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ABSTRAKT

Cielom mojej prace bola charakteristika vlakniny, definovanie jej Struktary a vlastnosti a
popis vyznamu vlakniny v Pudskej vyzive. Dalej boli popisané vybrané druhy vlakniny a ich
pouzitie v masovych vyrobkoch.

V praktickej Casti boli sledované senzorické vlastnosti a boli stanovené schopnosti vlakniny

viazat’ vodu, tuk a d’alsie technologicky vyznamné vlastnosti.

KTlucova slova:
vlaknina potravy, celuldza, inulin, vlaknina z cukrovej repy, bambusova vlaknina, wellness

médsové vyrobky , schopnost’ viazat’ vodu a tuk

ABSTRACT

The objective of this work was to characterize fibre, defined its structure, properties and
importance in human nutrition. Then was described importance of chosen type of the fibre

and their use in meat products.

In practical part there were observed sensory factors, fat -and water binding and other im-

portant technological factors.
Keywords:

dietary fibre, cellulose, inulin, sugar beet fibre, bamboo fibre, wellness meat products, fat-

and water-binding
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UvVOD

Vlaknina si nachadza v l'udskej vyzive stale vyznamnejSie miesto. Hoci v minulosti bola po-
vazovana viac-menej za zbyto¢nu zlozku potravy, potom ¢o bolo preukazanych viacero
pozitivnych ucinkov na l'udsky organizmus pri prechode traviacim traktom jej spotreba sa

neustale zvySuje a nachadza v nasom jedalnom listku pravidelné zastipenie.

So zvySujicim sa zdujmom obyvatel'stva o zdravy zivotny §tyl sa v poslednej dobe zacala

vlaknina pridavat’ i do vyrobkov, kde sa bezne nevyskytuje- napr. masové vyrobky.

Dovody, pre ktoré sa vlaknina do takychto vyrobkov pridava sa rézne- technologické. nut-
riéné, ekonomické a jednak snaha uspokojit’ potreby zakaznikov po zdravom zivotnom $ty-

le.

Preto medzi niektoré z ciel'ov mojej prace bolo popisat’ G¢inky vlakniny na 'udsky organiz-
mus a aplikovat’ vlakninu do vybranych mésovych vyrobkov, senzoricky vyrobky porovnat’

a urcit’ aky druh vlakniny by bol najprijatel'nejsi.
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1 VLAKNINA

1.1 Historia vlakniny

Dolezitost’ konzumacie rastlinnych produktov si 'udia uvedomovali uz v staroveku. Po sta-
rocia ¢lovek spracovaval a konzumoval vyhradne celozrnné placky a chleba a pravidelne do

svojho jedalneho listku zarad’oval stravu bohatt na vldkninu. [1,2]

Potravinova vldknina sa stala populdrnou na prelome 60. a 70.rokov, ked’ sa zacal davat’ do
stvisu vyskyt mnohych zavaznych ochoreni s nedostatkom vlakniny v potrave. Dospelo sa k
tomu na zdklade porovnania zhorSené¢ho zdravotného stavu obyvatelov vyspelych krajin (u
ktorych prevladala potrava s niz§im obsahom vlakniny), v porovnani s rozvojovymi krajina-
mi (s niz§im vyskytom niektorych civilizacnych ochoreni, ale stravou bohatou na vlakni-
nu).V roku 1971 totiz upozornil anglicky chirurg Dr. Burkitt na okolnost’, ze rakovina
&riev je najcastej$ia v Eurdpe, menej v Azii a najmenej v Afrike v korelacii s obsahom ne-

straviteI'né¢ho podielu potravy.[3,4]

Zaujem o problematiku vlakniny pokraCoval. Rozsiril sa takmer po celom svete a pretrvava
do dneSnych dni. Potravinova vlaknina ziskala ddlezité miesto medzi zlozkami potravin,

ktoré podporuju zdravie.[3]

1.2 Charakteristika a definicia vlakniny

Pojmom vldknina sa oznaCovali zloZky potravy rastlinného povodu, ktoré nie su Stiepa-
tel'né traviacimi enzymami ¢loveka. NajcastejSie sa pod pojem vlaknina zarad’ovali celulo-
za a lignin, ktoré spolu vytvaraju skupinu nazyvanu ,,hruba vlaknina“, anglicky ,,crude fib-
re. Ak k nim pridame hemicelulozy a pektiny, hovorime o tzv. ,,potravinovej laknine®,
anglicky ,.dietary fibre®. Pod pojem vlaknina sa zarad'uju i viac ¢i menej zname zlozKy po-
travy, ako st o. i. rastlinné gumy a slizy. Vsetky tieto latky sa zarad’ujii medzi zlozené cuk-

ry. [3, 5]

Definovat’ potravinovu vldkninu sa v minulosti pokusali viaceré svetovi odbornici. Pristup

odbornikov k tejto problematike zavisel od ich vedeckého zamerania.:

e jedna skupina vedcov prijala definiciu potravinovej vlakniny tak, ako ju sformuloval

v roku 1986 Trowell: ,,Vlaknina v potravinach predstavuje sihrn polysacharidov a
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ligninu nedegradovatel'ny endogénnymi enzymami v hornej Casti trdviaceho traktu
¢loveka®. Do tejto skupiny patria predovsetkym odbornici z USA, Kanady, Austra-

lie, Japonska, Svaj¢iarska, Nemecka a severskych europskych §tatov.

e druha skupina sa pozera na potravinovi vlakninu ako na ,,suhrn neskrobovych poly-
sacharidov zo stien rastlinnych buniek®, tito skupinu reprezentuju anglicki vedci, z

ktorych je najznamejsi Englyst. .[3]

V roku 1998 komisia American Association of Cereal Chemists (AACC) navrhla a
schvalila nova definiciu vlakniny zahriiujiicu 1 jej priaznivé Uc€inky: ,,V1dkninu potravy
tvoria jedlé Casti rastlin alebo analogické sacharidy, ktoré st odolné vo¢i traveniu a ab-
sorpcii v 'udskom tenkom creve a su Uplne alebo ¢iasto¢ne fermentované v hrubom cre-
ve. Vladknina potravy zahrniuje polysacharidy, oligosacharidy, lignin a pridruzené rastlin-
né zlozky. Vladknina potravy vykazuje prospesné fyziologické u€inky: laxativne, a / alebo

znizujuce hladinu cholesterolu v krvi, a / alebo znizujice hladinu glukézy v krvi.“ .[3]

Zlozky potravinovej vlakniny boli definované nasledovne:
1. neSkrobové polysacharidy a rezistentné oligosacharidy
a. celuloza

b. hemicelul6za
arabinoxylany
arabinogalaktany

c. polyfruktozany
inulin
oligofrukt6zany

d. galaktooligosacharidy

e. gumy
f. slizy
g. pektiny

2. analogické sacharidy

a. nestravitelné dextriny
rezistentné maltodextriny (z kukurice a inych zdrojov)
rezistentné dextriny zemiakov
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b. syntetické zlu¢eniny na baze sacharidov
polydextréza
methylcelul6za
hydroxypropylmetylceluloza
nestravitel'ny (rezistentny) skrob

3. lignin

4. 1zlozky sprevadzajice komplexy neskrobovych polysacharidov a ligninu v rast-
linach

a. vosky

b. fytaty

C. kutin

d. saponiny
e. suberin

f. taniny [3]

Obr.1 Vlaknina

Podl'a smernice komisie 2008/100/ES zo dna 28.oktobra 2008 vlaknina s ohl'adom na rele-
vantné vysledky prace komisie Codex Alimentarius zahfiia latky rastlinného pdvodu, ktoré
maju jeden ¢i viacero priaznivych fyziologickych ucinkov ako napr.: skracuje ¢as prechodu
¢revnym traktom, zvySuje objem stolice, je fermentovatelna crevnou mikroflérou, znizuje
celkovu hladinu cholesterolu v krvi, znizuje hladiny LDL cholesterolu v krvi, znizuje mnoz-
stvo postprandidlnej glukozy v krvi ¢i znizuje hladiny inzulinu v krvi. Nedavne vedecké §tu-
die ukézali, Ze podobné priaznivé fyziologické ucinky je mozné pripisat’ aj inym uhl'ovodi-

kovym polymérom, ktoré nie su stravitelné a v pozivanej potrave sa prirodzene nevyskytu-
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ja. Z tohto dovodu je vhodné vymedzenie pojmu "vlaknina" doplnit’ o uhl'ovodikové poly-
méry s jednym ¢i viacerymi priaznivymi fyziologickymi u¢inkami. [6]

Smernicou 90/496/EHS sa vlakninou rozumeji uhl'ovodikové polyméry s 3 alebo viacerymi
monomernymi jednotkami nestravené v tenkom ¢reve prirodzene sa vyskytujice v potrave,
ziskané z potravy fyzikalnymi, enzymatickymi alebo chemickymi prostriedkami
S prospeSnymi fyziologickymi Gi¢inkami na I'udsky organizmus. [7]

1.3 Stavba a zdroje vlakniny

Z nutricného hl'adiska sa polysacharidy delia na:
e vyuziteI'né — rastlinny Skrob, zivo¢isny glykogén,

e nevyuziteI'né — celuldéza, hemiceluldzy a pektin, d’alej sem patria polysacharidy vyu-
zivané ako aditivne latky (polysacharidy morskych rias, mikrobidlne polysacharidy,

rastlinné gumy a slizy, modifikované polysacharidy) a lignin. [3,8,9]

Stihrnne sa nevyuzitelné polysacharidy nazyvaji vSeobecne rozsirenym nazvom potravinova
vlaknina, alebo vlaknina potravy (dietary fibre). Potravinova vlaknina v potravinach a potra-
vinarskych vyrobkoch zahiia celulozu, hemiceluldzy, lignin, pektinové latky, hydrokoloidy

(gumy a slizy), rezistentny Skrob a rezistentné oligosacharidy.

Celuloza je v prirode najrozsirenejSia organicka zlicenina. Je zékladnou stavebnou zlozkou

bunkovych stien vyssich rastlin a je nestraviteI'na enzymami traviaceho traktu l'udi.

Hemicelul6zy st necelul6zové polysacharidy bunkovych stien rastlin pritomné v rozpustnej

a nerozpustnej forme. Obidve formy st sti€astou potravinovej vlakniny.

Lignin nepatri medzi sacharidy. Je to polymér fenylpropanovych jednotick a patri k struk-

turnym materidlom stien rastlinnych buniek.

Pektinové latky su hlavnou zloZkou rozpustnej vldkniny. Nachddzaji sa hlavne v ovoci,

predovsetkym v jablkach. Vyznamnou mierou sa podiel’aji na znizovani cholesterolu v Krvi.

Terminom hydrokoloidy (gumy a slizy) sa oznacuju proteiny a polysacharidy, ktoré ovplyv-
fuja texturu potravin. Maju zelatinujice, rosolovacie, emulgacné a stabilizacné vlastnosti.
Rezistentny Skrob je definovany ako suma Skrobu a medziproduktov, ktoré vznikni rozkla-

dom Skrobu v tenkom creve. St to Skroby, ktoré su Ciastocne alebo Uplne nestravite'né pre
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hostitel'ské enzymy azaraduju sa tak medzi nevyuzitelné polysacharidy. [3].

Podl'a rozpustnosti vo vode sa potravinova vlaknina deli na rozpustni a nerozpustni.
Ako nerozpustna vlaknina sa okrem celulozy, Casti hemiceluldoz a rezistentného Skrobu
oznaCuje aj lignin, ktory nepatri medzi sacharidy. Vyssi obsah ligninu je v otrubach

a konzumovanych semenach ovocia- napr. jahody, maliny...

Nerozpustna vlaknina zvic¢Suje objem potravy, znizuje vstrebavanie roznych latok z Creva, a
tym pravdepodobne v mnohych pripadoch znizuje riziko privodu neziaducich latok do orga-
nizmu.

Hlavnou zloZkou rozpustnej vlakniny je pektin. K rozpustnej vlaknine sa d’alej radi malé
mnozstvo hemiceluldz, rastlinné slizy, polysacharidy morskych rias, modifikované Skroby a
celulozy. Zvysuje viskozitu obsahu Zalidku a ¢riev. Spomal’uje premieSavanie ich obsahu.
Obmedzuje pristup pankreatickych amylaz a lipdz k substratom a tym absorbciu Zivin ¢rev-
nou stenou. Tym sa spomali priechod ¢revného obsahu a znizi sa difiizia zivin. Viazu sa
mineralne latky (hlavne iény Ca,Fe,Cu a Zn)a modifikuje sa tak ich dostupnost.
Aj iné latky patriace medzi sacharidy sa v ¢reve nevstrebavaji a predsa nepatria medzi latky,
ktoré st oznacované ako vlaknina. Su to oligosacharidy, ktoré sa nachadzaju hlavne v stru-

kovinach. [3]

Zdroje vlakniny:

Rozpustna vlaknina je obsiahnutd v mnohych druhoch potravin v¢itane nasledujucich.

strukoviny (hrach, s6jové boby, fazul’a)

0Vos, Zito, jaCmen

niektoré ovocie (banany), a bobule

niektora zelenina ako brokolica a mrkva

korenova zelenina

zemiaky

semena psyllia (len asi % rozpustnej vlakniny). .
Zdroje nerozpustnej vlakniny zahfiiaji nasledujtce.

