeeeceeeevivinn e DD
552 Vzorkyfady Il .....coooeiiiiiiiie e AB
SN T 0 1Y (U 74 =TT 54
4\ B =) = ST 57
SEZNAM POUZITE LITERATURY ..ottt sts st seestssve s sneens 59
SEZNAM POUZITYCH SYMBOWT A ZKRATEK ......coiiieiieiece et 64
SEZNAM OBRAZKU ..ottt ettt sttt sttt n et e e 65
SEZNAM TABULEK .......oviiieittities et eeemem e s ettt ssteete et e e saeste st saesaesseseann e 66

SEZNAM PRILOH ..ottt et e e e e e e e e e e e e eeeaeeaeeeeeeeeneaesaeaens 67



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 8

UvoD

Vyroba hotovych pokriin ma vCeské republice dlouholetou tradici. JiZ rfelpmu
padesatych a Sedesatych let se objevuji na trlmvé@giokrmy. Smyslem jejich famyslove
vyroby bylo a stéle je zajistittinéienym zgsobem stravovani osob v podminkéch, kdy
neni mozné nebo vyhodnéigravovatcerstvou stravu v mistspoteby a dale v moznosti
volit skladbu surovin tak, aby Iépe vyhovovala &snym vyzivovym dopogienim pro
obyvatelstvo, které ma specialni pozadavky jak losab nutdnich faktofi, tak na jejich

zastoupeni ve vyz&

Hotové pokrmy se staly nezbytnou &asti turisii, cestovatdl, vojaki a velmi
rychle pronikly i do obyejnych domacnosti. Pod pojmem hotové pokrmy mamavigia
na mysli ptimyslow vyrobené pokrmy, kteréfed podavanim vyzaduji regeneraci, coz
znamena zatt pokrm na teplotu podavani (nejmiév0°C), jak stanovuje vyhlaska Mzd
&. 602/2006 Sbh. Sterilované hotové pokrmy &egké republice vyuzivaji pro zabezeei
vyzivy prislusniki Armady CR v bojovych situacich, kdy neni mozné zasobovaggsou
stravou a dale také Integrovany zachranny systénrg@oezp&eni stravy svych fislusni-
k. Krome toho je Ize vyuZit i v krizovych situacich pro iggni vyZivy civilniho obyva-
telstva. Vzhledem k tomu, Ze poZadavek na jejichimmiini dobu trvanlivosti byl stanoven
priblizn¢ na 24 ndsial, muselo byt pro zabezgeni jejich zdravotni nezavadnosti zvoleno
odpovidajici tepelné o%eni v podob sterilace. Bsobenim vysokych teplotigpracovani
a nasledném skladovani potravimida dojit ke zmindm nutréni hodnoty a &kterych or-

ganoleptickych znakhotovych pokrn.

Tato prace se zabyva otazkou, jaky vliv ma tepdotiélka skladovani na nutni a
senzorickou kvalitu sterilovanych hotovych pokrnByly provedeny chemické, mikrobio-
logické a senzorické analyzy. Zny v nutriéni hodno¥ byly zjistovany gedevSim pro-
strednictvim analyzy aminokyselin, pomoci senzorickélgey pak byly posouzeny zm

ny senzorické jakosti danych pokim
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1 CHARAKTERISTIKA STERILOVANYCH HOTOVYCH
POKRMU

Sterilované hotové pokrmy jsou definovany jako ojyp konzervované teplem ve
vzduchogsnych uzakenych obalech [9].#d konzumaci je vhodné tyto pokrmyiah(re-
generace) na teplotu vhodnou k podavani, avSakpagt nutnosti je mizeme konzumovat
také za studena. VyhlaSka Ministerstva zdravothict$02/2006 Sb. pozadujéi pegene-
raci zaltev nejmég na 70 °C ve vSecbtastech ofivaného pokrmu. iestoze je vyrobek
dokonale tepekopracovan, byva po ot&ni hlinikového obalu obvykle &¢gn k okamzité
spoteke, piipadreé jako otewené je lze uchovavat s omezenymi moznostmi skladova
[33]. Sterilované hotové pokrmy paw dnesni dob k hlavni sloZce tzv. bojovych davek
potravin (BDP). Ty vyuziva &R v situacich, kdy neni mozné vojdk zabezpt teplou
stravu a dale Integrovany zachranny systém k zabempstravy jehd@leni pri opera&nim
nasazeni [28, 4]. Pozadavek na dobu jejich miniimtéhanlivosti byl na zaklatlstandardu
STANAG 2937 (standardizai dohoda pro oblast proviantniho zabezmé vojaki) sta-
noven na 24 gsiai pri teplot okoli, ¢imz se mini teplotydiné pro podnebné pasmo dané

zen®, v nasem fipad Ceské republiky [28, 58].

Krome sterilovanych hotovych pokrimobsahuje vakuavzabaleny batek BDP také
taveny syr, suSenky, kdvovy extrakdj nebo multivitaminovy napoj. Mezi tradi pokrmy
ACR pati nagiklad Howzi peerg s ryzi, Vepovy gulad s bramborem nebo Znojemskéa
ros&na s ryzi [18, 52]. Armad&R v budoucnu p&ta i s pokrmy pro vegetariany nebo
s davkou vyhradh z howziho nebo dibeziho masa. Zatimogesti vojaci budou mit na
vybér pouze z Bkolika jidel, americké ozbrojené sily, kterétaly pouZzivat sterilované
hotové pokrmy (tzv. MRE — meal ready to eat) doolpgh davek potravin jako prvni,

v dnesni dob nabizeji svym vojakm na vylér z vice nez 20 hlavnich jidel [31, 30].

V souwasné dob se mizeme setkat s hotovymi pokrmy v hlinikovych miskasibo
plastovych obalech i v obchodni siti, avS&kSina z nich ma omezenou dobu skladovani,
protoze K jejich fipraw bylo pouzito tepelné o&eni pomoci pasterace. Jen velmi malé
mnozstvi z &chto hotovych pokrrin je sterilovanych, ndp Farmdsky salat s ktecim ma-

sem nebo Jarni salat st&aim masem od vyrobce HELI FOOD srr. o.
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1.1 Z&kladni suroviny pro vyrobu sterilovanych hotovychpokrmi

Pii vyrob¢ sterilovanych hotovych pokrinje nutné ¥novat velkou p& vybéru
vhodnych a fedevsim zdravothnezavadnych surovin [5]. Je protelia vybirat potraviny

s nizkoucetnosti mikroorganizin[46].

Mezi hlavni suroviny pro vyrobu sterilovanych pokr paii maso hovzi a veppo-
vé, mér ¢asto pak maso dbeZi. Rilohou byvaji zpravidla brambory, ryZe nelgstoviny
[28]. Jako dalSi suroviny se pouZivaji sterilovae®o mrazena zelenina a dailené [ii-

sady, kaeni a zlepSujici latky [3].

Maso je dlezitou surovinou pro vyrobu sterilovanych hotovymbkrmi. Pouziva
se maso jataych zvfat. Jeho obsah v hotovych pokrmeiahi priblizné 27 % [45]. Maso
jako vyrobni surovina je veSkera svalovina kostiyegprostedre souvisejicimi tkaémi
jako jsou tukova tki& kize a Slachy. SloZeni masa je velmi péalivé v zavislosti na sta-
i, pohlavi a vyzig zvirete [12]. S tim Uzce souvisi zejménaémamjeho schopnosti vazat a
udrzet gidanou vodu, schopnosti emulgovat tuk.éambarvy masa, ale také vlastni textu-
ry masa [35]. Maso pro vyrobu sterilovanych hotdvpokrmi musi pochazet ze zdravych,
odpatatych zvfat a g veterinarni prohlidce musi byt uznano jako potaire [45]. Maso
by meélo byt bez kosti, s&Sim ¢i menSim obsahem kolagenu v zavislosti na druhu-pok
mu, ktery z masa buddipravovan [12]. Ho¥zi maso je dopofiovano zpracovavat bez-
prostedre po jat&éném opracovani, aby byly zachovany biochemickeé canelogické
vlastnosti charakteristické pro tento druh masapideé maso se zpracovavaerstvém
vychlazeném stavu, tj. jako maso ziskan@dre jateiné opracovanych a vychlazenych

vepovych pilek [35].

Brambory slouzi jako potravina dagbva k dosazeni fyziologicky vyvazené stravy
[19]. K vyroke sterilovanych hotovych pokrimse pouZiva varny typ A, ktery je vhodny
k ptipraw priloh a zarduje pevnou a neroziigou konzistenci [51, 2]. Brambory bydhy
byt hmotnosta a velikost® vyrovnané, aby mohly byt mechanicky zpracovavamjich
mechanické poskozeni by¢ta byt minimalni, aby negativ¥nneovliviovaly senzorickou a
nutri¢éni hodnotu sterilovanych hotovych pokirf#9]. Velkou pozornost je nutn&novat
také skladovani a obzvl&gpouzité teplat, ktera ma vliv na texturu brambor. Van Marle a
kol. (1997a) uvadi, Zze brambory skladované vicejaksiai pii teplot 6 °C maji tenden-

ci po uvaeni neknout a lepit se [38, 26]. Teplota skladovani taf@namr ovliviiuje ob-
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sah Skrobu a tim i celkovy obsah suSingh®&n skladovani se obsah Skrobu v bramborach
snizuje diky vnitrobu&nym procedm. Nicmér celkovy obsah susiny a vysledna konzis-
tence brambor zavisi jednak nghto procesech, ale také na relativni vihkostimote

béhem skladovani [7].

Pokud je pi vyrob¢ sterilovanych hotovych pokrmpouzita jako filoha ryze, je
vhodrgjSi pouzit spiSe ryzi dlouhozrnnou, nez-iiesirezrnnou¢i kulatou. Dlouhozrnna
ryze se nerozvwaa zrna se nelepi, jelikoz po deai vazi mensi obsah vody nez je tomu
tieba u ryze kulaté. Proto dlouhozrnné ryze vice wyjeopozadavém na fFipravu sypké
piilohy [50].

Téstoviny jsou polotovary, které maji pémeé vysokou vyzivovou hodnotu a na je-
jich energetické hodnétse podileji pedevsim sacharidy. Obsahuji vSak i bilkoviny, vita-
miny — A, B, B, a PP, z minerédlnich latek pak zejména Zele#stolViny napomahajiip-

devsim ke sniZeni pracnosti pripraw sterilovanych hotovych poknin{49].

Velmi vhodnou surovinou pro vyrobu sterilovahyhotovych pokrra je také ze-
lenina, kterou povaZzujeme zaleZitou sodast potravy, nelije zdrojem vitamiti a mine-
ralnich latek. B spravné kombinaci a davkovani zvySuje senzoridkodnotu sterilova-
nych hotovych pokrin [51, 2]. Zelenina nesmi bytigerala, ale naopak sklizena
v optimalni technologické zralosti. Naslédmusi bytradré ociSténa a skladovana. Nej-

Vi s

3, 51, 1].

Prisady jsou dalSi ingredienci, které v malych dakik@espivaji ke zlepSeni nebo
udrZeni vlastnosti sterilovanych hotovych pokyraviast barvy, chut, vané a konzisten-
ce.Radime semimdevsim keéeni — nejastji pept, kmin, papriku, ale takéis cukr a jiné

latky, které napomahaji k okyseleni, oslazeni,argch jinému ochuceni pokinfi33].

Kofeni jsou @izné produkty rostlinnéhotpodu, které se vyziaji intenzivni chuti a
vani a slouzi k senzorickému obohaceni potravin [S8jno o scbnema vyzivovou hod-
notu. Jeho vyznam spiwa pouze v podge chwovych acichovych smysl a podporuje
také vylltovani travicich v, coz zlepSuje traveni potravin [6]. #€ai mize prodlouZzit
trvanlivost vyrobku a je cenné i protgvantioxidani inek. Ten zfisobuje pedevsSim
obsah flavonoidl [23, 40].
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2 TECHNOLOGIE VYROBY STERILOVANYCH HOTOVYCH
POKRMU

Vyroba sterilovanych hotovych pokfneaina jiz gijmem a skladovanim surovin,
které musi byt uskladny za takovych podminek, aby nedoSlo ke zhorSg¢inhjelastnosti
a zaroveé se nebranilo jejich dalSimu zpracovani. Mghu skladovani se sleduji podmin-
Ky jako teplota, vihkost a také délka skladovadnlivych dodavek v zavislosti na dob
minimalni trvanlivosti [8]. Vlastni vyroba sterilamych hotovych pokrin se sklada ze
dvou zakladnich fazi, a tagulezné gipravy a konéného zpracovani.iBdkézna giprava
zahrnuje Upravu a tepelné opracovani masprgvu fFiloh a oméek. Kon€né zpracovani

spaiiva v plreni a uzavirani konzerv, sterilaci a @éei konzerv po sterilaci [24].

