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ABSTRAKT

Diplomové prace se zabyva vyrobou dribezich masovych pomazanek, kde byly vyrobeny
tfi skupiny, které se od sebe odliSovaly pouzitym druhem dribezich jater. Déle byly do
vzorkl ptfiddvany hydrokoloidy a byl sledovan jejich vliv na technologické a senzorické
vlastnosti masovych pomazanek. Byly vybrany dva druhy hydrokoloidu, k-karagenan a

furcellaran, v koncentracich 0,25 % (w/w) a 0,5 % (w/w).

Kli¢ova slova: Maso, masné vyrobky, hydrokoloidy, viskoelastické vlastnosti

ABSTRACT

The diploma thesis deals with the production of poultry meat spreads, where three groups
were produced, differing from each other in the type of poultry liver used. Furthermore,
hydrocolloids were added to the samples and their influence on the technological and sensory
properties of meat spreads was monitored. Two types of hydrocolloid, k-carrageenan and

furcellaran, were selected at concentrations of 0.25 % (w/w) and 0.5 % (w/w).

Keywords: Meat, meat products, hydrocolloids, viscoelastic properities
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UvVOD

Masové pomazanky jsou pro fadu spotiebiteli velmi atraktivni skupinou tepelné
opracovanych masnych vyrobkt. Jsou oblibené pro svou rozmanitost, co se tyka Sirokého
spektra vyuzivanych surovin a pro jejich typickou chut’, zejména pii pouziti jater. Snadna je
také jejich konzumace. Vyrobky, které prosly sterilaénim rezimem maji i dlouhou
trvanlivost, kterd dovoluje vyrobkiim sladovani pii pokojovych teplotach a jsou tak vhodné

k bezpecné konzumaci v SirSim teplotnim rezimu.

Pro vylepseni vlastnosti jak technologickych, tak senzorickych se vyuzivaji riizné ptidatné
latky. V dnesni dob¢ jsou velmi vyuzivanou skupinou hydrokoloidy, které se svou strukturou
fadi mezi polysacharidy a proteiny a v potravinafstvi jsou v soucasnosti hojné vyuzivany.
Mezi jejich dilezité funkce se fadi zahusténi vyrobku, Zelirujici schopnost, stabilizace
emulzi apod. Aplikace takovych latek je zamétena na zlepSeni technologickych vlastnosti.
Podporuje zvyseni vaznosti vody a zlepsuje texturni a reologické vlastnosti, mohou byt také

pouzity za Gc¢elem sniZeni ekonomickych naklada.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1 CHARAKTERISTIKA MASOVYCH POMAZANEK

Pastika se z francouzského jazyka muze hrub¢ pielozit jako ,,pasta“ nebo hruba smés, ktera
je slozena z pomletého masa s piidavkem tuku. Do smési jako ochucujici latky jsou pridany
dalsi prisady jako pikantni bylinky a kofeni. D4 se povazovat za vSestranny pokrm, ktery 1ze

pfipravit z rizného druhu masa a riznych druht jater napt. veptova, kachni nebo kuteci. [1]

1.1 Legislativni rozdéleni

Masové pomazanky mohou byt fazeny jako vyrobky podobného charakteru pastikam do
vyhlasky 69/2016 Sb., o poZadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

Pastikou se rozumi tepelné opracovany masny vyrobek, u kterého doslo béhem vyroby
k tepelnému zékroku ptsobenim tepla minimalné 70 °C po dobu 10 minut ve vSech ¢astech
vyrobku. Je vyrobena z mélnéného masa s roztiratelnou strukturou, bez podminky narazeni

do technologického obalu. [2]

Vyhlaskou jsou dany smyslové pozadavky na vzhled a barvu, konzistenci, vini a chut.
Vzhled a barva by méla byt v celém objemu vyrobku stejnoroda, zbarvena do Sed¢ az
Sedortizové, piipadné s viditelnymi lozisky aspiku a vytaveného tuku, Castice pouZitého
koteni, pfijatelné jsou i drobné vzduchové dutinky. Konzistence by méla byt soudrzna,
roztiratelna a pii 15 °C pastovité povahy. Viin€ a chut’ ma byt po pouzitych surovinach jako
jsou veprova jatra, primefené slana a kofenéna, bez pritomnosti cizich pfichuti a pachti. Dale

by mély byt dodrzeny chemické a fyzikélni vlastnosti uvedené v tabulce €. 1. [2]

Tabulka 1 Chemické a fyzikalni vlastnosti dle vyhlasky €. 69/2016 Sb.

Vyrobek Obsah masa Obsah vody Obsah tuku Obsah jater
(% hmot. nejméné€) | (% hmot. nejvyse) |(% hmot. nejvyse) |(% hmot. nejméné)
Jatrova 25,0 70,0 40,0 26,0
pastika

1.2 Historie masovych pomazanek

Upln& prvni zminky o masové pomazance sahaji az do doby Rimské fise, kde byly
pfipravovany jako pokrmy na hostinach. V pozd¢jsi dobé byly ve Francii vyvijeny
a zdokonalovany recepty a postupem casu se staly zdkladem francouzské kuchyné. V dobé,
kdy byly pastiky podavany na kralovské hostiny, byl vymyslen recept na v dne$ni dobé

nejluxusnéjsi druh pastiky z foie gras.
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Pastiky tedy pochazi z francouzské kultury, odkud se jeji obliba béhem let rozsitila do celého
svéta a postupem casu si kazdy upravil recept podle své kultury tak, aby vyhovoval mistnim

surovinam a chutim. [3,4]

1.3 Vlastnosti masa a masovych pomazanek

Pro ziskani kvalitniho vyrobku se musi zohlednit kvalita vstupnich surovin a chemické
slozeni masa. Kvalitu masa ovliviiuji vlastnosti, mezi které se fadi vaznost, barva, textura

a senzorické vlastnosti jako je chut’ a ving. [5]

Vlastnosti masa jsou v prubéhu zpracovani promeénlivé. Pisobenim technologickych
postuptl vyroby, pouziti vyssich teplot, mechanické naméhani suroviny, pouziti piidatnych
latek ma vliv na maso a méni pivodni vlastnosti. Zpracovani masa ma také vliv na nutri¢ni

hodnoty. [5]

1.3.1 Vaznost

Vaznost masa patii mezi jeho hlavni vlastnost. Maso dokaze ve své struktufe vazat vodu
nejen piirozené se vyskytujici v mase, ale i vodu ptidanou béhem technologického procesu.
Dobra vaznost masa ma vliv na technologické vlastnosti, ale také ma pozitivni vliv na
ekonomickou stranku vyroby, protoze béhem tepelného opracovani se diky dobré vaznosti
sniZuji hmotnostni ztraty. Také ovliviiuje senzorické a texturni vlastnosti vyroku, Stavnatost

a kiehkost. [6]

Voda se vdZe na myofibrilarni bilkoviny, které jsou rozpustné a po tepelném opracovani
dokazi vytvotit pevny gel. Cim vice je obsazeno myofibrilarnich bilkovin, tim bude vaznost

vody vyssi. [6]
Vaznost masa je ovlivnéna mnoha faktory
* Podil svalové tkanég, plazmatickych a kolagennich bilkovin

» Faze postmortalnich zmén, kdy nejlepsi vaznost ma teplé maso a maso vyzral¢,
naopak nejhorsi vaznost vykazuje faze rigor mortis

*  Stupen rozmélnéni svalové tkan€ — vyssi stupeil rozmélnéni znamena vyssi vaznost,
protoze dochazi k lepSimu uvolnéni plazmatickych bilkovin

= Pridavek bilkoviny mlécné, vajecné atd., které zvysi vaznost tim, ze samy o sob¢

vazou vodu
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» Pfizpracovani suroviny je dilezita nizka teplota a pouziti Supinkového ledu, protoze

vy$si teplota zabrafuje vazani vody. [7]

1.3.2 Barva

Barva se tadi jako jeden z velmi diilezitych senzorickych znakii masa a masnych vyrobk.
Predstavuje prvni vlastnost masa, kterd ma dopad na kone¢ného spotiebitele. Barva je
vniména dfiv, nez ostatni vlastnosti jako jsou pachy nebo textura vyrobku. Slouzi jako

indikator zdravotni nezavadnosti nebo Cerstvosti viditelné pouhym okem. [8]

Maso dostdva svou Cervenou barvu diky pfitomnosti barviva myoglobin, kde barevnou
slozku tvoii hem s navdzanym atomem dvojmocného Zeleza Fe?". V této redukované formé
je barva piirozen¢ Cervend. Pii zreagovani se vzduSnym kyslikem dochézi ke zméné na jasné
cervenou barvu, ale jen po velmi kratkou dobu. Za zvySené teploty myoglobin snadno
oxiduje na oxidovanou formu Fe*" a zméni svou barvu na Sedohnédou napt. vafené maso,
tlacenky apod. Pro zabranéni vzniku Sedohnédé barvy je potteba do masnych vyrobkt dodat

dusitanovou solici smés, ktera nedovoli oxidaci Fe** na Fe**. [9]

CoO”

CH,

COO" CHp,  CH,

CH,

|

CHy CH=CH,
GH3 CH:]-

CHy  CH
Il
CH,

Obrazek 1 Myoglobin strukturni vzorec [10]

1.3.3 Textura

J 24

Textura se fadi mezi velmi dilezité senzorické znaky masa a masného vyrobku, odrazi se na
jejich celkové kvalité. Zahrnuje obsahlou skupinu vlastnosti jako je tvrdost, pruZnost,

zvykavost a Stavnatost. Je ovlivnéna plemenem zvifete, vékem a pohlavim nebo typem
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svaloviny. Muze byt také ovlivnéna zplisobem technologického nebo kulindrniho

opracovani. [11,12]

Zahrnuje tii skupiny vlastnosti
= Mechanické, kam se tadi tvrdost, soudrznost, viskozita, pruznost, ptilnavost
=  Geometrické, které zahrnuji rozmér, tvar, usporadani ¢astic
» Povrchové jako je pfilnavost, vlhkost, hladkost povrchu. [11,12]

Textura mlze byt hodnocena pomoci lidskych smysli, kdy vysledkem je subjektivni
hodnoceni. Nebo existuje objektivnéjsi hodnoceni v podobé instrumentalnich metod. Radi

se mezi n¢ skupina testll jako jsou kompresni, smykové, penetracni a prodluzovaci. [13]

Metody hodnoceni textury se déli na piimé, nepiimé a instrumentalni. Kdy mezi nepiimé
jsou zafazeny chemické metody, mezi pfimé senzorické hodnoceni textury a vysledkem je
tedy subjektivni hodnoceni. Naopak instrumentalni metody maji objektivngj$i vystup.

[13,14]
Zakladni metody, které patii mezi instrumentalni jsou nasledujici:

* Penetrometrie, kde sonda pronikéd do testovaného materidlu do urcité hloubky pfi

konstantni rychlosti sondy anebo je métena hloubka vpichu

= Komprese neboli analyza texturniho profilu, kdy probihd stlaceni vzorku mezi
dvéma deskami, vétSinou probiha dvojité stlaceni. Simuluje podminky stlacovani
potraviny v Ustech. Vyhodnocenim vysledka se urCuje tuhost, kiehkost, pfilnavost,

pruznost, Zvykatelnost, gumovitost a soudrznost

= ZkouSka stithem tzv. Warner-Bratzleriiv test, kterd simuluje pribéh chovani
potraviny pi1 prvnim skousnuti v ustech. M¢fi se potiebnd energie k prestiihnuti

potraviny. [14,15]

1.4 Nutri¢ni hodnoty masa a masovych pomazanek

Maso je fazeno mezi tradi¢ni a zékladni surovinu k lidské vyzivé. Obsahuje velmi dilezité
a télu prospésné ziviny, které organismus vyuziva jako zdroj energie. Je dilezitym zdrojem
mineralnich latek, vitaminl, a pfedevS§im plnohodnotnych bilkovin. Za velmi dileZzité

mikroziviny se povazuje piedevsim zinek, zelezo, selen a skupina vitaminu B. [16]
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Masné vyrobky patii mezi oblibené produkty, které lidé Casto zatazuji do svého jidelnicku.
Ovsem takové produkty obsahuji Casto vysoké mnozstvi tuku a cholesterolu. Zvysené
piijimani takovych latek zvySuje vyskyt obezity, hypercholesterolémie a kardiovaskularnich
onemocnéni. Jeho nezadouci ucinky na lidské zdravi zpiisobuje vysoky piijem nasycenych
mastnych kyselin. Tuk ale patii mezi velmi diilezité slozky pro vyrobu masovych emulzi,
pfispiva k jejich stabilité, piiznivé ovliviiuje texturni vlastnosti. V soucasnosti je velka
poptavka po potravindch se snizenym obsahem tuku. Jako nahrada nasycenych tuku
v masnych vyrobcich se mohou vyuzit rostlinné oleje, které jsou bohaté na polynasycené
mastné kyseliny, fytosteroly a tokoferoly. OvSem sniZzeni mnozstvi mastnych kyselin mize
vést ke zménam fyzikalné-chemickych vlastnosti a snizit parametry kvality vyrobkd.
Napt. ptidavek olivového, hroznového nebo sdjového oleje do masoveé emulze miize vést ke
zrychleni oxidace mastnych kyselin. Ddle mohou zpilisobit zvySeni tvrdosti a snizeni
senzorické prijatelnosti vyrobki, protoze tuk je nositelem chuti masa a masnych vyrobk.

[16,17]

1.4.1 Chemické sloZeni masa

Svalovina vétSiny zvifat obsahuje 70-75 % vody, 18-20 % bilkovin a 1-3 % tuku, dale
sacharidy, vitaminy a mineralni latky. Chemické slozeni masa je proménlivé v zavislosti na
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druhu zvitete, ¢asti svalové partie, stafi a pohlavi zvitete, jejich Zivotni podminky apod. [18]
Voda

Voda je v mase nejvice zastoupenou latkou a vyskytuje se ve dvou formdach, jako voda
vazana a voda volna. Vazana je spojena s bilkovinami masa a dal§imi latkami, ovliviiuje
chovani masa béhem tepeln¢ho opracovani, a 1 jeho strukturu. Volna voda se nachdzi
v mezibunéénych prostorach, uvoliiuje se ze struktury masa béhem tepelného opracovani

nebo rozmrazovani. [19]

Jeji obsah je proménlivy a ovlivnény zivociSnym druhem, stafim, pohlavim a zavisi i na
obsahu tuku v mase. Ovliviiuje technologickou a kulinarni jakost masa. Pro chemické reakce
a aktivitu mikroorganizml je voda velmi vhodnym prostfedim. Proto se u nékterych
masnych vyrobkl cilené snizuje vodni aktivita, coz zabrani mikrobialnimu kaZeni potraviny.

[19]
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Bilkoviny

Bilkoviny masa jsou mimotddn¢ kvalitni z nutriéniho pohledu. Oznacuji se jako
plnohodnotné bilkoviny, protoze jsou zdrojem vSech esencialnich aminokyselin, které si
lidské télo nedokaze samo syntetizovat, musi je tedy pfijimat v potravé. Hraji velmi
dalezitou roli pro funkci organizmu napft. tvorba bilkovin, hormont, enzymu, svali atd.
Bilkoviny se ve svalové struktufe vyskytuji ve tiech forméch, kdy se do skupin déli podle

schopnosti rozpoustét se ve vode a solnych roztocich.

* Stromatické bilkoviny, které tvoii intramuskularni pojivovou tkan, kterd ve
svaloviné obaluje svalové struktury. Nejvyznamnéjsi zastupcem je kolagen, elastin
a keratin. Nejsou rozpustné ve vod¢ ani v solnych roztocich. Oznacuji se také jako
neplnohodnotné bilkoviny, protoZze se u nich nevyskytuji vSechny esencialni

aminokyseliny.

» Sarkoplazmatické bilkoviny se vyskytuji v cytoplasmé svalovych bunck, jsou
rozpustné ve vodé a solnych roztocich. Radi se sem globularni proteiny myoglobin
a hemoglobin. Myoglobin obsahuje ve své struktufe Zelezo a jeho hlavni funkce
myoglobinu je vazat a prenaset kyslik a vytvafi Cervené zbarveni masa a krve.

vvvvvv

v Cervenych krvinkach.

* Myofibrilarni bilkoviny tvofi kontraktilni tlustd a tenkd vldkna — aktin a myosin.
Podili se na chodu svalové kontrakce — stahovani a uvolnéni svalu. Jsou rozpustna
vsolnych roztocich. Patfi mezi nejvice vyznamnou skupinu bilkovin
z technologického hlediska, kdy na sebe béhem procesu vyroby dokazi navazat velké

mnozstvi pfitomné vody. [20,21]

Tuky

vvvvvv

stavebnimi kameny tuku jsou triacylglyceroly, jejich molekula je tvofena glycerolem, na
ktery jsou navazany tii mastné kyseliny. Mastné kyseliny mohou byt stejné, anebo odlisné
a s alkoholem jsou spojeny esterovou vazbou. V nejvétsSim mnozstvi se zde nachazi kyselina
olejovd, palmitova a stearova. V menSim mnoZzstvi se v mase nachdzeji fosfolipidy

a cholesterol. [22]

V mase se vyskytuje tuk svalovy a depotni. Svalovy tuk vytvaii Stavnatost, chut’ a kiehkost

masa, podili se na vykresleni mramorované struktury na fezu masa, které patii mezi dilezité
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jakostni znaky. Lipofilni latky, které vytvareji chutnost a viini masa, jsou obsazeny ve
svalovém tuku a uvolnuji se pii tepelné uprave. Tuk depotni tvoii tukovou tkan napt. hibetni

nebo plstni, které se vyuzivaji ke zpracovani na potravni nebo technické tuky. [6]
Vitaminy a minerdlni latky

Vitaminy patfi mezi skupinu nizkomolekularnich latek a jsou dilezité pro spravnou funkci
lidského organizmu. Jejich uplna absence muize zplsobit vazné zdravotni problémy. Maso
je dilezitym zdrojem vitamint skupiny B, které spadaji do skupiny hydrofilnich vitamint.
Nevyhodou je jejich Spatnd stabilita pfi zvySenych teplotach, kterd je dilezitd pti vyrobé
masovych pomazanek. Jejich hydrofilni povaha a schopnost rozpoustét se ve vodé,
zpisobuje jejich extrakci do vody. Dulezita je pfitomnost vitaminu Bi, ktery je hojné
zastoupen v potravinach zivoc¢iSného plvodu. Vyskyt lipofilnich vitaminid je hlavné

v jatrech a v tukové tkéni. [23]

Mineralni latky tvofi zhruba 1% hmotnosti masa. Jsou zde zahrnuty vSechny popeloviny
i mineralizované prvky, které byly souc¢asti organickych latek masa. Zelezo, draslik, zinek,
hot¢ik, vapnik patii mezi nejvyznamnéjsi mineralni latky v mase. Jsou diilezité pro spravnou

funkci metabolismu, ovliviiuji technologické i nutri¢ni vlastnosti masa. [23]
Extraktivni latky

Nazev ,,extraktivni* dostaly podle jejich extrahovatelnosti vodou o teploté 80 °C. Vzhledem
k jejich nizkému obsahu v mase maji vyznamnou funkci. Podileji se na tvorbé chuti, aroma
a chutnosti, podileji se na metabolickych pochodech. Skupina téchto latek je velmi pocetna,

patii sem sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky.