- celozrnné jedla
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- otruby

- orechy a semena

- zelenina ako zelena fazul’a, karfiol, cuketa, zeler

- Supy niektorych druhov ovocia a raj¢in [10]

Pét’ druhov potravy najbohatsich na vlakninu st strukoviny, pseni¢né otruby, susené slivky,

azijiska hruska a mrlik ¢ilsky, uvadza Linus Pauling Institute [3,9].

tabulka 1 Obsah vlakniny vo vybranych potravinach. [5,9]

Rozpustna vlakni-

Nerozpustna vlakni-

Potravina Celkom(%)
na(%) na (%)

jablka 5,6-5,8 7,2-7,5 12,8-13,3
hrusky 0,6 2,2 2,8

broskyne 4,1-7,1 3,4-6,4 7,5-13,5
éereSne 0,4 0,6 1,0
cucoriedky 0,7 1,9 2,6
slivky 0,8 0,6 1,4

jahody 5,1-7,7 6,8-10,6 11,9-18,3
melon 0,2 0,2 0,4
hrozno 0,3 0,9 1,2

pomarance 6,5-9,8 3,9-5,2 10,4-15,0
banany 0,5 0,8 1,3
grapefruit 0,3 0,3 0,6
orechy vlasské 2,1 2,6 4,7
orechy lieskové 2,8 4,6 7,4
orechy burské 3,1 3,0 6,1
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mandle 3,2 6,4 9,6
kokos 01 4,9 50
mrkva 4,4-14.9 10,4-11,1 14,8-26,0
kapusta 13,5-16,6 4,2-20,8 27,6-37,4
kel 1,1 1,3 2,4
rajcina 0,8-3,5 3,2-12,8 6,7-13,6
paprika 0,3 1,3 1,6
uhorky 0,1 0,3 0,4
zeleny hrasok 59 15,0 20,9
fazul'a 7,2-12,4 9,1-9,6 16,8-21,5
SoSovica 1,8 2,7 45
zeler 1,8 1,8 3,6
repa cervena 0,5 1,3 1,8
karfiol 0,9 1,3 2,2
kalerab 0,5 1,1 1,6
Salat hlavkovy 0,4 1,2 1,6
Spenat listovy 0,5 1,8 2,3
cibul'a 0,7 0,7 1,4
sOja 6,8 8,9 15,7
zemiaky surové 2,8-3,5 2,4-3,2 5,2-6,7
zemiaky varené 4.8 2,6 2,2
muka pSenicnd biela 2,0 1,2 3,2
muka pSeni¢na celo- 26 77 103
zrnna
chlieb pSeni¢ny 1,6-2,7 1,1-2,9 2,7-5,6
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chlieb zitny 6,7 6,6 13,3
chlieb zitny celozrn-
2,5 4,5 7,0
ny
Kukuri¢né lupienky 0,2-0,4 0,5 0,7-0,9
pSeni¢na krupica 2,6 2,8 5,4
ovsené vlocky 1,5 3,8 53

1.4 Struktira vlakniny

Celuléza je vysokomolekularny linedrny polymér D-glukézovych jednotiek viazanych gly-
kozidickymi vizbami B(1,4).Kazda z glukézovych jednotiek je v retazci otocend vzhladom
k predchadzajicej a v tejto polohe je udrziavana intramolekularnymi vodikovymi vézbami
medzi hydroxyskupinami na C-3 a kyslikom pyran6zového cyklu a medzi hydroxyskupinami
na C-2 a C-6. Stupen polymeracie je 15 000. Jednotlivé makromolekuly celuldézy interaguja
prostrednictvom vodikovych vézieb vzajomne a tvoria usporiadané trojrozmerné Struktury

nazyvané celulézové vlakna alebo mikrofibrily.[9]

Hemicelulozy st necelulézové polysacharidy, ktoré vypliaju priestory medzi celulézovymi

vlaknami.Patria sem dve hlavné skupiny polysacharidov.
- heteroglukany
- heteroxylany [9]

Medzi heteroglukany radime xyloglukany, ich zakladom je B-D-(1-4)glukan (celuldza)
s jednotkami D-xylopyrandzy v postrannych retazcoch, ktoré s na glukézu viazané o-(1-6)
glykozidickymi vdzbami a [-glukany, viazané vizbami B-(1-3) a p-(1-4) a vyskytujice sa
v semendch vyssich rastlin a niektorych obilnin ( ja¢men, ovos). [9]

Hlavny ret'azec heteroxylanov je tvoreny D-xylanopyrandézovymi jednotkami vzajomne via-
zanymi vizbami [-(1-4). Terminalnou jednotkou je a-L-arabinofuranéza. [9]

Lignin je jednou z hlavnych komponent drevnej hmoty, kde tvori asi 25% biomasy.
V mensom mnozstve je sucastou vlakniny ovocia, zeleniny a obilnin. Je polymérom fenyl-

propanovych jednotiek nepravidelne viazanych do trojrozmernych Struktir etherovymi viz-
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bami. Na polysacharidy sa viaze prostrednictvom cukornych zbytkov alebo nepriamo cez

ferulovi kyselinu, ktorou byvaju niektoré polysacharidy esterifikované. [9]

Pektiny su polysacharidy, ktorych zakladné Struktara je tvorena linedrnym retazcom 25-
100 jednotiek D-galakturonovej kyseliny spojenych vizbami a-(1-4), ktora sa tiez nazyva
polygalakturénova kyselina. Jednotky galakturonovej kyseliny si zvycajne esterifikované

methanolom( priemerne zo 70%).[9]

Skrob je zmesou amylozy a amylopektinu. Amyloza je linedrny a-D-(1-4)glukan, spravidla
obsahuje 1000-2000 glukozovych jednotiek a ¢iasto¢ne byva esterifikovana kyselinou fosfo-
reénou. Amylopektin sa sklada z retazcov D-glukézovych jednotiek viazanych a- (1-4)

véizbami, z ktorych sa po 10-100 jednotkach odvetvuju postranné retazce viazané a- (1-6)

vizbami. [9]

1.5 Metody stanovenia vlakniny

Sucasne s vyvojom poznatkov o zlozkach a tcinkoch potravinovej vldkniny sa vyvijaji 1

analytické metody jej stanovenia. K analyze vlakniny sa pouzivaju 3 typy metdd. [3, 8]

Gravimetrické metoédy pouzivaji ku stanoveniu mnozstva vlakniny vazenie zbytku po extra-

kcii niektorymi ¢inidlami. Rozdel'uju sa na enzymatické a neenzymatické. [3, 8]

U vacsiny potravin starSia neenzymaticko-gravimetrickda metéda nezachytavala zna¢nu ¢ast’
potravinovej vlakniny. Stanovovala sa fou hruba vlaknina, ktora tvori celuldza, a lignin; a
hemicelul6zy. Okrem hrubej vlakniny sa da takto stanovit 1 podiel nerozpustny
Vv neutralnom alebo kyslom detergenénom ¢inidle(NDF- neutral-detergent fibre, ADF- aci-
de- detergent fibre). [3, 8]

Novsie metody pouzivaji enzymatické Stiepenie a zahffaju obvykle i precipitaciu alkoho-
lom a stanovenie vo vode rozpustnej frakcie vlakniny. Enzymaticko-gravimetrickd metoda
bola vyvinuta v 80-tych rokoch. Touto metddou sa stanovovala suma rozpustnych a neroz-
pustnych polysacharidov a ligninu a tato suma bola povazovand za celkovu potravinovi

vlakninu. [3, 8]
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Druhym typom metdd k analyze vlakniny su metody kolorimetrické, ktoré na zaklade fa-
rebnych reakcii stanovia celuldozu, necelulozové polysacharidy, lignin, uronové kyseliny

I jednotlivé hexdzy.a pentdzy uvolnené pri rozstiepeni zlozitejSich polysacharidov. [8]
Tretim typom metdd st metddy zalozené na principe stanovenia jednotlivych monomernych
zloziek vlakniny vysokotlakovou kvapalinovou chromatografiou. [8]

Vladknina sa teda obvykle vyjadruje ako hruba, NDF a ADF vldknina. [11]

Hruba vlaknina je obvykle zbytok vzorky potravy po pdsobeni detergentného roztoku a
horkych kyslych a alkalickych roztokov. Obsah hrubej vlakniny je obvykle podstatne mensi

nez skuto¢ny obsah potravinarskej vlakniny, obvykle jedna pétina az jedna tretina. [11]

NDF, neutralne-detergentna vlaknina — jej hodnota zahfna vSetky zloZky bunkovej steny,

teda hemicelulozu, celulozu, lignin. a popol. [11]

ADF, acido-detergentna vlaknina — charakterizuje obsah ligninu, celulozy a popola

v bunkovej stene. V podstate sa jedna o modifikaciu hrubej vlakniny. [11]

Na stanovenie vlakniny sa pouziva ANKOM FIBRE ANALYSER, ktory na stanovenie
vyuziva rad extrakcii v ur¢enom poradi- NDF, ADF, ADL( lignin).

Na stanovenie NDF sa pouziva mydlova voda, ktord zmyje rozpustni Cast’ ako sacharidy,
pektin, 8krob, rozpustné bielkoviny a nebielkovinovy dusik. Cast, ktora zostane obsahuje

celulozu, hemicelulozy a lignin.

ADF sa stanovuje 1-N kyselinou sirovou a roztokom detergentu, ¢im sa odstrania hemice-

lulézy a viazané proteiny. Frakcia, ktora zostane obsahuje celulozu a lignin
ADL sa stanovuje 72% kyselinou sirovou. Odstrani sa i celuldza a zostava lignin.

Vzorky sa vazia do filtracného saCku a zaZehlia. Umiestnia sa do zavesu (max. 24), vlozia
do ANKOMU, po uzavreti vypustacicho kohuta sa naleju potrebné chemikalie, po nasta-
veni Casu sa spusti ohrievanie a mieSanie. Po skon¢eni sa chemikalie opatrne vypustia, vzor-

ky sa vyberu a vysusia.

Vyhodou ANKOMU su nizke naklady, vysoky vykon a poskytovanie presnych vysledkov.
[12]

Obr. 2 Ankom fibre analyser
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EMERGENCY
EYE WASH

1.6 U¢inky vlakniny na Pudsky organizmus

DIhé roky si ,,odbornici na vyZzivu* mysleli, Ze vlaknina je iba bezcennou zloZkou potravy. A
tak sa zacala odstraiiovat’ vldknina z potravy vymiel’anim obilnin na bielu muku, zacala sa
propagovat’ a zvySovat’ vyroba ,.koncentrovanych potravin“ ako olejov, tukov, masa, vajec

a mliecnych vyrobkov. [3]

Tento fakt zapri¢inil ndrast srdcovo — cievnych ochoreni, rakoviny, obezity a metabolickych

ochoreni, teda toho, Comu dnes hovorime ,,civilizatné ochorenia®. [2]

Vyznam potravinovej vlakniny pre ludsky organizmus teda spociva predovsetkym
V ochrannej funkcii pred civilizacnymi ochoreniami a postupne bolo preukazanych viacero

pozitivnych u¢inkov vldkniny na 'udsky organizmus.

Na druhej strane viaceré §tidia dokazuju, Ze nadmerny prijem vlakniny méze mat’ na nas

organizmus i negativne ucinky.

1.6.1 Pozitivne ucinky vlakniny
Vlaknina potravy je povaZzovana za vel'mi prospeSnu pre 'udsky organizmus..
e vlédknina pdsobi mnohostranne na travenie a traviace ustrojenstvo. Urychl'uje pre-

chod travenej potravy, takze stena Creva je kratSie vystavena pdsobeniu pripadnych

Skodlivych zloZiek potravy a splodin latkovej premeny


http://www.fitcomplex.sk/clanky/biela-muka-med-ci-jed
http://www.fitcomplex.sk/clanky/tuky-ktore-nas-zabijaju
http://www.fitcomplex.sk/kategoria/43
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1.6.2

Vv rastlinnych potravinach obklopuje ziviny a tym spomal’uje travenie a vstrebava-
nie, o je pre organizmus priaznivé, pretoze travenie prebicha rovnomerne po dlhsiu

dobu

je ucinnym prostriedkom pre I'udi trpiacich na zapchu a hemoroidy, ale aj zI¢nikové

tazkosti

vlaknina ma vplyv na vhodnu konzistenciu stolice a podporuje mnoZenie a rast uzi-

to¢nych baktérii v travenine hrubého ¢reva

spomal’uje rast hladiny inzulinu a znizuje hladinu krvného cukru, €o je priaznivé

hlavne u diabetikov

znizuje vstrebavanie tukov, koncentraciu plazmovych triacylglycerolov a cholestero-
lu, jedného z hlavnych rizikovych faktorov srdcovo- cievnych chor6b. Na jeho zni-
7ovani sa podiel'aju hlavne pektinové latky z ovocia a zeleniny, predovsetkym jabik

a mrkvy

pomaha bojovat’ proti obezite, ma vyuzitie pri redukénych diétach, pretoze znizuje

energetick hodnotu a viaze vodu, tym sa jej objem zvicSuje a vyvolava pocit sytosti
pomaha pri prevencii proti rakovine ¢riev, cukrovke a srdcovo-cievnym ochoreniam

znizuje krvny tlak [5, 11, 13]

Negativne ucinky vlikniny

Nadmerny prijem potravinovej vlakniny méze mat’ aj nepriaznivé G¢inky. Rastlinné po-

traviny bohaté na vlakninu zvicsa obsahujt aj latky, ktoré znizuji resorbciu niektorych

mineralii a to makro -, i mikroprvkov. Preto I'udia, ktori konzumuji najméi rastlinna

stravu, by mali venovat’ pozornost’ dostatoénému prijmu mineralnych latok, najmé zele-

za, zinku, horcika, vapnika .Strava s vysokym obsahom vlakniny u niektorych jedincov

moze tiez sposobit’ nafukovanie, bolesti brucha a hnacky. Tieto tazkosti byvaju vacsi-

nou prechodné a objavuji sa na zaciatku diéty s vySsim obsahom vlakniny. Za rizikovy

sa povazuje prijem vlakniny vyssi ako 60 g/den. Nepriaznivy Gcinok stravy bohatej na

vlakninu je mozné predpokladat’ hlavne u starSich l'udi, ktorych prijem mineralnych 1a-

tok je nizky a tieZ u malych deti. [3]
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Vlaknina ma rovnako schopnost’ viazat’ vodu, takze hlavne u starSich jedincov méze
dojst’ k dehydratécii organizmu, okrem toho sa mézu vyskytnat’ i potravinové alergie

a treba pocitat’ i S moznymi interakciami vldkniny s niektorymi lie¢ivami. [11]

1.7 Doporuceny prijem vlakniny

Stanovenie jednozna¢ného doporucenia pre denny prijem vlakniny je problematické, pretoze
ako bolo uvedené vlaknina nie je jednou latkou ale komplexom r6znych zloziek, ktoré plnia

rozne funkcie a va¢sinou nie st vzajomne zastupitel'né. [14]

Doporucent davku je preto zlozité jednozna¢ne vycCislit’, preto sa Casto uvadzaji orientacné
hodnoty ato izdovodu pouzitia nejednotnych metdd pre stanovenie obsahu vlakniny

V potravinach. [14,15]

Pre Staty Europskej unie bolo v rdmci projektu Dietary fibre intakes in Europe stanovené
doporucenie v rozpdti 21-25,3 g vlakniny na den. V jednotlivych Statoch sa uvadzaju na-

sledovné doporucenia:
- Velké Britania- 18 g na deni( pre dospelych)
- Daénsko- 20-30 g za den pre osoby starsie 4 rokov

- Nemecko- od 13 do 65 rokov veku sa doporucuje asi 30 g vlakniny za den, u 0sob

nad 65 rokov sa doporucuje i mnozstvo nad 30 g vlakniny za den
- Portuglasko-9,2-12 g vlakniny za deni
- Grécko-15-20 g vlakniny za den pre osoby nad 19 rokov veku
- Taliansko-19 g vlakniny za den
- Japonsko- 20-25 g vlakniny za den [13]
V Ceskej republike existuje doporuéenie uvedené vo vyzivovych doporuéeniach publi-
kovanych v roku 2005, a to na Grovni 25-30 g vlakniny za den. Sucasna konzumacia

vldkniny sa vSak odhaduje na 10-15 g za deii. Doporuceny pomer rozpustnej a neroz-

pustnej vldkniny je 3:1. [14,15]
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2 VYBRANE DRUHY VLAKNIN