Maso zbavené nezadoucighsti (Slach, tuku) se nakrdji na kousky pozadovalie
kosti a je upravovano duSenim,¢prim, smazenim apod. Vlastniigrava $avy pgrimo
navazuje na tepelnou Upravu masa a podle obvylgébtupu se zaklad zahusti moukou a
povai s vodou. Brambory jsou oloupany (zbaveny slupkyek) a krajeny na stejrvelké
kousky. V&i se ve vod nebo v p&e, @ipadre Ize pouzit i brambory sterilované v mirn
slaném nalevu stfilavkem kminu. Zelenina se nakrdji na kostky, vklad do vici vody
nebo pary a blanSiruje se [3]. VysSi teplothdm blanSirovani zkracuji jeho dobu, inakti-
feni v pde, nebd vyluhovanim dochazi ke ztgave vod rozpustnych vitamiin mineral-
nich latek a #kterych aminokyselin [41]. DuSenim nebo osmazendéteriny na tuku se
lépe uchova chua barva zeleniny a tak&které vitaminy [3]. VSechny suroviny jsou po
tepelné Uprav a promichani pkny do laminovanych hlinikovych okiale tvaru vaniky
s vhodnymi bariérovymi vlastnostmi. Po ugavi obalu pivaritelnym hlinikovym vékem
jsou hotové pokrmy sterilovany v autoklavu s ptakiem zhruba po dobu 60 minuti p
teplog +121 °C a nasle@nochlazeny na teplotu +45 °C. Chlazeni probiha rB8xmninut.
Nakonec je po vychlazeni, ¥idéni a vystupni kontrole vyrobek etiketovan, zabaden

kartori a gripraven k expedici [21, 39].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 14

3 NUTRICNIi A SENZORICKE ZM ENY STERILOVANYCH
HOTOVYCH POKRM U VLIVEM SKLADOVANI

Jednim z hlavnich dilpti vyrob¢ sterilovanych hotovych pokrimje inaktivace mikro-
organiznmi. MnozZeni mikroorganizina (Einnost konzervéniho zélievu je ovlivriéna fa-
dou cinitelt a jedna se ilepdevsSim o kyselost prastli, vihkost prosedi, vychozi poet
mikroorganizni a dobu trvani z&bvu. Kron¢ uvedenychinitelt ma vliv také slozeni a
zpracovani dané potraviny. Sterilované hotové pgkzntechnologického hlediskadime
mezi potraviny nekyselé. W@ahto potravin se uvadi, Ze je nutné provést jegiehilaci 5 az
20 minut g teplotach 115 az 125 °C [34, 37]. Tato doba dotege volena tak, aby doslo
k inaktivaci mikroorganizmiClostridium botulinumpodle kterého sgdi sterilace techno-

logicky nekyselych potravin [32].

Vzhledem k dlouhotrvajicimutigobeni vysokych teplot v{dnchu sterilace dochazi
k rozsahlym zrénam surovin aifisad, ze kterych se pokrm sklada. Rozsah a driktirea
které probihaji hem tepelného zé&kvu zavisi také na chemickém slozeni dané potraviny
Priznivym disledkem &chto reakci je jiz zmina inaktivace mikroorganizim nezadou-

cich enzyni, denaturace proteinovych toxiapod. [56].

Nepiznivym disledkem sterikéniho zalievu byva jisté snizeni vyzivové hodnoty
potravin, zfisobené ztratou esencialnich aminokyselin, vité@mmastnych kyselin, snize-
ni stravitelnosti, hmotnostni ztraty, ny tuku, aromatu a chuti a vyskyt nezadoucich ba-
revnych zmdn [15]. Hlavnimi gicinami #chto znén jsou reakce zakladnich ndtrich
fakton - bilkovin, sacharitl a tuli [53].

3.1 Vliv sterilaéni teploty a délky skladovani na zrény tuka

Diky biologickym a chemickym pochéth v potravinach rive dochazet ke zn¢
tuka, a tim i ke zmng jejich chemického slozeni. To se projevi jak vcjejvyzivové hod-
not potravin, tak i v senzorickych vlastnostech (ifjepnny pach a chiy znmeny barvy a
konzistence) [17]. Kyslik, gkteré kovy a pedevSim vysSi teplota jsou znamy jako hlavni

¢initelé ovliviwujici sniZzeni jakosti tuk které mohou ve&si ¢i mensSi mie podléhat Zluk-
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nuti. Vylowwenim jednoho nebo vicéchto faktofi pri vyrob¢ a skladovani potravin, i
Zeme snizit i riziko Zluknuti [42]. Zluknuti je dapvazeno vy3Sindi nizSim stupsm oxi-
dace, picemz rozeznavamegkolik typa oxidainich reakci lipid v potravinach. Jsou to
nag. autooxidace vzdusnym kyslikem, oxidace singlatowyslikem, oxidace katalyzo-

vana enzymy aj. [17].

Ackoli pro zdravi prosgsné nenasycené tuky jsou preferovargdpnasycenymi tu-
Ky, jsou mnohem nachwjsi k oxidaci, vedouci k nezadoucim &mm potravin [42].
NejvyznamujSi a podstatnou slozkou vSech lipisou mastné kyseliny.iPbéZznych tep-
lotach se vzdusnym kyslikem oxiduji jen nenasyceaétné kyseliny. Za vysSich teplot
(nad 100 °C), odpovidajici teplotam¢pai a smazeni, dochazi také k autooxidaci nasyce-
nych mastnych kyselin. Autooxidace uhlovodikovébtszce mastnych kyselin je radika-
lovatettzova reakce probihajici viieth stupnich (faze iniciai, propagani a terminani).
Primarni produkty autooxidace jsou hydroperoxidytgch kyselin, které jsou vSak velmi
nestalé a podléhaji dalSim reakcim za vznikiditio pdétu latek — tzv. sekundarnich pro-
dukta oxidace lipiai (nag. aldehydy, cyklické peroxidy, epoxykyseliny, uhtaliky apod.)
[56].

Obecr Izetici, Ze oxidované tuky byvaji zpravidldile stravitelné a od&pené oxi-
dované mastné kyseliny se obtiinvstiebavaji na rozdil od vychozich neoxidovanych
tuka. Chemické procesy probihajidii gluknuti tuka jsou velmi slozité. Jejich pbe¢h za-

visi na vlastnostech tukuiitpmnosti netukovych slozek a podminkach reakcg [48

3.2 Vliv sterilaéni teploty a délky skladovani na zrény bilkovin

Zmeény bilkovin @i zpracovani a skladovani potravin mohou byt vehoudilné
v zavislosti na druhu potraviny a technologickyasdminkach [10]. Tepelné zpracovani
konzerv vyraza ovliviiuje jak chemické a senzorické vlastnosti, tak Idgickou hodnotu
daného obsahu [25, 56].

Intenzivnim zakevem se rni vazby mezi aminokyselinami a vytefi se vazby no-

vé, které nejsouiftomné v fivodnim materialu. ObtiZnse S&pi enzymy traviciho traktu,
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a tim se zhorSuje stravitelnost bilkovin. Dochériytk celkovému zhorSeni vyzivové hod-

noty potravin.

U masa jako jedné ze zakladnich surovin sterilogarhyotovych pokrm dochazi k
denaturaci proteinjiz pii teplo€ 50 °C. ZvySuje se tuhost masa a klesa jeho sclsbpno
vazat vodu. B teplotach nad 80 °C koaguluji sarkoplazmatickényafibrilarni proteiny
masa, thiolové skupiny aktomyoziniephazeji v disulfidické a Zana se odgpovat sulfan
[10]. F¥i 90 °C se kolagen denaturuje na Zelatinu a zvySejeaznost masaiiRysSich
teplotach dochazi k chemickym #méam tzv. desulfuraci a deaminagiinz vznikaji sulfan
a amoniak, které se vyznatpodileji na vzniku vonnych chavych latek masa. Roga
dochéazi ke zgnam barvy masa, nebonyoglobin a oxymyoglobin se oxiduji na metmyo-
globin [56]. Myoglobin se proto u mnoha masnychobjt stabilizuje pomoci dusitano-
vych soli [47]. V pipact rostlinnych proteii m& denaturace pozitivni vliv na vyzivovou
hodnotu zlepSenim stravitelnosti &8i dostupnosti sirnych aminokyselin, zviagtsgji a

jinych lusgnin [56].

Jedna z nejvyznangjsich reakci, ke které dochazi vlivem tepelnéhaepvani je
Streckerova degradace aminokyselin. Jedna se aaxadninokyselin fisobenim oxidé
nich ¢inidel (hydroperoxidy mastnych kyselin, nenasycaltehydy a ketony aj.),ipniz
obecré vznika karbonylova slaienina o jeden atom uhliku kratSi nez vychozi amjaek
lina, oxid uhltity a amoniak. Hlavnimi produkty této reakce jsdiledité vonné a chiove
latky, které vznikaji naslednymi reakcemschto aldehyd a dalSich produkit Streckerovy
degradace (zejménaaminokarbonylové slaieniny, amoniak, aminy, aminosk®niny
aj.). Tato reakce vSak ma také svou negativni lstranoz jsou ufité ztraty rkterych
esencialnich aminokyselin, zejména pak valinu,ifeydzoleucinu, threoninu, methioninu

a fenylalaninu aj.) [56, 55, 14].

R—CH—COOH 1/2 Oz - -
y R—CH=0 + CO; + NHj
NH>
a — aminokyselina oxidai ¢initel aldehyd oxid uhdity amoniak

Obr. 1 Obecné schéma Streckerovy degradaaeninokyselin [1]
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DalSi vyznamna reakce probihajici v potravinachepkce neenzymoveho d¢anuti
nebo-li Maillardova reakce. Tato reakce probih&imé&kosidickymi hydroxylovymi sku-
pinami redukujicich sachafida volnymi aminoskupinami proteinv potravinach vlivem
vysoké teploty fi zpracovani nebo dlouhodobého skladovani. Vysledjeehrédnuti po-
travin, zneény chuti a winé. Krom¢ téchto znén dochazi v potravinach i ke ztratam nirifi
hodnoty a sniZzeni vyuzitelnostékierych aminokyselin (n&asgji lysinu) reagujicich se
sacharidy [42, 41]. Rychlost reakci jatpm ovlivnéna gFirozenou reaktivitou aminokyse-
lin (bilkovin) a sacharitl Mezi nejvyznam&si sacharidy podilejici se v potravinach na
Maillardow reakci pati zejména glukoza, fruktdza, u masa je to rib6zeenealnich vy-
robkii maltéza. V prvni fazi reakce dochazi k twodlykosylaminu nasledovanou Amada-
riho presmykem, fi némz miZe dochazet k blokaci lyzinu. Dané sieniny nejsou &pi-
telné proteolytickymi enzymy safrc véetrg ¢lovéka. Z nutréniho hlediska Ize tuto fazi
povazovat zaitlezitou, protoze v ni vznikaji produkty, které anizbiologickou vyuzitel-
nost lyzinu. Druha faze zahrnuje dehydrataci anfraigtaci sacharida Streckerovu degra-
daci aminokyselin. Zarecnou fazi jsou reakce meziprodiiktedouci k tvord heterocyk-
lickych slowenin (zpravidla se jedna ail@zité vonné a chiové latky) a vysokomoleku-
larnich pigment a melanoidid, které jsou nositely lého zbarveni. Z potravirgkého
hlediska jsou zajimavé také antioxtdavlastnosti skterych melanoidi. Tyto vlastnosti

jsou vSak znén¢ zavislé na charakteru reakténte kterych melanoidiny vznikly [56].

3.3 Vliv sterila éni teploty a délky skladovani na zrény sacharidi a po-

lysacharidi

Reakce sachanidv potravinach jsou zpravidla komplexni, enzymownéé&nzymové a
podileji se na nich vSechny fufik skupiny molekuly v zavislosti na pH priedi, teplog,

obsahu vody a dalSich faktorech.

Krome jiz zmintné Maillardovy reakce dochazi v potravinach vliveysoké teploty
k pyrolytickym reakcim za vzniku karamelovych laiglady dalSich, zvia&ttékavych roz-
kladnych produkt. Karamelizace sachafige proces, P kterém vznikaji hadé az hado-

¢erné produktytrzného slozeni, nazyvané karamely. Proto lze kafaawétadit k reakcim
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neenzymoveho Rnuti. Karamelizace na rozdil od jinych reakci rgemového hadnuti
(napr. Maillardova rekace) probih& pouz# feplotach vyssich, zpravidla 150 az 190 °C.
Tvorba karamelu zavisi na vSech faktorech, kterépdatiuji pii reakcich neenzymového
hnédnuti, tj. na obsahu vody, teplopH prostedi, reakni dok& apod. V pitomnosti ami-
noslowenin probih& karamelizace jiz za teplot podstaiiSich, protoZze aminosléeniny
mohou fisobit katalyticky [56, 10, 42]. Karamel obsahujelieevysokomolekularnich la-
tek i celouradu latek nizkomolekularnich, které jsou znamy liatdovy reakce. Jedna se
piedevSim o nezreagované sacharidy, kyseliny, ardydvacharid, derivaty furanu a
fragmenty sacharid Nizkomolekularni latky jsou hlavnimi prekurzomyakci vedoucich

ke vzniku hidych polymernich melanoidin56].
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4 EXPERIMENTALNI CAST

4.1 Metodika a pouzity material

V ramci diplomové prace byly provedeny chemickéknaibiologické a senzorické
analyzy celkem dvoiad sterilovanych hotovych pokinvyrobenych firmou HAME Babi-
ce a.s. Prvnfadu gredstavuji sterilované hotové pokrmy (Haly maso na Zampionech,
Hovézi maso s rajskou ortléou a Estovinou, Vepovy gulas, l1éo s parkem) skladované
po dobu 60 résial pri teplot 26 + 2 °C. Druhouadu tvdi sterilované hotové pokrmy
(Veprové maso s mrkvi a bramborem, Yaypy gulads sdstovinami, Pikantni rizoto), které
byly rozcéleny do ti skupin podle podminek skladovani. Prvni skupiyla bkladovana po
dobu 24 nmisiax pii chladirenské teplété + 2 °C, druha skupinaigpokojoveé teplat 26 +

2 °C a posledni skupina pokiinoyla uchovavanaipzagzove teplot 37 + 2 °C.