Nejvyznamné;jsi extraktivni latka sacharidické povahy je glykogen. Jedna se o polysacharid,
ktery je nejvice zastoupeny v jatrech v mnozstvi az 3 %, ve svalovych vldknech je obsah
nizsi 0,3-0,9 %. Patii mezi vyznamny zdroj energie pro praci, kterou vykondva svalstvo.
Mezi organické fosfaty patii nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty.
Nejveétsi zastoupeni ma adenosintrifosfat (ATP), ktery zprostiedkovava pienos energie.
U dusikatych latek jsou dilezitymi zastupci volné aminokyseliny (taurin, glycin, kyselina
glutamova nebo glutamin), dale peptidy (karnosin nebo glutathion), kreatin a biogenni

aminy. [6,24]
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1.4.2 Chlorid sodny a dusitanova solici smés z pohledu nutri¢niho

Chlorid sodny z technologického hlediska je velmi dilezity ale v masnych vyrobcich je
obsazeny ve vyS$im mnozstvi, které ma negativni dopad na lidské zdravi a zptisobuje rizna
zdravotni omezeni. Jedno znejvice se vyskytujicich onemocnéni, které zpiisobuje
konzumace pfili§ vysokého mnozstvi kuchyiniské soli je vysoky krevni tlak. Konkrétné za
hypertenzi miize konzumace vysokého obsahu sodiku. Doporuceny obsah sodiku je
1500 mg, kdy jeden g kuchyiiské soli obsahuje 400 mg sodiku. Napft. Sunka obsahuje 965 mg
sodiku. Denni pfijem kuchytiské soli je stanoven na 6 g/den. Ze zdravotnich divoda by mél
obsah soli v masnych vyrobcich byt snizen, ale musi byt zachovany vSechny technologické
a senzorické vlastnosti, pro které jsou masné vyrobky konzumenty vyhledavany.

NaCl ovliviiuje vaznost vody, zlepSuje barvu a texturu a dodava vyrobku chut’. [25]

Dusitan sodny se fadi mezi stabilizatory s kodem E250. Dusitany, které jsou obsaZzeny
v masnych vyrobcich vedou k tvorbé karcinogenni latek, konkrétné k tvorbé nitrosaminti.
Vznikaji pti vysokych teplotach napt. pti smazeni, pti vyrob¢ potravin, skladovéani. Tvofit se
mohou také v lidském Zaludku. Pfi dlouhodobém uzivani dusitani muze dojit ke vzniku
methemoglobinemie. Nastava ve chvili, kdy se diky pfitomnosti dusitanil Zelezo v molekule
hemoglobinu nevyskytuje s oxidacnim c¢islem II ale s oxidacnim ¢&islem III a takovy
hemoglobin se nazyva methemoglobin. S jeho vysokou koncentraci v krvi dochazi
k onemocnéni methemoglobinemie. Methemoglobin neumi na svou molekulu vézat kyslik

a oxid uhli¢iti a tim nedochazi k vyméné dychacich plynt. [25]

Eliminace nitrosaminii v potravinach se snizi pomoci technologickou upravou vyroby,
omezeni ptidavku dusitanil nebo ptidavkem vitaminu C a E, které dokazi eliminovat jejich

negativni ucinek. [25]
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2  POPIS VYROBY MASOVYCH POMAZANEK

Masové pomazanky se fadi mezi tepelné opracované masné vyrobky. Jsou oblibené pro svou
specifickou chut’, snadnou dostupnost a pohodlnou piipravu. Existuji pomazanky, které jsou
pasterizované, ty maji minimalni trvanlivost n€kolik tydni. Pro prodlouZeni trvanlivost je
zapotiebi plsobeni vysSich teplot za pouziti tepelné sterilace, kdy se vyrobek zahiiva
10 minut na 121,1 °C. Pti takovych teplotach dojde k inaktivaci bakterialnich spor, zejména
rody Bacillus nebo Clostridium, které jsou zodpovédné za brzké kazeni vyrobku. Produkty,

které projdou sterila¢nim rezimem, maji udrznost i nékolik let. [26]

2.1 Zakladni suroviny a slozky

Vstupni suroviny pro masnou vyrobu jsou velmi pocetné. Hlavni surovinou je maso riznych
druhii jateénych zvifat jako je maso veptové, hovézi, dribezi aj. Mezi dal$i suroviny
pouzivané pii vyrobé patii napt. krev a droby, které jsou urcené k lidské spotiebé a byly
vytéZeny pii zpracovani zvitat. Mezi zbylé suroviny patii voda nebo vyvar, stil a solici smés,
prisady sacharidické a bilkovinné povahy. Latky ovliviujici senzorické vlastnosti jako je
koteni a dalSi ochucujici ptisady. Pouziti surovin se li§i podle typu vyrabéného vyrobku

a podle pfedem danych parametrt. [19]

2.1.1 Maso

Nedilnou soucasti masovych pomazanek je vyrobni maso, které bylo ziskano pii bourani
a bylo vyhodnoceno jako zdravotné nezavadné pro nasledujici zpracovani pii veterinarni
prohlidce. Maso je definovdno jako poZivatelné casti tél zivo€ichl v Cerstvém nebo

upraveném stavu, které jsou vhodné k lidské vyzivé, véetné vnitinosti. [7]

Pro masové pomazanky se pouZivaji rizné druhy masa jako je maso hovézi, veprové, dribezi
a dalsi. Nékdy muze byt pouzita kombinace riznych druhti mas za ucelem zisku lepsi chuté
a textury findlniho vyrobku. Maso by mélo byt dobie vyzralé. Je kladen velky diraz na
spravné skladovani vstupni suroviny, protoZe maso je fazeno do skupiny rychle se kazicich
surovin. Bakterie, které by se mohly v masné suroviné¢ pomnoZzit, by mély negativni vliv na

vlastnosti kone¢ného vyrobku jako je barva a chut’. [7]

2.1.2 Kureci kize

Tuk v sob€ nese vysoké mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, které maji pozitivni vliv

na roztiratelnost kone¢né¢ho vyrobku.
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Jednou ze surovin mohou byt kufeci kiize, které jsou bohaté na tuk a kolagen. Pti spravném
zpracovani zlepSuji vyrobku jeho vlastnosti. Vyhoda pouziti kufecich kiizi je i snizeni
vyrobnich nakladl, protoze se jednd o levnou vstupni surovinu. Kolagen je podstatnou
soucasti pojivové tkané, vazu, Slach a kize. Hlavni aminokyselinou, ktera tvofi strukturu
kolagenu je hydroxyprolin. Pfi delsi ptitomnosti ve vlhkém a teplém prostredi, dokaze tvorit
gelovitou strukturu ,,zelatinu®, diky které¢ maji vyrobky pevnéjsi a jemné&;jsi konzistenci a tim
se zlepsi texturni vlastnosti. Schopnost vazat na svou strukturu vetsi mnozstvi vody dava

masové pomazance potfebnou St'avnatost. [22]

2.1.3 Jatra

Jatra neboli droby se fadi do skupiny vedlejsich jate¢nich produktt. Jsou oblibena pro svou
specifickou chut’ a vysoky obsah zivin. Patii mezi typickou surovinu pro vyrobu jatrovych

masovych pomazanek.

Tkan jater je bohata na barvivo hemoglobin, které se podili na ovlivnéni barvy hotového
vyrobku. Bilkoviny jater jsou velmi diilezité z technologického pohledu. Nejvyznamnégjsi
proteiny jater jsou albumin, globulin, glykoprotein. Dokazi vytvofit stabilni strukturu
vyrobku diky svym emulgacnim schopnostem, které podporuji tvorbu trojrozmeérné site,
ktera v masnych vyrobcich stabilizuje vodu a tuk. Zpracovani jater by mélo probéhnout za
syrova, kdy je jaterni protein aktivovany, ptisobi jako emulgator a zabraniuje odd¢leni tuku
a vody. Zabranéni probihd tvorbou trojrozmérné matrice, kterd v sobé uzamkne kapicky
Pti zamrazeni dochazi k tvorbé krystalkli vody, které by mohly poskodit kapilary, kterymi
protékala zlu¢. Zbytky ZluCové tekutiny by se tak dostaly do jaterni tkdn€¢ a mohly by
zpusobit nahotklou chut’ finalniho vyrobku. [22,26]

2.1.4 Kuchynska siil a dusitanova solici smés

Slana chut’ je nedilnou souc¢asti masnych vyrobkl. Kuchyiiska stil neboli chlorid sodny patii
mezi nejstarsi prisadu do potravin na celém svété a ve vétSin€ zemi je klasifikovana jako
potravina, nikoliv jako p¥idatna latka. NaCl po pfidavku do vody hydrolyzuje na Na™ a CI.
Chloridové ionty jsou zodpovédné za vznik slané chuti po ptidani NaCl do masa. V mase

a masnych vyrobcich ma mnoho dilezitych funkci
= Senzoricky vjem koncového spotiebitele, zvySuje slanost masa a vyrobkl

= Pozitivni vliv na texturni vlastnosti masnych vyrobki
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* Snizuje hodnotu vodni aktivity

= Zasoucasného pfidani fosfatl do masného vyrobku, dokaze rozpoustét myofibrilarni

bilkoviny masa
» Podpora konzervace vyrobku.

Dalsi dilezitou funkci kuchynské soli je zvySeni udrznosti masného vyrobku, ktera se muize
podpofit ptidavkem dusitanu nebo dusi¢nanu za ucelem zvySeni konzervace a stabilizace

barvy. [27]

Dusitanova solici smés podporuje konzervaéni ucinek kuchynské soli a zvysuje tak Gdrznost
masnych vyrobkil. Vyuziti ma i u stabilizace barvy, ma také vliv na tvorbu chuti a zpomaleni
jejiho odeznéni. Dtlezitd vlastnosti je antioxidacni u€inek, diky kterému plsobi proti oxidaci
tukti. U konzerv a polokonzerv je dulezitd jeho schopnost zamezovat riist grampozitivni
bakterie Clostridium botulinum, ktera by mohla zpiisobit tvorbu botulotoxinu. Standardni
solici smés obsahuje 0,5-0,6 % NaNO: a jeji vyroba je ptisné kontrolovana na obsah dusitanti

po cely proces vyroby. [27,28]

Diive bylo pouZivano dusi¢nanové soleni, kdy probihala reakce redukce dusi¢nanii na
dusitan pomoci enzyml z mikrofléry laku. Soleni trvalo dlouhou dobu, bylo tedy
ekonomicky ndkladné, malo spolehlivé a casto dochdzelo ke kazeni. Ekonomicky
vyhodnéj$i a spolehlivgjsi je pfimé pouziti dusitanli. Dusitan se dokaze velmi rychle
redukovat v mase na oxid dusnaty NO a navazat se na ¢ervené barvivo myoglobin za vzniku
nitroxymyoglobinu, ktery po plisobeni vyssi teploty vytvofi slouceninu nitroxymyochrom,

ktera je vysoce stabilni a tvofi rizové zabarveni. [9,29]

2.1.5 Koreni

Slouzi jako ochucujici a aromatizujici latka, kterd u daného masného vyrobku vyzdvihuje
jeho senzoricky charakter. Pouziti kofenici smési ma ve vyrobku vliv i na jeho vlastnosti
jako je zména vhledu a barvy. Mezi dulezité funkce patii i antioxida¢ni schopnosti. Kofeni
je fazeno do skupiny produktti rostlinného ptivodu z riznych ¢asti rostlin, které jsou suSeny
a rozemlety. Existuji dva zplsoby ptfidavku kofeni do masnych vyrobkl. Mize se pfidavat
v pfirodni formé, ktera je po senzorické strance piijatelnéjsi, protoZze ma intenzivnéjsi aroma
a kofeni muze byt viditelné na fezu vyrobku. Nebo piidavek extraktu z kofeni, ktery je

navazan na vhodny nosi¢. OvSem jejich intenzita ve vyrobku je méné vyrazna. Na druhou
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v

stranu jsou extrakty ptiznivéjs$i po ekonomické strance a nesou mensi riziko mikrobidlni

kontaminace oproti pfirodni formé. [19]

2.2 Technologie vyroby

Vyroba masovych pomazanek se sklada znékolika po sobé jdoucich krokl. Kazdy
jednotlivy krok ovliviiuje findlni podobu a vlastnosti vyrobku. Pfed samotnou vyrobou je
dalezity vybér vstupnich surovin, které by nemély vykazovat znamky kazeni, kontaminace

a mely by byt zdravotné nezavadné. [30]

2.2.1 Priprava a mélnéni surovin

Kufteci kiize se pred mélnénim diikladné ocisti a odstrani se nevyhovujici ¢asti. Dale pak
dojde ke ztuzeni kizi ve vrouci vod¢ a dojde ke zméknuti kiizi. Takto ptipravené kiize dodaji

vyrobku spravnou strukturu. Pfedpfipraveni probihd i u masa, které je také nutno ocistit.

Jatra musi byt pted jejich naslednym zpracovanim tadné ocisténa. Dulezité je odstranéni
zlu¢i, kterd by vyrobku dodala silnou hotkou chut, ktera by ovlivnila celkovy dojem
z vyrobku. Jatra obsahuji vy$§i mnozstvi volné vody a krve a jsou povaZovéana za velmi
nachylnou surovinu vii¢i zkaze. Proto je velmi dileZité je skladovat pfi teplotach pod 4 °C

maximalné po dobu 3-4 dnii. [20,22]

M¢Inéni jater probihd samostatné na vysoke otacky do doby vzniku kasovité hmoty, ve které
jsou vidét bubliny. Otacky se zpomali a je pfidana dusitanova solici smés, kterd se kratce
promichd. Jatra s DSS vytvofi jemnou lepkavou hmotu. V této chvili dojde k aktivaci
jaterniho proteinu. Samotné piediezani nebo rozmélnéni jater slouzi k zisku vétsi plochy

a tim dojde k efektivnéjsimu pribéhu emulgace tuku a vody. [22]

Samostatné¢ dochazi i k mélnéni masa. M¢lnéni probiha pomoci fezacek anebo kutru.
Rezacka na maso surovinu rozméIni pomoci stiihu, které provadi fezaci ntiz. Suroviny jsou
v fezacce v pohybu pomoci otacivého Sneku, kterd surovinu pohéni smérem k otvoru, kde se
nachazi fezaci deska a fezaci niz. V tomto misté¢ dojde k odfiznuti nozem, ktery rotuje
anasledné se jiZ rozfezanad surovina vytla¢i ven pifes koncovou desku fezacky. Pro zisk
dokonalejsi rozmélnéné suroviny je mozné vyuziti kutru. Dokéze surovinu Iépe rozmélnit
a zhomogenizovat nez fezacka. Maso je vlozeno do misy, ve které je otacivy niiz, ktery seka

a mélni surovinu. [31]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

2.2.2 Plnéni do obala

Ptipravené syrové dilo se plni do spotiebitelskych obalii. Obaly jsou voleny tak, aby byly
vhodné k pfimému kontaktu s potravinou a aby byly odolné vici vyssim teplotam, které na

n¢j budou pusobit pii nasledném tepelném opracovani. [32]

2.2.3 Tepelné oSetieni

Cilem tepelného opracovani masovych pomazanek je tvorba typické struktury a dalSich
senzorickych vlastnosti jako je barva, chut’ a viné. Dalsi benefit, ktery pfinasi tepelné
oSetfeni je zajiSténi zdravotni nezdvadnosti vyrobku, inaktivace mikroorganizmi
a prodlouzeni trvanlivosti. Nékteré vyrobky v zavislosti na pouziti teploty se mohou
skladovat i1 ptfi pokojovych teplotdich. Masové vyrobky mohou byt oSetfeny pastera¢nim

nebo sterilacnim zéhfevem. [33]

Pti oSetfeni pasteraci je minimalni pouzita teplota definovana vyhlaSkou ¢. 69/2016 Sb., na
hodnotu 70 °C po dobu 10 minut ve stfedu vyrobku. Takové produkty se oznacuji jako

polokonzervy, které je nutno uchovavat v chladirenském fetézci po dobu 3-6 mésict. [2]

Pii sterilaci je teplota zéhfevu nad 100 °C, tato teplota umoZziuje zniceni vegetativnich forem
MO, ale i jejich spor. Vyrobky, které prosly sterilacnim zahfevem se oznacuji jako konzervy
a jejich trvanlivost je dlouhodoba 1 pii pokojoveé teploté. Jako kontrola spravné obchodni
sterility, kterd je definovana nepfitomnosti vegetativnich forem mikroorganismd, se vyuziva
termostatova zkouSka. Z kazdé Sarze se odebere kontrolni vzorek, ktery je uloZen do
termostatu pii teplotach 37 °C a 55 °C a nasledné je podroben mikrobiologickému rozboru.

[34]
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3 FAKTORY OVLIVNUJICI ZMENY VE SLOZENI MASOVYCH
POMAZANEK

3.1 Pouziti pridatnych latek

Ptidatné latky se pfi vyrobé masnych vyrobkll vyuzivaji hned z n€kolika divodi. Jsou
oblibené pro své pozitivni ovlivnéni vlastnosti masa a masovych vyrobkd. Radi se sem
skupiny latek jako konzervaéni latky, antioxidanty, ochucujici latky, latky podporujici
strukturu vyrobku. Dokézi ovlivnit texturni vlastnosti, zpevnit strukturu vyrobku. Zadrzet
uvniti vyrobku vodu, takze pfi jejich tepelném opracovani nedochédzi k vysokym ztratam.
Nékteré latky mohou pozitivné ovlivnit i organoleptické vlastnosti, jako je barva a vzhled
vyrobku a zlepsit celkovy senzoricky dojem. Dalsi dilezitou funkeci je jejich antioxidacni

a antimikrobialni paisobeni, kdy mohou potlacovat riist a mnozeni nezddouci mikrobioty.