2.1 Celuloza

2.1.1 Struktira a stavba celulézy

Celuldza, starSim nazvom tiez buni€ina, je hlavnou stavebnou latkou primarnych bunko-
vych stien vysSich rastlin a spolu s ligninom sa podiel’a na stavbe sekundarnych bunkovych

stien. Najdeme ju vsak i v hubach a zelenych riasach. [16,17]

Je najrozsirenejSim biopolymérom na zemskom povrchu. Mimo to sa vSak vyskytuje 1 u nie-

ktorych zivoc¢ichov (Tunicata).[9, 16]

Ma relativnu molekulovii hmotnost’ vyssiu nez 10°. Je to polysacharid pozostavajuci z f-
glukdzy. Jednotlivé gluk6zové jednotky su spojené vdzbou f 1,4 a tvoria dlhé, nerozvetvené

retazce, ktoré st nerozpustné vo vode. [17, 18,19]

CH,OH CH,OH ] CH,OH

< OH 'O oH O« OH _OH
HO ~——j ' |
OH OH |, OH

Obr. 3 Vzorec celulozy

Struktira celulézy je vytvarand nerozvetvenymi retazcami 500 jednotiek D-glukozy. Dlhé
nevetvené polyméry celulozy v bunkovych stenach rastlin vytvaraja vyssie Struktiry — tzv.
mikrofibrily. To st v tahu vel'mi pevné vldkna zloZzené z mnohych molekil celuldozy spojo-
vanych vodikovymi mostikmi. [16, 17, 18,19]

Celuldza je linearny polymér obsahujuci az 15000 D-glukézovych jednotiek , pri¢om kazda
z viazanych glukozovych jednotiek v retazci je otocend vzhladom k predchadzajicej a

v tejto polohe je udrziavana intramolekularnymi vodikovymi vazbami.[17,18]

Obvykle vsak nie je celuldza jedinou zlozkou bunkovych stien, tie totiz obsahuju medzi mik-

rofibrilami i napr. xyloglukany, pektiny a pripadny lignin. [16, 18,19]


http://cs.wikipedia.org/wiki/Bun%C4%9B%C4%8Dn%C3%A1_st%C4%9Bna
http://cs.wikipedia.org/wiki/Bun%C4%9B%C4%8Dn%C3%A1_st%C4%9Bna
http://cs.wikipedia.org/wiki/Lignin
http://cs.wikipedia.org/wiki/Biopolymery
http://cs.wikipedia.org/wiki/Gluk%C3%B3za
http://cs.wikipedia.org/wiki/Gluk%C3%B3za
http://cs.wikipedia.org/wiki/Polymer
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Mikrofibrila&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vod%C3%ADkov%C3%BD_m%C5%AFstek
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Xyloglukan&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pektin
http://cs.wikipedia.org/wiki/Lignin
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2.1.2 Vyznam v prirode

Zivo¢ichovia nemaju enzymy, ktoré by dokazali rozstiepit’ B-1,4 vizby medzi jednotlivymi
glukozovymi jednotkami. Preto je pre vacSinu zivoCichov celuléza nestravitel'nd a v potra-
ve tvori tzv. vlakninu, ktord prejde traviacim traktom a spolo¢ne s ¢revnymi baktériami

tvori vykaly. [9,15,16,18]

Baktérie naproti tomu maji schopnost’ celulozu Stiepitt komplexom celulolytickych enzy-
mov nazyvanych celuldzy a metabolizovat. Pri hydrolytickom Stiepeni celulozy vznikaji
rozne Stiepne produkty (cellopentoza, cellotetrdza, cellotridza, cellobidza) az po glukozu.
BylinozZravci teda Casto hostia vo svojej traviacej trubici symbiotické baktérie, ktoré celu-

16zu rozstiepia a umoznia tak zuzitkovat’ energiu, ktora je v nej ulozena. [16,17,18,19]

2.1.3  Vyskyt

V potravinach tvori celuldoza znacny podiel nerozpustnej vlakniny. V ovoci byva okolo 1-
2% celuldzy, v obilninach a strukovinach 2-4%, v pSenicnej muke 0,2-3%, V otrubéch aj

30-35%.

Celuloza tvori tiez 40-50% drevnej hmoty, 80% lanovych a 90% bavlnenych vlakien.
[9,15]

2.1.4 Vlastnosti celulozy

Celul6za je nerozpustna vo vode, Vv zriedenych kyselinach, zasadach a velkej ¢asti rozpus-
tadiel. Prenikanim rozptstadla do mikrofibril dochadza k bobtnaniu, ale stupei je nizs$i nez

u Skrobu. [9,15]

Je rozpustnd v koncentrovanych kyselinach, pretoze podla podmienok dochadza

Kk hydrolyze na rozpustné fragmenty, disacharid cellobidézu, pripadne az na D-glukézu.[9,15]

V roztokoch hydroxidov je proces intenzivnejsi, pri vyssich teplotach dochadza k hydrolyze,
pripadne k oxidacii. Dobre je rozpustna v amoniakalnom hydroxide med’'natom (Schweize-

rovo ¢inidlo) za vzniku komplexov s med’natymi i6nmi.[9,18]

2.1.5 VyuZitie

Celuloza sa pre komercné ucely izoluje z dreva odstranenim ostatnych zloziek (lignin, hemi-

celuldza, oleje ai.). Celulozové vlakno sa pouziva v papierenskom a textilnom priemysle, pri


http://cs.wikipedia.org/wiki/Enzym
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vl%C3%A1knina
http://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%BDkal
http://cs.wikipedia.org/wiki/Hydrol%C3%BDza
http://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%BDlo%C5%BEravec
http://cs.wikipedia.org/wiki/Lignin
http://cs.wikipedia.org/wiki/Hemicelulosa
http://cs.wikipedia.org/wiki/Hemicelulosa
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vyrobe celofanu. V potravinarstve sa pouziva hlavne ako zahustovadlo, k vyvolaniu zakalov
a pridava sa do extruzne vyrabanych vyrobkov. Hlavné uplatnenie v potravindrstve maju

modifikované celuldzy. [9]

2.1.6 Modifikované celulozy

Modifikované celul6zy rozdel'ujeme do dvoch skupin:
1. hydrolyzované celulozy
2. derivatizované celulozy [9,15]

Medzi hydrolyzované celulozy patri mikrokrystalicka celuloza, ktora sa ziskava parcialnou
hydrolyzou kyselinou chlorovodikovou. Vyrobok je zndmy pod obchodnym nazvom Avicel.
Uplatnenie nachadza ako potravinarska vlaknina, nizkoenergetické plnidlo, nosi¢ aromatic-

kych latok ¢i stabilizator peny alebo v extruznych technoldgiach. [9,15]

Z d’alSich derivatov sa v potravinarstve uplatituju éthery, napr. karboxymethylceluléza,
ktora sa pouziva ako zahustovadlo do tvarohovych a syrovych pomazanok, stabilizator
emulzii( omacky, polievky, dresingy), solubilizator niektorych proteinov (zelatina, kazein) a
tiez retardér tvorby krystalov(zmrzliny).[9,15]

Karboxymethylcelul6za sa naviac pouziva pre pripravu niektorych lieCiv alebo ako slaby

katex v idnovo vymennej chromatografii. [20]

Dal$imi vyznamnymi derivatmi celulozy pouZivanych v potravinarstve st methylcelul6za
a hydroxypropylceluléza, ktoré sa pouzivaji podobne ako karboxymethylceluloza ako
stabilizatory emulzii, penotvorné ¢inidld ¢i k obmedzeniu absorbcie tuku pri smazeni ale

napr. i k spomaleniu synerézie u mrazenych vyrobkov. [9,15]

Posobenim nitranej zmesi vznikaju nitraty celuldzy, ako celofdn st pouZivané k dialyze.

Vyssie nitraty sa pouzivaji pre vyrobu strelného prachu (strelnd bavina). [20]

Acetaty celulozy slizia vo forme folii v laboratoriach ako nosice v elektroforetickych me-

tédach. [20]

2.1.7 Praskova celuloza

Je jednou z prvych komeréne dostupnych druhov nerozpustnych vlaknin. Pri jej vyrobe je

organicky rastlinny material vareny v Zieravom roztoku zvyc¢ajne so zli¢eninami siry za vy-
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sokého tlaku a teploty. Tento horuci roztok rozpusta Struktiru ligninu a d’alSie extrakty,
ktorych sa zbavujeme naslednou filtraciou a premytim. Vyslednd vldknina je potom odfar-
bend, susena a pomleta. Praskové celulozy mézeme vyrabat’ z viacerych materialov, vzhl'a-
dom na dostupnost’ zdrojov a usporu nakladov sa najviac praskova celuloza ziskava z dre-

va, baviny alebo bambusu.

Komer¢ne vyrabané praSkové celulozy ndjdeme na trhu vo viacerych variantach, hlavny
rozdiel je v dizke vlakna. Dizka vldkna ma vplyv na jej absorbént schopnost. Dlhsie vlakna
maju tendenciu absorbovat’ viac vody nez kratsie. Obvykle sa vyrabaju s dizkou vlikna od

50 do 200 [m.

Préaskova celuloza je bielej farby a nevyraznej chuti. Pri vyrobe misovych vyrobkov sa pou-

ziva do klobas alebo do mletych hydinovych produktov. [21]

2.2 Inulin

Inulin je polysacharid, fruktan, ktory je rezervnym polysacharidom rastlin z ¢elade hviezdi-
covitych ako napr. slne¢nic, topinambur, arty¢oku ¢i ¢akanky. Z ich koreov sa tiez pripra-

vuje. Malé mnoZstvo by sme vSak nasli i v cibuli a cesnaku. [18,22,23]

Je to bezfarebna latka mikrokrystalickej Struktury, je nepatrne rozpustny v studenej vode,
rozpusta sa ale v horucej vode na koloidny roztok. Jodom sa nefarbi. Ma polymérnu Struk-
turu, sklada sa z D- fruktofurandzovych zbytkov viazanych B(1-2) —glykozidickou vidzbou
spravidla ukonc¢enou molekulou D-gluk6zy. Zriedenymi kyselinami sa l'ahko Stiepi na D-
fruktozu. Mnozstvo jednotick sa pohybuje od 2 do 140, obvykle ich byva 20-30. [18, 20,
22,23]

Inulin je jemny biely prasok, neStiepi sa amylazou, takze zivo¢iSny organizmus ho nedoka-
ze vyuzit'. PretoZe bakteridlne enzymy ho rozstiepit’ dokézu, inulin je zdrojom energie pre
symbiotické ¢revné baktérie (bifidobaktérie), zaroven znizuje mnoZstvo neziaducich pato-
génnych baktérii a tym napoméha udrziavat’ zdrava ¢revnil mikrofloru a ma teda prebioticky

efekt- pomaha obnovovat’ ¢revni mikrofloru. [18,21,22,23,24]

Chutovo pdsobi sladko, ma ale zaroven vel'mi nizku (1,6 kcal/g = Co je asi tretina oproti

cukru a skrobu) az nulov kaloricku hodnotu, ma dobr sladivost’, nezvySuje hladinu krvné-


http://cs.wikipedia.org/wiki/Amyl%C3%A1za
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ho cukru, preto sa pouziva ako nahrada cukru pre diabetikov alebo ako nahradu tuku do
nizkotu¢nych vyrobkov, krémovych vyrobkov i do zakuskov. [23,25,26]

Okrem toho sa pouziva na vyrobu fruktézy a v ¢akanke na vyrobu kéavovin. [22]

Inulin ma vyznam i ako ochranny faktor pred zne€istujacimi vplyvmi - zamedzuje vstreba-
vaniu olova do organizmu. Studie ukazali, Z¢ inulin pomaha znizovat' hladinu cholesterolu
v krvi a napomaha zvySovat’ imunitu 'udského organizmu, tym Ze podporuje syntézu vita-

minov a pdsobi proti rakovine Criev .[23,25,26]

V misovych vyrobkoch sa pouziva hlavne ako ndhrada tuku, méa schopnost’ tvorit’ stabilné

3-rozmerné gélové siete, ¢im zlepSuje vyslednu textiru a senzorické vlastnosti vyrobku.

[21]

V lekarstve sa pouziva na vySetrenie filtracnej funkcie ladvin (inulinova clearancia),

Vv baktériologii na pripravu Zivnych pod. [21, 26]

Za bezpe¢ni davku sa povazuje 10g inulinu denne, pri davke nad 30 g denne sa mbzu ob-

javit’ problémy so zazivanim.[22]

2.3 Ovsena vlaknina

Ovos je obilnina bohata na betaglukany, antioxidanty, rastlinné steroly, proteiny, nenasyte-

né mastné kyseliny a vldkninu. [28]

Pri zvazovani vlakniny z ovsa je vSak dolezité rozliSovat’ medzi vlakninou ziskanou spraco-
vanim suchou cestou ako napr. z otrib alebo muky a rafinovanou vlakninou, ziskanou

extrakciou napr. z ovsenych Supiek. [29]
Prvé komeréné odrody rafinovanej, nerozpustnej vlakniny sa objavili v 80-tych rokoch.

Gould a Dexter popisali posobenie alkalickych peroxidov na ovos, ¢o prinieslo vyssiu ab-

sorbciu nerozpustnej vlakniny. [29]

Ramaswamy (1991) patentoval proces podobny rozvlaknovaniu pri vyrobe papiera, ktorym
dosiahol vysoku absorbciu ovsenej vlakniny. [21]

Ovsené Supy boli dlho nizkohodnotnym vedl'ajSim produktom v ovsenom mlynérstve. Aj
napriek tomu, Ze ovos ma prirodzene vysoky obsah vldkniny( 75-80%), obsahuje tieZ oxid

kremicity, ktory obmedzuje pouzitie ovsa v potravinach a miasovych vyrobkoch. [21]
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V obidvoch spominanych pripadoch boli v procese uplatnené podmienky, ktorymi bol ¢ias-
tocne alebo uplne odstraneny lignin. Ak je odstraneny lignin, da sa vymyt’ i oxid kremicity,

¢im dostaneme maksiu Struktaru. [21]

Extrakciou ligninu sa zvySuje plocha a vldkna tak absorbuju véacsie mnozstvo vody. Schop-

nost’ absorbcie u ovsenej vlakniny sa pohybuje medzi 250-800%. [21]

Ovsend vldknina je nazltla, zrnitd s vysokym obsahom rozpustnej vldkniny. Kombinuje
V sebe vyzivovo- fyziologické vyhody (redukcia tuku a hmotnosti, betaglukdny zahust'uji
obsah ¢riev ) s technologickymi vyhodami (zlepSenie texttry vyrobku). [29, 30]

Na trhu ju najdeme i v kombinacii spolu s lecithinom, s ktorym sa ucinne podiel’a na znizo-

vani cholesterolu v krvi. [29]

2.4 PSenicna vlaknina

PSeni¢na vldknina sa vyraba z pSenic¢nej slamy podobnym sposobom ako praskova celuloza.
[27]

Vysledné pSeni¢na vlaknina ma podobné vlastnosti ako ovsena. Je bielej farby, s malo vy-
raznou chutou. M4 vysoky obsah nerozpustnej vlakniny [21]

Zaroven podobne ako ovsena vlaknina kombinuje pri pouziti vyzivovo- fyziologické vyhody
(diétne G¢inky vlakniny, redukcia tuku a hmotnosti ) s technologickymi vyhodami (zlepSenie

textury vyrobku). [31]

PSeni¢na vlaknina nie je sucasnej dobe na zozname schvalenych prisad pre pouzitie v mése.