4.1.1 Charakteristika vzork d rady |
» Hovézi maso s rajskou omékou a téstovinou

Slozeni vyrobkuhowzi maso, rajatovy protlak, cukr krystal, ocetils olej, modi-
fikovany Skrob, nové keni, bobkovy list, skiice, €stoviny, gisada na M@ni €s-

tovin
» Leco s parkem

SloZeni vyrobkuuzené cigaro, vajga melanz, sterilovana zelena paprika, cibule,
cukr, olej, rafatovy protlak, ocet, Hoicné semeno, sladka paprika, kmitl, ges-
nekova emulze

» Vepiovy gulas

Slozeni vyrobkuvepgové maso, cibule, olej, pSéna mouka hladka, ré&tovy pro-
tlak, sterilovana zelena paprika, modifikovany $krail, masox, sladka paprika,

paliva paprika, pgjvy koncentrat, kmin
» Hovézi maso na Zampionech

Slozeni vyrobkuhowzi maso, brambory, olej, sadlo, cibule, p&edimouka hlad-

ka, modifikovany Skrob,8, peg, Zampiony, masox, kmin, Zampionové aroma
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4.1.2 Charakteristika vzork a ady Il
» Vepriovy gulas s &stovinami

SlozZeni vyrobkuvepové maso, &toviny, sojové maso, cibulenls peg, sladka

paprika, kmin, masox.
» Pikantni rizoto

SloZeni vyrobkwepové maso, ryze, ¢, cibule, sadlo, oleji$, peg, masox.
» Vepiové maso s mrkvi a bramborem

SloZeni vyrobkuvep'ové maso, brambory, mrkev, cibulél), e, sladka paprika,

kmin, masox.

4.2 Chemicka analyza

4.2.1 Stanoveni pH

Stanoveni pH u sterilovanych hotovych pofltrimylo provedeno v dokonale zho-
mogenizovaném obsahu vzorku vpichovou kombinovaatektrodou pH metru (typ:
GRYF 209 S) [16].

4.2.2 Stanoveni suSiny

Obsah vody se stanovi z rozdilu hmotnosti vzorkedpa po ukokeni suSeni za
podminek metody. Postup sfa v dikladném rozmichani asi 5 g vzorku s 15 g vysuSe-
ného kemenného pisku. Poté se miska se vzorkem vioZzuslarisy a vysousiipteplog

103 + 2 °C do konstantni hmotnosti zaatného promichani.

Obsah vody ve vzorku v hmot. % byl vyjpen podle vztahu [53]:

xy=" "M 100 (1)

m —m,

kde m — hmotnost vysougky s piskem, vzorkem adiynkou pgred suSenim [g],

mp — hmotnost vysousky s piskem, vzorkem adiykou po vysuseni [g],
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mg — hmotnost vysousky s piskem a tinkou [g].
Obsah susiny ve vzorku v hmot. % bygpaiten podle vztahu:

S =100 — Xv )

4.2.3 Stanoveni amoniaku Conwayovou metodou

Princip Conwayovy metody spiva v tom, Ze ve specialni Conwayomnisce se
amoniak vy&sni z masného vyluhu nasycenym roztokemcithliu draselného a v jiném
oddilu misky se absorbuje roztokem kyseliny boié@oZzstvi absorbovaného amoniaku se
uréi titracné kyselinou sirovou [27]. i® vypoétu obsahu amoniaku vychazime
z predpokladu, Ze smicha-li se maso s vodou vgporh:3, pak 1 ml filtratu odpovida 0,25

g masa.
Obsah amoniaku v mg . Rdpyl vypasten podle vzorce [53]:

y _ 85sf 3)
025

kde s - spaeba roztoku kyseliny sirové o koncentraci 0,005.1pl
f — faktor roztoku kyseliny sirové.

Vysledky se udavaji v mg.Kganalyzovaného materialu.

4.2.4 Stanoveni obsahu hrubych bilkovin

Stanoveni se sklada ze dvou kioklejprve byla provedena mineralizace a poté na-
sledovalo vlastni stanoveni. Na bezpopelovy papa bavazeno asi 0,5 g vzorku a papir i
se vzorkem byl vhozen do minerakipd zkumavky. Ke vzorku byloffddno 10 ml kyseli-
ny sirové a ldka mineralizaniho katalyzatoru (pentahydrat siranédmatého a siran sod-

ny v pongru 1:10).

Mineralizatni zkumavka byla umi&ha do zakvaciho stojanu Bloc Digest 12
s pfidavnym z&zenim umo#ujicim odsavani par vznikajicich zplodin a mineate pro-
bihala zhruba 60 minutipteplo€ 460 °C. Po zmineralizovani vzorku byly zkumavioy d
plnény destilovanou vodou na celkovy objem 25 ml a t¥nisdo automatické desttai
jednotky Pro-Nitro 1430.
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Obsah hrubych bilkovin v % byl vypten ze vztahu

4
xziEFELOO ()
n

kde B - obsah dusiku [mg]
n - navazka vzorku [g]

F - prepaiitavaci faktor [6,25]

4.2.5 Stanoveni obsahu aminokyselin

Hydrolyza vzork bilkovin byla provedena HCI (c = 6 mol/l) po doB8 hodin i tep-
lot¢ 115 °C. Z filtrovaného hydrolyzatu byla odsttaa HCI na roténi vakuové odparce
(RVO 400, Ingos, Prah&R) a sirupovity odparek byl nasledlaredsn 10 ml sodnocitra-
tového pufru o pH 2,2 a nanesen na chromatografiéladonu. Sirné aminokyseliny byly
stanoveny pomoci oxidatigrkyselé hydrolyzy. Vzorek byl zalit 15 ml oxi¢tai snesi (ky-
selina mraveti a peroxid vodiku v posnu 9:1 v/v) a ponechan 16 Hipeplot 2 °C. Po-
stup byl déle stejny jako u kyselé hydrolyzy. Steerd aminokyselin bylo provedeno po-
moci ionto¥ vymeénné kapalinové chromatografie se sodno-citratowyainimi pufry a
ninhydrinovou detekci (AAA 400, Ingos, Prald:R) [28].

4.2.6 Stanoveni vyzivové hodnoty bilkovin

Vyzivova hodnota bilkovin byla stanovena indexeneneglnich aminokyselin
(EAAI — Essential Amino Acid Indexktery zahrnuje esencialni aminokyseliny (keom
tryptofanu, jehoZz obsah nebyl stanovovan). Jakodstani protein byla pouzita vajegé
bilkovina. EAAI zahrnuje fispivek vSech esencidlnich aminokyselin k vyZivové tod¢in
proteinu. Pro kazdou esencialni aminokyselinu s¢ liodnota AAS (aminokyselinové

skore) a vypdte se geometricky pmer téchto hodnot [56]:

EAAl = ri/100/41'100A2 100A, )
As  As As,
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kde A — obsah dané esencialni aminokyseliny v testovaréteinu,

As— obsah téZze aminokyseliny ve standardnim proteinu

4.3 Mikrobiologicka analyza

Mikrobiologicka analyza zkoumanych sterilovanychtdwych pokrni zahrnovala
piedevsim stanoveni celkovéhoc¢po mikroorganizni (CPM), kvasinek a plisni, aerob-

nich a anaerobnich sporulujicich mikroorganizm

4.3.1 Stanoveni celkového p&u mikroorganizmi

Postup pi stanoveni byl proveden v souladu s norn@N 1SO 4833. Byl odebran
vzorek o hmotnosti 10 g a Kmu bylo gidano 90 ml fyziologického roztoku. Ve bylo
dukladreé 2 minuty homogenizovano ve stomacheru. Z takt@wgméeho vzorku bylaip
pravenarada desetinasobnyckedini do stups, ve kterém je mozné stanovitreplpokla-
dany p@et mikroorganizmd v 1 g zkoumaného vzorku. Naeglem pipravené, ztuzené
Zivné pmdy (Plate Count Agar - PCA) bylo nd@mvano 100 ul vzorku a vSe bylo rovno-
merné rozeteno po povrchu celé plochyigy. Plotny byly obraceny dnem uatu a inku-
bovany v termostatuipteplo& 37 °C po dobu 48 hodin. Po uplynulé doimkubace byly

spaiitany vyrostlé kolonie. Bhem prace bylo postupovano steti[33, 27, 44].

4.3.2 Stanoveni p@tu kvasinek plisni

Pri stanoveni se postupovalo podle nor@§N ISO 7954. Do Petriho misek na po-
vrch agarové jdy (GKCHA) bylo pipetou feneseno 100 pl z vybranétexkni. Inokulum
bylo co nejrychleji rozéeno po povrchu oy pomoci sterilni kiiky. Kultivace probihala

pii 30 °C po dobu 5 dn DalSi postup byl shodny s postupemigdeslé kapitole [27].

4.3.3 Stanoveni aerobnich a anaerobnich sporulujicich mikorganizma

Pti vySeteni byl odebran vzorek daného pokrmu o hmotnosty H0zhomogenizo-
van s 90 ml fyziologického roztoku. Z takto upragka vzorku byla fipravenarada dese-
tinasobnychiedni do stups, ve kterém je mozné stanoviteglpokladany p&et mikroor-
ganizmi v 1 g zkoumaného vzorku. Zkumavka ged¢nym vzorkem byla nasledrumis-
téna na 10 minut do vodni la&zvyhiaté na teplotu 80 °C. Po této dobyla zkumavka
rychle ochlazena a na Petriho misky bylo odpipetovsterilni pipetou 100 pl z vybraného
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fedni a vSe bylo dtkladre rozeteno po celém povrchuady. Po vsaknuti suspenze byly
Petriho misky vloZzeny do termostatu pro kultivaer@nich sporulét (30 °C) a do ter-
mostatu se zvySenou tenzi £@ro kultivaci anaerobnich sporuia30 °C). Plotny byly
obraceny dnem vZinu a inkubovany v termostatu po dobu 48 hodin. pPlyrwlé dok

inkubace byly sp&tany vyrostlé kolonie [29, 17].

4.4 Senzoricka analyza

U zkoumanych vzork sterilovanych hotovych poknimbyly pouZity senzorické me-
tody ke zjiS¢ni, zda doslo k prokazatelnych &mam zakladnich senzorickych ziiaklav-

nich komponent sterilovanych hotovych pokrskladovanych § raznych teplotach.

Po oltati na teplotu vhodnou ke konzumaci byly vzorkyikieanych hotovych po-

krmi podavany k hodnoceni [29].

Senzorickou analyzou byly hodnoceny jednotlivé kyasterilovanych hotovych po-
krmt pomoci sedmibodovych ordinélnich stupnic. Orieatsiupnice byla zvolena tak, Ze
prvni stupé& odpovidal drovni ,vynikajici“ a sedmy stup@rovni ,nevyhovujici“. Timto

zpisobem byly posuzovanyyii senzorické znaky:
* vzhled a barva,
» konzistence,
e chw awing,
e celkové hodnoceni.

Vzor pouzité stupnice je uveden kilpze¢. 3. Sterilované hotové pokrnigdy | byly
hodnoceny spote¢ a sterilované hotové pokrnigdy Il byly hodnoceny jako jednotlivé
druhy pokrnti uchovavané ip teplotach 6°C, 26°C a 37°C. Senzoricka analyza byla do-
plnéna pdadovou preferami zkouskou, jejimz cilem bylo vybrat vzorky senzky nej-
prijateln¢jSi a parovou porovnavaci zkouskou, ktera dovahajehytit mezi srovnavanymi
vzorky menSi odchylky v porovnani se stupnicovynetodami [20]. Senzorické hodnoce-
ni bylo provedeno se skupinou 24 posuzovatal urovni ,vybrany posuzovatel“ ve smys-
lu CSN 1SO 5492.
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4.5 Statistické vyhodnoceni vysledi

Vysledky ziskané na zaklaadhemickych a senzorickych analyz byly nastedtatis-
ticky vyhodnoceny. Pro chemické a senzorické awyabjta zvolena 5% hladina vyznam-
nosti (maximalni prawbodobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy%e §. testy
jsou provadny s 95% spolehlivosti). Byly pouzity parametrickeisty u znak majicich
normované normalni roZkeni a neparametrické testy u zoiakteré dané rozdkeni nemaji

(nag. obsah amoniaku).

Vysledky senzorickych analyz byly statisticky vyimodeny za pouZziti Studentova T-
testu a Wilcoxonova jednostranného testu, s ohledanpouzité ordinalni stupnice, pro

srovnani dvou vyra. K vypoctam byl pouZzit program StatkK25 .
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Chemické analyzy sgovaly ve stanoveni pH, obsahu suSiny, obsahu arkoriab-
sahu hrubych bilkovin. Analyzy byly provedeny u at$evzorki sterilovanych hotovych
pokrmi, z nichZ vzorkyfady | byly skladovany ip teplo& 26 °C po dobu 60 #siai a
vzorkyftady Il byly skladovany # teplotach 6°C, 26°C a 37°C po dobu 24 gsiai.