Piidatné latky jsou oznafovany pomoci E-koédd. Systém byl vytvoten Evropskou unii.
Zahrnuje seznam povolenych ptfidatnych latek, ktery se pravidelné aktualizuje. VSechny
latky obsazené v seznamu jsou oznaleny za bezpecné latky, které lze vyuzivat
v potravinaiském primyslu. OvSem pii pouZiti takové latky, musi vyrobce uvadét jejich
pouziti na obalu véetné¢ mnoZzstvi. Uvadi se bud’ celym ndzvem nebo piifazenym E kodem.

[19]

3.1.1 Fosforeénany

Fosfore¢nany jsou soli kyseliny fosforecné, kterd je trojsytnd a je schopna disociace na
monofosforecnan, difosfore¢nan a trifosfore€nan. Polyfosforecnany obsahuji vice jak tfi
navazané atomy fosforu v molekule. Fosforecnany se vyskytuji ve dvou formach — linearni
a cyklickeé, ale se v potravindistvi pouziva prevaze linedrni forma. V masné vyrobé se
nejvice pouziva fosfore¢nan sodny a draselny. Jejich tikolem je zabranit zméné v bilkovinné
struktufe, zejména zabraiiuji St€peni pfi€né vazby mezi aktinem a myozinem, ktera by vedle
je ztraté vody u masného vyrobku. Polyfosfaty jsou prevazné alkalické povahy, které po
pfidavku do masa zvysi jeho hodnotu pH, ktera byla mirn¢ kyselad. Tak dochazi ke zvySeni
vaznosti vody, snizi se ztraty hmotnosti pfi vateni. Dale také dokdzi upravit hodnotu pH,
maji pufracni vlastnosti, zpomaluji oxidaci tukd. Jsou 1 mirné bakteriostatické, protoze
dokazi zpomalovat rist u nékterych grampozitivnich bakterii. Spole¢né s ptidavky jinych
slozek jako jsou dusitany, NaCl atd. dokéazi inhibovat napt. bakterie Leuconostoc carnosus,

Bacillus cereus, Micrococcus luteus a dal$i. Ze skupiny gramnegativnich bakterii inhibuje
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Salmonella tiphimurium nebo Escherichia coli. Mohou také pozitivné ovlivnit

organoleptické a texturni vlastnosti masného vyrobku. [35,36]

Dilezita je také volba vhodné fosfatové smési. Ohled by se mél brat na jejich rozpustnost,
hodnotu pH produktu, do kterého bude smés ptidavana, jeji vliv na svalové bilkoviny. Pied
pouzitim je doporuceno fosfaty nejprve rozpustit samostatné ve vodé o pokojové teploté,

protoze jejich rozpustnost by mohla byt ovlivnéna piitomnosti soli. [35]

3.1.2 Hydrokoloidy

Hydrokoloidy jsou vysokomolekularni latky, které patii mezi polymery. Strukturalné se fadi
mezi polysacharidy nebo bilkoviny s vysokou molekulovou hmotnosti. Mezi typické
polysacharidové hydrokoloidy se tadi Skrob, rostlinné gumy, celuldoza a mezi bilkovinné
patii vajecny albumin, kasein, zelatina apod. V potravinach se nachéazeji dvé skupiny
hydrokoloidi. Kdy do prvni skupiny se fadi takové, které jsou pfirozenou soucasti potravin,
jako napt. lepek, celuléza, kolagen. Do druhé skupiny spadaji takové, které jsou do potraviny
pridany zamérné za ucelem zlepSeni senzorickych a technologickych vlastnosti, ptiklady

takovych latek jsou karagenany, rostlinné gumy, pektiny atd. [37]

V masném pramyslu zajist'uji vylepSeni texturnich vlastnosti, prodluzuji skladovatelnost
vyrobku. Diky své vlastnosti vdzat vodu se pouzivaji pro sniZzeni ztrdt béhem vyroby, coz

vede k niz§im ekonomickym nakladim. [37,38]

Dokazi regulovat vlhkost v mase b&hem zpracovani, distribuce, vareni, skladovani
a konzumace. Hydrokoloid se voli podle pozadovanych kone¢nych vlastnosti findlniho
produktu a podle typu produktu. Mezi faktory, které se zohledniuji pro spravny vybér
hydrokoloidu patii G¢inek teploty na jeho rozpustnost a dispergovatelnost, reologické
vlastnosti vytvofeného gelu, koncentrace pH. Déle se musi zohlednit jeho vliv na barvu,
chut’ a viini findlniho produktu. S nejvice pouzivanych hydrokoloidii je karagenan, ktery se

pouziva pti vyrobé mélnénych masnych vyrobki. [37]
Karagenany

Karagenan je jednim z nejzajimavéjSich hydrokoloidi pouZivanych v masném primyslu. Je
to pfirodni linearné sulfatovy polysacharid, ktery se ziskavd z moiskych cervenych fas,
konkrétnd zrodu Chondrus, Eucheuma a Gigantina. Rasa roste v chladnych vodach
Atlantského a Tichého oceanu. Jejich struktura je linearni a je tvofena sekvenci

3-D- alaktopyrandzy a 3-6-anhydro-a-D-galaktopyran6zy. Podle struktury a vlastnosti
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karagenany existuji ve vice monomerech, které se oznacuji pismeny z fecké abecedy, kdy
nejznaméjsi a nejvice vyuzivané jsou k-karagenan, i-karagenan a A-karagenan. LiSi se

poctem sulfatovych skupin na opakujici se jednotce disacharidu. [39,40]

Pro komerc¢ni vyuziti se vyuziva smés karagenanu k-karagenan, A-karagenan a 1-karagenan.
Jeho hlavni vyuziti je pro zahustovani vyrobkt, dale pak jako stabilizator a emulgator,
zelirujici latka. Polasek a kol. (2021) ve své studii fika, ze k-karagenan dokaze vytvaret
termostabilni gely, dale zmifuje jeho vyhodu zadrzovat vodu, ¢imz zvySuje vytéZnost
a zlepSuje pocit Stavnatosti v Ustech, ma pozitivni vliv také na konzistenci, kréjeni,
roztiratelnost atd. V studii Barbut a Mittal (1992) bylo zjisténo, zZe ptidavek karagenanu mél
vliv na zvySeni tvrdosti a schopnosti zadrzet vodu u vyrobenych klobas. Pro jeho rostlinny
puvod se v nékterych pfipadech se pouziva misto Zelatiny pro potraviny uréené pro

vegetariani a vegany. [40]
Furcellaran

Je hydrokoloid, ktery se ziskava z cervené moiské tasy Furcellaria lumbricalis a je svymi
vlastnostmi podobny agaru a karagenanu. Furcellaran je aniontovy sulfatovy polysacharid
a v ptirodé¢ se vyskytuje ve smeési soli sodiku, drasliku, hot¢iku a vapniku. M4 s karagenany
podobné¢ vlastnosti, ale schopnost tvorby gelu je u furcellaranu zavisly na mnoha okolnich
faktorech. Dullezita je teplota, pH a pfitomnost jinych ptidatnych latek. Maji také odlisSnou
strukturu. Gely jsou jemné, pruzné a termostabilni. Pfidavkem sachardzy lze zvysit jeho

pevnost, kdy se ptivodné kiehka struktura zmeéni na vice elastickou. [41,42]
Guma guar

Gumy patfi mezi polysacharidy, které ptirozené¢ produkuji mikrobidlni a botanické
mikroorganismy. VyuZiti maji v potravinarském primyslu, a 1 ve zdravotnictvi. Oblibené
jsou pro snadny pfistup, cenovou dostupnost, nejsou toxické a jsou Setrné k Zivotnimu
prostiedi. V potravinafstvi se vyuzivaji jako zahuStovadla, Zelirujici ¢inidla a cinidla

regulujici vlhkost, stabilizatory, emulgatory, filmotvorna ¢inidla. [43]

Guma guar patii mezi galaktomannany, které v molekule obsahuji D-manozu
a a-D-galaktozu. Ziskava se ze semen rostliny Cyamopsis tetragonolobus. V potravinaistvi
maji vyuziti jako stabilizator, zahuStovadlo a emulgator, pfispiva ke zlepSeni texturnich

vlastnosti. [44]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

Xanthan

Xanthanovd guma je fazena mezi mikrobialni aniontové hygroskopické polysacharidy.
Xanthan je produktem bakterie X. campestris z rodu Xanthomonas. Guma je stabilni ve
velkém rozhrani koncentraci soli, teplot a hodnot pH. V masném produktu ma schopnost
ovlivnit jeho viskozitu. Sdm o sobé nedokdze tvofit gely. Je zapotiebi interakce s dalSim
polysacharidem napft. galaktomannany, glukomannany nebo s k-karagenanem. Xanthanova

guma se vyuziva jako zahustovadlo a stabilizator pii vyrobé emulzi. [45,46]

3.1.3 Antioxidanty a konzervanty

Radi se mezi latky, které dokazi prodlouzit trvanlivost a skladovatelnost potravin.
Antioxidanty jsou do vyrobku pfidavany za ucelem inhibice autooxidacnich reakei. Nejvice
pouzivanou latkou v masném primyslu je kyselina askorbové a jeji siill askorbat sodny.
Dokéze redukovat dusitan na oxid dusnaty a metmyoglobin na myoglobin, proto se pouziva

soucasn¢ s dusitanovou solici smesi. [47]

Konzervanty zabranuji pisobeni negativniho vlivu mikroorganizmti a prodluzuji trvanlivost
vyrobku. V masném priimyslu jsou nejvice pouzivany dusitany a dusi¢nany ve formé DSS.

Dale pro zvySeni udrznosti je vyuZzivan mlé¢nan sodny a draselny. [38]

3.2 Vliv tepelného oSetieni na sloZeni masovych pomazanek

Plsobeni teploty se u masnych vyrobkill projevi v jeho senzorickych vlastnostech. Dochazi
k ovlivnéni chuti a viné kvili rozkladnym procesim senzoricky aktivnich latek. Mezi
nejvice citlivé latky na plisobeni tepla jsou proteiny, lipidy a vitaminy, u které patii mezi

nutricn€ vyznamne latky. Jejich zmény jsou jak pozitivni, tak 1 negativni.

3.2.1 Vliv na strukturu proteint

Piisobeni tepla méa u masa a masnych vyrobkt vliv na zménu v konformaci bilkovin. Jak uz
bylo vySe zminéno, proteiny svalové tkané se deli do tfi skupiny — myofibrilarni,
sarkoplazmatické a pojivové proteiny. Dilezitou roli u tepelné¢ opracovanych masnych
vyrobkl hraji roli proteiny myofibrilarni, protoze dokazi tvofit trojrozmérné gel, které se
vytvoii po tepelné denaturaci proteinll. Pasteracni nebo sterilacni teploty zpiisobuji
v sekundarni a terciarni struktufe proteinli konformacéni zmény. Pro kazdou skupinu proteinit
existuje odlisny rozsah teplot, kdy dochazi k denaturaci. Rozsah teplot pro myozin se

pohybuje od 54 °C do 58 °C, pro kolagen a sarkoplazmatické bilkoviny 65 °C az 75 °C a pro
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aktin 78 °C az 83 °C. Pfi teplotach nad 80 °C jiz dochazi k denaturaci vSech myofibrilarni
i sarkoplazmatickych proteinii. Vyssi teploty zvySuji vaznost masa a kolagen zacne
zelatinovat. Pii teplotdich nad 100 °C dochdzi k chemickym zménam v podobé dvou
chemickych reakci desulfurace a deaminace, pifi kterych dojde ke vzniku sulfanu
a amoniaku. Latky jsou toxické a negativné ovliviiuji maso a masné vyrobky na chuti a viini.
Pti teplotach nad 150 °C dojde k uplnému zaniku vSech aminokyselin, které tvoii typické

organoleptické vlastnosti ve vyrobku. [26, 48]

3.2.2 Vliv na strukturu lipidi

Se zvySujici se teplotou konzistence tuku se stavd mekci, hranicni teplota je u nich 60 °C,
kdy jsou zcela roztopené. Jejich chemicka reakce zavisi na zptisobu zahfevu. Pti suchém
zahtevu nastava oxidace, polymerace a tuk méni barvu na tmavsi odstiny, naopak pti zahtati

ve vodném prostiedi dochazi k hydrolyzaci. [48]

Pti oxidaci jako primarni oxida¢ni produkt vznikaji hydroxyperoxidy mastnych kyselin,
které jsou velmi nestalé. Déale mohou vznikat nizkomolekularni latky oxokyseliny
a hydroxykyselina, nebo t€kavé senzoricky aktivni latky aldehydy a uhlovodiky. Takové
latky zptisobuji typickou zluklou chut. K takovym oxidaénim reakcim dochazi béhem
zpracovani nebo skladovani surovin a potravin. Pfi pokojové teploté¢ oxiduji pouze
nenasycené mastné kyseliny spolu se vzdusnym kyslikem, ale za vysSich teplot, pasteranich

nebo sterilacnich, oxiduji 1 nasycené mastné kyseliny. [48]

3.2.3 Vliv na vitaminy

V priibéhu technologického zpracovani dochéazi k ubytku vitaminQ v suroving, oznacuji se
tedy za labilni slozku potravin. Vitaminy rozpustné ve vod¢ jsou nachylné k tbytku vlivem
vyluhovéani naopak u vitamina rozpustnych v tucich dochazi k jejich ztratdm pii oxidaci
lipidii. Miru téchto ztrat ovliviiuje mnozstvi pouzitych surovin, technologicky postup a doba

zpracovani, dale obsah vody a tuku v suroving. [49]

3.3 Pisobeni mikroorganizmii u masovych pomazanek

Maso a masné vyrobky mohou byt dobrym prostiedim pro bakterie, které se mohou mnozit
behem skladovani. Bakterie mohou byt patogenni ale i prospésné, které mohou oblibit
vlastnosti masa. Celkové je mikrobiota masa a jeji rovnovaha dalezitym faktorem z pohledu

kvality a bezpe¢nosti masa. [50]
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Mikrofléra masovych pomazanek a celkové masovych vyrobkl je dana kvalitou masa
a ostatnich vstupnich surovin. U vyrobki, které byly oSetieny pouze pasteraci, nedoslo ke
zniceni sporotvornych bakterii. U takovych vyrobkt je nutné dodrzet zvlastni pozadavky
u nasledného procesu chlazeni. Chlazeni musi mit rychly prubéh. Kritické je rozmezi teplot
20 °C az 40 °C, ve kterém muze dojit k vykli¢eni spor nebo k rozmnozeni vegetativnich

forem MO, které ptezily tepelny zakrok. [50]

3.3.1 KaZeni masovych pomazanek

Maso je velmi ndchylné k mikrobidlnimu kazeni. Vhodné chemické slozeni, pH a hodnoty
vodni aktivity, které se u masa pohybuji nad hodnotu 0,85, tak vytvaii piijatelné prostiedi

pro rozvoj a mnozeni mikroorganizmu. [51]

Pti procesu kaZeni se v mase odehravaji nezadouci chemické zmény. Kazeni masa ovliviiuje
1 jeho senzorické vlastnosti. Na zacatku se projevuje jako osliznuti povrchu, zména barvy,

postupné se objevuje povrchova hniloba, kterd vede az k hluboké hnilobé¢. [51]

3.3.2 Mikroorganizmy zpusobujici kaZeni masa a masnych vyrobki

Mezi vyznamné zastupce kazeni masa patii napt. Pseudomonas fluorescens, Proteus,

Serratia, Micrococcus, Bacillus nebo Clostridium perfringens a n€které plisné.