Je vSak povolend pre pouzitie do misovych vyrobkov mimo USA. [21]

Pouziva sa do Suniek, pastét, mletych i trvanlivych médsovych vyrobkov pretoze ma dobru
schopnost’ viazat’ vodu, zaistuje pevnost’ a krajatel'nost’ vyrobku a az o 5% zniZzuje hmot-

nostné straty tepelnym opracovanim. [32]

Okrem toho sa pridava ido jogurtov, napojov, pekarenskych vyrobkov, hotovych jedal

i polotovarov. [32]

2.5 Séjova a hrachova vlaknina

Séjové boby a hrach st obidvoje strukoviny a preto vlakniny z nich vyrobené maju podobné

vlastnosti. Ziskavajii sa bud’ z vonkajsej Casti- struku alebo zo zarodo¢ného listu. [21]
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Dvojfazovy postup vyroby tejto vlakniny popisal Vail v roku 1991. Vlakna s6ji a hrachu su
kratSie nez vlakna ovsenej a pSenicnej vlakniny a preto su ich absorbéné vlastnosti nizsie.

[21]

Vlaknina zo zarodo¢ného listu je obvykle vyrabana ako vedlajs$i produkt extrakcie bielko-
vin a obsahuje viac rozpustnej vlakniny, ¢o méze posilnit’ schopnost’ tejto vlakniny viazat’
vodu. Vlaknina ziskana extrakciou je obvykle biclej farby, zatial’ ¢o vlaknina malo extraho-

vand a vlaknina zo zarodo¢ného listu ma farbu spravidla ZItu a definitivnu chut’. [21]

So6jova vlaknina pomaha znizovat’ kaloricku hodnotu, poméha pri prevencii srdcovych cho-
rob, rakovine ¢reva, bojuje proti cukrovke a obezite, znizuje krvny tlak a hladinu choleste-

rolu v krvi. [33]

Naviac pomaha pri naviazani d’alSich zloziek potravy, ¢im zvySuje nutriény profil pre spot-

rebitel’a. [33]

2.6 Mrkvova vlaknina

Mrkvova vlaknina je relativne novy druh vlakniny, ktory nachddza uplatnenie v misovych

vyrobkoch. [21]

Najznamejsi sposob vyroby mrkvovej vlakniny popisuju Roney a Lang (1993),vldknina sa
ziskava z odrezkov a Supy mrkvy, na redukciu farby a chuti sa pouziva benzoyl peroxid.

Vysledna vlaknina z tohto procesu je bezfarebna a bez typickej mrkvovej chuti. [21]

Ma vysoku schopnost’ viazat’ vodu(1500%) ¢o je uzitocné pre pridavanie tejto vldkniny do

masovych vyrobkov a schopnost’ viazat’ tuk je 300%. [21]

Je na zozname schvalenych poloZiek pre priddvanie do médsovych vyrobkov. [21]

2.7 Citrusova vlaknina

Vyraba sa predovsetkym z odpadovych produktov pri spracovani citronov a pomarancov.
Citrusova vlaknina je vysledkom odstavovacieho procesu, hlavnym materidlom pre jej

vyrobu je ziskand $tava alebo pektin. [21, 34]
Niektoré druhy maju vyrazna chut’ a farbu, ¢o méZe obmedzit’ ich d’alSie pouZitie. [21,35]

Vlaknina ziskanad z pektinu ma obvykle vyssi obsah vlakniny a lepsi nutri¢ny profil. [21]
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Absorbcia citrusovej vldkniny je pomerne vysokd, moze viazat’ az 13- nasobok svojej vahy,
¢o moze byt sposobené vysokym obsahom rozpustnej vlakniny a ma kysla chut’ pri pouziti

v misovych vyrobkoch. [21]
Pomaha pri znizovani hladiny tuku v krvi a kalorii. [36]

Do mésovych vyrobkov sa pouziva hlavne z technologickych dovodov. Citrusova vlaknina
sa moze pouzivat ako ndhrada 50% tuku v potravinarskych vyrobkoch bez akejkol'vek
zmeny chuti, textury, objemu i ceny. Nahradenim 50% tuku zaroven znizuje i obsah nasyte-

nych mastnych kyselin, trans nenasytenych mastnych kyselin a energeticky obsah.[21, 34]

Vdaka svojej schopnosti viazat’ vodu zlepSuje kvalitu a Cerstvost’ potravin. [34]

2.8 Zemiakova vlaknina

Zemiakova vlaknina je vyrobena z Supiek a odrezkov zemiakov, ktoré sa umyji vo vodnom
roztoku, ktory moéze a nemusi obsahovat’ extrakty d’alSich latok, aby sa odstrénili zvysky

cukru. Vyslednad vldknina je zmesou vldkniny a Skrobu a obsahuje az 12% rezistentného

Skrobu. [21]

Jedna z kl'ai¢ovych technologickych vlastnosti tejto vlakniny je schopnost’ tvorit’ trojroz-
merné siete vlakien ¢o v koneCnom produkte prispieva k zlepSeniu textary a stability po-

travin. [36]

Rezistentny $krob je frakcia odolna voci traveniu v tenkom ¢reve, ale je schopna bakterial-
nej fermentacie v tenkom ¢Ereve. Prispieva tiez k prevencii proti rakovine a pomaha znizovat
hladinu cholesterolu v krvi. [21, 37]

V zemiakoch sa rezistentny §krob objavuje kvoli vysokému obsahu amylozy . [21]

V pripade zemiakovej vldkniny je nizka absorbéna schopnost’ rezistentného Skrobu vyrov-
nana obsahom nerezistentného Skrobu (16%). To ma za nasledok dobru schopnost’ viazat’

vodu (1500%), ale relativne nizku schopnost’ viazat olej (250%). [21]

Obsah rezistentného Skrobu sposobi, Ze v pociatoénej faze vyroby dojde vplyvom zelatina-
cie Skrobovych zfn ku zvyseniu absorbcie a vizkozity, pri chladeni a skladovani méze vyvo-

lat’ syneréziu. [21]

Zemiakova vldknina je bezfarebnd a ma zemiakovu chut. [21]
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Vodou extrahovana zemiakova vlaknina by mala spliat’ podmienky pre pouzitie do maso-
vych vyrobkov. Do kuracich a rybich vyrobkov sa priddva vicSinou v kombindcii spolu so
skrobom, citronanmi alebo fosfore¢nanmi, znesie nizke pH, vyssi obsah soli, sterilizaciu

i zmrazovanie. [21, 38]

2.9 Vlaknina z cukrovej repy

Vlaknina z cukrovej repy sa ziskava po extrakcii sachardzy z cukrovej repy. Behom proce-

su rafindcie cukru je repa narezana na platky umytd v rozpustadle a su odstranené cukry.
Nasledne sa cukrova repa vymyije, ususi arozomelie na formu vlakniny. V zlozitejSich
pripadoch méZu byt’ pouzité i bieliace chemikalie. [21]

Vlaknina z cukrovej repy ma vysoky obsah rozpustnej vlakniny, ¢im prispieva k zniZovaniu
hladiny cholesterolu v krvi a vyrovnava hladinu cukru v krvi. Schopnost’ viazat’ tuk je niz-

Sia, Co obmedzuje jej pouzitic do méasovych vyrobkov. [21, 39]

Vldknina z cukrovej repy ma tiez tzv. zemiti chut, ¢o rovnako obmedzuje jej pouzitie

V potravinarstve. [21]

Farba vlakniny z cukrovej repy moze byt’ od Sedej az po bezfarebn. [21]

2.10 Bambusova vlaknina

Bambusova vldknina je bohatd hlavne na celuldzu a nerozpustnu vlakninu.

Ma Siroké vyuzitie v midsovych vyrobkoch. Pomaha udrziavat’ Cerstvost midsa a rybich
produktov, pomdha pri trdveni, znizuje kaloricki hodnotu potravin, zlepSuje hustotu
a konzistenciu vyrobkov, je odolnd voci vysokym teplotdm , zlepSuje texturu vysledného

produktu a ma pomerne dlhu trvanlivost’. [39]

Je nekaloricka, bez chuti a zdpachu. Okrem misovych vyrobkov sa pridava i do potravin
ako sl ovocné Stavy, napoje, koreniny, tablety, pekarenské vyrobky, cestoviny, krehké vy-
robky, cesta, struhané syry, omacky, horcice a kecupy. [40]
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2.11 Porovnanie jednotlivych druhov vlaknin

tabulka 2 Obsah potravinovej vlakniny v % hm. [21]

Schopnost’ Schopnost’
Typ Celkova Rozpustnd | Nerozpustna
viazat’ vodu viazat’ tuk
Celuloza
95 95 <1 740 470
(3000Jm)
Celuloza
95 95 <1 350 210
(2000m)
Ovsena
vlaknina
o 85 81 <1 350 240
(minimalne
extrahovana)
Ovsena
vlaknina(plne 93 90 <3 800 580
extrahovana)
PSeni¢na
93 91 <3 830 600
vlaknina
Séjova vlak-
) 90 89 <1 300 200
nina (Supa)
Sojova vlak-
nina (zaro- 70 62 8 1000 280
doc¢ny list)
hrachova
vlaknina(
70 65 5 1100 300
zarodo¢ny
list)
Mrkvova
85 65 20 1500 300

vlaknina
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Citrusova
88 68 20 2000 290
vlaknina
Zemiakova
) 69 56 6 1500 250
vldknina
Vlaknina
z cukrovej 68 48 20 500 230

repy
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3 WELLNESS MASOVE VYROBKY S VLAKNINOU

Maiso a mdsové vyrobky patria vedla mlieénych vyrobkov a pe€iva k zakladnym potravi-
nam. [41]

Misovym vyrobkom rozumieme technologicky opracovany vyrobok obsahujuci ako pre-
vazujicu zékladna surovinu miso. Dalej je moZné misovy vyrobok definovat’ ako vyrobok
vyrobeny z mdsa alebo mdsom upraveny tepelnym opracovanim alebo fermentaciou a suse-

nim tak aby jeho nakroj nemal charakter ¢erstvého masa. [42,43]

Technologicky postup pripravy diela masovych vyrobkov je vzdy zavisly na technickom
vybaveni spracovatel'ov a zdrojoch a akosti pouzitych surovin. Behom poslednych niekol-
kych rokov sa vyrazne zmenila Struktura, zlozenie a kvalita mdsovych vyrobkov, hlavne

mletych. [44]
Nové rady misovych vyrobkov musia spiiat’ zakladné kvalitativne parametre ako su chut,
textura, stabilita farby, zdravotna nezavadnost’ a bezpecnost’. [44]

Wellness vyrobky su v podstate tradicné potraviny modifikované tak, ze maju urcité

priaznivé zdravotné ucinky, ktoré nemodifikovanym vyrobkom chybaju.

Od beznej potraviny sa lisia::

o pridanim jednej alebo viacerych zloZiek s priaznivym — pozitivnym ucinkom
e pridanim Uc¢innej zlozky, ktoré prirodzene pozitivny ucinok potraviny zachovava
e odstranenim zloZky, ktord méze mat’ skodlivy uc¢inok

e pridavok rastlinnych sucasti do midsovych vyrobkov je beznou praxou z hl'adiska
technologického i1 ekonomického. [45]

Polysacharidy sa pridavaji hlavne pre zvysenie stability- viaZzu uvol'nent vodu a vytvaraji
gély. Pridavaju sa i1 ako substrat pre mikroorganizmy do fermentovanych salam, niektoré
speviyju Struktaru mletych vyrobkov a v pripade nahrady mésa znizujti i materialové nakla-

dy. [46]

Jedna sa o modifikované Skroby, maltodextriny, karagenany alebo upravent zemiakova

vlakninu. [46]
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Stcasna ponuka funkénych potravin obsahuje predovsetkym také, ktoré sa zameriavaju na
skvalitnenie mikroflory ¢riev, s ¢im priamo suvisi zdravie ¢loveka. Ide o tzv. probiotické,
prebiotické a symbiotické potraviny. Prvymi probiotickymi vyrobkami na eurépskom trhu
boli fermentované mlie¢ne vyrobky, dnes k nim vSak patria ak mnohé d’alSie typy potravin,
napr. iné druhy mlie¢nych vyrobkov, misové vyrobky, napoje a fermentované potraviny

vseobecne. [47]

K d’alsim dovodom nédhrady Zivoc¢iSnych zloZiek rastlinnymi pridavkami rézneho druhu patri
zlepsenie technologickych vlastnosti diela, znizenie energetickej hodnoty, obmedzenie tu-

kov, sacharidov apod. [47]
Vlaknina v misovych vyrobkoch &asto doplita alebo nahradza rastlinné bielkoviny. [41]

Z hladiska technologického vyuzitia je najviac pouzivana vlaknina nerozpustna, a to rozne-
ho povodu- pSenica, bambus o réznej dizke vlakna. Dizka vlikna je uréujica pre schopnost’
viazat’ vodu, obecne plati, ze ¢im dlhsie vlakno, tym vysSia absorbcia vody. U mletych ma-
sovych vyrobkov tato schopnost- absorbcia vody navodi zvySenie vizkozity diela, teda jej
pridavok ovplyviiuje textiru a konzistenciu hotového diela. Vlaknina méze viazat’ vo vel'mi
kratkom Case viac ako 10- nasobok vlastnej vahy a komplex vlaknina- voda si zachovava
svoju stabilitu i pri tepelnom opracovani, pri nizkych hodnotach pH, zmrazeni i rozmrazeni.
[45, 47]

Vladknina sa pridava do mésovych vyrobkov i z hl'adiska vyzivového i fyziologického. [41]

Z rozpustnej vladkniny sa uplatiiuje najviac inulin Jednd sa o nestraviteI'né vyzivové zlozky
potravin, ktora pomaha redukovat’ energeticky obsah potravy, prispieva k prevencii proti
civilizaénym chorobam, moze napomahat’ rastu ziaducich bifidobaktérii v hrubom ¢reve. Na
trhu najdeme napriklad saldmy s pridavkom inulinu, ktoré st urcené predovsetkym pre deti.
Do mésovych vyrobkov sa vSak priddva obmedzene, hlavnym limitujucim faktorom je jeho
vysSia cena . Pridavok vldkniny inulinu (6%) spdsobuje, Ze nizkotu¢né udeniny ziskaja ty-

picky prijemny pocit v tistach, nie st suché alebo tuhé. [40,44,46]