5.1 Vysledky chemickych analyz vzork rady |

5.1.1 Vysledky stanoveni obsahu susiny a hodnoty pH

Tabulka 1 Vysledky obsahu suSiny a hodnoty pH Isteanych hotovych pokriniady |

Vzorek pokrmu Hodnota pH Obsah susiny [%]
Hovézi maso na Zampionech 5,79 £ 0,02 19,50 + 0,06
Hovézi maso s rajskou 4,74 +0,01 30,35 + 0,00
omé&ckou a téstovinou
Vepiovy gulas 551+0,01 21,28 +0,43
Leco s parkem 4,54 + 0,00 30,22 £ 0,32

Pozn. Hodnoty jsou v tabulce uvedeny jakonp#r véetrg smerodatné odchylky.

Z chemické analyzy sterilovanych hotovych pokriady | vyplynulo, Ze nejvyssi
hodnotu pH po 60 #sicich skladovani &o Howvézi maso na Zzampionech (5,79), naopak
nejnizsi hodnota pH byla zji&ta u Ho¥ziho masa s rajskou oktkdu a tstovinou (4,74).
Hodnoty pH se u zkoumanych vzérka 5% hladis vyznamnosti statisticky nelisi. Steri-
lované hotové pokrmy skadi z technologického hlediska mezi potraviny tedbgicky
nekyselé (pH > 6,5). Hodnota pH jéleZita, protoZze mé zgday vliv na mikroorganizmy, a
tim i na pouzity sterikeni rezim, jehoZ cilem je inaktivace vegetativnickporotvornych
forem mikroorganizm [51].

Obsah susiny byl nejnizsi u H&siho masa na Zampionech (19,50 %). NejvysSi ob-
sah suSiny byl zjigh u Howziho masa s rajskou oktkdu a #stovinou (30,35 %). Statis-

ticky vyznamm se liSily dvojice Ho¥zi maso na Zampionech (19,50 %) od &kio masa



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 28

s rajskou omé&ou a tstovinou (30,35 %) a déale te s parkem (30,22 %) od H&miho

masa na zampionech (19,50 %).

Na obsah suSiny u Héziho masa s rajskou okkbu a tstovinou ma vliv mimo
jiné i pouzitd piloha. U L&a s parkem se na obsahu suSiny podddevsim uzenina jako
hlavni slozka pokrmu. NizSi obsah suSiny u #éegho gulaSe je Zigoben tim, Ze dany
sterilovany hotovy pokrm neobsahuje Zadndilopu. U How¥ziho masa na Zampionech
jsou jako piloha pouzity brambory. JelikoZz brambory obsahsji 24 % suSiny a 76 %

vody odrazi se tato hodnota i na celkovém obsaBimgtohoto pokrmu [51].

5.1.2 Vysledky obsahu amoniaku a obsahu hrubych bilkovin

Tabulka 2 Vysledky obsahu amoniaku a hrubych bilkaterilovanych hotovych poknim

fady |

Vzorek pokrmu Obsah hrubych bilkovin Obsah amoniaku

[%] [mg.kg™]

Howvézi maso na Zampionech 5,06 £ 0,84 196,78 £ 0,42
Hoveézi maso s rajskou orsa 6.28 + 0,27 181,90 + 0,00
kou a Eslovinou
Veprovy gulas 6,74 + 0,22 128,35 + 22,95
Leco s parkem 6,06 + 0,00 279,65 + 5,95

Pozn. Hodnoty jsou v tabulce uvedeny jakonp#r véetrg smerodatné odchylky.

Z tabulky 2 je patrné, Ze nejvysSi obsah hrubyitkotin mél Veprovy gulas
Zampionech (5,06 %). Na 5% hladimyznamnosti vSak nebyly mezi jednotlivymi pokrmy

shledany statisticky vyznamné rozdily v obsahu chtbilkovin.

Nejvysi hodnota obsahu amoniaku byla @jidtu Le&a s parkem (279,65 mg.Ky
Vepiovy guld$ ndl nejnizsi hodnotu obsahu amoniaku (128,35 mg.ktatisticky vy-
znamny rozdil byl shledan mezi vzorky \fepého gulaSe a ka s parkem, a také Viap
vého guldSe a Ha@ziho masa na Zampionech. Ostatni sterilované hqiokémy se mezi

sebou nelisi.
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5.2 Vysledky chemickych analyz vzork rady Il

5.2.1 Vysledky stanoveni hodnoty pH

Tabulka 3 Vysledky stanoveni hodnoty pH sterilov@nkiotovych pokrmafady Il sklado-

vanych i riznych teplotach

Hodnota pH
Vzorek pokrmu Teplota skladovani Vstup 24 ndsiai

Veprove maso 6+ 2 °C 5,75 + 0,00
s mrkvi a brambo-

26 +2°C 5,96 £ 0,03 5,59 +£0,10
rem

37x2°C 5,26 £ 0,03
Veprovy gulas 6+ 2 °C 5,91 + 0,02
S téstovinami 26 + 2 °C 6,03 + 0,05 5,76 + 0,04

37x2°C 5,46 £ 0,00
Pikantni rizoto 6+2°C 5,47 + 0,01

26 +2°C 5,55+ 0,07 5,41 £ 0,05

37x2°C 5,22 £ 0,02

Pozn. Hodnoty jsou v tabulce uvedeny jakonpr véetrg smerodatné odchylky.

Hodnoty pH po 24 wsicich skladovaniiprizné teplot se pohybovaly u Vépvé-
ho masa s mrkvi a bramborem v rozmezi 5,26 — 5/&pfového gulasSe ss$tovinami
5,46 — 5,91 a Pikantniho rizota 5,22 — 5,47. Mipokles hodnoty pH byl zaznamenén u
vSech sterilovanych hotovych pokitrekladovanych ip teplo€ 37 °C, avSak na 5% hladin

vyznamnosti se hodnoty pH visehu skladovani statisticky vyznatnezngnily.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 30

5.2.2 Vysledky stanoveni obsahu suSiny

Tabulka 4 Vysledky stanoveni obsahu susiny steaitgeh hotovych pokrinrady Il skla-

dovanych pi riznych teplotach

Obsah susiny [%]

Vzorek pokrmu Teplota skladovani Vstup 24 nésiai
Veproveé maso 6+2°C 19,76 + 2,11
s mrkvi a brambo-

26 +2°C 22,96 + 3,45 19,93 + 3,02
rem

37+2°C 21,19+ 2,05
Veprovy gulas 6+2°C 28,13+ 0,86
S téstovinami 26 + 2 °C 32,57 + 0,48 30,33 +1,89

37+2°C 31,25+1,18
Pikantni rizoto 6+2°C 31,61 + 0,09

26 +2°C 31,34 +1,00 30,13 +£0,79

37+2°C 34,03+1,13

Pozn. Hodnoty jsou v tabulce uvedeny jakonpr véetrg smeérodatné odchylky.

Z vysledki chemické analyzy je patrny nejnizSi obsah suSinyepiového masa
smrkvi a bramborem, ktery se \ipghu skladovani pohyboval v hodnotach
19,76 — 21,19 %. Na této nizké hodnhee podili pedevSim pouzitaifloha (brambory),
jelikoz mé vyssi obsah vody cca 75 % a tedy niz&lilpsuSiny. U Vefového gulase
s €stovinami a Pikantniho rizota ma vliv na celkovysab suSiny také nutni slozeni
piilohy, vtomto pipad ryZze a &stovin, které maji vysSi obsah suSiny nez brambory.
V prab¢hu skladovani se obsah suSiny na 5% hkadiyznamnosti statisticky vyznarn
neznenil u Veprového masa s mrkvi a bramborem, ¥egho gulaSe €stovinami ani u

Pikantniho rizota.
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5.2.3 Vysledky stanoveni obsahu amoniaku

Tabulka 5 Vysledky stanoveni obsahu amoniaku steilych hotovych pokriniady i

skladovanych § raznych teplotach

Obsah amoniaku [mg.kg']

Vzorek pokrmu Teplota skladovani Vstup 24 nésiai
Veproveé maso 6+2°C 250,92 + 3,86
s mrkvi a brambo-

26 +2°C 248,56 + 2,20 326,40 + 4,53
rem

37+2°C 489,18 + 7,01
Veprovy gulas 6+2°C 22257 + 6,43
S téstovinami 26 + 2 °C 215,33 +5,35 244,82 + 3,93

37+2°C 369,92 + 7,85
Pikantni rizoto 6+2°C 203,28 + 4,54

26 +2°C 200,20 + 5,11 210,12 + 4,09

37+2°C 362,78 £ 7,33

Pozn. Hodnoty jsou v tabulce uvedeny jakonpr véetrg smeérodatné odchylky.

Skladovanim p teplot 26 °C byl zjis&n mirny naéist hodnoty amoniaku ve srov-
nani s hodnotou na vstupu. Se zvysujici se teplatsilo jeho mnozstvi jak u Vépvého
gulase sdstovinami, tak Vefpvého masa s mrkvi a bramborem i Pikantniho riZd&g-
mensi nakst obsahu amoniaku byl zj$t ve vzorcich, které byly skladovanii peplot 6
°C. U vSech sterilovanych hotovych poKrrioyly na 5% hladié vyznamnosti zjiginy sta-
tisticky vyznamné rozdily v obsahu amoniaku nagbku skladovani a po 24asicich i
teplot 37 °C. Tento ndist se pohybovaladow v desitkach procent. Zji§té hodnoty lze
povaZovat zaikledek mnoZstvi rozkladnych prodedusikatych latek, které probihaji ve

sterilovanych hotovych pokrmech vlivem teploty dkgiéskladovani.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 32

5.2.4 Vysledky stanoveni obsahu hrubych bilkovin

Tabulka 6 Vysledky stanoveni obsahu hrubych billk®terilovanych hotovych pokiim

fady Il skladovanychipraznych teplotach

Obsah hrubych bilkovin [%]

Vzorek pokrmu Teplota skladovani Vstup 24 nésiai
Veprové maso 6+2°C 7.62 + 055
s mrkvi a brambo-

26+ 2 °C 7,47 +0,15 8,59 +0,79
rem

37+2°C 7,15+1,19
Veprovy gulas 6+2°C 9.40 + 0,79
$ testovinami 26 + 2 °C 11,08 0,71 9,68 + 1,58

37+2°C 723+1,71
Pikantni rizoto 6+2°C 571 + 042

26+ 2 °C 6,49 +0,72 6,97 + 0,51

37+2°C 6,18 + 0,02

Pozn. Hodnoty jsou v tabulce uvedeny jakonpr véetrg smeérodatné odchylky.

Po 24 ngsicich skladovani se obsah hrubych bilkovin pohgboweggového masa
s mrkvi a bramborem v rozmezi 7,15 — 8,59 %,; u iWegho guldSe s$tovinami
7,23 — 9,68 %; Pikantniho rizota 5,71 — 6,97 %.

Z porovnani obsahu hrubych bilkovin u danych sieashych hotovych pokrinne-
byly na 5% hladit vyznamnosti zjigny rozdily u Pikantniho rizota, Végvého masa

s mrkvi a bramborem ani u Viewého gulaSe gs$tovinami.
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5.3 Vysledky stanoveni obsahu aminokyselin
5.3.1 Vysledky obsahu aminokyselin u vzork iady |
Tabulka 7 Vysledky obsahu aminokyselin sterilovdniiotovych pokrm fady |
(v g.16g NY)
Vzorek pokrmu/ obsah aminokyselin
Hovézi maso na HOVéZi ma'so . - Leco s par-
AMK sampionech s rajskou omatkou Veprovy gulas kem
a téstovinou
Cys 1,07 + 0,03 1,29+0,11 1,16 £ 0,05 1,06 + 0,09
Met 2,11 +0,04 2,11 £ 0,09 2,43+0,09] 1,60+0,02
Asp 7,93 £ 0,02 8,43+0,39 8,22 +£0,51 8,30 £ 0,04
Thr 3,53+0,03 3,62 £ 0,04 3,80 £0,25 3,33+0,18
Ser 3,26 £ 0,02 3,82+ 0,06 3,58 £0,21 3,57+0,11
Glu 13,27 £ 0,03 17,30 £ 0,73 13,76 + 0,74 12,800,013
Pro 3,51 +0,19 5,00 £ 0,17 4,24 + 0,29 3,14 + 0,0|6
Gly 4,14 + 0,25 4,58 £ 0,11 5,09 £ 0,16 5,24 + 0,00
Ala 4,43 + 0,08 4,81 +0,11 4,85 + 0,28 4,57 + 0,04
Val 3,92+0,01 4,36 £ 0,20 4,26 £ 0,29 3,80 £ 0,24
ILe 3,51+0,02 3,87 £0,18 3,80+0,27| 3,26 +0,26
Leu 6,32 + 0,01 7,12 + 0,38 6,75+0,44 5,88 +0,4p
Tyr 3,12+0,01 3,12+ 0,02 3,34 £0,16 2,78 £ 0,00
Phe 3,81 +0,01 4,78 +0,13 3,75+0,20 4,52 + 0,16
His 2,42 +0,01 2,83+0,09 2,80 £ 0,20 2,10 £ 0,08
Lys 6,72 £ 0,02 5,52 £ 0,20 6,86 + 0,49 4,60 £ 0,31
Arg 6,35 + 0,05 5,31+0,08 6,64 + 0,43 5,22 +0,0L
Sowet 79,42 87,86 85,32 75,75
EAAI 67,46 71,21 71,92 60,86