Zastupci z rodu Pseudomonas jsou gramnegativni tyCinky, jejich ristové teplotni rozmezi je
od 5 °C do 42 °C a optimalni pH je v rozmezi 7,0-8,5. Diky jejich produkci protedzy a lipazy
maji schopnost proteolyzy, ktera jim umoziuje rozkladat potraviny bohaté na bilkoviny a
schopnost lipolyzy, ktera zplsobuje kaZzeni tukll. Rod Proteus tvoii gramnegativni tyCinky,
fakultativné anaerobni. Pfi kaZeni se projevuje silnym nepiijemnym zépachem, ktery

zpisobuji latky indol a skatol, které nekteti zastupci tohoto rodu dokézi produkovat. [51]

3.3.3 Vyskyt vybranych alimentarnich onemocnéni

Masové pomazanky, které nejsou dikladné tepeln¢ opracovany, neni u nich dodrzen
chladirensky fetézec jsou vhodnym prosttedim pro pomnozeni patogennich
mikroorganizmu, které nejen Ze negativné ovlivni vyrobek, ale také zplisobi alimentarni

onemocnéni u potencidlniho konzumenta.
Vyse zminéna bakterie Clostridium perfringens, ktera patii mezi grampozitivni sporulujici
anaerobni tyCinky zplisobuje alimentarni intoxikaci diky schopnosti tvorby toxinu. Toxin se

vytvaii pii procesu sporulace a uvolni se z buiiky. Radi se mezi termolabilni toxiny a je
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inaktivovan teplotou 60 °C. Optimalni podminky pro rist bakterie jsou teploty od 37 °C do
45 °C, pH 5,5-8 a vodni aktivita v rozmezi 0,95-0,97. Rust je inhibovan 5 % koncentraci
NaCl, ktera je ptidavana do masnych vyrobka. Clostridium botulinum zpusobuje
onemocnéni botulismus, bakterie také patii mezi grampozitivni sporulujici tyCinky a dokaze

produkovat toxin, ktery zptisobuje onemocnéni postihujici nervovy systém. [52]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

32

II. PRAKTICKA CAST
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4 CIiLDIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace bylo vyrobit modelové vzorky masovych pomazéanek za pouziti
riznych druht dritbezich jater a za pouziti hydrokoloidt v riiznych koncentracich a zjistit,
jestli zména surovinové skladby a pouziti pfidatnych latek ovliviluje technologické

vlastnosti téchto vzorkll. Diplomova prace byla rozdélena na teoretickou a praktickou ¢ast.
Teoreticka Cast, kterd zahrnuje nasledujici informace:
= Zékladni charakteristika masovych pomazanek, vlastnosti masa a masnych vyrobkl

» Popis surovin pouzivanych pro tento typ vyrobku, pfistroje pouzivané pro vyrobu

a technologicky postup vyroby masovych pomazanek

» Faktory, kter¢ mohou ovliviiovat sloZeni téchto vyrobkl, jako naptiklad pouziti

ptidatnych latek nebo plsobeni tepelného osetieni
Prakticka ¢ast pak zahrnuje nésledujici:
* Vyroba modelovych vzorkd masovych pomazanek

* Vyuziti riznych druht dribeZich jater a dva typy hydrokoloidi s obménou pouzité
koncentrace

» Vybrané analyzy modelovych vzorkt, které byly méfeny vzdy tyden od vyroby. Byly
provedeny analyzy stanoveni suSiny, méfeni pH, aktivity vody a barvy, texturni

profilova analyza a roztiratelnost, reologicka analyza, senzorické zhodnoceni.
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5 MATERIAL A METODIKA PRACE

Nasledujici kapitola popisuje vyrobu vzorki masovych pomazanek, pouzitych surovin
a pristroji k vyrob¢ a popis nasledujicich analyz. Kapitola zahrnuje principy jednotlivych

technologickych postupti.
5.1 Pouzity material a pristroje

5.1.1 Seznam surovin

Kufreci stehenni maso

Ztuzené kufeci klize

Vyvar z vafenych kazi

Jatra (kachni, kufeci, kruti)

Dusitanova solici smés

Kofenici smés

Hydrokoloidy (k-karagenan, furcellaran)
5.1.2 Seznam pristroji a pomiicek
Vorwerk Thermomix TM 31

Vakuovaci zafizeni

Konvektomat Rational SCC WE 61
Vyrobnik ledu

Vakuovaci zafizeni Henkelman, Mini Jumbo, The Netherlands
Chladici zatizeni

AquaLab 4Te

HANNA Foodcare

Ultrascan PRO; HunterLab

Texturometr XT.plus

Kinexus PRO+
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5.2 Vyroba modelovych vzorkii masovych pomazanek

Bylo vyrobeno 15 vzorkii masovych pomazanek, které se déli do tiech raznych skupin podle
pouzité¢ho druhu jater. Byla zvolena jatra kachni, kufeci a kriuti. Kazda Sarze obsahovala
5 odlisnych druhtt masovych pomazanek. Byly rozdéleny na zakladé pouzitého
hydrokoloidu a jeho mnozstvi ve vzorku. Byl zvolen hydrokoloid furcellaran v mnozstvi
0,25 % (w/w) a 0,5 % (w/w) a x-karagenan také v mnoZzstvi 0,25 % (w/w) a 0,5 % (w/w).
V kazdé¢ Sarzi byl vzorek s absenci hydrokoloidu, ktery slouzil jako vzorek kontrolni. Pouzité

suroviny a jejich odpovidajici mnozstvi je znazornéno v tabulce €. 2

Tabulka 2 Surovinova skladba pro masové pomazanky

Kureci Kuorve “ Jatra | Vyvar | DSS Kore? e k-karagenan | Furcellaran
stehna kuze smés
375 ¢ 375 ¢ 450 g 225g | 75¢g 75¢g 0/3,75/7,5 g 0/3,75/7,5 g

Vsechny tfi Sarze byly vyrobeny stejnym zptisobem. Nejprve probehla piiprava surovin.
Kufreci kiize, stehenni fizky a jatra byly diikladné ocistény a zbaveny nevhodnych ¢asti. Jatra
a kufeci maso byly nakrajeny na mensi kousky pro jejich lepsi zpracovani. O¢isténé kufeci
ktze prosly procesem ztuzovani, kdy byly ponofeny do vrouci vody a vafeny 30 minut, po
uplynuti této doby byly z vrouci lazn€¢ vyjmuty a ponechany vychladnout a nasledné byly

rozkrajeny na mensi ¢asti.

Po zakladnich upravéach surovin bylo na fad¢ jejich vazeni a pfichystani sypkych surovin.
Mnozstvi jednotlivych komponentt bylo zvoleno podle pfedem sestavené receptury, ktera

je uvedena v tabulce €. 2.

Nésledujicim krokem byla jiz samotnd technologicka ptfiprava masovych pomazéanek.
K rozemleti a michani byl pouzit pfistroj Vorwerk Thermomix. Nejprve se do nadoby na
mixovani dala jatra, ktera se rozmixovala na kasovitou hmotu a ptidala se k nim DSS a smés
byla dikladné promichana. Do dal$i nadoby se daly kufeci stehenni fizky spole¢né s kotenici
smési a spolecné se rozmichaly. Dale byl ptidan vyvar ze ztuzenych kutecich ktzi, opét
doslo k promichéni. V dal§im kroku se pfidaly kufeci ztuZzené kiize, které se s hmotou opét
promichaly. V ptedposlednim kroku jiz bylo mozné pfimichat samotny hydrokoloid (kromé
Sarze s kontrolnim vzorkem) a poté se k takto pfipravené smési zamichala rozmixovana jatra

s DSS, ktera byla ptipravena v prvnim kroku.




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

Hotova syrova smés byla naplnéna do sklenic, které byly predem peclivé vymyty
a pripraveny pro samotnou vyrobu. Sklenice se plnily pomoci 1zic do vysky jednoho cm pod
okraj zavitu. Naplnéné sklenice byly nasklddany do vakuovaciho zatizeni, které dokdzalo ze
sklenic odstranit ptebyte¢ny vzduch, ktery by mohl vytvotit nezddouci vzduchové bubliny
u hotového vyrobku. Sklenice byly uzavieny vickem, které bylo oznaceno kdédem pro danou
Sarzi.

Dalsim krokem bylo tepelné opracovani vzorkid. Opracovani bylo provedeno v nahtatém
konvektomatu o teploté 85 °C, kde byly naskladany jednotlivé vzorky. Do jedné ze sklenic,
ktera byla uzaviena pomoci specidlniho vicka, byla vlozena teplotni sonda, kterd méfila
teplotu v jadie vyrobku. Vzorky byly opracovany na teplotu 72 °C v nejhiie prohfivaném
misté po dobu 10 minut. Po tepelném opracovani nasledovalo rychlé zchlazeni vyrobku, kdy
byly sklenice pfemistény do nerezové nadoby a byly zasypany Supinkovym ledem. Led byl
nékolikrat vyménén. Nasledné¢ po dostatecném ochlazeni byly vzorky pifevezeny do

chladiciho zafizeni o teploté 3 + 2 °C, kde byly nésledné skladovany do doby provedeni

potiebnych analyz.

Obrazek 2 Schéma postupu vyroby masovych pomazanek

Popis schématu postupu vyroby masovych pomazdnek

Na obrazku €. 1 1ze vidét rozmixovand jatra s nasypanou dusitanovou solici smési, se kterou

se nasledné jatra smichala, promichand smés je zobrazena na obrazku €. 2 a nddoba se smési
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byla odloZzena stranou. V dal§i nddobé se rozmichalo kufeci stehenni maso spolecné
s kofenim a poté k nim byl pfility vyvar. Tyto dva kroky jsou znazornény na obréazcich 3 a 4.
Déle byly pfidany piredem nakrajené ztuzené kufeci kiize a rozmixovany, znadzornéno na
obrazku 5 a 6. Poté byla k takto piipravené smési pridana emulze z jater s DSS, a nakonec
byl pfidan hydrokoloid. Pfidani lze vidét na obrazku 7. Posledni obrazek ¢. 8 zobrazuje

hotovou syrovou smés masové pomazanky.

5.3 Analyza technologickych vlastnosti masovych pomazanek

Mezi provedené analyzy u modelovych vzorkli masovych pomazanek je zahrnuto stanoveni
suSiny, méfeni pH a aktivity vody, méfeni barvy, texturni a reologické vlastnosti

a senzorickd analyza.

Analyzy byly provedeny vzdy nasledujicich 7 dni od vyroby dané Sarze vyrobki.

5.3.1 Stanoveni obsahu suSiny

Ke stanoveni suSiny byla pouzita gravimetrickd metoda. Pfed samotnym suSenim byly
nachystany a vysuSeny hlinikové misky potiebné ke stanoveni susiny. Misky obsahovaly
pisek a sklenénou ty€inku. Do kazdé predpfipravené misky byly navdzeny 3 g vzorku
s pfesnosti na 4 desetinnd mista. Nasledn¢ byly pfipravené vzorky vlozeny do suSarny.
SusSeni trvalo cca 5 hodin pfi teploté 102 °C do konstantniho ubytku hmotnosti. Poté byly
vzorky vyjmuty a ponechiny vychladnout v exsikdtor a nasledné zvdzeny na analytickych

vahach.

Kazdy vzorek byl navazen a vysusen trikrat, pricemz k vypoctu byla pouzita vzdy praimérna

hodnota.

Vzorec pro vypocet susiny:

s="2""0, 100
my
kde: Soil. Susina [%]
mo......... Hmotnost pfedsuSené vazenky s piskem a sklenénou tycinkou [g]
mi......... Hmotnost navazeného vzorku [g]

m......... Hmotnost vaZenky se vzorkem po suseni [g]
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5.3.2 Stanoveni aktivity vody

Aktivita vody je definovana jako pomér tlaku vodnich par nad danou latkou k poméru tlaku
par nad destilovanou vodou za dané teploty. Hodnoty se pohybuji v rozmezi 0,0-1,0 a jsou
bez jednotky. Vodni aktivita neudava absolutni obsah vody v potraving, ale pouze tu Cast,
ktera ptichazi do styku s bakteriemi, enzymy a chemickymi latkami a vytvafi jim tak vhodné

prostiedi pro prubéh reakci, ¢imz dochézi k ovlivnéni potravinového materialu. [53]

Vétsina mikroorganizmii vyzaduje pro sviij rast a rozmnozovani hodnoty aw od 0,9 do 1,00.
Existuji 1 vyjimky skupiny bakterii, které dokazi rist i v podminkéch s niz§imi hodnotami
napft. halofilni bakterie dokazi rist pti aw 0,75 a plisné, které dokazi v potravinach rist pti

aw 0,80. [53]

Bylo provedeno stanoveni vodni aktivity u vSech vzorkd pomoci pfistroje AqualLab 4Te.
U kazdého vzorku probéhlo stanoveni dvakrat. Vzorky byly ponechany urcéitou dobu pii
pokojové teploté, nasledné byla odstranéna povrchova vrstva vzorku a ¢ast byla namazana
do specialni nadobky, ktera poté byla vlozena do pfistroje. Ze ziskanych hodnot byl
vypocitan primér a hodnoty byly vyneseny do grafu. U tepelné¢ opracovanych masnych
vyrobkll typu parek, byla ve studii Candogan (2003) naméfena vodni aktivita v rozmezi

hodnot 0,977-0,991.

Obrazek 3 Piistroj Aqualab 4TE pro stanoveni hodnot vodni aktivity

5.3.3 Stanoveni pH

vvvvvv

ur¢it vhodnost masa pro jeho dal§i zpracovani, protoze zména rychlosti a rozsahu
pH v posmrtné fazi do urCité miry ovliviiuje atributy kvality masa. V postmortdlnich
zménach dojde k poklesu pH z hodnot 7,0-7,2 na hodnoty 5,5-5,6. V nékterych piipadech
dochazi k velmi rychlému poklesu pH nebo konecné pH je pfili§ vysoké, takové situace

vedou ke znehodnoceni masa a ke vzniku jeho vad napi. PSE nebo DFD maso, které se fadi
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mezi hlavni jakostni vady masa. Pokles pH probiha pfi zméné svaloviny na maso a je
zpisoben chemickou reakci rozkladu glykogenu na kyselinu mléénou, ktera snizi hodnotu

pH.

DFD, které se charakterizuje jako maso tmavé tuhé a suché, naopak PSE maso je bledé
mekké a vodnaté. DFD maso byva problémem zejména u skotu, kdy zvife béhem piepravy,
zvySeného stresu pied porazkou spotiebuje své zasoby glykolyzy, a proto neni pfi zrani
preménéné dostatecné mnozstvi kyseliny mlécné, které je potteba k poklesu pH. Hodnota
zlstava okolo pH 6,2 a maso snadnéji podléha zkaze. U PSE vady masa naopak glykolyza
po porazce ptichazi piili§ rychle, ¢imz dojde k nahromadéni velkého mnozstvi kyseliny
mlécné a pH se snizi pod hodnotu 5,8 a soucasné se zvysi teplota masa. Dusledkem zvysené
teploty dojde k denaturaci ¢ésti bilkovin, porusi se svalova vldkna a dojde k uvolnéni

velkého mnozstvi vody. Maso viditelné zméni svou barvu a dojde ke zméknuti svalu. [53,54]

Optimalni hodnota pH masovych pomazanek, kde byla pfidana i jatra, se podle Pétkova

a kol. (2024) pohybuje okolo hodnoty 6,17 + 0,02.

Meéteni pH probehlo nasledujici tyden od vyroby vzorkid. Méfilo se pomoci vpichového
pH metru (HANNA Foodcare; Hanna Instruments). Kazdy vzorek byl prométen 6 vpichy.

Z namétenych hodnot byl nasledné vypocten primér a vysledky byly graficky znazornény.

5.3.4 Stanoveni barvy

Pro stanoveni barvy vzorkd masovych pomazanek byl zvolen spektrofotometr (Ultrascan
PRO; HunterLab), ktery se vyuZiva v oblasti vyzkumu a kontroly kvality. Systém pro méteni
vyuziva trojrozmérny prostor CIELAB, ktery barvu vyjadfuje v podobé tfech ¢iselnych
hodnot. Hodnota L*, kterd znazoriuje svételnost daného méteného vzorku a jeji hodnota se
pohybuje od 0 (cernd) po 100 (bila), hodnota a* pro zeleno-Cervené barevné spektrum
a hodnota b* pro spektrum modro-zluté. Parametry a* a b* nabyvaji hodnot -60 az + 60.

[55]

+b

-b

Obrazek 4 Diagram znazornéni rozsahu barev pii poloviéni svétlosti (L=50 %) [56]
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Pii samotném méteni byl kazdy vzorek proméien tfikrat. Ze sklenice se vzorkem byla
odstranéna horni vrstva, kterd by mohla zptsobit zkresleni vysledkd. Poté byla ¢ast vzorku
vyjmuta a namazana do predem pfipravené nadoby az po okraj. Pfed méfenim byl pfistroj
nakalibrovan podle ndvodu a byla nasazena méfici cela. Nasledné se na celu prikladaly
nadobky s namazanym vzorkem a po spusténi tlacitka byl vzorek vyfocen a v programu na
PC byly zobrazeny potfebné hodnoty. Z hodnot byl nasledné¢ udélan primér a jednotlivé
hodnoty byly vyneseny do grafu.

5.3.5 Analyz texturnich vlastnosti

Meéfeni texturnich vlastnosti vzorkii probihd pomoci pfistroje zvaném texturometr. Pfistroj
obsahuje rameno, které je pohyblivé po svislé ose nahoru a dold. Ve spodni ¢asti je upevnény

»stolek® na ktery jsou pfipevnény sondy s analyzovanym vzorkem.

Principem méfeni je stanoveni prace/sily, kterd je pottebnd ke stlaceni, roziiznuti,
prostoupeni skrz vzorek. Vysledkem je pak graf, ktery vyjadiuje zavislost sily na ¢ase nebo

draze pohybu sondy.

Ze sklenéného obalu, ve kterém byly uchovavany vzorky, byl vyfezan vélec, ze kterého bylo
ukrojeno kolecko o vySce 1 cm. Takto pfipraveny vzorek se dal na méfici pfistroj. Celkem
u kazdého vzorku meéteni probéhlo tiikrat. Kazdy vzorek byl odebran z jiné sklenice.
Texturni profilova analyza byla provedena u kazdé skupiny vzorkti po 7 dnech od vyroby.
Pro méteni byl pouzit texturni analyzator XT.plus, ktery je vybaven softwarem Texture
Exponent verze 4.0. TPA byla provedena pomoci hlinikové sondy o priméru 50 mm.
Pii méteni kazdého vzorku probéhlo dvojité stlaceni. Pfi méfeni byly zaznamendny grafy,
které¢ znazornovaly zavislost sily na ¢ase a nasledn¢ byla hodnocena tvrdost, elasticita,

soudrznost, gumovitost a zvykatelnost.

5.3.6 Dynamicka oscila¢ni reometrie

Reologie potravin se zajiméa jejich viskoelastickymi vlastnostmi. Principem metody
dynamické oscilacni reometrie je deformace a tok latek nebo vzorkl potravin. Mohou tak
byt popsany vztahem plisobeni napéti na vzorek s naslednou deformaci vzorkd, ktera je
zavisld na case. Viskoelastické vlastnosti se mohou charakterizovat elastickym (G”)
modulem pruznosti, ktery udava, jak moc je material pruzny a ztraitovym (G"") modulem
pruznosti, ktery udava hodnotu visk6zniho chovani a jako moc je material schopen rozptylit

energii. Hodnoty modulti pruznosti jsou udavany v jednotce Pascal (Pa). Ze zminénych
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modulfl Ize vypoéitat komplexni modul (G”), ktery udavéa odolnost vzorku vii¢i oscilaénimu

smyku. Lze vypocitat podle rovnice: [57]

¢ =V + (")

kde:
G Komplexni modul pruznosti (Pa)
G.oooon Elasticky modul pruznosti (Pa)
G ... Ztratovy modul pruznosti (Pa)

Vzorky byly méteny vzdy 7 dni od vyroby, kdy byl kazdy vzorek prométfen ve dvou
opakovani. Vzorek byl nanesen na spodni desku upevnénou na ptistroji. Po spusténi piistroje
byla horni deska pfiloZena na spodni desku se vzorkem. Za piisobeni tlaku byl vzorek
rovnomérné rozmistén a nadbytecné mnozstvi vzorku bylo odstranéno a bylo spusténo

méfeni. Behem testovani byl pouzit kryt.

Byl stanoven elasticky modul pruznosti (G Pa), ztratovy modul pruznosti (G Pa),
komplexni modul pruznosti (G* Pa) pomoci dynamickou oscila¢ni reometrii pfi zméné
frekvence, ktera se pohybovala v rozmezi 0,1-100 Hz pfi teploté 20 + 0,1 °C. Amplituda
smykového napéti byla 20 Pa v linearné viskoelastické oblasti. Pro méfeni byla pouZita

40 mm zoubkovana geometrie deska-deska.