Dalsim vhodnym pripravkom je vlakninovy koncentrét pripraveny z obilnych zdrojov, ktoré
obsahujii nerozpustnu vlakninu. Je pripravovany izolaciou vldkniny z rastlinného materialu,
zahustenim a Specialnym tepelnym a fyzikalnym spracovanim. Na zaver su molekuly neroz-

pustnej vlakniny skritené na mensie segmenty o presnej dizke. Vysledkom je vytvorenie
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Standardizovanych technologickych vlastnosti, napr. schopnost’ viazat’ vodu alebo emulgo-

vat’ tuky ¢i zabranovat rastu krystalov v zmrazenych vyrobkoch. [41]

Nové mdsové vyrobky pre zdrava vyzivu mozme preto uspesne obohacovat’ nerozpustnou

vlakninou a doplnit’ rozpustnym inulinom.
Celkovo je vo svete ale najviac pouzivana vlaknina z pSenice.
Vlaknina z ovsa je zase obl'ibena predovietkym v Severnej Amerike a v Skandinavii. [40]

Bezna priprava médsovych vyrobkov sa sklada z pripravy diela, solenia, pridavku pomocnych
latok a tepelného opracovania. Priprava stabilného diela zahfia zlozity proces, pri ktorom
sa z vacsich, Casto dopredu namletych kusov mésa a jeho ndhrad intenzivhym rozomletim
a premieSanim s vodou, korenim, sol'ou a d’al§imi prisadami ziskava hotové, jemne vypra-

cované dielo. [44, 47]

Priprava funkénych potravin s vldkninou méZe prebiehat’ bez velkych dodato¢nych nékla-
dov a obvykly priebeh tejto vyroby sa méze vyvijat’ nasledujicim sposobom. Presne stano-
vené mnozstvo pripravku, ktory obsahuje vlakninu, sa premiesa S odpovedajicim mnoz-
stvom vody a pred kone¢nym kutrovanim sa prida postupne pomerna ¢ast’ k surovinam po-
trebnym pre pripravu napr. beznej salamy. [41]

Behom vyrobnych operacii dochddza k odsavaniu pachu z pouzitych prisad prisypavanych

postupne do mieSacieho zariadenia. Potom dochadza ku vzniku pozadovanej vazbovosti.

[44]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 MATERIAL, POMOCKY, PRISTROJE

4.1 Vzorky vlaknin

K stanoveniu bolo pouzitych 9druhov vlaknin:
1. R-03443: Vitacel Baf 90

2. R-03372: Fibrex 600- cukrova repa

3. R-03424: Fibracel BC 200

4. R-03227: sojova vlaknina

ol

. Altis- s6jova vlaknina

(3]

. R-03444: Vitacel Baf 40
7. R-11310-01705 Walocel 50 000 PA 07
8. R-11340-11111 CMCAKUCELL

9.R-11350-11553 Methocel A4M FG 0,25

Obr. 4: Fotky vzoriek vlakniny
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4.2 Stanovenie schopnosti viazat’ tuk
Vzorky vlaknin

Fritovaci a sIne¢nicovy olej

Destilovana voda

Kadicky

Skumavky

Viéhy

Centrifuga HERMLE Z 300 K

4.3 Stanovenie schopnosti viazat’ vodu
Vzorky vldknin

Destilovana voda

Sktmavky

Vahy

Centrifuga NOVA SAFETY 3670

4.4 Stanovenie strat vlakniny behom tepelného opracovania

Vzorky vldknin
Destilovana voda
Kadicky
Teplomer

Vodna vyveva
Filtra¢ny papier

Susiareit VENTICELL
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4.5 Stanovenie hrubej vlakniny
Vzorky vlaknin

Sacky polyethylén- polyester
Zehlicka

Amalytické vahy

ANKOM fibre analyser 220/200
Filtra¢ny papier

Digestor

Susiaren VENTICELL
Exsikator

Kelimky

Muflovéa pec

4.6 Stanovenie NDF vlakniny
Vzorky vladknin

Sacky polyester- polyethylén
Zehlicka

Amalytické vahy

ANKOM fibre analyser 220/200
Filtra¢ny papier

Digestor

Susiaren VENTICELL
Exsikator

Kelimky

Muflova pec
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4.7 Stanovenie strat NDF vlakniny behom tepelného opracovania
Vzorky vlaknin

Destilovana voda

Kadicky

Teplomer

Vodné vyveva

Sacky nylonové

Zehlicka

Amalytické vahy

ANKOM fibre analyser 220/200
Filtracny papier

Digestor

Susiaren VENTICELL
Exsikéator

Kelimky

Muflova pec

4.8 Stanovenie schopnosti udrzat’ vodu behom tepelného opracovania
Vzorky vlaknin

Destilovana voda

Petriho misky

Vari¢

4.9 Stanovenie hmotnostnych strat behom tepelného opracovania u seka-
nej

Zmes méisa dodana firmou TRUMF International, s.r.o.
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tabulka 3 Receptura na sekanu

Pouzita surovina Mnozstvo(kg)
HPV 9,00
VLI 6,00
VVbk 36,00
VV tuéné 10,00
Voda-l'ad 33,00
Hydinovy separat 24,00

Korenie
Vzorky vlaknin
Vahy

FElektricka truba

4.10 Stanovenie hmotnostnych strat u parkov

tabulka 4 Receptura na parky dodané firmou TRUMF International, s.r.o.

Pouzita surovina Mnozstvo(kg)
Separat mrazeny 35,40
VL I 10,00
LCad 20,00
Hydinova koza 30,00
Skrob zemiakovy nativny 2,00
Dusitanova soliaca zmes 1,80
Korenie 0,80
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5 VIZUALNE HODNOTENIE VZORIEK VLAKNINY

tabulka 5 Vizualne posudenie vzoriek vlakniny

Cislo vzorky

Nazov vlakniny

Vizualne hodnotenie

Biely jemny prasok, roz-

1. VITACEL BAF 90
tieratel'ny
Biely jemny prasok, roz-
2 VITACEL BAF 40 tieratel'ny, jemna granula-
cia
Jemny praSok, dobre sa
3.. MRKVOVA vléknina rozpada, vloCkovita kon-
zistencia, biela
4. FIBRACEL BC 200 Biely jemny, 'ahky
CMC AKUCELL-
5. , Jemny prasok, biely
KARBOXYMETHYLCELULOZA
Biely, jemny préasok, roz-
6. METHOCEL A4M FG 0,25
tieratel'ny
Biely jemny préasok, roz-
7. WALOCEL 50 000 PA 07
tieratel'ny
Biely az béZovy prasok,
8. R-03227 S¢jova vlaknina jemny, roztieratel'ny, jem-
ny
Farba hneda, hruba granu-
9. ALTIS- s¢jova vldknina
lacia
10 FIBREX 600 — vlaknina z cukrovej | Hneda farba, hrubsia gra-
. repy nulacia
1 VITACEL POTATO FIBRE KF | Farba bézova az nahnedla,

500

hrubsia granulacia
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6 STANOVENIE SCHOPNOSTI VIAZAT TUK

6.1 Ciel’ stanovenia

Ciel'om stanovenia bolo porovnat’ schopnost’ viazat’ tuk u vybranych vzoriek vléknin.

6.2 Postup stanovenia

Do skamavky boli navazené 2g vlakniny, 4 ml vody a 4 g fritovacieho oleja. Po homogeni-

zacii boli skimavky vlozené do horucej vody pri 70 °C po dobu 10 mintt.

Po ochladeni bola zmes odstredena, posudena vizualne a odmernym valcom bol zmerany

objem uvolI'neného oleja v ml.

Aby bolo zistené aké mnozstvo v g sa uvolnilo zo 4 g navazeného oleja, bolo nutné stano-
vit' hustotu oleja pyknometricky a nasledne zisteni hustotu vyndsobit’ zmeranym objemom

uvolneného oleja.

Stanovenie bolo prevedené 3x.

6.3 Vyhodnotenie
A) Vizualne posudenie schopnosti viazat’ tuk

tabulka 6 Vizualne posudenie schopnosti viazat’ tuk

Cislo vzorky Nazov vlakniny Vizbovost’ Jemnost’

R-03443:Vitacel Baf homogénna, mastna,

podobne ako vzorka ¢.3,
1. 90 vlh¢ia, neabsorbuje

jemna, zmolkuje
tolko tuk

homogénna, mastna,
R-03372: Fibrex tuk uvolnuje na po-
2. ) hrubsie castice
600- cukrova repa vrch, pri rozotreti

najméksia vlaknina

R-03424:Fibracel konzistencia sypka, | jemny, biely prasok, ne-

BC 200 olej dokonale navia- | da sa rozotriet’ (hrudko-
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zany, jemn¢é krupicky
(hrudky), zmes su-
cha, zachovana po-
vodna Struktara

vlakniny, homogénna

vatie),nadychany, vlakni-
ta Struktura, nerovno-

merny film

R-03227: s6jova

4. vlaknina

vacsie hrudky, roztie-
rate'na, mazl'avejsia,
tuk nie je dokonale

naviazany,

jemnejsi praSok, nezhlu-

kuje, sypky

Altis- sojova viakni-

menSia nasiakavost’

tuku, tuk sa da I'ahko

Baf 40

né, homogénne

vsiaknuté

5. . ‘ najhrubsie Castice
na vymackat’, pri roztie-
rani sa silne uvoliuje
pri rozotierani medzi
R-03444: Vitacel prstami vel'mi mast-
6. podobne ako ¢.1,

B) Zmerany objem uvol’neného oleja a prepocet na g

1. R-03443: Vitacel Baf 90
2. R-03372: Fibrex 600- cukrova repa
3. R-03424: Fibracel BC 200

4. R-03227: sojova vlaknina

o1

. Altis- s6jova vlaknina

(o3}

. R-03444: Vitacel Baf 40
7. R-11310-01705 Walocel 50 000 PA 07
8. R-11340-11111 CMCAKUCELL

9.R-11350-11553 Methocel A4M FG 0,25
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Objem uvolI'neného oleja v ml:
tabulka 7 Mnozstvo uvol'neného oleja v ml:
¢islo vzorky 1. meranie 2. meranie 3. meranie 4.meranie
1 3,3 3,2 3,5 -
2 2,3 2 2,4 -
3 1,5 1 1,3 -
4 0,9 1,2 1 -
5 1,4 1,2 1,7 -
6 1,6 1,2 1,3 -
7 2,2 2,0 2,2 2,2
8 1,8 1,9 1,8 1,8
9 1,0 1,3 1,0 1,2

Prepocet na g uvol’neného oleja:

1.. Stanovenie hustoty oleja:

K stanoveniu sa pouziva pyknometer o objeme 50 ml. VysuSeny prazdny pyknometer sa

zvéazi, potom sa naplni destilovanou vodou az k hrdlu. Uzavrie sa zatkou tak, aby prebytoc-

na voda vytryskla kapilarou bez vzniku vzduchovych bubliniek. Pyknometer sa osusi a zase

zvéazi. Potom sa destilovana voda vyleje . Preplachne sa ethanolom a a vysusi v suSiarni.

Zo znamej hustoty vody pri zmeranej teplote sa vypocita presny objem pouzivaného pyk-

nometru v ml zo vztahu:

\

_ (m, —m,).10°

P 2y

kde: m, =hmotnost’ pyknometru s vodou

m =hmotnost’ prazdneho pyknometru

p

p, = hustoty vody z tabuliek pri teplote merania = 998,25 kg/m®
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Po ususSeni sa do pyknometru naleje olej rovnakym postupom ako voda, olej sa predtym

zahreje, vychladi a vytemperuje na 20 ° C. Pyknometer sa zvazi a vysusi.

Hustota oleja sa spocita zo vzt'ahu:

(m, —m,).10°
VP
kde m, =hmotnost’ pyknometru s olejom [48]

Stanovenie bolo prevedené 3x.

tabulka 8 Hmotnost’ pyknometru

¢. pyknometru Suchy (g) s vodou(Q) Olej(9)
1 24,8073 74,6641 70,0628
2 24,2801 75,3120 70,5262
3 24,7157 75,5557 70,6914

2. Vyhodnotenie:

1.pyknometer

priklad vypoctu:
_ 3
Vp = (74,6641 - 24,8073).10 _ 49,047208
998,25
_ 3
Do = (70,0628 — 24,8073).10 :906,67kg/m3
49947208

My =V - p=33ml-0,90667g/cm® = 2,999
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Vyslednd hmotnost’ uvol'nend zo 4g v g :

tabulka 9 Vysledna hmotnost’ (g) pre 1. pyknometer

¢islo vzorky 1.meranie 2. meranie 3. meranie | 4.meranie priemer
1 2,99 2,90 3,17 - 3,02
2 2,08 1,81 2,17 - 2,02
3 1,36 0,91 1,17 - 1,15
4 0,81 1,09 0,91 - 0,93
5 1,27 1,09 1,54 - 1,30
6 1,45 1,09 1,17 - 1,23
7 1,99 1,81 1,99 1,99 1,94
8 1,63 1,72 1,63 1,63 1,65
9 0,91 1,17 0,91 1,09 1,01

2. pyknometer

Vp = (75,3120 — 24,2801).10° _ 50,0803

998,25

Do = (70,52625;15;‘:323801).103 — 906,9kg/m®

tabulka 10 Vysledna hmotnost” v g pre 2. pyknometer

¢islo vzorky 1. meranie 2. meranie 3. meranie | 4.meranie priemer
1 2,99 2,90 3,17 - 3,02
2 2,09 1,81 2,17 - 2,02
3 1,36 0,91 1,18 - 1,15
4 0,81 1,09 0,91 - 0,93
5 1,27 1,09 1,54 - 1,30
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6 1,45 1,09 1,18 - 1,24
7 1,99 1,81 1,99 1,99 1,94
8 1,63 1,72 1,63 1,63 1,65
9 0,91 1,17 0,91 0,91 1,01

3. pyknometer

Vp = (75,5557 — 24,7157).10° _ 509291

998,25

Do = (70,69145;;&21,971157).103 —002,7kg/m’

tabulka 11 Vysledna hmotnost’ v g pre 3. pyknometer

¢islo vzorky 1. meranie 2. meranie 3. meranie | 4.meranie priemer
1 2,97 2,89 3,16 - 3,00
2 2,07 1,80 2,17 - 2,01
3 1,35 0,90 1,17 - 1,14
4 0,81 1,08 0,90 - 0,93
5 1,26 1,08 1,53 - 1,29
6 1,44 1,08 1,17 - 1,23
7 1,98 1,80 1,98 1,98 1,93
8 1,62 1,71 1,62 1,62 1,64
9 0,90 1,17 0,90 1,08 1,01
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Nasledne bolo stanovené vysledné poradie pre jednotlivé druhy vlaknin:

graf 1 Vysledné poradie schopnosti viazat' tuk podl'a mnozstva uvolneného oleja v ml od

najvacsieho mnozstva uvolneného oleja po najmensi:

Vysledné poradie schopnosti viazat’ tuk
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C) Do kadi¢ky bolo navazenych 10 g vlakniny a 20 g oleja (pomer 1:2). Po premieSani ty-

¢inkou bol ku kazdej vzorke davkovany olej tak dlho, az vzorka uz nebola schopna olej

n

Pokus bol prevedeny so slne¢nicovym i fritovacim olejom.