Pozn. Hodnoty v tabulce jsou uvedeny jakénpdr vcetrg smerodatné odchylky. Tené
jsou zvyrazgny limitujici aminokyseliny.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 34

V tabulce 7 je uveden obsah aminokyselin a hodmatexu esencialnich aminoky-
selin (EAAI) v jednotlivych sterilovanych hotovych pokrmechasidvanych 60 #sial pri
teplog 26 °C. NejetSi zastoupeni ve vSech sterilovanych hotovychmpekh ma kyselina

asparagova a glutamova. Z esencialnich aminokygetmgedevsim leucin a lyzin. Obsah

s

NejvysSi celkovy obsah aminokyselin byl zji$tu Howziho masa s rajskou okia
kou a tstovinou (87,86 g.16g . Na této hodnétse podili pedevsim surovinova sklad-
ba pokrmu, zejména vysSi podil z&d&nych bilkovin v pouzitém h@&@zim mase. Nejnizsi
hodnotu obsahu aminokyselirsto Le¢o s parkem (75,75 g.16G'\ Mezi &mito pokrmy
byl zarove zjisttn na 5% hladi& vyznamnosti signifikantni rozdil. U vSech vzorkyl
dale stanoven index esencialnich aminokyselin. &&j\wodnotu EAAI nil Veprovy gulas
(71,92), dale Hodzi maso s rajskou ortléou a tstovinou (71,21), Hatzi maso na Zzam-
pionech (67,46) a ke s parkem (60,86). Diky nizkému obsahu esenclalamcinokyselin
u tohoto pokrmu byla nizsi také n«tri hodnot bilkovin. Lze igpokladat, Ze na nizké
hodnot aminokyselin se podilitpdevsim pouZzita uzeninaiieji vyrobé se pouziva kro-
me ZivociSnych i ugité mnozstvi rostlinnych surovin, jejichZ bilkovimgjsou povazovany
za zcela plnohodnotné, coz se odrazilo i na ninkinbg EAAIL.

Na zaklad EAAI byl za limitujici aminokyselinu u Haiziho masa na Zampionech,

Hovéziho masa s rajskou odidu a tstovinou a Vejfového gulaSe den izoleucin. U

Lec¢a s parkem byla limitujici aminokyselinou methianin
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5.3.2 Vysledky obsahu aminokyselin u vzork iady Il

Tabulka 8 Vysledky obsahu aminokyselin Yepého masa s mrkvi a bramborem po 24

mésicich skladovani (v g.16g)!

AMK Teplota Vstup 24 mésiai

skladovani

6+2°C 1,06+ 0,07

Cys 26+ 2 °C 1,06+ 0,07 0,94+ 0,03

37+2°C 0,86+ 0,02

6+2°C 2,58 + 0,15

Met 26+ 2 °C 2,72+ 0,09 2,57 +0,26

37+2°C 2,27 £ 0,48

6+2°C 9,67 + 0,30

Asp 26+ 2 °C 9,54+ 0,5 9,25+ 0,04

37+2°C 9,58 + 0,02

6+2°C 4,03+0,18

Thr 26+ 2 °C 4,04+ 0,28 3,91 +0,0%

37+2°C 3,93 + 0,04

6+2°C 3,65+0,1%

Ser 26+ 2 °C 3,80+ 0,17 3,50 + 0,01°

37+2°C 3,49 0,08

6+2°C 13,38 + 0,28

Glu 26+ 2 °C 14,79+ 0,78 12,62 + 0,04

37+2°C 12,77 £ 0,16

6+2°C 4,11 0,08

Pro 26+ 2 °C 5,29+ 0,56 3,61 + 0,08

37+2°C 3,70+0,18

6+ 2 °C 4,81 +0,18

Gly 26+ 2 °C 4,56+ 0,24 4,31 + 0,08

37+2°C 453+0,18

Ala 6+2°C 5,04+ 0,28 5,15 + 0,28
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26+ 2 °C 4,91+0,14
37+2°C 5,04 + 0,08
6+2°C 4,45 + 0,29
val 26+ 2 °C 4,32+ 0,26 4,32+0,04
37+2°C 4,32 +0,08
6+2°C 3,81+0,25
lle 26+ 2°C 3,76+ 0,18 3,76 £0,08
37+2°C 3,73+0,0%
6+2°C 6,89 + 0,40
Leu 26+ 2 °C 6,87+ 0,33 6,75 + 0,03
37+2°C 6,74 + 0,08
6+2°C 3,58 0,18
Tyr 26+ 2 °C 2,97+ 0,18 3,38 + 0,02
37+2°C 3,47 +0,12°
6+2°C 4,23+0,28
Phe 26+ 2 °C 3,62+ 0,17 4,07 + 0,07
37+ 2 °C 4,24 +0,14
6+2°C 3,06 £ 0,17
His 26+ 2 °C 3,26+ 0,26 2,86 + 0,08
37+2°C 2,77 +0,0%
6+2°C 7,46 + 0,53
Lys 26+ 2 °C 6,81+ 0,32 7.17 +0,08
37+2°C 5,91 +0,18
6+2°C 6,73 + 0,61
Arg 26+ 2 °C 6,66+ 0,29 6,40 + 0,18
37+2°C 5,25 +0,22
6+2°C 88,6:
Soutet 26+ 2°C 89,27 84,31
37+2°C 82,5¢

Pozn. Hodnoty v tabulce jsou uséy jako paimeér véetnd smerodatné odchylky. Tené
jsou zvyrazany limitujici aminokyseliny. Rmérné hodnoty wadcich se stejnym hornim
indexem se statisticky nelisi.
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Vlivem doby skladovani doSlo ve Vigyém masu s mrkvi a bramborem k vy-
znamnému Ubytku fpdevSim sirnych aminokyselin, serinu, kyseliny gihabvé, prolinu,
tyrozinu a histidinu. V obsahu esencialnich amirsaiy byl zaznamenan po 24&sicich

skladovani fi vSech tech skladovacich teplotach n&si pokles zejména u methioninu.

Rostouci teplota skladovani ve \fepém mase s mrkvi bramborem ggmila sig-
nifikantni tbytek obsahu vSech aminokyseltetw esencialnich, zejména pak methioninu
a lysinu. Tyto d¢ aminokyseliny byly po dobu skladovaciho pokuswiog citlivé na tep-
lotu skladovani. Celkavse vliv skladovaci teploty projevil zejména ve rcioh skladova-
nych @i teplo& pokojové a z&?ové. Nejmén byly t€mito teplotami ovliviny kyselina

asparagova, kyselina glutamova, glycin, alanimgl&anin.

Pfi srovnani vzorku Vefwvého masa s mrkvi a bramborem jpdnotlivych teplo-
tach skladovani po dobu 24sia1 bylo zjis€no, Ze ve vzorku skladovanéni pokojové
teplot doslo k signifikantnimu Ubytku&tSiny sledovanych aminokyselin krérzoleucinu
v porovnani se vzorkem skladovanyii ghladirenské teplét U vzorku skladovanéhatip
termostatoveé tepldtbyl zaznamenan vyznamny pokleegevsim cysteinu, methioninu,
histidinu, lyzinu a argininu ve srovnani se vzorksktadovanym § teplot 26 °C. Naopak
obsah kyseliny asparagové, glutamovée, glycinu,iala@ fenylalaninu nebyl vyznaran

ovlivnén dvouletym skladovanim jakigokojové teplat, tak i @i teplog€ zagzové.

Na paatku skladovani byl celkovy obsah aminokyselin 892élka skladovani se

promitla na sniZzeni celkového obsahu aminokyse&lwice ¥ zatzové teplot (82,58).

Pomoci indexu esencialnich aminokyselin byldgenoa nuténi hodnota bilkovin
daného pokrmu. Hodnota EAAI VEpvého masa s mrkvi a bramborem na vstupu byla
73,50. K nej¥étSimu poklesu doslo po 24¢sicich vlivem skladovaniipteplo zatzove,

a to na hodnotu 71,31. Limitujici aminokyselinoWeprového masa s mrkvi a bramborem

byl izoleucin, a to jak na vstupu, tak i po 24sitich skladovaniipvSech teplotach.
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Tabulka 9 Vysledky obsahu aminokyselin Yepého gulase €stovinami po 24 rsicich

skladovani (v g.16g N

AMK Teplota Vstup 24 mésioi
skladovani
6+2°C 1,40+ 0,08
Cys 26+ 2 °C 1,46+ 0,06' 1,40+ 0,10
37+2°C 1,24+ 0,04
6+2°C 2,80 +0,16
Met 26+ 2 °C 2,67+ 0,14 2,60 +0,0?°
37+x2°C 2,43 +0,16
6+2°C 8,74+ 0,08
Asp 26+ 2 °C 8,01+ 0,50 8,24+ 0,05
37+2°C 7,76+ 0,52
6+2°C 4,00 + 0,08
Thr 26+ 2 °C 3,87+ 0,29 3,80+0,16
37+x2°C 3,74 + 0,24
6+2°C 4,32+ 0,07
Ser 26+ 2 °C 421018 4,18+ 0,04°
37+x2°C 4,02+ 0,12
6+2°C 17,97+ 0,63
Glu 26+2°C 18,58+ 0,87 18,04+ 0,79
37+2°C 17,94+ 0,27
6+2°C 6,24+ 0,30
Pro 26+ 2 °C 7.51% 04T 6,03+ 0,15
37+2°C 6,43+ 0,15'
6+2°C 4,73+ 0,16
Gly 26+ 2 °C 423013 4,28+ 0,14
37+2°C 4,59+ 0,59
Ala 6+2°C 4,67+ 0,30 4,81+ 0,10
26+ 2 °C 4,48+ 0,23
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37+2°C 4,58+ 0,47°
6+2°C 4,61 +0,09
val 26+ 2 °C 4,23+ 0,50 4,37 + 0,04
37+x2°C 4,36 +0,17
6+2°C 4,04 + 0,08
lle 26+2°C 3,72+ 0,45 3,89 £ 0,00
37+2°C 3,86 + 0,16
6+2°C 7,44 +0,18
Leu 26+ 2 °C 7,14+ 0,50 7,16 +0,10
37+2°C 7,05 + 0,30
6+2°C 3,31+ 0,06’
Tyr 26+ 2 °C 2,85+ 0,12 3,20+ 0,09
37+2°C 3,11+ 0,08°
6+2°C 4,50 + 0,08
Phe 26+ 2 °C 3,92+ 0,26' 4,43 +0,18
37+2°C 4,36 + 0,04
6+2°C 2,82+ 0,05
His 26+ 2 °C 2,88+ 0,18 2,70+ 0,02°
37+2°C 2,58+ 0,12
6+2°C 6,48 + 0,02
Lys 26+ 2°C 5,95+ 0,61 5,89 + 0,50
37+2°C 5,19 + 0,58
6+2°C 6,67+ 0,05
Arg 26+ 2°C 6,37+ 0,44 6,24+ 0,08
37+x2°C 5,52+ 0,4
6+2°C 94,88
Sowet 26+ 2 °C 92,27 90,92
37+2°C 88,74

Pozn. Hodnoty v tabulce jsou uvederigtné smérodatné odchylky. Téné jsou zvyrazs-

ny limitujici aminokyseliny. Rmérné hodnoty wadcich se stejnym hornim indexem se
statisticky nelisi.
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U Veproveho gulase gstovinami se vliv doby skladovani vyznagnpromitl do
aminokyselinového sloZzeni poklesem obsahu cyst&iyseliny glutamové, prolinu, tyrozi-
nu a histidinu. V nejgtSi mie se doba skladovani projevila ve vzorku skladovapg
zagzove teplat, kde byl shledan statisticky vyznamny rozdil &Siny aminokyselin.
Krome jiz vySe zmignych aminokyselin to byly také methionin, kyselasparagova, thre-
onin a serin. Hodnota nejvyssiho Ubytku celkovéhmistvi aminokyselin se pohybovala

okolo 5 % a byla zji$ha u vzorku pokrmu skladovaném v termosta&t8p °C.

U stejného pokrmu vlivem rostouci teploty skladdvdoslo k signifikantnimu sni-
Zeni obsahu té#h vSech aminokyselin kroénprolinu a glycinu. B zatzové teplot byla
zaznamendéna vyznamna ztratSiny aminokyselin vyjma kyseliny glutamové a pinoli
Pri této teplo¥ dosSlo k ubytku takédkterych esencialnich aminokyselin, zejména methio-

ninu, leucinu a lyzinu.

Celkovy obsah aminokyselin byl nadadku skladovani 92,27. K poklesu obsahu
aminokyselin doslo jak u vzorku skladovanéinpgmkojové teplot (90,92), tak | pi zat-
Zove teplot (88,74).