Byla méfena i reologicka analyza vzorki béhem fazi ohfevu a chlazeni. Kdy byl vzorek
z pocatecnich 5 + 0,1 °C zahtivan na 70 = 0,1 °C a nasledné opét ochlazen na pocatecnich
5 £ 0,1 °C. Méfeni probihalo pfi frekvenci 1 Hz a amplitudé smykového napéti 20 Pa.

Byl stanoven elasticky modul pruznosti (G” Pa), ztratovy modul pruznosti (G"” Pa).

5.4 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni vzorkl bylo nachystano zvlast’ pro kazdou skupinu vzorkd, tedy pro
kachni, kufeci a krati pomazanky. K hodnoceni bylo vzdy nachystdno 5 vzorkl — vzorek
kontrolni, pfidavek 0,25 % (w/w) furcellaranu, 0,25 % (w/w). k-karagenanu a ptidavek
0,5 % (w/w). furcellaranu a 0,5 % (w/w) k-karagenanu. Vzorky byly hodnoceny pomoci

stupnicové a preferen¢ni zkousky.

Vzorky byly hodinu pted pldnovanou senzorickou zkouskou vytahnuty z chladiciho zatizeni
a byly ponechany temperaci na laboratorni teplotu. Nasledn¢ byl objem sklenice vydélan na

desku a pomoci Izic byly nad€lany malé testovaci vzorky v podobé¢ ,,ovalnych bochanka®.
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Takto pfipravené vzorky byly dany na talif. Kazdému vzorku ptipadlo oznaceni v podobé
pismen A-E pro zachovani anonymity vzorku a zabrdnéni zkresleni vyhodnoceni.
Takto ptipraveny talif byl dan do testovaci koje, kde byl pfipraven dotaznik a neutralizator

v podobé cCisté vody a bilého peciva.

5.4.1 Stupnicova zkouska

Stupnicovou zkouskou byly hodnoceny parametry vzhled a barva, chut’ a viin€, konzistence.
Pro vyhodnoceni byl vyuzit Kruskal-Wallistv test, kterym se ovétuje shoda urcitého znaku
daného vyrobku. Hypotéza testovani predpoklada, ze ve sledovaném znaku neexistuje mezi
vzorky zadny rozdil. Naopak alternativa testu predpoklada, ze alespon jeden ze vzorki se
bude odliSovat od ostatnich v daném znaku. Po vypoctu testovaciho kritéria se vypocte

korigované testovaci kritérium.

Vzorec pro testovaci kritérium:

12 &2 P
= — % [ *
Quew nx(n+1) Z 1nr (n )
i=

kde: QKkW.renrnnn. Testovaci kritérium (Kruskal-Wallistiv test)
| A Pocet hodnotitell
f Soucet poradi

Vzorec pro korigované testovaci kritérium:

Q * _ QK w
Kw — 3
20—
n3—n

kde:

QkWerrnnnn. Korigované testovaci kritérium (Kruskal-Wallisiv test)

QkwW.eeneenn. Testovaci kritérium (Kruskal-Wallistiv test)

) DO Pocet hodnotitelt

Hypotéza se zamitd s 100(1-a0)% spolehlivosti pokud plati:

Qkw > Xi-«(R—1)
kde:

QKkWeeennnn. Korigované testovaci kritérium (Kruskal-Wallisiiv test)

r-a(R-1)......... Kvantil Pearsonova rozdéleni s (R-1) stupni volnosti
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Kdyz dojde k zamitnuti zvolené hypotézy na hladin€ vyznamnosti pfedem zvolené, 1ze fici,
ze se vzorky vuritém testovacim senzorickém znaku lis$i. Némenyiho metoda
vicenasobného parového porovnani slouzi k urceni Vzorkﬁ, mezi kterymi existuje rozdil
v daném znaku. Pro vzorky se voli zastupna pismena ,,i* a ,,j*. Rozdil mezi vzorky je se

100(1-a1)% spolehlivosti vyznamny, kdyz plati:
T = Tj| > Q1-o(Ri ;)
kde:

T, Tjeeenene. Soucet poradi

Qia(Riny)......... Tabelovana kriticka hodnota

5.4.2 Poradova zkouska

Poradova preferencni zkouska slouzi k sefazeni skupiny vzorkli na zaklad¢ celkové
preference hodnotitelii, anebo podle intenzity predem uréené¢ho znaku, napt. konzistence
vyrobku. Pfi hodnoceni jsou hodnotiteli dany vzorky, které musi sefadit podle daného
kritéria a zapsat do dotazniku. Zkouska ma nucenou volbu, kdy kazdy ze vzorki miize
obsadit jen jedno misto v potadi. Pro vyhodnoceni byl pouzit Friedmantv test, ktery ovétuje

shodu ve sledovaném znaku.

Vzorec pro testovaci kritérium:

12
FR = Z TZ—3*n*x(R+1
n*xR*x(R+1) ( )
kde: FR......... Testovaci kritérium (Friedmantv test)
R......... Pocet vzorkl
Nooeene.. Pocet hodnotitelti
Tioonne. Soucet poradi jednotlivych vzorkt

Zvolena testovand hypotéza tik4, ze mezi vzorky neexistuje zadny rozdil ve sledovaném
znaku. Naopak alternativni hypotéza toto tvrzeni vyvraci a fikd, Ze existuje minimalné jeden

vzorek, ktery se od ostatnich odliSuje.
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Hypotéza se zamitd, jestlize bude platit:

FR > Q1-o(R;n)
kde:
Fr......... Testovaci kritérium (Friedmandv test)
Qiu(R;n)......... Kritické hodnota (jsou tabelované pro a=0,05)
Pti pfijeti alternativni hypotézy se pfijme rozdil v intenzité sledovaného znaku na hlading
vyznamnosti a a je nutno urcit, ktery vzorek nebo vzorky jsou odlisné od ostatnich. K urcent

odlisnosti vzorku slouzi Némenyiho metoda vicendsobného parového porovnani zavislych

vybéri.

Obrazek 5 Vzorky pripravené k senzorické analyze
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Stanoveni obsahu suSiny
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Obrazek 6 Hodnoty suSiny kachnich, kufecich a kritich masovych pomazanek u
kontrolnich vzorki a u vzorkl s ptidavkem hydrokoloidu

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Nejnizs$i hodnota obsahu suSiny byla zjisténa u vzorkl, kde byla pouzita kufeci jatra
a hodnoty jsou v rozmezi 28,43 % az 28,92 %. Naopak nejvyssi zastoupeni suSiny je
u vzorkll s kachnimi jatry v rozmezi 31,50 % aZ 33,64 %. Vzorky s kritimi jatry maji
zastoupeni suSiny od 30,29 % do 31,07 %. Z namétenych hodnot lze fici, Ze suSina je mirné

ovlivnitelnd pouzitym druhém dribezich jater.

Hodnoty vzorkt, kde byl pouzit ptidavek hydrokoloidli mél zanedbatelny vliv na hodnoty
suSiny. Pozorovatelna zména byla zaznamendna pouze u vzorku s kachnimi jatry, kde bylo

ptidano 0,5 % (w/w) furcellaranu, oproti ostatnim vzorkiim s kachnimi jatry.

Ve studii Pétkova a kol. (2024), ktera se zabyvala hodnocenim vlastnosti pastik z veptovych

jater, se mimo jiné stanovoval i obsah suSiny. Obsah suSiny byl zde stanoven na hodnotu
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28,31 %. Hodnota byla velmi podobna hodnotam susiny driibezich pomazanek v této praci

1 pfes to, ze byla pouzitd jina surovinova skladba, tedy vepfové maso a veprova jatra.

6.2 Stanoveni vodni aktivity
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Obrazek 7 Hodnoty vodni aktivity kachnich, kufecich a krtitich masovych pomazéanek u
kontrolnich vzorkli a u vzorkt s ptidavkem hydrokoloidu

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Z naméfenych hodnot vodni aktivity byly vypocitany primérné hodnoty, které byly nasledné
vlozeny do grafu, ktery je zndzornén na obr. 7. Hodnoty se pohybovaly v rozmezi od 0,981
do 0,999. Rozdily mezi jednotlivymi vzorky jsou minimalni. Nejvyssi hodnoty vodni
aktivity byly zjistény u vzorkl s kufecimi jatry. Vzorky s kachnimi a kritimi jatry mély
podobné hodnoty. Pfidavek hydrokoloidii mél na hodnoty vodni aktivity zanedbatelny vliv.
Se srovnanim s hodnotami s praci Stefunko (2023), kde byly vyrobeny vzorky se stejnou

surovinovou skladbou a s pouZzitim hydrokoloidu furcellaran a k-karagenan ve stejnych

koncentracich byly hodnoty vodni aktivity velmi podobné.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

Ve studii Candogan (2003), kde byly vyrobeny tepelné¢ opracované masné vyrobky,
konkrétn¢ nizkotu¢né hovézi parky s ptidavkem karagenanu, byla naméfena vodni aktivita
v rozmezi 0,977-0,991. Ackoli Slo o vyrobky s jinou surovinovou skladbou, ale stejnym

pouzitym hydrokoloidem, bylo rozmezi vodni aktivity podobné s vyrobky z této prace. [58]

6.3 Stanoveni pH
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Obrazek 8 Hodnoty pH kachnich, kufecich a kritich masovych pomazanek u kontrolnich
vzorkll a u vzorkt s ptidavkem hydrokoloidu

0 kontrolni vzorek
0,25 F prtidavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptidavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Nejvyssi hodnota pH u kontrolnich vzorkt, ale i u vzorkd s pouzitymi hydrokoloidy, je
naméfena u vzorkl s kufecimi jatry, kde se pH pohybuje v rozmezi 6,54 az 6,58. U vzorkl
s pouzitim kachnich jater je rozmezi hodnot pH od 6,47 do 6,53, kde nejvyssi hodnotu ma
kontrolni vzorek. S ptidavkem hydrokoloidu a s jejich zvySujici se koncentraci je pozorovan
mirny pokles hodnot pH. Hodnoty pH u vzorki s kritimi jatry byly stanoveny v rozmezi od

6,47 do 6,52, u kterych ptidavek hydrokoloidii ma také mirny vliv na zménu hodnot pH.
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Ve studii Rezaee a Aider (2023) bylo naméteno pH vzorkli v rozmezi 6,42 az 6,53
u kontrolniho vzorku a u vzorkli s ndhradou c¢asti zivocisného tuku rostlinnou emulzi.
Rozmezi hodnot pH bylo velmi podobné s vysledky drtibezich pomazanek v této praci.
Hodnoty pH pozitivné ovliviiuji vlastnosti masovych systémt jako jsou emulgaéni
vlastnosti, gelotvorné vlastnosti a schopnost vazat vodu. Naopak ve studii Pétkova a kol.
(2024) byla hodnota pH mirné niz$i, a to konkrétn¢ 6,17. Mirny pokles mohla zptsobit

odli$na surovinova skladba.

6.4 Vyhodnoceni barvy
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Obréazek 9 Hodnoty parametru L*kachnich, kufecich a kritich masovych pomazanek u
kontrolnich vzorki a u vzorkl s ptidavkem hydrokoloidu

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptidavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Celkové vykazovaly nejvyssi jas vzorky, u kterych byla pouzita kachni jatra a z nich byla
nejvyssi hodnota u kontrolniho vzorku 61,32. Ostatni vzorky s kachnimi jatry a s pfidavky

hydrokoloidu maji hodnotu jasu podobnou, hodnoty se pohybuji v rozmezi 60,38-60,72, ale

v
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s kufecimi jatry, kde se hodnoty pohybovaly v rozmezi 56,12 az 57,78, kdy rozdily byly opét
a K-karagenanu. U vzork s kratimi jatry byly hodnoty v rozmezi od 57,93 do 59,11, kde
nejvyssi jas vykazoval také kontrolni vzorek jako u kachnich jater, ale opét rozdily mezi

jednotlivymi vzorky jsou mirné.
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Obrazek 10 Hodnoty parametru a* kachnich, kufecich a kritich masovych pomazanek u
kontrolnich vzorki a u vzorkl s ptidavkem hydrokoloidu

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Parametr a” vyjadiuje barevné spektrum od zelené do Servené barvy. Jak je patrné z obrazku
10, vSechny vzorky byly v kladné Casti spektra, tedy v oblasti Cervené barvy, coz bylo také
ocekavano vzhledem k typu vyrobku a k surovinové skladbé. Piidavek hydrokoloidii nemél
na zménu parametru a* zadny vliv. Zmeénu lze pozorovat v zavislosti na pouzitém druhu
jater. Niz8i hodnoty mély pomazanky vyrobené s kachnimi jatry oproti pomazankdm
s kritimi a kufecimi jatry, které se od sebe liSily jen velmi mirn€. Hodnoty u kachnich
pomazanek se pohybovaly od 8,06 do 8,55. Vzorky s kufecimi jatry maji rozmezi hodnot od

10,98 do 11,85 a vzorky s kriitimi jatry od 10,59 do 10,99.
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Obrazek 11 Hodnoty parametru b* kachnich, kufecich a kritich masovych pomazanek u
kontrolnich vzorki a u vzorkl s ptidavkem hydrokoloidu

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Parametr b* vyjadiuje pfechod barveného spektra ze Zluté do modré barvy. Hodnoty,
zobrazené na obrazku €. 11 jsou v kladnych hodnotach a spadaji do zluté ¢asti barevného
spektra. Hodnoty kontrolnich vzorki u jednotlivych druht jater se odliSovaly velmi mirné.
U vzorkt s pfidavkem hydrokoloidi u masovych pomazanek, kde byla pouZita kachni a kriti
jatra lze pozorovat zvysSeni hodnot. Naopak u vzorku s kufecimi jatry hodnoty po pridavku
hydrokoloida klesly, kromé posledniho vzorku s pfidavkem 0,5 % (w/w) k-karagenanu,

ktery ztstal vii¢i kontrolnimu vzorku neménny.

6.5 Vyhodnoceni texturnich vlastnosti

Pti texturni profilové analyze byly u jednotlivych vzorki masovych pomazanek sledovany
hodnoty tvrdosti, kohezivnosti, elasticity, gumovitosti a zvykatelnosti. Ziskané hodnoty byly

vyneseny pro piehlednost do sloupcovych graft.
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6.5.1 Texturni profilova analyza
Tvrdost

Vyhodnoceni tvrdosti analyzovanych vzorki pomazanek bylo sledovano na zékladé
pouzité¢ho druhu jater a pifidavkd hydrokoloidi. Vysledky tvrdosti jsou zndzornény na
obrazku 12. Z grafu lze vy¢ist, Ze nejnizsi hodnoty tvrdosti mély vzorky, u kterych byla
pouzita kufeci jatra. Pohybovaly se v rozmezi 3,28 az 11,80 N, kdy nejnizsi hodnota je pro
kontrolni vzorek a s pfidavkem hydrokoloidu hodnota tvrdosti stoupala. Nejvyssi hodnoty
nabyvaly vzorky s ptidavkem 0,25 % (w/w) k-karagenanu a 0,5 % (w/w) x-karagenanu,
které maji hodnotu 13,45 N a 11,80 N. Rozpéti hodnot pro vzorky s kachnimi jatry je od
8,12 az 17,91 N a pro vzorky s krltimi jatry je rozpéti hodnot od 8,43 do 15,93. Pro obé
skupiny vzorkli plati, ze nejniz§i hodnota je u kontrolnich vzorkii bez ptidavku
hydrokoloidu. Tvrdost se u vzorkl s kachnimi a kufecimi jatry s ptidavkem hydrokoloidu
zvysila vic¢i vzorku kontrolnimu. U skupiny vzorkl s kachnimi jatry je nejvyssi hodnota
tvrdosti u vzorku s ptidavkem 0,25 % (w/w) k-karagenanu a u vzorkl s kritimi jatry je
nejvyss$i hodnota u vzorku s pfidavkem 0,5 % (w/w) furcellaranu. OvSem vzorky
s ptidavkem 0,5 % (w/w) furcellaranu, 0,25 % (w/w) x-karagenanu a 0,5 % (w/w)
k-karagenanu se v hodnotach tvrdosti 1i§i velmi malo. Z grafu Ize také vy¢ist, ze hydrokoloid
k-karagenan 1épe podporuje zvySeni tvrdosti vzorku nez furcellaran, kdy se hodnoty tvrdosti

oproti kontrole zvysily skoro dvojnasobé oproti pfidavku furcellaranu.

V publikaci Pétkova a kol. (2024), kde byly vyrobeny sterilované pastiky ovSem s pouzitim
vepfového masa a vepfovych jater byla stanovena hodnota tvrdosti na 11,48 N. Hodnota byla
podobna hodnoté tvrdosti u vzorku s ptidavkem 0,5 % (w/w) k-karagenanu u kufecich jater,
ktera byla stanovena na 11,80 N, kdy u hodnoty z publikace nebyl pouZzit zddny hydrokoloid.
Lze tedy fici, Ze velky vliv na hodnotu tvrdosti ma i vybér suroviny, kdy driibezi maso a jatra

nevytvari tak pevnou strukturu jako pouZiti surovin z jiného druhu zvifete.