1

2

o1

(o3}

\]

oo

aviazat'.

. R-03443: Vitacel Baf 90

. R-03372: Fibrex 600- cukrova repa

. R-03424: Fibracel BC 200

. R-03227: sojova vlaknina

. Altis- s6jova vlaknina

. R-03444: Vitacel Baf 40

. R-11310-01705 Walocel 50 000 PA 07

. R-11340-11111 CMCAKUCELL
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9.R-11350-11553 Methocel A4M FG 0,25

tabulka 12 Mnozstvo naviazaného oleja v ml:

¢islo vzorky fritovaci olej slnecnicovy olej

1 22 20
2 0 0

3 35 38
4 32 35
5 4 5

6 18 16
7 20 20
8 8 10
9 18 15

graf 2 Vysledné poradie podl'a mnoZstva naviazaného oleja

Mnozstvo naviazaného oleja

mnozstvo naviazaného oleja(ml)
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7 STANOVENIE SCHOPNOSTI VIAZAT VODU

7.1 Ciel’ stanovenia

Ciel'om stanovenia bolo porovnat’ schopnost’ viazat' vodu u vybranych vzoriek vlaknin.

7.2 Postup stanovenia

Do sktimavky boli navazené 2g vlakniny a 35 ml vody. Zmes bola premieSana a nechala sa

odstat’ cez noc.

Po odstati boli skimavky dané do centrifugy a odstredené. Po odstredeni boli skimavky

zvazené a 0dmernym valcom zmerané vysledné mnozstvo uvolnenej vody.

Pokus bol nasledne zopakovany rovnakym postupom S tym, ze ku kazdej vzorke vlakniny
bolo do skiamavky ¢.1 davkované o 0,5g vody viac, do skamavky ¢.2 o 0,5 g vody menej,

do skimavky ¢.3 o 1 g vody viac a do skiamavky ¢.4 0 1g vody menej

7.3 Vyhodnotenie

tabulka 13 1.R-03444 VITACEL BAF 40

2g vlakniny+ | 35 g vody +0,5gvody |-0,5gvody | +1gvody -1 g vody

Hmotnost’

prazdnej ska- 31,207 31,199 31,255 31,358 30,124
mavky (g)

Hmotnost’

vzorky a vody 64,763 66,124 66,642 67,319 65,316
(9)

Hmotnost’ po
56,004 56,055 58,517 57,484 55,018
odstredeni (g)

MnoZstvo

naviazanej 8, 759 10,069 8,125 9,865 10,298
vody (g)
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Objem uvor-
nenej vody 27 25 26 27 26
(ml)
tabulka 14 2.R-03443 VITACEL BAF 90
2g vlakniny+ 35 g vody +0,5gvody | -0,5gvody | +1gvody -1 g vody
Hmotnost’
prazdnej ska- 31,048 30,563 31,122 31,210 31,046
mavky (g)
Hmotnost’
vzorky a vody 65,913 66,582 66,084 67,275 65,319
9)
Hmotnost’ po
55,328 55,540 55,985 55,854 55,247
odstredeni (g)
MnoZstvo
naviazanej 10,585 11,042 10,099 11,421 10,072
vody (9)
Objem uvo-
nenej vody 25,5 25,5 24,5 25 24
(ml)
tabulka 15 3.R-03227-s6jova vlaknina
2g vlakniny+ | 35 g vody +0,5gvody | -0,5gvody | +1gvody -1 g vody
Hmotnost’
prazdnej ska- 30,754 30,654 30,901 31,056 30,905
mavky (g)
Hmotnost 66,335 65,970 65,913 66,112 65,918

vzorky a vody
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(9)
Hmotnost po 41,250 41,714 41,129 41,940 41,547
odstredeni (g)
MnozZstvo
naviazanej 25,085 24,256 24,784 24,172 24,371
vody (9)
Objem uvor-
nenej vody 10 10 10,5 11 10
(ml)
tabulka 16 4.R-03772 FIBREX 600-cukrova repa
2g vlakniny+ | 35 g vody +0,5gvody | -0,5gvody | +1gvody -1 g vody
Hmotnost’
prazdnej ski- 31,011 30,655 30,904 31,053 30,903
mavky (g)
Hmotnost’
vzorky a vody 66,089 65,975 65,928 66,224 65,901
(9)
Hlmotnost po 55,464 55,529 54,943 56,040 55,089
odstredeni (g)
Mnozstvo
naviazanej 10,625 10,446 10,983 10,184 10,812
vody(g)
Objem uvo-
nenej vody 24 24,5 24 25 24

(mi)
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tabulka 17 5:R-11310-11553 Methocel A4M FG
2g vlakniny+ | 35 g vody +0,5gvody | -0,5gvody | +1gvody -1 g vody
Hmotnost’
prazdnej ska- 30,711 31,134 31,382 31,131 30,010
mavky (g)
Hmotnost’
vzorky a vody 65,753 65,090 65,995 67,798 65,138
(9)
Hmotnost’ po
41,681 41,837 40,354 42,057 40,452
odstredeni (g)
MnoZstvo
naviazanej 24,072 24,253 24,641 25,732 24,686
vody(g)
Objem uvor-
nenej vody 11 11 11,5 10 10
(ml)
tabulka 18 6. R-11310-01705 Walocel 50.000 PA 07
34,5 mi
2g vlakniny+ | 35mlvody | 35,5 ml vody g 36 ml vody | 34 ml vody
vody
Hmotnost’
prazdnej sku- 31,209 31,132 30,563 31,041 31,213
mavky (g)
Hmotnost’
vzorky a vody 66,703 66,574 65,842 67,231 65,186
(9)
Hmotnost’ po
51,252 51,562 50,240 51,947 49,349

odstredeni (g)
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MnoZstvo
naviazanej 15,451 15,012 15,602 15,284 15,837
vody(9)
Objem uvor-
nenej vody 19,5 20,5 19 20 19
(ml)
tabulka 19 7.FIBRACEL BC 200
2g vlakniny+ | 35 g vody +0,5gvody | -0,5gvody | +1gvody -1 g vody
Hmotnost’
prazdnej ska- 30,560 30,882 31,116 31,465 30,035
mavky (g)
Hmotnost’
vzorky a vody 65,742 63,478 65,165 66,485 63,766
(9)
Hmotnost’ po
47,257 46,666 47,559 48,338 45,688
odstredeni (g)
MnoZstvo
naviazanej 18,485 16,812 17,606 18,147 18,092
vody(g)
Objem uvo-
nenej vody 17 18 16 18 18
(ml)
tabulka 20 8.R-11340-111111 CMCAKUCELL
2g vlakniny+ | 35 g vody +0,5gvody | -0,5gvody | +1gvody -1 g vody
Hmotnost’
29,915 30,879 30,029 31,113 31,461

prazdnej sku-
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mavky (g)

Hmotnost’

vzorky a vody 64,951
(9)

65,234

66,025 66,976 65,035

Schopnost’ viazat’ vodu u vzorky sa nepodarilo stanovit’, nakol’ko 1 po odstredeni tvori gél.

tabulka 21 9.ALTIS-s6jova vlaknina

2g vlakniny+ | 35 g vody

+0,5 g vody

-0,5gvody | +1g vody -1 g vody

Hmotnost’
prazdnej sku- 31,015
mavky (g)

31,027

31,203 31,405 30,048

Hmotnost’

vzorky a vody 65,913
(9)

66,501

65,361 67,880 64,984

Hmotnost’ po
57,693
odstredeni (g)

57,838

56,700 58,418 55,948

MnoZstvo

naviazanej 8,220

vody(9)

8,663

8,661 9,462 9,036

Objem uvor-

nenej vody 26
(ml)

26

26 27 25,5

MnoZstvo vody naviazané 2 g vlakniny:

tabulka 22 Vysledna schopnost’ viazat’ vodu

Cislo vzorky

Rozmedzie schopnosti viazat’ vodu

1

8-10,5 g
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2 10-115 ¢
3 24-25¢
4 10-11
5 24-26 g
6 15-16 ¢
7 16,5-18,5¢g
Nepodarilo sa v nasich podmienkach stano-
] vit’
9 8,0-95¢
Tato schopnost’ bola nésledne vyjadrend pomerovo:
tabulka 23 Vysledna schopnost’ viazat’ vodu vyjadrena pomerovo
Cislo vzorky Rozmedzie schopnosti viazat’ vodu
1 1: 4 az 1:5,25
2 1:5,25 az 1:5,75
3 1: 12 az 1:12,5
4 1:5az1:5,5
5 1:12 az 1:13
6 1:7,5az 1:8
7 1:8,25 az 1:9,25
Nepodarilo sa v nasich podmienkach stano-
| vit
9 1:4 az 1:4,75
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graf 3 Vysledné poradie podl'a schopnosti viazat’ vodu od najvyssej po najmensiu

Vysledné poradie schopnosti viazat’ vodu
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8 STANOVENIE STRAT VLAKNINY BEHOM TEPELNEHO
OPRACOVANIA

8.1 Ciel’ stanovenia

Ciel'om stanovenia bolo zistit', ¢i sa straca cast’ vlakniny tepelnou upravou.

8.2 Postup stanovenia

Do kadi¢ky bolo navazenych 5g vlakniny a 95 ml vody (aby bol pripraveny 5% roztok
vlakniny).

Vzorky boli nasledne povarené pri 70 ° C po dobu 10 mintt , odfiltrované cez vodnu vy-

vevu , vysuSené pri 102 ° C po dobu 2 hodin a bol zisteny hmotnostny ubytok.

8.3 Vyhodnotenie

tabulka 24 Straty vlakniny behom tepelného opracovania

Hmotnost’ po vysu- i
vzorka Navazka (g) Ubytok (%)
Seni (g)
R-03443 VITACEL
5,031 4,694 6,69
BAF 90
R-03443 VITACEL
5,074 4,667 8,02
BAF 40
R-03772 FIBREX
5,070 4,767 7,94
600-cukrova repa
R-03227-s6jova
) 5,036 4,750 5,67
vlaknina
R-03424
5,031 4,728 6,02
FIBRACEL BC 200
ALTIS- s6jova vlak- Vzorku sa nepodari-
5,040 -
nina lo odfiltrovat’
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graf 4 Vysledné poradie podl'a % ubytku vlakniny behom tepelného opracovania

Vysledné poradie podla ubytku vliakniny tepelnym
opracovanim

~

ubytok v %
[ N w N [6;] o
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vzorky




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 65

9 STANOVENIE HRUBEJ VLAKNINY

9.1 Ciel’ stanovenia

Ciel'om stanovenia bolo zistit’ obsah hrubej vlakniny v jednotlivych vzorkach.

9.2 Postup stanovenia

1. Sacky (polyester- polyethylén) sa vypert v acetone a nechajii sa na vzduchu odvetrat,

potom sa 0znacia.

2. Zvazi sa prazdny sacok.

3. Vahy sa vytaruju a navazi sa vzorka.

4.Sacok sa zatavi.

5.Vzorka v sacku sa rovnomerne roztrepe, aby v iom neboli vzduchové bubliny.

6. Sacky sa vlozia do nosica (3 vzorky do jedného oddielu, jednotlivé oddiely sa skladaju na

seba, deviaty oddiel zostava volny, sluzi ako vie¢ko a nan sa nasadi zavazie).
7. Do pristroja sa naleje kyselina sirova (14,16 ml/2 ).

8. Zapne sa mieSanie (Agitation) a ohrievanie (Heat).

9. Nastavi sa ¢as na 45 mintt a spusti sa odpocitavanie Casu.

10. Po 45 minatach sa mieSanie a ohrievanie vypne.

11. Otvori sa vypustaci kohut a hortica kyselina sa vypusti.

12. Naleja sa 2 | hortcej vody. Zapne sa mieSanie na 5 mintit. Potom sa voda opatrne vy-

pusti. Preplachovanie sa opakuje 3x.

13. Potom sa naleje NaOH (25g do 2 1). Zapne sa mieSanie a ohrievanie na 45 mintt a spusti

sa Cas.
14. Po 45 minuatach sa vypne mieSanie a ohrievanie. Horuci hydroxid sa opatrne vypusti.
15. Prevedie sa 3x preplachnutie hortcej vodou vzdy na 5 mintt.

16. Na zaver sa preplachuje studenou vodou , aby sa vzorky a nadoba vychladili.
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17. Sacky sa vlozia do acetéonu na 2-3 minuty, po vybrati sa z nich filtracnym papierom vy-

tlaci aceton, rozprestru sa a nechaju sa dokonale odvetrat’.
18. Susia sa v suSiarni pri 105 °C po dobu 4 hodin.
19. Vlozia sa do exsikatoru a po vychladnuti zvazia.

20. Spalia sa v peci pri 550 °C po dobu 5 hodin.

9.3 Vyhodnotenie
Priemerna hodnota bola spocitand Statisticky:

s,.t,

X=X+
Jn

kde X~ = priemerna hodnota merani
S, = Smerodajna odchylka
t, = kvantil Studentovho t- rozdelenia na hladine vyznamnosti 5%

n= stupne volnosti= pocet stanoveni

tabulka 25 Obsah hrubej vlakniny v %:

vzorka 1.meranie 2.meranie 3.meranie priemer

R-03443
VITACEL BAF 18,42 14,40 18,25 17,02 £ 2,52
90

R-03443
VITACEL BAF 22,51 18,16 18,77 19,81+ 2,61
40

R-03772
FIBREX 600- 15,03 16,06 15,56 15,55+ 0,57

cukrova repa
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R-03227-s6jové

vldknina

14,86

15,43

14,89

15,06 £0,35

R-03424
FIBRACEL BC
200

64,41

64,03

62,97

63,80 + 0,82

ALTIS- s6jova

vlaknina

32,30

31,58

32,62

32,17 +£0,59

graf 5 Vysledné poradie podl'a obsahu hrubej vlakniny

Vysledné poradie podla obsahu hrubej vliakniny
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10 STANOVENIE NDF VLAKNINY

10.1 Ciel’ stanovenia

Ciel'om stanovenia bolo zistit' obsah NDF vldkniny v jednotlivych vzorkach.

10.2 Postup stanovenia

1. Sacky (polyester- polyethylén) sa vypert v acetone a nechajii sa na vzduchu odvetrat,

potom sa 0znacia.

2. Zvazi sa prazdny sacok.

3. Vahy sa vytaruju a navazi sa vzorka.

4.Sacok sa zatavi.