Biologicka hodnota bilkovin (podle EAAI) u Vépvého gulasSe €s$tovinami byla
na pa@&atku skladovani 81,13. Po dvouletém skladovani bgtmmamenano sniZzeni hodnoty
EAAI K nejvétSimu poklesu doslo ve vzorku skladovanéin ®7 °C, u kterého byla zjis-
pokles oproti hodnétna vstupu. Druh& nejnizsi hodnota EAAI (73,89) pgla zazname-
nana ve vzorku uchovavanérti pokojové teplat. Jako limitujici aminokyselina byl také

e

selinového skoreipvsech tech teplotach skladovani.
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Tabulka 10 Vysledky obsahu aminokyselin Pikantnrihota po 24 mssicich skladovani

(v g.16g N
AMK Teplota Vstup 24 mesial
skladovani (°C)
6+2°C 1,25+ 0,05'
Cys 26+ 2 °C 1,39+ 0,17 1,11+ 0,02
37+2°C 1,09+ 0,07
6+2°C 3,05 £ 0,37
Met 26+ 2 °C 3,22+ 0,17 2,97 + 0,08
37+x2°C 2,78 +0,28
6+2°C 9,28+ 0,56
Asp 26+ 2 °C 8,63+ 0,37 8,19+ 0,27
37+2°C 8,88+ 0,32
6+2°C 4,19+ 0,28
Thr 26+ 2 °C 3,89+ 0,29 3,72+0,18
37+x2°C 4,01+0,16
6+2°C 4,01+ 0,28
Ser 26+ 2 °C 3,992 0,19 3,50+ 0,1%
37+2°C 3,80+ 0,19
6+2°C 14,10+ 0,80
Glu 26+2°C 14,73£ 0,77 12,48+ 0,30
37+2°C 13,69+ 0,53
6+2°C 4,00+ 0,45
Pro 26+ 2 °C 533+ 0,55 3,64+ 0,24
37+2°C 4,02+ 0,36
6+2°C 5,18+ 0,20
Gly 26+ 2 °C 487+ 0,19 4,65+ 0,14
37+x2°C 4,87+ 0,34
Ala 6+2°C 531+ 027 5,58+ 0,41
26+ 2 °C 4,99+ 0,27
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37+x2°C 5,40+ 0,34
6+2°C 4,95 + 0,38
val 26+ 2 °C 4,32+ 0,39 4,37 +0,2%
37+x2°C 4,80+ 0,25
6+2°C 4,15+0,28
lle 26+ 2 °C 3,66+ 0,34 3,70 £ 0,18
37+2°C 3,99+0,11
6+2°C 7,66 + 0,52
Leu 26+ 2 °C 7,22+ 0,37 6,78 + 0,30
37+2°C 7,41 +0,33
6+2°C 3,81+ 0,20
Tyr 26+2°C 2,97+ 0,15 3,40+ 0,13
37+2°C 3,82+ 0,10
6+2°C 4,35+ 0,27
Phe 26+ 2 °C 3,62+ 0,17 3,83+0,12
37+2°C 4,33+0,2%
6+2°C 3,09+ 0,17
His 26+ 2 °C 3,26+ 0,26 2,84+ 0,02
37+x2°C 2,92+ 0,07
6+2°C 7,44 +0,48
Lys 26+ 2 °C 6,81+ 0,32 6,57 +0,4%
37+2°C 5,88 £ 0,18
6+2°C 7,48+ 0,29
Arg 26+2°C 6,66+ 0,29 6,55+ 0,21
37+x2°C 6,21+ 0,26
6+2°C 93,54
Souet 26+ 2 °C 90,14 83,27
37+2°C 87,90

Pozn. Hodnoty v tabulce jsou uvéy véetrg smeérodatné odchylky. Ten¢ jsou zvyrazg-

ny limitujici aminokyseliny. Rmérné hodnoty wadcich se stejnym hornim indexem se

statisticky nelisi.
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Z vysledka v tabulce 10 je patrné, Ze aminokyselinové sloBekantniho rizota by-
lo nejmér ovlivnéno délkou skladovani ve srovnani s dalSimi steaibgwni hotovymi
pokrmy. Po 24 msicich doSlo k vyznamnému uUbytkdedevSim sirnych aminokyselin,
serinu, threoninu, kyseliny glutamové, prolinu, dew, histidinu a lyzinu ve srovnani s

hodnotami zji&nymi na vstupu.

Pt srovnani vzork na vstupu a po 24 #sicich skladovani bylo zji&to, Ze vzorek
Pikantniho rizota skladovanyipchladirenské teplétse vyznamaliSil v obsahu cysteinu,
methioninu, kyseliny glutamové, prolinu a histidimyporovnani se vzorkem na vstupu.
Vzorek skladovanyipteplot 26 °C se vyznamalisil oproti hodnotam na vstupu v obsahu
vSech aminokyselin vyjma tyrozinu a fenylalaninak@& aminokyselinové sloZeni vzorku
skladovanéhoip teplo& 37 °C po dobu 24 wsiai ve srovnani s hodnotou na vstupu bylo
vyznamré ovlivnéno pouZzitou teplotou skladovani. Z esencialnichnakyselin doslo ke
ztratam obsahurpdevsim u methioninu, threoninu a lyzinu.

Pri teplo& 6 °C doSlo k nejgtSimu Ubytku u prolinu ze vSech sledovanych amino-
kyselin, gicemz jeho obsah klesl téino 25 % oproti hodnétzjisSttné na vstupu. Rostouci
teplota skladovani zéjginila signifikantni Ubytek tégf vétSiny aminokyselin detné esen-
cialnich. Negativni vliv na jejich obsah¢ta predevsim pokojova teplota. Celkovy obsah
aminokyselin byl na pgtku skladovani 90,14. Statisticky vyznamny pokiglszazname-
nan po dvou letech skladovarti feplot 26 °C, a to na hodnotu 83,27.

Diky ubytku esencialnich aminokyselin se snizliét biologicka hodnota bilkovin
Pikantniho rizota. Ta byla stanovena pomoci indesencialnich aminokyselin. Na vstupu
byla tato hodnota 74,28. Po 24&stcich skladovaniip pokojové teplat 26 °C, doSlo
k poklesu EAAI na hodnotu 73,59. Limitujici aminalgjinou u tohoto sterilovaného hoto-

vého pokrmu byl oft izoleucin ve vSech vzorcich pokrmu.
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5.4 Vysledky mikrobiologického vySereni

Mikrobiologicky byly vySeteny ¢tyti ndhod@ odebrané vzorky sterilovanych hoto-
vych pokrmi fady | a fi ndahodr odebrané vzorky sterilovanych hotovych pokrrady II.
Z kazdého vzorku byly inokulovany 2 Petriho misBylo provedeno vyséeni na celkovy
pocet mikroorganizm, kvasinky a plis&é Dale na aerobni a anaerobni sporulujici mikro-
organizmy. Vysledky jednotlivych pokiirjsou uvedeny v tabulkach 11 a 12, hodnoty jsou
v KTJ/qg.

Tabulka 11 Vysledky mikrobiologického vyseni vzorki fady | (KTJ/g)

Pocet KTJ na 1 g sterilovaného hotového pokrmu
Vzorek .

Kvasinky a | Aerobni Anaerobni
CPM A . .

plisné sporulaty sporulaty
Hovézi maso s rajskou omé <100 <100 <100 <100

kou a téstovinou

Leco s parkem <100 <100 <100 <100
Veprovy gulas <100 <100 <100 <100
Hovézi maso na Zampionech <100 <100 <100 <100

V tabulce 11 jsou znazofny vysledky mikrobiologického vySeni sterilovanych
hotovych pokrni fady I. Vysledky ukazuji, Ze ve vzorcich nevyrogifdné kolonie bakte-
rii, kvasinek ani plisni. Nebyl zvySeny ani¢pb sporulujicich mikroorganizim které by
mohly snizit mikrobiologickou jakost produiktl pres to, Ze nejsou znamy vysledky mik-
robiologického vyséeni na vstupu, ukazuji tyto vysledky na dostabst steriléniho re-
Zimu, ktery byl pi vyrob¢ téchto pokrnti pouzit. Vyskyt mikroorganiziih byl hodnocen
podle Naizeni komise (ES§. 2073/2005, které uvadi pro hotové pokrmy poumettii
hodnoty proListeria monocytogeneZ toho divodu byly vyrobky hodnoceny dle jiz ne-
platné vyhlasky. 132/2004, ktera byla nahrazena gréimto nd&izenim [43, 57].
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Tabulka 12 Vysledky mikrobiologického vygeni vzorki fady Il (KTJ/Q)

Potet KTJ na 1 g sterilovaného hotového pokrmu

Vzorek .
Kvasinky a | Aerobni Anaerobni
CPM FE . .
plisné sporulaty sporulaty
Veprové maso s mrkvi a
Pikantni rizoto <100 <100 <100 <100
Vepiovy gulas <100 <100 <100 <100

Mikrobiologickéa jakost sterilovanych hotovych pokirfady Il byla rov&z vyhovu-

jici, neba také odpovidala kritériim stanovenych vyhlaskod32/2004. U zkoumanych

vzorka nebyla nalezena zZadna jednotkariziokolonie, jak u celkového ptu mikroorga-

nizmi tak kvasinek, plisni, aerobnich i anaerobnich dppcich mikroorganizm. Tyto

vysledky také poukazuji na dostatg steril&ni rezim i vyrobe.
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5.5 Vysledky senzorického hodnoceni

5.5.1 Vzorky rady |

Tabulka 13 Vysledky senzorické analyzy vaosdterilovanych hotovych pokrirrady |
skladovanych 60 #sioi pri teplog 26 °C

Hodnocené znaky

Vzorek Vzhleda | konzistence | Chu aviing | Celkova jakost
barva

Hovézi maso 2 4 3 3

na Zampionech

Hovézi maso s rajskou 2 2 1 1
omackou a téstovinou

Veprovy gulas 4 1 2 2

Le¢o s parkem 3 3 2 2

Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provederooci sedmibodové ordinélni stup-
nice hedonické typu (stuppel — vynikajici, stupe 7 — nevyhovujici) a vysledky jsou
prezentovany jako mediany.

U Vzorka fady | nejsou k dispozici vysledky na vstupu. Seitkérhodnoceni bylo
tedy provedeno nejtle po 60 misicich skladovani. Z vysledkstatistického hodnoceni
vyplyva, Ze ve vzhledu a banse liSily dvojice vzork Hovéziho masa na Zampionech od
Veprového gulase i L s parkem. V obouifpadech bylo Hoszi maso na Zampionech
hodnoceno ve vzhledu a barako lepsi. Dale se vzajedisily vzorky Howziho masa
s rajskou omékou a Estovinou od Vepového gulaSe i Lia s parkem. V tomtoifpac
bylo ve vzhledu a ba&vjako lepSi hodnoceno H&xi maso s rajskou oriéou a Estovi-
nou. HorSi hodnoceni ve vzhledu a labylo zagi¢inéno tmavou barvou poknina gilo-

hy byly hiie rozliSitelné.

V pripact hodnoceni konzistence byly vyznamné rozdily &jigtien u dvojic vzor-
ki Howeziho masa s rajskou oikdu a tstovinou a Vefpvého gulase a Héziho masa
s rajskou omé&ou a tstovinou a Le&a s parkem. Jako lepSi bylo hodnoceno u obot par

Howvézi maso s rajskou ortléou a Estovinou. Mezi ostatnimi pokrmy nebyly nalezeny
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signifikantni rozdily v konzistenci. Uésiny pokrmi byla konzistence hodnocena jako

rozvaena a maso bylo tuzsi nebo se naopak rozpadavalo.

V chuti a vini byly zaznamenany vyznamné rozdily u paru vadtbvéziho masa
na Zampionech a Héziho masa s rajskou okkdu a tstovinou, kde druhy pokrm byl
hodnocen jako lepSi. H8zi maso s rajskou ordiéou a Estovinou bylo hodnoceno jako
lepSi i @ srovnani se vzorkem Ea s parkem i Vapvého gulaSe. U paru vzark/epro-
vého gulaSe a lta s parkem byl hodnocen v chuti@nvjako lepSi vzorek Vapveho gu-
laSe. Posledni dvojice vzarku kterych byl zji&n signifikantni rozdil v chuti adni bylo
Howvézi maso na Zampionech acoes parkem. U této dvojice bylo H&i maso na Zampi-
onech hodnoceno jako lepSi. Chai viiné byla ¢asto hodnocena jako nevyrazrn@ppdre
piipalena a hika.

Pti hodnoceni celkové jakosti se signifikadiisil vzorek Howziho masa s rajskou
om&kou a tstovinou od Howziho masa na Zampionech, Yepého gulasSe i L&
s parkem. Ve vSechiijpadech bylo Hoszi maso s rajskou ortléou a &stovinou hodnoce-
no v celkové jakosti jako lepsi. Signifikantni rdzaolyl zjiStén i u dvojice vzork Howvéziho
masa na Zampionech a \fepého gulaSe, kde jako lepSi byl hodnocen prvnireko
Z hodnoceni celkové jakosti vyplyva, Zze nejlépe hgldnocen vzorek Heéeziho masa
s rajskou omé&kou a Estovinou, naopak nejiie hodnoceny byl vzorek Ea s parkem, coz

odpovida i vysledikm zjiS€&nym z hodnoceni chuti aiue.
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5.5.2 Vzorky rady Il

Tabulka 14 Vysledky senzorické analyzy Yepgho masa s mrkvi a bramborem skladova-

ného 24 misial

Senzoricky znak Teplota skladovani Delka skladovani
Vstup 24 mésia

6+2°C 2
Vzhled a barva 26+ 2 °C 3 ,
37+2°C 3
6+2°C 2
Konzistence 26 £ 2 °C ) .
37+2°C 2
6+2°C 1
Chut’ a viiné 26 £ 2 °C ) ,
37+2°C 3
6+2°C 2
Celkové hodnoceni 26 4 2 °C ) )
37+2°C 3

Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provedeomoci sedmibodové ordinalni stupnice
hedonické typu (stupe 1 - vynikajici, stupg 7 — nevyhovujici) a vysledky jsou
prezentovany jako mediany.