Ve studii Polasek a kol. 2021 byla méfena tvrdost u Sunek s pfidavkem x-karagenanu
a furcellaranu také v koncentraci 0,25 % (w/w) a 0,5 % (w/w), kde byl zaznamenan rovnéz

stoupajici trend se zvySujici se koncentraci hydrokoloidu.
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Obrazek 12 Vysledky tvrdosti masovych pomazanek u vSech vyrobenych vzorka

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Kohezivnost (soudrinost)

Obrazek 13 znazornuje graf kohezivnosti neboli soudrznosti, kterd vyjadiuje pevnost
vnitinich vazeb analyzovanych vzorkli. Pro srovnani uU¢inku druhu jater a pouZiti
hydrokoloidii na soudrznost 1ze pouZzit hodnoty pro kontrolni vzorky. Z grafu je patrné, Ze
kriti jatra vykazuji nejvyssi hodnoty soudrZznosti oproti kachnim a kufecim, mezi kterymi je
vzajemny rozdil velmi mirny. Hodnoty soudrznosti u vzorkti s kachnimi jatry jsou v rozmezi
0d 0,73 do 0,75, kdy nejvyssi hodnoty jsou u vzorkl v ptidavkem 0,5 % (w/w) furcellaranu
a k-karagenanu. Vzorky s kufecimi jatry vykazuji hodnoty v rozmezi 0,74 az 0,78. Nejnizsi
hodnota je u vzorku kontrolniho, naopak nejvyssi hodnota je namétena u vzorku s piidavkem
0,5 % (w/w) x-karagenanu. Vzorky s kufecimi jatry maji rozmezi hodnot soudrznosti
0,77 az 0,79. Rozdily v hodnotach jsou velmi malé. Lze vidét mirny stoupajici trend se
zvySenim koncentrace pii pouziti hydrokoloidi. U kontrolnich vzorkl, i u vzorka

s ptidavkem hydrokoloidii se skupiny vzorkid vzdy zaradily v potadi — vzorky s kachnimi

cvwvr
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soudrznosti maji vzorky s kratimi jatry. Ve studii Pétkova a kol. (2024) byla hodnota
soudrznosti u sterilované vepiové pastiky stanovena na hodnotu 0,60, ktera byla nizsi, nez
hodnoty soudrznosti u kontrolnich 1 ostatnich vzorka v této praci. Opét to mize byt

zpusobeno jinou surovinovou skladbou.

0,80

078 : EIr
2 0,76
g I I I
= |
N 0,74 I I
= |
=
g 0,72

0,70

0,68

0 0,25 F 0,5F 0,25 K 0,5K
Vzorky
Kachni Kureci Kruti

Obrazek 13 Vysledky soudrznosti masovych pomazanek u vSech vyrobenych vzorka

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptidavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Elasticita (pruznost)

Elasticita neboli pruZnost je znazornéna na obrazku 14. PruZznost udava skutecnost, jak
rychle je analyzovany material schopen se vratit do piivodniho stavu po pfedeslé deformaci.
Z grafu je patrné, ze ptidavek hydrokoloidu, jeho druh a zména koncentrace nema zasadni
vliv na elasticitu vyrobku. U naméfenych hodnot jsou zjiStény velmi malé rozdily. Nebyly

pozorovany ani vyrazné rozdily mezi jednotlivymi vzorky z pohledu zmény dritbeZich jater.
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Obrazek 14 Vysledky elasticity masovych pomazanek u v§ech vyrobenych vzorkt

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

Zvykatelnost a gumovitost

Texturni znaky Zvykatelnost a gumovitost jsou graficky znazornény na obrazcich 15 a 16.
Oba texturni parametry nam vyjadiuji, jak velké mnoZstvi energie je potieba k rozzvykani
a k rozmé€lnéni daného vzorku.

cvwr

na hodnotu 4,45. Hodnoty u vzorkil s kachnimi a kufecimi jatry u kontrolnich vzorki byly
razantn¢ vys$si, mély hodnotu 21,40 a 24,15. Vzorky s kufecimi jatry vykazuji stoupajici
trend s pfidavkem hydrokoloidii a se zvySenim jeho koncentrace. Nejvyssi hodnoty
vykazovaly vzorky s ptfidavky k-karagenanu. Hodnoty u vzorka s kratimi jatry mély také
stoupajici trend, ale jen u vzorki s 0,25 %(w/w) a 0,5 % (w/w) furcellaranu vii¢i kontrolnimu
vzorku. U hodnot vzorkl s ptidavkem 0,25 % (w/w) a 0,5 % (w/w) je zaznamenan pokles
vuci vzorkim s pridavkem furcellaranu. Hodnoty pro vzorky s kachnimi jatry uz nejsou tak

pravidelné. Kontrolni vzorek mé& hodnotu vyssi nez vzorek s ptidavkem 0,25 % (w/w)
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furcellaranu. OvSem potom uz je opét stoupajici trend se zvySujici se koncentraci

hydrokoloidu. Nejvyssi hodnota je u vzorku s ptidavkem 0,25 % (w/w) k-karagenanu.

Gumovitost ma opét u kontrolnich vzorka s pouzitim kufecich jater nejnizsi hodnoty u jako
u parametru zvykatelnosti. S pouzitim hydrokoloidii opét doslo ke zvySeni hodnot
u gumovitosti. Nejvyssi hodnotu vykazoval vzorek s pouzitim kachnich jater a s pridavkem
0,25 % (w/w) x-karagenanu, jako tomu bylo u parametru zvykatelnosti. Hodnota byla
stanovena na 13,29. Celkova nejnizs$i hodnota byla u kontrolniho vzorku s kufecimi jatry

cvwvr

v rozmezi od 2,34 do 13,29.
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Obrazek 15 Vysledky zvykatelnosti masovych pomazanek u v§ech vyrobenych vzorki

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptidavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu

0,5F  pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu
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Obrazek 16 Vysledky gumovitosti masovych pomazanek u vSech vyrobenych vzorka

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

6.5.2 Roztiratelnost

Grafické znadzornéni hodnot roztiratelnosti je zobrazené na obrazku 17. Kdy je patrné, ze na
roztiratelnost mé vliv pouzity druh dribeZich jater. Nejnizsi hodnoty v rozmezi od 0,20
do 0,23 maji vzorky s kufecimi jatry. Vzorky s kachnimi a kritimi jatry maji hodnoty o néco
vys$i. Konkrétné vzorky kachnich pomazanek se pohybuji od 0,25 do 0,35 a kruti jsou
v rozmezi 0,32 do 0,36. Z grafu lze vy¢cist, ze pouziti hydrokoloidu v naSem ptipad¢ nemélo

zadny velky vliv na roztiratelnost vzorku.
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Obrazek 17 Hodnoty roztiratelnosti masovych pomazanek u vSech vyrobenych vzorki

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

6.6 Vyhodnoceni dynamické oscila¢ni reometrie

Nasledujici grafy znazoriiuji vyhodnocené viskoelastickych vlastnosti vyrobenych vzorkt
masovych pomazanek. Cilem bylo zjistit, zda ma pifidavek vybranych hydrokoloida
v riznych koncentracich vliv na vlastnosti pomazanek a zda mohou byt tyhle vlastnosti
ovlivnéné i1 pouzitym druhem dribeZich jater. Viskoelastické vlastnosti vyjadiuje elasticky
modul pruznosti a ztratovy modul pruznosti. Analyzovany vzorek ma elastické vlastnosti,

pokud G™> G"" a naopak pokud je G""> G’ tak je vzorek viskdzni.

V nasledujicich grafech, kde jsou vykresleny elastické moduly pruznosti a ztratové moduly
pruznosti pro skupiny vzorkd s kachnimi, kufecimi a kratimi jatry lze vidéet, Zze znazornéni
elastickych modulti mé vyss§i hodnoty nez znazornéni modult ztratovych. Z toho vyplyva,
ze vyrobené vzorky masovych pomazanek maji spiSe elasticky charakter, vzorky se tedy

chovaji jako pevné latky.
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6.6.1 Elasticky modul pruZnosti

Nasledujici grafy znazornuji elasticky modul pruznosti G” (Pa). Grafy jsou vzdy vyhotoveny
zvlast pro kachni, kufeci a krati masové pomazanky. Elasticky modul pruznosti je zavisly

na frekvenci, ktera se pfi méfeni pohybovala v rozmezi hodnot od 0,1 do 100 Hz.

Z obrazku 18, 19 a 20 je vidét, ze se zvysujici se frekvenci dochazelo k naristu elastického
modulu u v§ech vzorkl. U pomazanek s pouzitim kachnich a krutich jater se vzorky sefadily
nasleduji vzorky s furcellaranem a x-karagenanem v koncentraci 0,25 % (w/w) a nejvyssi
hodnoty maji vzorky s 0,5 % (w/w) hydrokoloidd v poradi furcellaran a k-karagenan, kdy
hodnota vzorku s 0,5 % (w/w) k-karagenanem méla velky narist oproti ostatnim vzorktim.
U pomazanek s pouzitim kufecich jater doSlo k mensi odchylce, kde méa nejnizsi hodnotu
vzorek v 0,25 % (w/w) sptidavkem furcellaranu a aZz nad nim je vzorek kontrolni.
Pti srovnani pouzitych druhii jater maji nejvyssi hodnoty elastického modulu pruznosti
vzorky s kachnimi a kritimi jatry. Naopak nejniz$i hodnoty jsou vidét na obrazku ¢ 19, kde

je znazornény graf pro vzorky s kufecimi jatry.
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Obrazek 18 Zavislost elastického modulu pruznosti na frekvenci u vzorkl s kachnimi jatry

0 kontrolni vzorek
0,25 F prtidavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K pridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu

0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu
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Obrazek 19 Zavislost elastického modulu pruznosti na frekvenci u vzorkl s kufecimi jatry

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu
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Obrazek 20 Zavislost elastického modulu pruznosti na frekvenci u vzorkt s kriitimi jatry



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptidavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

6.6.2 Ztratovy modul pruznosti

Nasledujici obrazky zobrazuji grafy ztratového modulu pruznosti G*” (Pa) zvIlast’ pro vzorky
s kachnimi, kufecimi a kratimi jatry. Nejnizsi hodnoty ztratového modulu pruznosti vykazuji
vzorky, kde byla pouzita kufeci jatra, stejn¢ jako u modulu elastického. Vzorky s pouzitim
kachnich a kriitich jater byly opét vyssi a hodnoty mély vzajemné podobné. VSechny vzorky

se zvySujici se frekvenci mély vzristajici tendenci.

U vzorkt s ptidavkem hydrokoloidti byly hodnoty vyssi oproti kontrolnim vzorkiim, které
mély nejnizsi hodnotu ze vSech nezavisle na pouzitém druhu jater. U vzorkl s kachnimi
a krltimi jatry mél nejvyssi hodnotu vzorek s ptidavkem 0,5 % (w/w) k-karagenanu, stejné
jako u elastického modulu pruZnosti. U vzorkl s kufecimi jatry mél prekvapivé nejvyssi

hodnotu vzorek s pridavkem 0,25 % (w/w) furcellaranu
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Obrazek 21 Zavislost ztratového modulu na frekvenci u vzorkl s kachnimi jatry

0 kontrolni vzorek
0,25 F prtidavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K pridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu

0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu
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Obrazek 22 Zavislost ztratového modulu na frekvenci u vzorkl s kufecimi jatry

0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptridavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu
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Obrazek 23 Zavislost ztratového modulu na frekvenci u vzorkl s kriitimi jatry
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0 kontrolni vzorek
0,25 F pridavek 0,25 % (w/w) furcellaranu 0,25 K ptidavek 0,25 % (w/w) k-karagenanu
0,5F pridavek 0,5 % (w/w) furcellaranu 0,5K pridavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu

6.6.3 Komplexni modul pruznosti

Nasledujici grafy znazoriiuji komplexni modul pruznosti G* (Pa). Pomoci komplexniho
modulu pruznosti se zjiStovalo, jaky vliv ma na viskoelastické¢ vlastnosti masovych
pomazanek pouzita suroviny, tedy druh pouzitych dribezich jater. Komplexni modul
pruznosti m¢l opét vzrustajici tendenci se zvySujici se frekvenci. Z vykreslenych grafii je
patrné, Ze také doSlo k narGstu hodnot s ptidavkem hydrokoloidd a se zvySenim jejich
koncentraci, kdy nejvyssi hodnoty mély vzorky s ptidavkem 0,5 % (w/w) x-karagenanu.
zaznamenany u vzorkd s kufecimi jatry, jako tomu bylo u elastického i ztratového modulu
pruznosti. Naopak vzorky s kachnimi 1 kratimi jatry mély vyssi hodnoty a vzéjemné velmi
podobné. Mohlo by se fict, Ze kachni a kriti jatra maji podobné chemické slozeni, ale kuteci
jatra se ve slozeni odliSuji. Ve studii Polasek a kol. (2021) byl pomoci komplexniho modulu
pruznosti srovnavan vliv pouzitych hydrokoloidl na reologické vlastnosti kufecich Sunek.
Ve studii byl zpozorovan stoupajici trend komplexniho modulu s ptidavkem hydrokoloidu

a se zvysujici se jeho koncentraci.
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Obrazek 24 Zavislost komplexniho modulu pruznosti na frekvenci u kontrolnich vzorkt
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Obrazek 25 Zavislost komplexniho modulu pruznosti na frekvenci u vzorki s ptidavkem
0,25 % (w/w) furcellaranu
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Obrazek 26 Zavislost komplexniho modulu pruznosti na frekvenci u vzorki s piidavkem
0,25 % (w/w) k-karagenanu
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Obrazek 27 Zavislost komplexniho modulu pruznosti na frekvenci u vzorki s ptidavkem
0,5 % (w/w) furcellaranu
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Obrazek 28 Zavislost komplexniho modulu pruznosti na frekvenci u vzorki s piidavkem
0,5 % (w/w) k-karagenanu

6.6.4 Dynamicka oscila¢ni reometrie p¥i konstantni frekvenci a zméné teploty

Elasticky a ztratovy modul pruznosti byl zndzornén jak graficky, tak pomoci tabulky, ve
které jsou hodnoty modull pruznosti a tan 6. Hodnoty tan & a thlu fazového posunu &°

mohou také charakterizovat viskoelastické vlastnosti vyrobkd. Kdyz tan & nabyva
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hodnot >1, jedna se o latku viskozni, ktera se chova jako kapalina, naopak, kdyz tan o <I,
chovani vzorku se vice podoba pevné latce a ma tedy elasticky charakter. U uhlu fazového
posunu plati pravidlo, ze pokud & = 90°, vyrobek ma visk6zni povahu a pokud & = 0° vyrobek

ma elastickou povahu.

Pro zjisténi, zda vzorky masovych pomazanek maji elasticky nebo viskdzni charakter, slouzi
tabulka €. 3. V tabulce jsou hodnoty modulll pruznosti a tan o pro vSechny vzorky. Pro kazdy
vzorek byly vybrany teploty podle vyvoje tepelného zahievu a nasledného chlazeni, 20 °C
pti zahtivani vzorku, 70 °C jako nejvyssi teplota vzorku pfi zahtati, 20 °C a 5 °C pfi chlazeni
vzorku. Vzorky u vSech teplot nabyvaly hodnot tan & mensi nez 1. Z toho plyne, ze se jedna
o latku elastické povahy, tedy o latku pevnou. U vSech skupin masovych pomazanek,
kachnich kufecich a kritich plati stejny trend. Hodnota tang 6 se pfi zdhfevu snizila. Napf.
u kontrolniho vzorku kachnich pomazéanek pii 20 °C byla hodnota tan 6 = 0,237 a po zahtevu
na 70 °C klesla na hodnotu tan 6 = 0,157. Vzorky se tedy staly pevnéjsi z divodu koagulace
bilkovin a tvorby pevnéjsi gelové sité. Pii nasledném chlazeni na 20 °C a 5 °C se hodnoty
opét zvysily skoro na troven po¢atecni hodnoty. Takovy trend vykazovaly vSechny skupiny
a vSechny druhy vzorkl. Vzorky s kufecimi jatry mély hodnoty modulu pruznosti o néco
malo mensi nez vzorky s kachnimi a kriitimi jatry, 1ze to dobie vypozorovat se sestrojenych
grafii. S pfidavkem hydrokoloidu a se zvySenim jeho koncentrace doslo k nartstu
elastického i ztratového modulu pruznosti. U vzorkl s pfidavkem k-karagenanu se zvysily

hodnoty vice neZ u vzorki s pfidavkem furcellaranu ve stejnych koncentracich.

Pfi zahtivani, vydrzi a chlazeni byly podle tabulky hodnoty elastického modulu pruznosti
vyznamné vyS$$i nez hodnoty ztratového modulu pruznosti, protoze vzorky vykazuji spise
elastické vlastnosti nez viskézni. Rozdil a pribéh moduli pruznosti jsou zobrazené
v nasledujicich grafech, na kterych jde vidét, ze elasticky modul pruznosti mé vyssi hodnoty.
Dale je v grafech vykreslen pokles moduld pruznosti pii zahfivani vzorkl a pfi chlazeni
jejich opétovny nartst. Elasticky a ztratovy modul pruznosti je znazornén vzdy pro kazdy
vzorek v jednom grafu. Vzorky s kutecimi jatry mély hodnoty moduli pruznosti o néco malo
mensi nez vzorky s kachnimi a krtitimi jatry, Ize to dobfe vypozorovat se sestrojenych grafil.
S ptfidavkem hydrokoloidu a se zvySenim jeho koncentrace doslo k narastu elastického
1 ztratového modulu pruznosti. U vzorka s pfidavkem k-karagenanu se zvysily hodnoty vice
nez u vzorkl s piidavkem furcellaranu ve stejnych koncentracich. Ve studii Polasek a kol.
(2021), kde byly vyrobeny kuieci sunky s pouzitim hydrokoloidu k-karagenan a furcellaran

ve stejnych koncentracich byly hodnoty elastického modulu pruznosti vyssi nez hodnoty
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ztratového modulu pruznosti pfi méfeni dynamické oscilacni reometrie se zménou teploty,

kdy se zahtivalo také na 70 °C a nasledn¢ chladilo na 5 °C. Srovnani fdzového tihlu 6 pro

teploty 70 °C paralelné s hodnotami ze studie Polasek a kol. (2021) byly vzdy nizsi pro

dvojice vzorkli se stejnym hydrokoloidem a ve stejné pouzité koncentraci nez hodnoty

vzorki z této prace. Rozdil by mohl byt zptisoben typem produktu, nebo jinou recepturou.