5.Vzorka v sacku sa rovnomerne roztrepe, aby v iom neboli vzduchové bubliny.

6. Sacky sa vlozia do nosi¢a (3 vzorky do jedného oddielu, jednotlivé oddiely sa skladaj

na seba, deviaty oddiel zostava volny, sluzi ako vieCko a nai sa nasadi zavazie).

7. Do pristroja sa naleje roztok neutralne- detergentného ¢inidla( 120 g ¢inidla + 20 ml et-

hylénglykol + 20 g siri¢itan sodny + 4 ml a- amylazy).

8. Zapne sa mieSanie (Agitation) a ohrievanie (Heat).

9. Nastavi sa ¢as na 75 mintt a spusti sa odpocitavanie Casu.
10. Po 75 minatach sa mieSanie a ohrievanie vypne.

11. Otvori sa vypustaci kohtt a horuce ¢inidlo sa vypusti.

12. Naleja sa 2 | horucej vody. Zapne sa mieSanie na 5 mintit. Potom sa voda opatrne vy-

pusti. Preplachovanie sa opakuje 3x. K prvym dvom sa pridavaja 4 ml o- amylazy
13. Na zaver sa preplachuje studenou vodou , aby sa vzorky a nadoba vychladili.

14. Sacky sa vlozia do acetonu na 2-3 minuty, po vybrati sa z nich filtraénym papierom vy-

tlaci aceton, rozprestru sa a nechaju sa dokonale odvetrat.
15. Susia sa v susiarni pri 105 °C po dobu 4 hodin.

16. Vlozia sa do exsikatoru a po vychladnuti zvazia.
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17. Spalia sa v peci pri 550 °C po dobu 5 hodin.
10.3 Vyhodnotenie
Priemerna hodnota bola spocitana statisticky:
Syt
X=X +-4-0
Jn
kde X~ = priemerna hodnota merani
S, = smerodajna odchylka
t,= kvantil Studentovho t- rozdelenia na hladine vyznamnosti 5%
n= stupne volnosti= pocet stanoveni
tabulka 26 Obsah NDF vlakniny v % hm.
vzorka 1.meranie 2.meranie 3.meranie priemer
R-03443
VITACEL BAF 66,16 62,91 65,56 64,88 +191
90
R-03443
VITACEL BAF 35,25 35,12 36,24 35,57 £ 0,67
40
R-03772
FIBREX 600- 51,02 48,13 49,58 + 2,43
cukrova repa
R-03227-s6jova
) 40,40 35,36 38,31 38,02+ 2,80
vlaknina
R-03424
FIBRACEL BC 87,64 89,56 92,69 89,96 + 2,82
200
ALTIS- s6jova 55,70 56,96 56,47 56,37 £ 0,70
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graf 6 Vysledné poradie podl'a obsahu NDF vlakniny

Vysledné poradie podla obsahu NDF vlakniny

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

% NDF vlakniny

fibracel \itacel baf altis fibrex 600 sdéjova \itacel baf
bc 200 90 40

vzorky




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 71

11 STANOVENIE STRAT NDF VLAKNINY BEHOM TEPELNEHO
OPRACOVANIA

11.1 Ciel’ stanovenia

Ciel'om stanovenia bolo zistit', ¢i sa straca ¢ast NDF vlakniny tepelnou tipravou. Pre expe-
riment bola pouzitd zdmerne modelova metdda tepelného zédhrevu pre tepelne oSetrené ma-

soveé vyrobky stanovena vo Vyhlaske 77/2003 .

11.2 Postup stanovenia

Do kadi¢ky bolo navazenych 5 g vlakniny a 95 ml vody (aby bol pripraveny 5% roztok
vlakniny). Vzorky boli nasledne povarené pri 70 ° C po dobu 10 minut , odfiltrované cez

vodnu vyvevu , vysuSené pri 102 ° C po dobu 2 hodin .
Nasledne boli vzorky znovu navazené na stanovenie NDF vlakniny :

1. Sacky (polyester- polyethylén) sa vypert v acetone a nechajii sa na vzduchu odvetrat,

potom sa oznacia.

2. Zvazi sa prazdny sacok.

3. Vahy sa vytaruju a navazi sa vzorka.

4.Sacok sa zatavi.

5.Vzorka v sacku sa rovnomerne roztrepe, aby v iom neboli vzduchové bubliny.

6. Sacky sa vlozia do nosi¢a ( 3 vzorky do jedného oddielu, jednotlivé oddiely sa skladajii

na seba, deviaty oddiel zostdva volny, slizi ako viecko a nan sa nasadi zavazie).

7. Do pristroja sa naleje roztok neutrdlne- detergentného ¢inidla( 120 g ¢inidla + 20 ml et-

hylénglykol + 20 g siri¢itan sodny + 4 ml o- amylazy).

8. Zapne sa mieSanie (Agitation) a ohrievanie (Heat).

9. Nastavi sa ¢as na 75 minut a spusti sa odpocitavanie casu.
10. Po 75 minttach sa miesanie a ohrievanie vypne.

11. Otvori sa vypustaci kohut a hortce ¢inidlo sa vypusti.
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12. Nalejt sa 2 1 hortcej vody. Zapne sa mieSanie na 5 minut. Potom sa voda opatrne vy-

pusti. Preplachovanie sa opakuje 3x. K prvym dvom sa pridavaju 4 ml a- amylazy

13. Na zaver sa preplachuje studenou vodou , aby sa vzorky a nadoba vychladili.

14. Sacky sa vlozia do acetonu na 2-3 minuaty, po vybrati sa z nich filtranym papierom vy-

tlaci aceton, rozprestru sa a nechaju sa dokonale odvetrat’.
15. Susia sa v suSiarni pri 105 °C po dobu 4 hodin.
16. Vlozia sa do exsikatoru a po vychladnuti zvazia.

17. Spalia sa v peci pri 550 °C po dobu 5 hodin.

11.3 Vyhodnotenie

Priemerna hodnota bola spocitana Statisticky:

s,.t,

X=X+
Jn

kde X~ = priemerna hodnota merani
S, = Smerodajna odchylka
t, = kvantil Studentovho t- rozdelenia na hladine vyznamnosti 5%

n= stupne volnosti= pocet stanoveni

tabulka 27 Obsah NDF vlakniny v % po tepelnej uprave:

vzorka 1.meranie 2.meranie 3.meranie

priemer

R-03443
VITACEL BAF 59,99 59,57 60,88
90

60,15+ 0,74

R-03443
VITACEL BAF 35,57 35,49 31,86
40

34,35+ 2,35




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

73

R-03772
FIBREX 600- 49,38 45,29 49,30 47,99 + 2,59
cukrova repa
R-03227-s6jova
) 31,49 34,60 37,38 34,49 + 3,26
vlaknina
R-03424
FIBRACEL BC 84,01 82,44 87,97 84,81+316
200
ALTIS- sojova
48,59 48,99 49,01 48,86 + 0,26
vlaknina
tabulka 28 Zaznamenany ubytok NDF :
NDF po tepelnej
vzorka Pévodna NDF(%) % tubytok
uprave(%)
R-03424
89.96 84,81 5,15
FIBRACEL BC 200
R-03444 VITACEL
35,57 34,35 1,22
BAF 40
R-03443 VITACEL
64,88 60,15 4,73
BAF 90
R-03772 FIBREX
49,57 47,99 1,59
600 cukrova repa
R-03227 s6jova
38,02 34,49 3,53
vlaknina
ALTIS- s6jova vlak-
) 56,37 48,86 7,51
nina
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graf 7 Vysledné poradie podl'a ibytku NDF vlakniny po tepelnej uprave

Vysledné poradie podFa ubytku NDF viakniny po
tepelnej uprave
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Najvyssia strata NDF vldkniny bola zaznamenand u vzorky ALTIS, najmenSia u vzorky

VITACEL BAF 40. NajvysSia hmotnostnd strata tepelnym opracovanim bola u vzorky

VITACEL BAF 40 a najniz$ia u so6jovej vlakniny.
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12 STANOVENIE SCHOPNOSTI UDRZAT VODU BEHOM
TEPELNEHO OPRACOVANIA

12.1 Ciel’ stanovenia

Ciel'om stanovenia bolo u jednotlivych vzoriek vldknin porovnat’ ako dokézu udrzat vodu

behom tepelného opracovania.

12.2 Postup stanovenia

Do Petriho misiek bolo navazenych 5 g roztoku vlakniny a vody (pomer 1:10). VVzorky boli
tepelne opracované pri 70° C po dobu 10 mintt . Po vychladnuti boli vzorky zvazené a bol
zisteny tbytok vody a tym bola stanovena i schopnost’ vlakniny udrzat’ vodu pri tepelnom

opracovani.

12.3 Vyhodnotenie

tabulka 29 Ubytok vody behom tepelného opracovania

Cislo vzorky Nazov vzorky Ubytok vody v g
0. slepa vzorka Voda 2,336
1 Soéjova vlaknina 1,417
2 VITACEL BAF 40 1,880
3 VITACEL BAF 90 1,759
4 FIBREX 600-cukrova repa 1,526
5 FIBRACEL BC 200 1,517
6 ALTIS 1,450
7 CMC AKUCELL 1,313
8 WALOCEL 50000 PA 07 1,518
9 METHOCEL A4FG 0,25 1,309
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graf 8: Vysledné poradie podl’a schopnosti udrzat vodu behom tepelného opracovania
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Z vysledkov je zrejmé, ze pridavok vldkniny poméha udrziavat vodu behom tepelného

opracovania.

Najviac zadrziavala vodu behom

tepelného

opracovania vzorka

METHOCEL

a najvyraznejsi ubytok vody bol zaznamenany u bambusovych vlaknin VITACEL BAF 40

a VITACEL BAF 90.
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13 STANOVENIE HMOTNOSTNYCH STRAT BEHOM
TEPELNEHO OPRACOVANIA U SEKANEJ

Na stanovenie hmotnostnych strat u sekanej boli pouzité nasledujuce druhy vlaknin:

VITACEL Potato Fibre KF 500,

Mrkvova vlaknina ID 809,

Arbocel L- Ligninoceluloza

Vsetky tieto vlakniny boli kombinované s CMC AKUCEL AF 3265 - Karboxymethylcelu-
16za v mnozstve 2 g/kg kvoli vynikajicej schopnosti viazat’ vodu.

13.1 Priprava sekanej

Na mnoZstvo 800 g zmesi mésa dodanou firmou TRUMF International, s.r.o0. bolo pouZité:
4,17 g korenia

12,27 g vybranej vlakniny

1,64 g karboxymethylcelulozy

Zmes bola dokladne premieSana a ulezand 3 hodiny v chladnicke. Nasledne boli tvarované

200 g bochniky, ktoré boli pe¢ené pri 220 ° C po dobu 40 mint.

13.2 Vyhodnotenie

tabulka 30 Sekana bez vlakniny

Hmotnost’ pred Hmotnost’ po upe- i
Ubytok (g)
pecenim (g) deni (g)
Vz.1l 200 126,6 73,4
Vz.2 200 125,3 74,7
Vz.3 200 122,5 77,5
Vz.4 200 129,3 70,7
priemer 200 125,925 74,075
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tabulka 31 Sekana so zemiakovou vldkninou

Hmotnost’ pred

Hmotnost’ po upe-

pecenim(g) ¢eni (g) Ubytok ()
Vz.1 200 129,1 70,9
Vz.2 200 126,6 73,4
Vz.3 200 129,3 70,7
Vz.4 200 130,5 69,5

priemer 200 128,875 71,125
tabulka 32 Sekana so s6jovou vlakninou
Hmotnost’ pred Hmotnost’ po upe- i

pecenim(g) ¢eni (Q) Ubytok (&)
Vz1 200 136,6 63,4
Vz.2 200 141,0 59
Vz.3 200 142,3 57,7
Vz.4 200 137,9 62,1

priemer 200 139,45 60,55
tabulka 33 Sekana s mrkvovou vlakninou
Hmotnost’ pred Hmotnost’ po upe- ,
Ubytok (g)

pecenim(g) éeni (g)
Vz. 1 200 137,4 62,6
Vz.2 200 130,5 69,5
Vz.3 200 138,9 61,1
Vz.4 200 135,6 64,4
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priemer

200

135,6

64,4
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14 STANOVENIE HMOTNOSTNYCH STRAT U PARKOV

14.1 Priprava parkov

Parky boli pripravené firmou TRUMF International, s.r.o.

Do stanovenia hmotnostnych strat u parkov boli pouzité nasledujice vzorky vlaknin:
VITACEL POTATO FIBRE KF 500

Mrkvova vlaknina ID 809

Sojova vlaknina (1,5%)

Séjova vlaknina (3%)

Vsetky tieto vlakniny boli kombinované s CMC AKUCELL AF 3265 - Karboxymethylce-

luloza v mnozstve 2 g/kg kvoli vynikajicej schopnosti viazat’ vodu.

14.2 Vyhodnotenie

tabulka 34 Parky bez vlakniny

Hmeotnost’ pred ,
Hmeotnost’ po (kg) Ubytok (kg)
(kg)
Vz.1 1,979 1,7 0,279
Vz.2 2,157 1,853 0,304
Vz.3 1,75 1,496 0,254
tabulka 35 Parky s mrkvovou vlakninou
Hmotnost’ pred ,
Hmotnost’ po (kg) Ubytok (kg)
(kg)
Vz.1l 1,987 1,755 0,232
Vz.2 1,91 1,679 0,231
Vz.3 2,335 2,055 0,28
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tabulka 36 Parky so zemiakovou vlakninou

Hmotnost® pred

Hmeotnost’ po (kg)

Ubytok (kg)

(ka)
Vz.1 1,509 1,317 0,192
Vz.2 1,952 1,7 0,252
Vz.3 2,199 1,914 0,285
tabulka 37 Parky so s6jovou vlakninou (1,5%)
Hmeotnost® pred ,
Hmeotnost’ po (kg) Ubytok (kg)
(ka)
Vz. 1 1,396 1,229 0,167
Vz.2 2,228 1,957 0,271
Vz.3 2,329 2,052 0,277
tabulka 38 Parky so s6jovou vlakninou (3%)
Hmeotnost’ pred ,
Hmeotnost’ po (kg) Ubytok (kg)
(kg)
Vz. 1 1,123 0,993 0,13
Vz.2 2,318 2,052 0,266
Vz.3 2,244 1,973 0,271
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15 VYSLEDKY A DISKUSIA

15.1 Stanovenie schopnosti viazat® tuk

tabulka 39 Zoradenie vzoriek vlakniny postupne podla schopnosti viazat' tuk od najvyssej

v

1. sojova vladknina

2. FIBRACEL BC 200

3. METHOCEL A4M FG 0,25
4. VITACEL BAF 40

5. ALTIS

6. CMC AKUCELL

7. FIBREX 600

8. WALOCEL

9. VITACEL BAF 90

Z celkového hodnotenia bolo zistené, Ze najvyssiu schopnost’ viazat’ tuk ma sdjova vlaknina,
naopak najnizsSiu VITACEL BAF 90.
15.2 Stanovenie schopnosti viazat’ vodu

tabulka 40 Zoradenie vzoriek vlakniny postupne podla schopnosti viazat' vodu od najvyssej

v

1. METHOCEL

2. Séjova vldknina
3. FIBRACEL BC 200
4. WALOCEL

5. VITACEL BAF 90
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6. FIBREX 600
1. VITACEL BAF 40
8. ALTIS

Z celkového hodnotenia bolo zistené, ze najvyssiu schopnost’ viazat’ vodu ma METHOCEL
a sdjova vlaknina, naopak nizku bambusové vlakniny a ALTIS. U vzorky CMC AKUCELL
sa nepodarilo schopnost’ viazat’ vodu stanovit, nakol’ko tvorila gél, co by po pridavku do

diela zlepsilo jeho stabilitu i konzistenciu.