U Veprového masa s mrkvi a bramborem byl ve vzhledu @ebgiStén statisticky
vyznamny rozdil u dvojic vzoitkskladovanych iy 6 °C a 26 °C a takéip26 °C a 37 °C,
kde vzorek @i vysSi teplot skladovani byl povazovan za horsfi Brovnani vzorku na
vstupu se vzorkem skladovanym 24&giui pri zatZové teplot byl ve vzhledu a bagv
zaznamendn takeé signifikantni rozditicemz jako horSi byl hodnocen vzorek skladovany
pii zakzové teplot. U zbyvajicich dvojic vzork nebyl shledan signifikantni rozdil

v daném senzorickém znaku.
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Pfi hodnoceni konzistence bylo zjigb, Ze vzorky Vefového masa s mrkvi a
bramborem byly po dvou letech skladovani hodnogaeky vyznams horSi nez vzorek na
vstupu, a to jak ip teplo® chladirenské, pokojoveé tak i Zabve. Z hlediska vlivu teploty
skladovani byl signifikantni rozdil zji&t také u dvojic vzonk skladovanych i teplot 6
°C a 37 °C a daleip26 °C a 37 °C, kdy vzorek s vysSi skladovacidanl byl ogt hod-

nocen jako horsi.

Chuw’ a vin¢ Veprového masa s mrkvi a bramborem byla na vstupu luearaojako
vyznamr lepsi, neZ po dvouletém skladovatizagzove teplot. U vzorki skladovanych
pii chladirenské a pokojové tepiohebyly shledany vyznamné 2ny v chuti a vni ve
srovnani se vzorkem na vstupu. Statisticky rozdilzarki z hlediska psobeni teploty
skladovani nebyl zaznamenan pouze mezi dvojicikizekladovanych b teplog 6 °C a
26 °C.

Do hodnoceni celkové jakosti se promitly i vysledfigtené u chuti a &né, pri-
¢emz vzorek skladovany 24&sia pii vySSi teplot skladovani byl ve srovnani se vzorkem

na vstupu hodnocen celkbjako horsi.
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Tabulka 15 Vysledky senzorické analyzy Yepeho gulase €stovinami skladovaného 24

mésial
Senzoricky znak Teplota skladovani Delka skladovani
Vstup 24 mésioi

6+2°C 3
Vzhled a barva 26+ 2 °C ) )
37+2°C 4
6+2°C 4
Konzistence 26 £ 2 °C ) Z
37+2°C 4
6+2°C 3
Chut’ a viiné 26 £ 2 °C 3 p
37+2°C 3
6+2°C 1
Celkové hodnoceni 26 4 2 °C 3 ;
37+2°C 3

Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provedeomoci sedmibodové ordinalni stupnice
hedonické typu (stupe 1 - vynikajici, stupg 7 — nevyhovujici) a vysledky jsou
prezentovany jako mediany.

Ve vzhledu a bawnebylo u Vepového gulaSe €$tovinami zaznamenano vlivem
skladovani zhorSeni jakiipchladirenské, tak anifppokojove teplat. Vyznamné rozdily
ve vzhledu a bagvbyly naopak zji&ny u dvojice vzork skladovanych i teplo& 6 °C a
37 °C a 26 °C a 37 °C. V obotdtipadech byl jako lepSi hodnocen vzorek skladovany p
niZsi teplog.

Vyznamné zrany byly také zji&ny v konzistenci, ktera byla u vzorku nacptku
skladovani hodnocena jako lepSi ve srovnani sekenoiskladovanym 24 &siai. Délka
skladovani vyznamnovlivnila konzistenci jak $ chladirenské, pokojové tak i Zabve

teplo€. Z vysledki senzorického hodnoceni vyplyva, Zze zejmén&Zpati teplota se po 24
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mesicich skladovani negati¥mpodilela na hodnoceni tohoto senzorického znakunzis-

tence byla hodnocena jako necelistva, rozpadaiqgipadre tuha.

V chuti a vini byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil pouzeorku na vstu-
pu a po dvou letech skladovarti patzové teplo¥, pricemz chdi a viné vzorku na vstupu
vykazovala lepSi hodnoceni. Vzorky \fepeho gulase €stovinami skladované 24 &si-
ct pri
6 °C a 26°C se mezi sebou v chuti &ni neliSily, ale u ostatnich dvojic vzarké °C a 37
°C; 26°C a 37°C) byly zjis€ny vyznamné rozdily. Jako lepSi byly hodnoceny ky@kla-

dované p chladirenské a pokojové tepiot
Do hodnoceni celkové jakosti se promitly rozdiigtZpé v chuti a uni. Jako lepSi

byl ozn&en pouze vzorek na vstupu ve srovnani se vzorkdadekanym pi zatzové

teplo€. U ostatnich dvojic vzokknebyly zjis€ny vyznamné rozdily.
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Tabulka 16 Vysledky senzorické analyzy Pikantnikota skladovaného 24d&siai

Senzoricky znak Teplota skladovani Délka skladovant
Vstup 24 mésiai

6+2°C 2
Vzhled a barva 26+ 2 °C ) 5
37+2°C 3
6+2°C 3
Konzistence 26 4 2 °C 5 ,
37+2°C 4
6+2°C 2
Chut’ a viiné 26 £ 2 °C 3 .
37+2°C 3
6+2°C 1
Celkové hodnoceni 26 4 2 °C 3 ,
37+2°C 2

Pozn: Senzorické hodnoceni (n = 24) bylo provedeomoci sedmibodové ordinélni stupnice
hedonické typu (stupe 1 - vynikajici, stup@ 7 — nevyhovujici) a vysledky jsou
prezentovany jako mediany.

Z hlediska délky skladovani byl u Pikantniho rizajg&tn vyznamny rozdil ve
vzhledu a bawy jak u vzorku skladovanéhoripteplot 6 °C, tak i pi teplog 37 °C
v porovnani se vzorkem na vstupu. V obdipadech byly vzorky hodnoceny jako horsi
nez vzorek na vstupu. U vzorku skladovanéhioppkojové teplat nebyly zjiSény vy-
znamné rozdily oproti hodnoceni na vstupu. Srownardorki pri jednotlivych teplotach
bylo zjisS€no, Ze u vzorku skladovanehaé g6 °C byl vzhled a barva hodnocen jako lepsi
nez u vzorku skladovanéhdi ghladirenské teplét U ostatnich dvojic vzoik(6 °C a 37

°C, 26 °C a 37 °C) byly pokrmy skladovani& yySSich teplotach hodnoceny jako horsi.

Stejre jako u vzhledu a barvy, zaznamenaly hodnotitelZnaynné rozdily také

v konzistenci, a to ag u dvojic vzorki skladovanych { chladirenské a z&tové teplot.
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Také z hlediska konzistence byly vzorky na vstuparoceny jako lepSi. Srovname-li
vzorky pi riznych teplotach skladovani, dojdeme k&ay Zze mezi vSemi dvojicemi byly
shledany vyznamné rozdily. U dvojice vzbrgkladovanych § chladirenské a pokojové
teplo€ byl jako lepSi hodnocen vzorek s vysSi skladovapiotou. U ostatnich dvojic

vzorkna byla vySSi teplota skladovani hodnocena jako horsi

V chuti a vini Pikantniho rizota byly po 24 &gicich zjiS¢ény vyznamné rozdily
pouze u vzorku skladovanéhd pagzové teplat v porovnani se vzorkem na vstupu. Vli-
vem rostouci teploty skladovani byla €ha viné hodnocena jako lepSi u vzaérkkteré
byly skladovany fi nizsi teplo€. Vysledky hodnoceni chuti aimé se odrazily na celkové
jakosti Pikantniho rizota. Na vstupu byl tento puknodnocen jako vyznaminepsi a vli-

vem skladovaniigdevsim fi zatzove teplat doslo ke zhorSeni celkové jakosti.

V pripact hodnoceni celkové jakosti Ize konstatovat, Zeiskgmtni zmeny nebyly
zaznamenany pouze u dvojice vabriskladovanych 24 w#sion pri teplog 26 °C
v porovnani se vzorkem na vstupu. U zbyvajici avegorki (6 °C a 37 °C, 26 °C a 37
°C) byly pokrmy skladovanérpvyssich teplotach hodnoceny jako horSi. Srovnavior-
ku skladovanych i vSech tech teplotach bylo zji&ho, Ze nejlépe byl z hlediska celkové

jakosti hodnocen vzorek skladovany pokojové teplat.
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5.6 Diskuze

U vzorki fady | (Howzi maso na Zampionech, Ha¥ maso s rajskou ortiéou a
téstovinou, Vepovy gulas a Leéo s parkem) byly provedeny chemické analyzy stamove

pH, obsahu susiny, hrubych bilkovin, obsahu amanakminokyselin.

Veprové maso s mrkvi a bramborem, Yepy gulas sdstovinami a Pikantni rizoto
byly hodnoceny jako vzorkkady Il. Vysledky chemické analyzy, které byly tatézako u
vzorka fady | ukazaly, Ze doba ani teplota skladovani vgemaneovlivnily hodnoty pH,
obsahu suSiny a hrubé bilkoviny u vSech zkoumarstehilovanych hotovych poknm
Tento fakt umoznil vzdjemné srovnani vSech vaddkl, 36]. Vyznamny rozdil byl zji8n
pouze v obsahu amoniaku, kde seistijici teplotou doslo k jeho zvySeni u vSech viork
zkoumanych hotovych pokitim NejvySSi hodnoty obsahu amoniaku byly zaznamepény
zagzove teplat. Zjistené vysledky odpovidaji z&tm HruSovského a kol., Smirjaka a
kol. [29], ktei ve své praci uvagi, Ze obsah amoniaku vista s rostouci dobou a teplotou
skladovani [22, 54]. MZzemetfici, Ze zvySeny obsah amoniaku ve sterilovanyclovyath
pokrmech skladovanych 24¢siai je pravépodobré zpisoben rozkladnymi procesy, které
probihaji i Bhem skladovani aipvysSich skladovacich teplotdch mohou byt tytged
urychleny [22, 54].

Z vysledki stanoveni obsahu aminokyselin vyplyva, Ze neyggimi aminokyseli-
nami vlivem rostouci teploty skladovani jsou u V¥seterilovanych hotovych pokiirfady
[l methinonin, lyzin a arginin. Ve vzorcich Vigwého masa s mrkvi a bramborem a Pi-
kantniho rizota, které byly skladovany v ledniti tgplot 6 °C po dobu 24 wsiai, doslo
vlivem délky skladovani k poklesu ne&fgiho mnozstvi aminokyselin. Nejnm€ae proje-

vila doba skladovani na aminokyselinové slozerkidvih Vep:ového gulase €stovinami.

Pri teplo€ 26 °C po dvou letech skladovani obsah aminokyselinioejpokles| u
Veprového masa s mrkvi a bramborem. Doba skladovapii sgkojové teplot nejménrt

projevila na aminokyselinovém sloZeni Yepého gulase €stovinami.

Naopak dvouletym skladovaninii gagzove teplot (37 °C) doslo u Vepového gu-
laSe sd&stovinami k vyznamnym zémam v jeho aminokyselinovém sloZeni.

Pomoci indexu esencialnich aminokyselin byla ¥poa biologicka hodnota bilko-
vin. U vzorka fady | byla nejvysSi hodnota EAAI zj&ta u Vepového gulase (71,92). Li-

mitujici aminokyselinou u tohoto pokrmu byl izoleéucstejré jako u Howziho masa na
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Zampionech a Haziho masa s rajskou oktkdu a tstovinou. U Léa s parkem byl limitu-
jici aminokyselinou methionin. CoZtbe byt zgisobeno vysSim obsahem rostlinnych bil-

kovin, které se nachazeji v uzetishaného pokrmu.

Index esencialnich aminokyselin byl stanoven tak&arki fady Il. V zavislosti na
délce a teplatskladovani bylo zji€ho, Ze u Vefového masa s mrkvi a bramborem a Vep-
fového gulaSe séstovinami doslo k neptSimu poklesu hodnoty EAAI po 24ésicich
skladovani @ zatzZové teplot oproti hodnotam na vstupuiidm u Vegového gulasSe
s tstovinami doslo asi k 12% sniZeni hodnoty EAAI. werku Pikantniho rizota sklado-
vaném pi teplo& 26 °C doSlo také k neptSimu poklesu hodnoty EAAI. U vSech sterilo-
vanych hotovych pokrintady Il byl limitujici aminokyselinou izoleucin, a fak na poat-

ku skladovani, tak i po 24 &sicich i vSech tech skladovacich teplotach.