Tabulka 3 Hodnoty G°, G"’, Tan 6 vSech vzorkl pro vybrané teploty

Kachni Kuieci Kruti
0 0 0
TCC) |G G” Tano | T (°C) G’ G” Tano | T (°C) | G’ G” Tan 6
20 13875 3288 0,237 20 7203 | 1719 0,239 |20 14810 | 3096 | 0,209
70 3966 624 0,157 70 2353 | 393 0,167 |70 3948 | 639 0,162
20 23940 5467 0,228 20 14165 | 3345 0,236 |20 21775 | 5097 | 0,234
5 46070 10115 0,219 5 26220 | 5959 0,227 |5 42425 | 9287 | 0,219
F 0,25 F 0,25 F 0,25
TCC) |G’ G’ Tano | T (°C) G’ G’ Tano | T (°C) | G’ G’ Tan o
20 19855 4563 0,229 20 8316 | 1969 0,237 |20 12990 | 3037 | 0,234
70 4713 745 0,158 70 2232 | 388.,8 0,174 |70 3321 535,05 | 0,161
20 28580 6495 0,227 20 15485 | 3542 0,229 |20 18585 | 4344 | 0,234
5 51895 11395 0,219 5 28660 | 6285 0,219 |5 35115 | 8257 | 0,235
F 0,5 F 0,5 F 0,5
TCC) |G’ G’ Tano | T (°C) G’ G” Tano | T (°C) | G’ G” Tan 6
20 24825 6092 0,245 20 11775 | 2732 0,232 |20 19830 | 4520 | 0,228
70 5849 891 0,152 70 2815 | 469,1 0,167 | 70 4977 | 766 0,154
20 34315 7540 0,219 20 20525 | 4436 0,216 | 20 28445 | 6282 | 0,221
5 58805 12687 | 0,215 5 38115 | 8757 0,230 |5 59115 | 12757 | 0,216
K 0,25 K 0,25 K 0,25
TCC) |G’ G’ Tanod | T (°C) G’ G’ Tanodo | T (°C) | G’ G’ Tan o
20 37070 8863 0,239 20 10525 | 2388 0,227 |20 16265 | 3947 | 0,243
70 10510 1529 0,145 70 2613 | 437,35 |0,167 |70 4271 | 707,950,166
20 61355 13085 |0,213 20 17795 | 3957 0,222 |20 24455 | 5569 | 0,228
5 89115 18757 10,211 5 32025 | 6957 0,217 |5 50115 | 10757 | 0,215
K 0,5 K 0,5 K 0,5
TCC) |G’ G’ Tand | T (°C) G’ G’ Tanod | T (°C) | G’ G’ Tan o
20 40670 9400 0,231 20 17930 | 4019 0,224 |20 29710 | 6864 | 0,231
70 10370 1534 0,147 70 3392 | 5472 0,161 |70 8543 1374 | 0,161
20 61760 12360 | 0,201 20 30610 | 6037 0,197 |20 38855 | 8438 | 0,217
5 113100 | 22130 | 0,195 5 53170 | 10425,5 10,196 |5 60900 | 12812 | 0,210
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Na obrazku €. 29 je pomoci Sipek zndzornény smér zmény moduld pruznosti G* (Pa)
a G’ (Pa) pti zméné teploty. Sipka s plnou ¢arou znazoriuje zvy$ovani teploty pii zahiivéani
vzorku od 5 ° C do 70 °C, Sipka s cerchovanym vzorem znazoriiuje vydrz pii dané teploté
a teCkovana Sipka zobrazuje chlazeni vzorku. Pro lepsi orientaci v grafech bylo pouzito
barevné rozliSeni podle pouzit¢ho druhu jater, kachni jatra maji pfitazenou modrou barvu,
kufeci oranzovou a kruti zelenou. Pro kazdy vzorek je zndzornén jeden graf s vykreslenim

elastického a ztratového modulu pruznosti.

Vzorky s kachnimi jatry
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Obrazek 29 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u kontrolniho
vzorku s kachnimi jatry
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Obrazek 30 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku
s pridavkem 0,25 % (w/w) furcellaranu s kachnimi jatry
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Obrazek 31 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku
s ptidavkem 0,5 % (w/w) furcellaranu s kachnimi jatry
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Obrazek 32 Zavislost elastického a ztratového modulu na zmeéné teploty u vzorku
s ptidavkem 0,25 % (w/w) k-karagenanu s kachnimi jatry

1000000
= 100000
=}
Q
E -
% & 10000
o A
~ N’
\2 u
R & 1000
< ,ﬁ
-
22100
g 0 10 20 30 40 50 60 70 80
= Teplota (°C)

G G

Obrazek 33 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku
s ptidavkem 0,5 % (w/w) k-karagenanu s kachnimi jatry
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Vzorky s kuiecimi jatry
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Obrazek 34 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné¢ teploty u kontrolniho
vzorku s kufecimi jatry
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Obrazek 35 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku
s ptidavkem 0,25 % (w/w) furcellaranu s kufecimi jatry
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Obrazek 36 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku
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Obrazek 37 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku
s ptidavkem 0,25 % (w/w) k-karagenanu s kufecimi jatry
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Obrazek 38 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku

Vzorky s kriitimi jatry

s ptidavkem 0,5 % (w/w) k-karagenanu s kufecimi jatry
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Obrazek 39 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u kontrolniho

vzorku s kritimi jatry
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Obrazek 40 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku
s pridavkem 0,25 % (w/w) furcellaranu s kratimi jatry
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Obrazek 41 Zavislost elastického a ztratového modulu na zméné teploty u vzorku
s ptidavkem 0,5 % (w/w) furcellaranu s kritimi jatry
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6.7 Vyhodnoceni senzorické analyzy

6.7.1 Stupnicova zkouska — vzorky s kachnimi jatry

Pro hodnoceni stupnicové zkousky pro vzhled a barvu, chut’ a viini, konzistenci pro vzorky
s kachnimi jatry bylo nachystdno 5 vzorkl (kontrolni vzorek, vzorky s ptfidavky
0,25 % hmot. furcellaranu, 0,25 % hmot k-karagenanu, 0,5 % hmot furcellaranu a 0,5 %
hmot. k-karagenanu). Pocet hodnotiteli vzorka s kachnimi jatry bylo 8 a hodnoceni
probihalo na hladin¢€ vyznamnosti 0=0,05. Hodnoceni probihalo pomoci 5-bodové stupnice.

Pismena zastupovala vzorky nasledovné A =F0,25; B=K 0,25; C=F 0,5;D=0; E=K 0,5.
Vzhled a barva

Tabulka 4 Hodnoceni vzorki s kachnimi jatry — vzhled a barva

Stupnice

1 [2 (3 [4 [5 |3

>
[\
N
[\
o
(e

B 4 1 3 0 0
Vzorek | C 2 5 1 0 0
D 5 2 0 1 0
E 3 4 1 0 0

Nk |16 |32 39 140 |40

Rk |85 [245 |36 |40 |0

Ta |17 |98 7210 0 | 187

Ts |34 24,5 | 108 |0 0 |166,5

Tc |17 1225|136 [40 |0 |215,5

Tp | 42,549 0 40 |0 |131,5

Te | 25,5098 36 |0 0 |159,5
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Testovana hypotéza H:

H:A=B=C=D=E

Vzorky jsou si ve vzhledu a barvé podobné, neexistuje mezi nimi statisticky

vyznamny rozdil

Alternativni hypotéza A:

A:non H
Mezi vzorky existuje minimalné jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich

Testovaci kritérium Qxw:

12 572 i1
= ———m—-% —— *
Quew nx(n+1) 2 1nr (n )
l=

12 T? T2 TZ TZ T2
=——— x| =+t —+—+—+—|-3x(n+1
Qrew nx(n+1) ! <nA ng nNc nNp nNg *(n+1)

12 <1872 166,52 215,52 131,52 159,52

- —3%(40+1
Cow =305 @o+ D) 8+8+8+8+8> 40+ 1)

QKW = 15,9

Korigované testovaci kritérium Qg

Qkw

X —ny)
nd—n

Qxw =
1

15,9
QKW:1_(163—16)+(163—16)+(73—7)+(13—1)+(03—0)
403 — 40

Qxw = 8,33
Kriticky obor:
Qkw = Xi—a(R—1)
18,33 = x5 o5(5— 1)
8,33 = 9,49

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve
vzhledu a barvé. Piijimé se tedy testovaci hypotéza H, ktera tika ze, se vSechny vzorky

rovnaji.
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Chut’ a viiné

Tabulka 5 Hodnoceni vzorki s kachnimi jatry — chut’ a ving

Stupnice
1 2 3 4 5 |3
A 3 2 1 2 0
B 2 3 2 1 0
Vzorek | C 2 3 3 0 0
D 5 3 0 0 0
E 1 5 2 0 0
nk |13 16 8 3 0
Nk [13 |29 37 40 |40
Rk |7 21,5 33,5 |39 |0
Ta |21 |43 33,5 |78 |0 | 1755
Ts |14 |64,5 |67 39 |0 |184)5
Tc |14 |64,5 |100,5|0 0 |179
To |35 [645 |0 0 0 1995
Te |7 107,5 | 67 0 0 |181,5

Testovana hypotéza H:

HA=B=C=D=E

Vzorky jsou si v chuti a vlini podobné, neexistuje mezi nimi statisticky vyznamny

rozdil

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Mezi vzorky existuje minimaln¢ jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich.
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Testovaci kritérium Qkw:

12 572 P
= —_— % — — Q%
Quew nx(n+1) Z lnr (n )
i=

12 T2 T2 TZ T2 T2
= _«|[24E4 L4 2 E) 3 1
Qrew n*(n+1)*<nA nB+nC+nD+nE *(n+1)
12 175,52 4 184,52 4 1792 4 99,52 N 181,52 35 (40 + 1)
= E 3 —_ *
Quew 40 % (40 + 1) 8 8 8 8 8
QKW = 4',64
Korigované testovaci kritérium Q-
P
xw 1 X —m)
n3—n
. 4,64
Gow = AP 131 (16 160+ @ BT F - (00
403 — 40

Qxw = 5,19

Kriticky obor:
Qkw = X%—a(R -1
519 = x§os(5—1)
519 > 9,49

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve

vuni a chuti. Pfijima se tedy testovaci hypotéza H, kterd fika Ze, se vSechny vzorky rovnaji.
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Konzistence

Tabulka 6 Hodnoceni vzrokti s kachnimi jatry — konzistence

Stupnice
1 2 3 4 5 >
A 1 2 3 2 0
B 3 2 2 1 0
Vzorek | C 3 3 1 | 0
D 3 3 1 1 0
E 1 3 1 3 0
nk |11 13 8 8 0
Nk |11 |24 32 140 40
Rk |6 18 28,5136,5 |0
Ta |6 36 85,5 |73 200,5 | 401
Ts |18 |36 51 36,5 |141,5]283
Tc |18 |54 28,5136,5 |0 137
Top |18 |54 28,5136,5 |0 137
Te |18 |54 28,51109,5 |0 198

Testovana hypotéza H:

HA=B=C=D=E

Vzorky jsou si v konzistenci podobné, neexistuje mezi nimi statisticky vyznamny

rozdil

Alternativni hypotéza A:

Mezi vzorky existuje minimaln¢ jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich

A:non H
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Testovaci kritérium Qxw:

12 572 P
= —_— % — — Q%
Quew nx(n+1) Z lnr (n )
i=

12 T? Tz TZ TZ TZ
- (AL EBL D LE) 3
Qkw n*(n+1)*<nA ns+nc+nD+nE *(n+1)
12 200,52 N 141,52 N 1372 N 1372 N 1982 3 (40 + 1)
= * - *
Qrw = 205 (40 + 1) 8 8 8 8 8
QKW = 2,27
Korigované testovaci kritérium Q xw
O 1
KW 1 X(ni —my)
nd—n
. 2,44
Gov = AT I P -1+ @ B+ -8+ - 0)
403 — 40

Qxw = 2,44

Kriticky obor
Qkw = Xi-o(R—1)
2,44 = x§05(5 — 1)
2,44 = 9,49

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil v

konzistenci. Pfijima se tedy testovaci hypotéza H, ktera tika, Ze se v§echny vzorky rovnaji.
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6.7.2 Poradova zkouska — vzorky s kachnimi jatry

Pomoci pofadové zkousky byl zjiStovan rozdil v tuhosti vzorkd a celkovad preference
hodnotitele. Celkem 5 vzorkli hodnotilo 8 hodnotiteli na hladiné¢ vyznamnosti a=0,05.
Vzorky byly sefazeny hodnotiteli do potadi od 1 do 5. Kdy 1 znacila vzorek nejméné tuhy

a 5 vzorek nejvice tuhy.

Dle tuhosti
Tabulka 7 Hodnoceni vzorku s kachnimi jatry — dle tuhosti

Vzorek
A B C D E
1 4 3 2 1 5
2 4 2 5 1 3
3 4 5 2 1 3
Hodnotitelé | 4 3 4 1 2 5
5 4 3 3 1 5
6 3 4 2 1 5
7 4 3 2 1 5
8 4 2 3 1 5
Ti 30 25 20 9 36
T% | 900 625 | 400 |81 1296
Y T?% | 3302

Testovaci hypotéza H:

H:A=B=C=D=E
Mezi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil v tuhosti

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Alternativni hypotéza popird testovaci hypotézu, fika ze existuje alesponl 1 odlisny

vzorek.
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Vypocdet testovaciho kritéria FR:

12
FR = T? — R+1
n*Rx*(R+1) 2 S*nx(R+1)
FR 12 3302 -3%8x*(5+1)
= * —_ * *
8x5x(5+1)

FR =21,1

Kriticky obor W

FR = Q:_4(R;n)
FR = Q005(5;8)
21,1 = 9,19

Na zaklad¢ statistického zjisténi, kdy kriticky obor plati, byla hypotéza H zamitnuta
a byla ptijata jeji alternativa. S 95 % pravdépodobnosti bylo zjiSténo, Ze se vzorek lisi

od jednoho nebo od ostatnich vzorkl na zékladé jejich tuhosti.

Némenyiho test:

Testovana hypotéza H:

H:I=]

Alternativni hypotéza A:

Al #]
Kriticky obor:
IT: =T 2 q1-a(R;)
|Ti - le > (o,05(5; 8)

|T:—T)| = 17,3
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Tabulka 8 Tabulka vicenasobného rozdéleni — Némenyiho test

A B C D E
B 5 X
C 10 5 X
D 21 16 11 X
E 6 11 16 27 X

Podle Némenyiho testu vicenasobného parového rozdéleni byl zjistén statisticky vyznamny

rozdil s 95 % pravdépodobnosti mezi vzorky AxD a DxE.
Dle celkové preference

Tabulka 9 Hodnoceni vzorki s kachnimi jatry — dle celkové preference

Vzorek
A B C D E
1 1 2 4 3 5
2 4 3 2 1 5
3 4 5 2 1 3
Hodnotitelé | 4 3 2 5 1 4
5 2 3 4 1 5
6 3 4 1 2 5
7 4 3 2 1 5
8 4 3 1 2 5
Ti 25 25 21 12 37
T% | 625 625 |441 | 144 | 1369
3 T% | 3204

Testovaci hypotéza H:

HA=B=C=D=E
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Mezi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil v tuhosti

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Alternativni hypotéza popird testovaci hypotézu, fikd ze, existuje alespon 1 odlisny

vzorek.

Vypodet testovaciho kritéria FR:

12
FR = T? — R+1
nxRx*(R+1) 2 3¥nx(R+1)
FR 12 3204 —3%8x%(54+1)
= £ —_ ES ES
8x5%x(5+1)

FR = 16,2

Kriticky obor Wy

FR = Q:_4(R;n)
FR = Q05(5;8)
16,2 =2 9,19

Na zékladé statistického zjiSténi, kdy kriticky obor plati, byla hypotéza H zamitnuta
a byla pfijata jeji alternativa. S 95 % pravdépodobnosti bylo zjisténo, Ze se vzorek lisi

od jednoho nebo od ostatnich vzorkl na zaklad¢ jejich tuhosti.

Némenyiho test

Testovana hypotéza H:

H:I=]

Alternativni hypotéza A:

Al £]

Kriticky obor

|T; = T)| = q1-o(R; 1)
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|Ti - T]| > 0,95(5;8)
|T; —T;| = 17,3

Tabulka 10 Tabulka vicendsobného rozdéleni — Némenyiho test

A |B c [D [E
B |0 X

c |4 4 X

D 13 |13 |9 X

E 12 |12 16 [25 [X

Podle Némenyiho testu vicenasobného parového rozdéleni byl zjistén statisticky vyznamny

rozdil s 95 % pravdépodobnosti mezi vzorky DxE v celkové preferenci.