Dalej bolo spozorované, ze schopnost’ viazat' vodu a tuk je zavisla i od hrubosti mletia
vlakniny, nakolko ALTIS- séjova vlaknina a FIBREX 600 (vlaknina z cukrovej repy)

S hrubou granulaciou vykazovali nizku schopnost’ viazat’ vodu.

15.3 Stanovenie strat vlakniny behom tepelného opracovania

Z vysledkov vyplyva, Ze k najvysSej strate vlakniny behom tepelného opracovania dochadza
u vzorky VITACEL BAF 40, naopak k najnizsej u s6jovej vlakniny.

15.4 Stanovenie hrubej vlakniny

vwr

u séjovej vlakniny.

15.5 Stanovenie NDF vlakniny

u sojovej vlakniny a VITACEL BAF 40.

15.6 Stanovenie strat NDF vlakniny behom tepelného opracovania

Najvyssi tbytok NDF vlakniny behom tepelného opracovania bol zisteny u vzorky ALTIS,
najniz§i u VITACEL BAF 40 a FIBREX 600.
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15.7 Stanovenie schopnosti udrzat’ vodu behom tepelného opracovania

Najvyssi ubytok vody behom tepelného opracovania nastal u vzoriek VITACEL BAF 40
a 90, naopak najnizsi u vzorky METHOCEL.

15.8 Stanovenie hmotnostnych strat behom tepelného opracovania u se-

kanej

tabulka 41 Hmotnostné straty u sekanej:

Priemerna hmotnostna
Vzorka
strata
Sekana bez vlakniny 37,03 %
Sekana so zemiakovou vlak-
) 35,56 %
ninou
Sekana s mrkvovou vlakni-
32,20 %
nou
Sekana so s6jovou vlakni-
30,275 %
nou

Z vysledkov teda vyplyva, ze pridavok vlakniny znizuje hmotnostné straty u masovych vy-
robkoch.

vwe

vova a najviac zabranila hmotnostnym stratdm sojova vlaknina.

Pri porovnani vysledkov s vysledkami diplomovej prace Tatany Motkovskej ( UTB ve Zli-
ng, 2009), ktora pre pokus pouzila kvalitnejsiu zmes méasa dodanou formou TRUMF Inter-
national, s.r.o. je zrejmé, ze hmotnostné straty ovplyviuje i kvalita pouzitého diela, nakol'ko

hmotnostné straty pri pouziti kvalitnejSicho diela boli mensie a to 0 2-3 %.
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tabulka 42 Hmotnostné straty u sekanej pri pouziti kvalitnejsej suroviny [15]

Priemerna hmotnostna
Vzorka
strata

Sekana bez vldkniny 34,350 %

Sekana so zemiakovou vlak-
) 33,715 %

ninou

Sekana s mrkvovou vlakni-

30,015 %
nou

Naésledne boli vzorky hodnotené senzoricky, vzorky boli oznacené pismenami A,B, C, D
A- sekana bez vldkniny

B- sekand so zemiakovou vldkninou

C- sekana s mrkvovou vlakninou

D- sekana so s6jovou vlakninou

Pocet hodnotitelov bol 20, vzorky boli hodnotené preferenénym testom, parovym prefe-
renénym testom, d’alej boli hodnotené deskriptory chute ato misovej a cudzej prichute.
Vysledky boli spracované programom STAT K 25 a na hladine vyznamnosti 5 % nebol za-

znamenany Statisticky vyznamny rozdiel ani v jednom sledovanom znaku.

tabulka 43 Sucty poradi u sekanej- preferenény test
Respondenti hodnotili vzorky 4-bodovou stupnicou 1-4 (1- najlepsia, 4- najhorsia). Body,
ktoré respondenti kazdej vzorke pridelili sa nasledne s¢itali, ¢o znamena, Ze ¢im respondenti

viac preferovali vzorku s niz§im sti¢tom bodov.

vzorka A B C D

sucet poradi 39 49 53 55
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tabulka 44 Misova prichut’

1.velmi vy- 4. menej S.nedostato¢n
, 2.vyrazna 3.dobra ) . .
razna vyrazna a
A 3 9 6 2 -
B - 7 9 3 1
C 1 2 11 5 1
D - 5 8 6 1
tabulka 45 Cudzia prichut’
1.velmi vy- 4. menej 5.nedostato¢n
. 2.vyrazna 3.dobra ) . ,
razna vyrazna a
A 2 9 9 -
B 4 4 10 1 1
C - 1 10 6 3
D 2 3 10 3 2
PAROVY PREFEENCNY TEST:
A-B: A=14 A-D: A=13 B-D: B=11
B=6 D=7 D=9
A-C: A=13 B-C: B=11 C-D: C=8
C=7 C=9 D=12

Respondenti sa viac —menej zhodli na tom, Zze sekané boli chutovo vyrovnané, pridavok

vlakniny v8ak zaznamenali na konzistencii vyrobku, obecne uvadzali, ze sekana s pridavkom

vlakniny ma elastickt az gumovitu konzistenciu, u s6jovej vlakniny sa im javila az tuha.
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15.9 Stanovenie hmotnostnych strat u parko

tabulka 46 Hmotnostné straty u parkov v hm. %

Priemerna
Vzorka 1. 2. 3. hmotnostna
strata v %
Parky bez vlak-
) 14,10 14,09 14,51 14,23
niny
Parky s mrkvo-
11,68 12,09 11,99 11,92
vou vlédkninou
Pérky so zemia-
) 12,72 12,91 12,96 12,86
kovou vlakninou
Parky so s6jo-
vou vlakni- 11,96 12,16 11,89 12,00
nou(1,5%)
Parky so s6jo-
vou vlakni- 11,58 11,48 12,08 11,71
nou(3%)

Z vysledkov je zrejmé, Ze pridavok vlakniny znizil hmotnostné straty behom tepelného

opracovania pri vyrobe parkov.

Najviac znizila hmotnostné straty mrkvova vlaknina a to asi 0 2,3% a najmenej vlaknina

zemiakova , o 1,37%.

Nésledne boli vzorky hodnotené senzoricky, vzorky boli oznacené pismenami A,B, C, D, E
A- parky bez vlakniny

B- parky s mrkvovou vlakninou

C- parky so zemiakovou vlakninou

D- parky so s6jovou vlakninou (1,5%)

E- parky so s6jovou vlakninou (3 %)
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Pocet hodnotitel'ov bol 36,vzorky boli hodnotené preferencnym testom, parovym prefe-

ren¢nym testom, d’alej bola hodnotend podl'a intenzity misova a cudzia prichut’.

Vysledky boli spracované programom STAT K 25 a na hladine vyznamnosti 5 % nebol za-
znamenany S$tatisticky vyznamny rozdiel v poradovom preferen¢nom teste, v intenzite ma-

sovej ani cudzej prichute.

Vyrazne sa liSila na hladine vyznamnosti 5% v parovom preferencnom teste vzorka E od

vzoriek A a D, medzi ostatnymi nebol zaznamenany $tatisticky vyznamny rozdiel.

tabulka 47 Sucty poradi u parkov

Respondenti hodnotili vzorky 5-bodovou stupnicou 1-5 (1- najlepsia, 5- najhorsia). Body,
ktoré respondenti kazdej vzorke pridelili sa nasledne scitali, o znamena, Ze respondenti

preferovali vzorky s niz§im su¢tom bodov.

Vsorka Preferencny Misova Cudzia pri-
test prichut’ chut’
A 105 80 74
B 110 87 73
C 103 64 74
D 110 69 94
E 115 75 75
PAROVY PREFERECNY TEST:
A-B: A=22 A-E: A=25 B-E: B=22
B=14 E=11 E=14
A-C: A=17 B-C: B=23 C-D: C=20
C=19 C=13 D=16
D-E: D=26

E=10
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Respondenti sa znovu zhodli na tom, ze pridavok vlakniny v parku ma vplyv na konzisten-

ciu, najviac ju definovali ako elasticku ¢i gumovitt.

Péarovym preferencnym testom bol zaznamenany u parkov bez vlakniny a parkov so s6jovou
vlakninou a medzi parkami so s6jovou vlakninou v koncentracii 1,5 a 3 % ¢o znamena, ze

vyssi obsah tejto vlakniny by pre spotrebitel'ov nebol ziadany.
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ZAVER

Vlaknina patri medzi polysacharidy, ktoré st pre ¢loveka nestravitené . Najdeme ju predo-

vsetkym v potravinach rastlinného povodu, hlavne v zelenine, ovoci a strukovinach.

Pre ¢loveka je dblezita i preto, lebo znizuje vyskyt civilizaénych ochoreni, poméha pri obe-
zite, cukrovke, znizuje krvny tlak, napomaha ¢revnej peristaltike, pozitivne u¢inky boli pre-
ukazané i pri boji proti rakovine. | napriek tomu, je ale konzumacia vlakniny v suc¢asnosti

nedostato¢na, odporacana denna davka vlakniny sa pohybuje medzi 25- 30 g denne.

V dnesnej dobe je snaha pridavat’ vldkninu 1 do vyrobkov, kde by sme ju bezne nehl’adali,
ako st napr. midsové vyrobky. Dovody, pre ktoré sa vlaknina do tychto vyrobkov pridava sa
jednak technologické, pretoze vlaknina ma schopnost’ viazat’ vodu i tuk, zlepsuje konzisten-
ciu findlneho vyrobku, potom st to samozrejme doévody ekonomické- znizuje hmotnostné
straty behom tepelného opracovania a d’alSim dévodom je neustile zvySujici sa zaujem

0 zdravy Zivotny Styl a tzv. wellness vyrobky.

Wellness masovym vyrobkom teda rozumieme vyrobok s pridanou latkou, ktora ma pozi-

tivny ucinok na zdravie spotrebitel’a.

V praktickej ¢asti bolo zistené, Ze najvysSiu schopnost’ viazat’ vodu a tuk mala sdjova vlak-
nina a zaroven mala i vyborni schopnost’ zadrzovat’ vodu pri tepelnom opracovani, ¢o ma

vyznam pri pridani do diela technologicky 1 ekonomicky.

Vlaknina ma schopnost’ zabraiiovat’ hmotnostnym stratam pri tepelnom opracovani, najviac

hmotnostnym stratdm zabranila vlaknina sdjova, menej mrkvova a zemiakova.

Pridavok vlakniny v8ak vplyva na konzistenciu vyrobku, respondenti, ktori senzoricky hod-
notili sekant a parky s pridavkom vlakniny sa zhodli, Ze tieto vyrobky vykazovali elastickq,

popr. gumovitu konzistenciu.
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ZOZNAM POUZITYCH SYMBOLOV A SKRATIEK
NDF  Neutralne — detergentna vlaknina

ADF  Acido- detergentna vlaknina.

ADL  Acido- detergentny lignin
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PRILOHA P I: SENZORICKE HODNOCENI DRUBEZICH PARKU

Jméno a ptijmeni :

Pohlavi: muz — Zena

Vék:

1. Proved'te poradovy preferencni test u 5 vzorkl jemnych dribezich parkli oznace-
nych kody A,B,C,D a E.

Vzorky sefad’te v pofadi od nejptijatelnéjsiho (nejpreferovanéjsiho) az po nejméné pri-

jatelny v potadi 1. nejlepsi (nejptijatelnéjsi) az 5. (nejméne piijatelny).

Oznaceni vzorku A B C D E

Poradi vzorka 1. —6.

2. Proved’te parovy preferencni test. Oznacte (zakrouzkovanim), ktery vzorek
Z uvedeného hodnoceného paru vzorku je lepsi?

a) A nebo B d) BneboC g) Dnebo E
b) Anebo C e) BneboE
c) AneboE f) Cnebo D
3. Proved’te hodnoceni deskriptoru masové a déle cizi viné a chuti. Hodnotime spo-
lecné chut a vini (flavour). Sefad’te dle intenzity masové ptichuté, stejné tak cizi
prichuté vzorky do potadi I -5 (1 nejintenzivnéjsi), S nejméné intenzivni)
Oznaceni vzorku A B C D E

Masova prichut’

Portadi dle intenzity 1-6

Cizi ptichut’

Poftadi dle intenzity 1-6

4. Vyhodnot'te konzistenci vzorku slovné vepsanim do piislusné kolonky (napt. Tuz-
$i, méné tuha, gumovitd, blativa, meékka, rozpadava apod.)

Oznaceni vzorku A B C D E

Popis konzistence




PRILOHA P II: SENZORICKE HODNOCENI SEKANE PECENE
Jméno a ptijmeni :
Pohlavi: muz — zena Veék:

1. Provedte potadovy preferencni test u 4 vzorkl sekané pecené.
Vzorky sefad’te v pofadi od nejptijatelnéjsiho (nejpreferovanéjsiho) az po nejméné pri-

jatelny v potadi 1. nejlepsi (nejptijatelnéjsi) az 4. (nejméne piijatelny).

Oznaceni vzorku A B C D

Poradi vzorktl 1. -4

2. Proved’te parovy preferencni test. Oznacte (zakrouzkovanim), ktery vzorek
z uvedeného hodnoceného paru vzorku je lepsi?

a) A nebo B d) BneboC
b) Anebo C e) BneboD
c) AneboD f) Cnebo D
3. Proved’te hodnoceni deskriptoru masové a dale cizi ving a chuti.
a. Hodnotime spole¢né¢ chut’ a viini (flavour).
b. Stejné tak vyhodnot'te intenzitu (pfijemnost) kofenité chuti
C.

Pouzijte nésledujici stupnici:

1. Velmivyraznd 2 Vyrazna 3. Dobra 4.Mén¢ dobra 5 Nevyrazna

Oznaceni vzorku A B C D

Masova prichut’

Poradi dle intenzity

Kofenita ptichut

Poftadi dle intenzity

4. Vyhodnot'te konzistenci vzorku slovné vepsanim do piislusné kolonky (napt. Tuz-
$i,tuha,mén¢ tuhd, gumovita, elasticka,blativa, meékka, rozpadava apod.)

Oznaceni vzorku A B C D

Popis konzistence