Dale byla provedena mikrobiologicka analyza obad sterilovanych hotovych po-
krmt. Hodnoceny byly parametry celkovéhoc¢no mikroorganiznd (CPM), kvasinek a
plisni a sporulujicich aerobnich a anaerobnich aoilganiznii. Na zaklad zjisSttnych vy-
sledki Ize konstatovat, Ze pouzity stetid rezim byl dostateny, protoZze Bhem analyzy
nebyly zjis€ny Zadné kolonie tudci jednotky (KTJ) u celkového ptu mikroorganizn,
kvasinek a plisni ani u sporulujicich aerobnicmaeaobnich mikroorganizim Po klad-
nych vysledcich z mikrobiologické analyzy mohly bfgorky predloZzeny hodnotitém

k senzorické analyze.

Ze senzorického hodnoceni vzorkady Il bylo zjiS€no, Ze vlivem skladovani bylo
ve vzhledu a batvzaznamenano vyznamné zhorSeni u vSaghtsterilovanych hotovych
pokrmi skladovanych # teplo& 37 °C. U vzorku Pikantniho rizota byl zj&t horSi

vzhled a barva oproti vstupu tak# phladirenské teplét

V konzistenci byly po 24 gsicich pi vSech tech teplotach skladovani shledany vy-
znamneé zrény u Vegoveho masa s mrkvi a bramborem a M@gho gulase ss$tovinami,
kdy na vstupu byla konzistence hodnocena vzdy jakazreé lepSi. Vzorek Pikantniho
rizota byl po dvouletém skladovanii ghladirenské a z&tové teplot hodnocen jako vy-

znamrg horSi nez na pétku skladovani.

U Vepirového masa s mrkvi a bramborem, ¥@ho gulasSe fstovinami ani u Pi-

kantniho rizota nebyly v chuti aimi po dvou letech skladovani zpgly vyznamné zrny
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pii chladirenské aniippokojové teplat. Signifikantni zhorSeni chéia viné bylo zjiS€no

pouze pi zatZové tepla¥, a to u vSechréch sterilovanych hotovych pokiéniady 1.

Z celkového hodnoceni vyplyva, Ze nejlépe hodnotenyorkem po 24 gsicich

skladovani bylo Vefové maso s mrkvi a bramborem skladovaifiéldadirenské teplét

Vliv vysSi teploty skladovani se projevil u vSethrdovanych hotovych pokrinia-
dy Il. Nejvice byly ovlivieny senzorické znaky vzhled a barva, tlauviné a celkova ja-
kost pokrnii, pficemzZ s rostouci teplotou skladovani byly dané vzgddrmi hodnoceny

jako horsi.

Stejre negativié byly hodnoceny i vzorky sterilovanych hotovych pol fady I. Na
snizeni jejich senzorické jakosti se podepsataigvsSim délka skladovani. Tyto pokrmy
byly hodnoceny jako nevzhledné, netypické barvypilloh doSlo k jejich rozpadavani a
byla zjiS€na i haka chu’ a gipalena wing.

Snizeni senzorické kvality ve vzorcich sterilovdnywtovych pokrmi mohly byt
ovlivnény rychlym pabéhem chemickych reakci vzhledem k vysoké skladovegiot
26 °C a 37°C a vznikem produkt které jsou charakteristické pro Maillardovy aeSke-
rovy reakce [56, 13].
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ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo popsatény jakosti sterilovanych hotovych pokr-
mu, zpasobené vlivem teploty a délky skladovani. Byly zk@ny 2iady sterilovanych
hotovych pokrni. Prvnitada pokrni byla skladovana 60 ¢siai pii teplot 26 °C a tvdilo
j Hovézi maso na Zampionech, H@v maso s rajskou ordiéou a tstovinou, Vepovy
gulas a Léo s parkem. Druh#ada pokrni se skladala z Vépvého masa s mrkvi a bram-
borem, Vepového gulasSe gstovinami a Pikantniho rizota. Tyto pokrmy byly déteny
do fi skupin podle teploty skladovani. Prvni skupinéalskladovana po dobu 24¢siai
pii chladirenskeé teplété °C, druha skupinaippokojové teplat 26 °C a posledni skupina
pokrmi byla uchovavanaipzatzové teplat 37 °C. V ramci chemické analyzy byla stano-
vena hodnota obsahu susiny, pH, obsahu hrubé rilkosbsahu amoniaku a v neposledni

fac byla provedena také analyza aminokyselin.

Z hlediska aminokyselinového slozZeni sterilovanifotovych pokrni fady Il byl po
24 mesicich pi teplotach skladovani vysSich nez°6 zaznamenan Ubytek néfSiho
mnoZzstvi aminokyselin. Nejmérse podminky skladovani promitly do @maminokyseli-
nového slozeni Vépvéeho gulase ss$tovinami. Ze vSech sledovanych aminokyselin byly
nejcitlivéjSi na teplotu a dobu skladovani sirné aminokysgdlaystein, methionin), lyzin,
arginin a histidin. Z vysledktaké vyplyvd, Ze rostouci teplota skladovaniigapla signi-

fikantni Ubytek ¥tSiny aminokyselin u vSectii tsterilovanych hotovych poknim

Sterilované hotové pokrmy byly mikrobiologicky vy&ny na celkovy p&et mikro-
organiznt, kvasinky a plis#, sporulujici aerobni a anaerobni mikroorganizmykduma-
nych vzorki nebyly v ramcidchto vySeteni nalezeny kolonie t¥ici jednotky, coZ pouka-

Zuje na dostatay steril&ni rezim g vyrobg.

Senzorické hodnoceni sterilovanych hotovych pdkfady | ukdzalo, Zze délka skla-
dovani se promitlaipdevSim do vzhledu a barvy a chutitaay danych pokrmi. Ty byly
hodnoceny jako tmavé, jednotlivéilphy mely horsi konzistenci a chiuta viné byla haka
¢i pripalena.

V piipadt senzorického hodnoceni sterilovanych hotovych mpédkady Il bylo zjis-
téno, Ze vliv skladovani se nejvice projevil v hor§iadnoceni tégt vSech senzorickych

znaki vzorki Veprového masa s mrkvi a bramborem, ¥e@ho gulade €stovinami i
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Pikantniho rizota iy zatZové skladovaci teplétU vzorku Pikantniho rizota byl jako horSi
v celkové jakosti hodnocen také vzorek uchovavatiycpladirenské teplét Divodem
horSiho hodnocenécthto vzorki byly obecr tuha, sucha konzistence, vyraznékidochu’

a ving ¢i netypickou barva.

Vysledky chemické i senzorické analyzy potvrdilg, rbstouci teplota a doba skla-

dovani vyznam&ovlivnily nutriéni i senzorickou hodnotu danych pokrm
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

AAS Amino Acids Score — aminokyselinové skore

ACR ArméadaCeské republiky

BDP Bojova davka potravin

CPM Celkovy poet mikroorganizm

EAAI Essential Amino Acid Index — index esencié@miaminokyselin

GKCHA  Glukosokvasrinychloramfenikol agar

MRE Meal Ready to Eat — konzervovana davka patravi
Mzd Ministerstvo zdravotnictvi
PCA Plate Count Agar

STANAG Standardization Agreement — standar¢tidalohoda
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PRILOHA P I: DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI
HOTOVYCH POKRM U RADY |

Hodnoceni hotovych pokrmi

Posuzovatel:
Hod:
Dne:

Vzorek A —
Vzorek B —
Vzorek C —
Vzorek D —

1. Proved’te hodnoceni senzorickych znak vzhledu a barvy, konzistence, chuti a
vuané, celkové jakosti hotovych pokrnii podle prilozené kombinované §iselné
kategorové) stupnice

Jakost pislusného znaku hodtie ciselre (odpovidajici kategorii)

Kod vzorku Vzhled a barva| Konzistence Crauing Celkova jakost

Uved'te do poznamkyidzody nizSiho hodnoceni nagslargjSi chu’, nehomogenni konzis-

tence, oddleny tuk apod.



PRILOHA Il: DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI
HOTOVYCH POKRM U RADY I

DOTAZNIK PRO HODNOCENI STERILOVANYCH HOTOVYCH POKRM U

Posuzovatel:
Hod:
Dne:
1. Setadte vzorky A, B, C podle vlastnich preferenci ( 1 aejlepsi, 3 — nejhorsi)

Kod vzorku A B C

Paradi vzorku

2. Proved’te parovy preferenéni test u nasledujicich vzorki:

Ktery z predloZzenych vzonk preferujete? A nebo B........
Ktery z pedloZenych vzonk preferujete? BneboC........

Ktery z predloZzenych vzonk preferujete? A neboC........

3. Proved’te hodnoceni senzorickych znak vzhledu a barvy, konzistence, chuti a
vuné, celkové jakosti hotovych pokrnii podle prilozené kombinované {iselné ka-
tegorové) stupnice.

Jakost pislusného znaku hodtie ciselrt (odpovidajici kategorii)

Kod vzorku Vzhled a barva Konzistence Chd a viiné

A

B

C

Uved'te do poznamkyidzody nizSiho hodnoceni nagslargjSi chu’, nehomogenni konzis-

tence, oddleny tuk apod.



PRILOHA P III: KOMBINOVANA STUPNICE PRO SENZORICKE
HODNOCENI HOTOVYCH POKRM U

Vzhled a barva

1.

2.

Vynikajici — barva odpovida jednotlivym slozkdm poki, stejnoroda, bez cizich
odstiri. Vzhled kompaktni, jednotlivé slozky pokrmu delmdliSitelné.

Vybornd — barva stale odpovida jednotlivym sloZzkpokrmu, bez cizich odstin
Zmeény barvy zfisobené oxidanimi zmenami vyloweny. Vzhled kompaktni.

Velmi dobrd — nepatrné odchylky v barevnosti jetimath sloZzek pokrmu. Zmny
zpisobené oxidaimi zmenami vyloweny. Vzhled kompaktni, jednotlivé slozky
pokrmu stéle date odliSitelné

Dobr4d — malé odchylky v barevnosti a kompaktnostkrmu. Resto stéle vzhled
i barva odpovidaji deklarovanému druhu pokrmu.

Mén¢ dobra — patrné zény v disledku oxidativnich procésavSak ne zasadniho
charakteru.

Nedobra — ¥tSi odchylky v barevnosti jednotlivych sloZzek pokrpisobené oxida-
tivnimi procesy, sloZzky pokrmudke odliSitelné.

. Nevyhovujici — barva jednotlivych sloZek nevyhoeijislozky pokrmu SpatnodliSi-

telné.

Konzistence

1.

agbkrowpd

o

Vynikajici (vS8echny sloZzky pokrmu maji odpovidajitihost pi skusu, dodrzena
je homogenita jednotlivych sloZek, optimalni portuhé aridké faze)

Vyborn4, bez znatelnych odchylek poZzadované koenést

Velmi dobr&, homogenni

Dobra s minimélnimi odchylkami

zistencefidsi)

Nedobra, ¥tSi odchylka od poZzadované konzistence (jednotkeénponenty tuhé,
tvrdsSi, rozvéené, slité, mazlavée, nehomogenni)

. Nevyhovujici (nedovi@né, sili rozvaené komponenty, rozpadavé, giklité, tvrdé)



Chu’ a viiné

1.

ok w

Vynikajici, ¢ista, odpovidajici pouzitym surovindm, harmonickappuzitém keée-
ni, vyrazna, typicka pro druh pokrmu

Vyborna, harmonicka, dosti vyrazna, (slabsi intenzizhledem k fedchéazejici
kategorii)

Velmi dobra, stale harmonicka, bez cizigfcputi, pouzité dochuceni harmonické
Dobra s mirnymi odchylkami od deklarované chutiiady mére vyrazna

Mén¢ dobra, slab netypicka, mé&hharmonicka, slabcizi, diki netypické odchylky
od pozadované chuti

Nedobra s cizimi&némi, slal® pripalena, karamelova, neharmonicka, zlukla, lojo-
vita, chu’ (prekaenéna, nedokterena, gesolena, nedosolena, kyselaik#n Zluk-
la, zatuchld, cizi chi)

Nevyhovuijici (nefijatelnd) pro silg Zluklou, karamelovou, fipalenou, cizi, sil&
neharmonickou, figkarennou vani, chu’ silné presolena, zkazena

Celkové hodnoceni

1.

2.

Vynikajici jakost — vzorek je v chuti aimi hodnocen jako vynikajici (1), ve vSech
ostatnich ukazatelich néie nez vyborny (2)

Vyborna jakost — vzorek je v chuti @i hodnocen nejife jako vyborny (2),
ve v8ech ostatnich ukazatelich rigehnez velmi dobry (3)

Velmi dobré jakost — vzorek je v chuti @&ni hodnocen nejiife jako velmi dobry
(3), ve vSech ostatnich ukazatelich h&emez dobry (4)

Dobra, vyhovuijici jakost — vzorek je v chuti @&nv hodnocen nejite jako dobry
(4), ve vSech ostatnich ukazatelich B&emez mé&dobry (5)

Mére dobréa jakost — vzorek je v chuti &ni hodnocen nejite jako mén dobry
(5), ve vSech ostatnich ukazatelich f&emeZ nedobry (6)

Dosti slabd jakost s vyrag8imi nedostatky — vzorek je v jakémkoliv ukazatel
hodnocen neiite nez mé&nedobry (6)

Nevyhovuijici jakost s hrubymi nedostatky v konzisie vini a chuti — vzorek je
hodnocen v jakémkoliv ukazateli jako nevyhovuji€)i (
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Vstup 24 mésial
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