6.7.3 Stupnicova zkouSka — kureci jatra

Pro hodnoceni stupnicové zkousky pro vzhled a barvu, chut’ a viini, konzistenci pro vzorky
s kufecimi jatry bylo nachystano 5 vzorkili kontrolni vzorek, vzorky s ptidavky 0,25 % hmot.
furcellaranu, 0,25 % hmot «-karagenanu, 0,5 % hmot furcellaranu a 0,5 % hmot.
k-Karagenanu). Pocet hodnotitelll vzorki s kufecimi jatry bylo 6 a hodnoceni probihalo na
hladin¢ vyznamnosti 0=0,05. Hodnoceni probihalo pomoci 5-bodové stupnice. Pismena

zastupovala vzorky nésledovné A =F 0,25; B=K 0,25; C=F 0,5;D=0; E=K0,5.
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Vzhled a barva

Tabulka 11 Hodnoceni vzorka s kufecimi jatry — vzhled a barva

Stupnice
1 2 3 4 S |3
A 3 2 0 1 0
B 2 3 1 0 0
Vzorek | C 2 3 0 0 0
D 3 3 0 0 0
E 2 1 2 0 1
nk |13 12 3 1 1
Nk |13 |25 28 |29 |30
Rk |7 19,5 |27 |29 |30
Ta |21 |39 0 29 |0 |89
Ts |14 [585 |27 |0 0 99,5
Tc |21 58,5 |0 0 0 |79,5
Tp |21 [585 |0 0 0 (795
Te |14 195 |54 |0 30 | 117,5

Testovana hypotéza H:

Vzorky jsou si ve

vyznamny rozdil

Alternativni hypotéza A:

Mezi vzorky existuje minimaln¢ jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich

HA=B=C=D=E

vzhledu a barvé podobné, neexistuje mezi nimi statisticky

A:non H
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Testovaci kritérium Qxw:

12 572 P
= —_— % — — Q%
Quew nx(n+1) Z lnr (n )
i=

12 TR T§ T¢ TS TE
Crw _m*<a E+n_c+%+g —3x(n+1)
= i + 99.5" + 79,5 + 79,5 + 117,57 3%(30+1)
Uew =30 o+ 6 6 6 G e
Qkw = 1,95
Korigované testovaci kritérium Q' kw:
Q* — QKW
o 1— Z(Tli — nk)
nd—n
x 1,95
QKW_1_<133—13>+<123—12)+(33—3)+(13—1)+(13_1)
303 — 40
QI*(W = 2,28

Kriticky obor:
Qkw = Xi-«(R—1)
2,28 = x545(5— 1)
2,28 = 9,49

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve
vzhledu a barvé. Pfijimé se tedy testovaci hypotéza H, ktera tika, Ze se vSechny vzorky

rovnaji.
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Chut’ a viiné

Tabulka 12 Hodnoceni vzorkt s kutecimi jatry — chut’ a viingé

Stupnice

1 (2 (3 [4 [5 |3

=
W
()
—_
)
o

Vzorek

o A
IN
N
o
o
o

=
—_
()
()
o
—_

Nk |15 |25 28 |29 |30

Rk |38 20,5 (27 |29 |30

Ta |16 61,5 |0 29 |0 |106,5

Ts |24 |41 27 |0 0 |92

Tc |32 |41 0 0 0 |73

To |40 [20,5 |0 0 0 |60,5

Te |8 41 54 |0 30 | 133

Testovana hypotéza H:

HA=B=C=D=E

Vzorky jsou si ve vzhledu a barvé podobné, neexistuje mezi nimi statisticky

vyznamny rozdil

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Mezi vzorky existuje minimaln¢ jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich
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Testovaci kritérium Qxw:

12 572 P
= —_— % — — Q%
Quew nx(n+1) Z lnr (n )
i=

12 TR T§ T¢ TS TE
[ a4 _5 -t b JE\ 3
drw n*(n+1)*<nA TlB+TLC+TLD+TlE *(n+1)
12 106,5* N 922 .\ 732 N 60,52 .\ 1332 330+ 1)

Uw =30 @0+ D 6 6 "6 tTe e

Qkw = 6,96
Korigované testovaci kritérium Q' kw:
Q* — QKW
o 1— Z(Tli — nk)
nd—n
x 6,96
QKW_1_<153—15>+<103—10)+(33—3)+(13—1)+(13_1)
403 — 40

Qxw = 8,31

Kriticky obor:
QI*<W = Xlz—a(R - 1)
18,33 = x5o5(5— 1)

8,31 = 9,49

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil

v chuti a vlini. Pfijima se tedy testovaci hypotéza H, ktera tika Ze, se vSechny vzorky rovnaji.
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Konzistence

Tabulka 13 Hodnoceni vzorkt s kufecimi jatry — konzistence

Stupnice

1 (2 (3 [4 [5 |3

=
S}
(98]
—_
)
o

Vzorek

Sl A
N
o
o
o
o

=
o
()
()
—_
—_

Nk |13 |23 26 |29 |30

Rk |7 185 |25 |28 |30

Ta |14 |37 0 56 |0 |107

T |14 [555 |25 |0 0 |84)5

Tc |42 |0 0 0 0 |42

To |21 55,5 |0 0 0 |76,5

Te |0 37 50 |28 |30 | 145

Testovana hypotéza H:

HA=B=C=D=E

Vzorky jsou si ve vzhledu a barvé podobné, neexistuje mezi nimi statisticky

vyznamny rozdil

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Mezi vzorky existuje minimaln¢ jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich
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Testovaci kritérium Qgw

12 572 P
= —_— % — — Q%
Quew nx(n+1) Z lnr (n )
i=

12 TR T§ T¢ TS TE
[ a4 _5 -t b JE\ 3
drw n*(n+1)*<nA TlB+TLC+TLD+TlE *(n+1)
= 1072 + 54,5° + 427 + 765" + 1457 3% (30 + 1)

Crew 30 % (30 + 1) 6 6 6 G z

Qkw = 8,57
Korigované testovaci kritérium Q xw:
Q* — QKW
o 1— Z(Tli — nk)
nd—n
o 8,57
403 — 40

Qkw = 9,73

Kriticky obor:
QI*{W = Xlz—a(R - 1)
9,73 2 x605(5 — 1)

9,73 29,49

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky existuje statisticky vyznamny rozdil

v konzistenci aspoii u jednoho vzorku. Hypotéza je zamitnuta a je piijata jeji alternativa. Pro

zjisténi konkrétniho nebo konkrétnich vzorkt, které se 1i§i od ostatnich je pouzit Némenyiho

test. Pro zvoleni nové hypotézy a alternativni hypotézy jsou zvolena zastupnad pismena

(13 (13
LI a L Je.

Testovana hypotéza H:

H:I=]

Alternativni hypotéza A:

Al £]
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Kriticky obor

Tabulka 14 Tabulka vicendsobného rozdéleni — Némenyiho test

T, —T)| = Q1o (R;n,)

|T1 - le = Q0,95(5; 8)

|7, — T;| = 83,2

A |B C D |E
B 225 | X

C 65 |42,5 | X

D [305 |8 345 [ X

E 38 |60,5 [103 |68,5 | X

Pomoci Némenyiho testu vicendsobného parového rozdéleni bylo zjisténo, ze s 95 %

pravdépodobnosti existuje rozdil v konzistenci mezi vzorky CxE.

6.7.4 Poradova zkouska — kureci jatra

Dle tuhosti

Tabulka 15 Hodnoceni vzorki s kufecimi jatry — dle tuhosti

Vzorek
A B C D E
1 3 4 2 1 5
2 2 1 3 4 5
Hodnotitelé | 3 5 3 1 2 4
4 5 4 3 1 2
5 4 3 1 2 5
6 4 2 1 3 5
Ti 23 17 11 13 26
T% | 529 289 | 121 | 169 | 676
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Testovaci hypotéza H:

H:A=B=C=D=E
Mezi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil v tuhosti

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Alternativni hypotéza popird testovaci hypotézu, fika ze, existuje alespon 1 odlisny

vzorek.

Vypodet testovaciho kritéria FR:

FR 12 ER:TZ 3 R+1
= * S — * *
n*Rx*(R+1) _1‘ n*( )
l=
FR 12 1784 —3x6+(5+1)
= E3 —_ * *
6*5%(5+1)
FR = 10,93

Kriticky obor W

FR = Q:_4(R;n)
FR = Qg95(5;6)
10,93 = 9,08

Na zéklad¢ statistického zjisténi, kdy kriticky obor plati, byla hypotéza H zamitnuta a
byla pfijata jeji alternativa. S 95 % pravdépodobnosti bylo zji§téno, Ze se vzorek 1isi od

jednoho nebo od ostatnich vzorkil na zdkladé¢ jejich tuhosti.

Neémenyiho test:

Testovana hypotéza H:

H:1

1]
—

Alternativni hypotéza A:

Al £]
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Kriticky obor:
T, = T)| = q1-a(R; 1)
IT; = T)| = q0,05(5; 6)
|T: — ;| = 14,9

Tabulka 16 Tabulka vicendsobného rozdéleni — Némenyiho test

A B C D E
B 6 X
C 12 6 X
D 10 4 2 X
E 3 9 15 13 X

Podle Némenyiho testu vicenasobného parového rozdéleni byl zjistén statisticky vyznamny

rozdil s 95 % pravdépodobnosti mezi vzorky CxE v tuhosti.
Dle preference

Tabulka 17 Hodnoceni vzorki s kufecimi jatry — dle celkové preference

Vzorek
A B C D E
1 4 3 1 2 5
2 4 3 1 2 5
Hodnotitelé | 3 4 3 1 2 5
4 4 3 2 1 5
5 3 2 4 1 5
6 1 3 2 5 4
Ti 20 17 11 13 29
T% | 400 289 | 121 | 169 | 841
Y T?% | 1820
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Testovaci hypotéza H:

H:A=B=C=D=E
Mezi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil v tuhosti

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Alternativni hypotéza popird testovaci hypotézu, fika ze, existuje alespon 1 odlisny

vzorek.

Vypodet testovaciho kritéria FR:

FR 12 ER:TZ 3 R+1
= * S — * *
n*Rx*(R+1) _1‘ n*( )
l=
FR 12 1820 —3+6+(5+1)
= E3 —_ * *
6*5%(5+1)
FR = 13,33

Kriticky obor W

FR = Q:_4(R;n)
FR = Qg95(5;6)
13,33 =2 9,08

Na zaklad¢ statistického zjisténi, kdy kriticky obor plati, byla hypotéza H zamitnuta
a byla ptijata jeji alternativa. S 95 % pravdépodobnosti bylo zjiSténo, Ze se vzorek lisi

od jednoho nebo od ostatnich vzorkl na zakladé€ celkové preference.

Neémenyiho test:

Testovana hypotéza H:

H:1

1]
—

Alternativni hypotéza A:

Al £]
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Kriticky obor:
T, = T)| = q1-a(R; 1)
|T; — T;| = qo,05(5; 6)
|T: — ;| = 14,9

Tabulka 18 Tabulka vicendsobného rozdéleni — Némenyiho test

A B C D E

vy

3 X

gl O
N
IN
S
>

eyl
O

12 18 16 X

Podle Némenyiho testu vicenasobného parového rozdéleni byl zjistén statisticky vyznamny

rozdil s 95 % pravdépodobnosti mezi vzorky CXE a DXE v celkové preferenci.

6.7.5 Stupnicova zkouSka — kriti jatra

Pro hodnoceni stupnicové zkousky pro vzhled a barvu, chut’ a vini, konzistenci pro vzorky
s kratimi jatry bylo nachystano 5 vzorkl kontrolni vzorek, vzorky s ptidavky 0,25 % (w/w)
furcellaranu, 0,25 % (w/w) x-karagenanu, 0,5 % (w/w) furcellaranu a 0,5 % (w/w) x-
karagenanu). Pocet hodnotitelti vzorkl s krtimi jatry bylo 7 a hodnoceni probihalo na
hladin¢ vyznamnosti 0=0,05. Hodnoceni probihalo pomoci 5-bodové stupnice. Pismena

zastupovala vzorky néasledovné¢ A=F 0,5;B=0; C=K 0,25; D=0,25; E=K 0,5.
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Vzhled a barva

Tabulka 19 Hodnoceni vzorka s kriitimi jatry — vzhled a barva

Stupnice
1 2 3 4 5 >
A 2 4 1 0 0
B 1 4 1 1 0
Vzorek | C 4 1 1 0 1
D 3 3 1 0 0
E 4 3 0 0 0
nk |14 |15 4 1 1
Nk |14 |29 33 |34 |35
Rk |75 |22 31,5 32,5 (33,5
Ta |15 |88 31,510 0 134,5
Ts | 7,5 |88 31,532,510 159,5
Tc |30 |22 31,510 33,5 | 117
Top |22.5]66 31,510 0 120
Te |30 |66 0 0 0 96

Testovana hypotéza H:

HA=B=C=D=E

Vzorky jsou si ve vzhledu a barvé podobné, neexistuje mezi nimi statisticky

vyznamny rozdil

Alternativni hypotéza A:

Mezi vzorky existuje minimaln¢ jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich

A:non H
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Testovaci kritérium Qxw:

12 572 P
= —_— % — — Q%
Quew nx(n+1) Z lnr (n )
i=

12 TR T§ T¢ TS TE
[ a4 _5 -t b JE\ 3
drw n*(n+1)*<nA TlB+TLC+TLD+TlE *(n+1)
12 134,52 4 159,5:.i? N 1172 N 1202 N 962 32 (354 1)
Gew =353 (35+1) 7 7 7 7 5
Qkw = 1,98
Korigované testovaci kritérium Q' kw:
Q* — QKW
o 1— Z(Tli — nk)
nd—n
¥ 1,98
o = (14 -1+ (15 -1+ @ -+ 1P -D+ (1P -1
353 —-35
Qxw = 2,31

Kriticky obor:
Qkw = X%—a(R -1
2,31 = xos(5—1)
2,31 29,48

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil ve
vzhledu a barv€. Pfijima se tedy testovaci hypotéza H, kterd tik4 Ze, se vSechny vzorky

rovnaji.
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Chut’ a viiné

Tabulka 20 Hodnoceni vzorkt s kriitimi jatry — chut’ a ving

Stupnice

1 (2 (3 [4 [5 |3

A 2 3 1 1 0
B 1 3 2 1 0
Vzorek | C 1 0 1 3 2
D 3 2 1 0 1

=
—_
o)
o
o
o

Rk |45 |155 |25 |30 |34

Ta |9 46,5 |25 |30 |0 |110,5

T |45 [46,5 |50 (30 |0 |131

Tc |45 |0 25 |90 |68 | 1875

Tp | 13,531 25 |0 34 | 103,5

Te |45 |93 0 0 0 1975

Testovana hypotéza H:

HA=B=C=D=E

Vzorky jsou si ve vzhledu a barvé podobné, neexistuje mezi nimi statisticky

vyznamny rozdil

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Mezi vzorky existuje minimaln¢ jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich
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Testovaci kritérium Qxw:

12 572 P
= —_— % — — Q%
Quew nx(n+1) Z lnr (n )
i=

12 T2 T2 T? T2 T?
On =g (i i it ) 3D
12 110,52 4 1312 4 187,52 4 103,52 4 97,52 35(35+ 1)
= * — *
Qrew =327 (35+ 1) 7 7 7 7 7
QKW = 7,30
Korigované testovaci kritérium Q kw:
0 - Quw
xw 1 X —m)
nd—n
. 7,30
Gew = @ 8 1 (A8 1D+ (551 (-5 1 (3 -3)
353 —35
Qkw = 7,95

Kriticky obor:
Qkw = Xi-o(R—1)
7,95 = X§05(5 — 1)
7,95 = 9,49

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil

v chuti a vlini. Pfijima se tedy testovaci hypotéza H, ktera tika Ze, se vSechny vzorky rovnaji.
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Konzistence

Tabulka 21 Hodnoceni vzorkt s kriitimi jatry — konzistence

Stupnice

1 (2 3 [4 |5 |y

=
N
[\
—_
o
S

Vzorek

O 0O
(e
[\9]
N
(a)

=
N
(e
—_
—_
—_

Nk |11 |20 30 |32 |35

Rk |6 16 25,5(31,5|34

Ta |6 48 51 |0 34 | 139

Ts |24 |32 25510 0 |81,5

Tc |0 32 102 {31,510 | 1655

To |12 |32 51 |0 34 | 129

Te |24 |0 25,5131,5|34 | 115

Testovana hypotéza H:

HA=B=C=D=E

Vzorky jsou si ve vzhledu a barvé podobné, neexistuje mezi nimi statisticky

vyznamny rozdil

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Mezi vzorky existuje minimaln¢ jeden rozdil a vzorek odliSuje se od ostatnich
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Testovaci kritérium Qxw:

12 572 P
= —_— % — — Q%
Quew nx(n+1) Z lnr (n )
i=

12 T2 T2 TZ T2 T2
= | L 42423
Qrew n*(n+1)*<nA nB+nC+nD+nE *(n+1)
12 1392 4 81,52 4 165,52 N 1292 N 1152 34 (35 4+ 1)
= * — *
Qrw =327 (35+ 1) 7 7 7 7 7
QKW = 5,22
Korigované testovaci kritérium Q kw:
0 — G
xw 1 X —m)
nd—n
. 5,22
Qiw = (113 —-11)+(93—-9) + (103 —-10) + (23 —2) + (33 - 3)
1—
353 - 35
Qxw = 5,62

Kriticky obor:
Qkw = Xi-«(R—1)
231 2 x5o5(5-1)
5,62 =948

S pravdépodobnosti 95 % mezi danymi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil

v konzistenci. Pfijima se tedy testovaci hypotéza H, ktera tika ze, se vSechny vzorky rovnaji.
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6.7.6 Poradova zkouska — kriiti jatra

Dle tuhosti

Tabulka 22 Hodnoceni vzorkt s kriitimi jatry — dle tuhosti

Vzorek

A B C D E
1 2 1 3 5 4
2 4 1 3 2 5
3 3 1 4 5 2

Hodnotitelé

4 2 4 5 1 3
5 4 3 5 1 2
6 2 5 4 1 2
7 4 1 5 2 3
Ti 22 16 29 17 21
T% | 484 256 | 841 | 289 |441
3 T% | 2311

Testovaci hypotéza H:

HA=B=C=D=E

Mezi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil v tuhosti

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Alternativni hypotéza popira testovaci hypotézu, tfika Ze, existuje alesponl 1 odlisny

vzorek.

Vypocet testovaciho kritéria FR:

12

FR

ThR*(R+1)

R
ZTiZ—B*n*(R+1)
i=1
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12

= s G+ D

*2311 =37 (5+1)

FR = 6,06

Kriticky obor Wg:

FR > Q1_4(R;n)
FR = Q5(5;7)
6,06 > 9,11

S pravdépodobnosti 95 % nebyl pomoci potadové preferencni zkousky dle tuhosti zjistén

statisticky vyznamny rozdil u vzork s kratimi jatry. Hypotéza je pfijata.
Dle preference

Tabulka 23 Hodnoceni vzorka s kriitimi jatry — dle celkové preference

Vzorek

A B C D E
1 1 3 4 5 2
2 2 4 1 3 5
3 2 1 3 5 4

Hodnotitelé

4 1 4 5 2 3
5 3 5 4 1 2
6 3 3 5 2 1
7 3 1 5 2 4
Ti 15 22 27 20 21
T% | 225 484 | 729 | 400 | 441
3 T% | 2279
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Testovaci hypotéza H:

H:A=B=C=D=E
Mezi vzorky neexistuje statisticky vyznamny rozdil v tuhosti

Alternativni hypotéza A:

A:non H

Alternativni hypotéza popira testovaci hypotézu, fika ze existuje alesponi 1 odlisny

vzorek.

Vypodet testovaciho kritéria FR:

FR 12 ER:TZ 3 R+1
= * S — ES ES
n*Rx*(R+1) - ! n*( )
1=
FR 12 2279 —-3*«7x(5+1)
= * — * *
7+x5x(5+1)

FR = 4,23

Kriticky obor Wg:

FR = Q1-o(R;n)
FR = Q0,05(5;7)
4,23 29,11
S pravdépodobnosti 95 % nebyl pomoci potfadové preferencni zkouSky dle celkové

preference zjiStén statisticky vyznamny rozdil u vzorki s krtimi jatry. Hypotéza je pfijata.

6.8 Zavér senzorického hodnoceni vSech vzorku

Senzorické hodnoceni probihalo pro kazdou skupinu vzorki zvlast. Tedy celkem se panel
hodnotiteld seSel tfikrat. Na kazdém hodnoceni byl pfitomen jiny pocet hodnotiteli, ale

hodnoceno bylo vzdy 5 vzorkd.

Pti stupnicové zkouSce byla pouzita 5-bodova stupnice hodnoceni. Pti tomto typu zkousky
nebyl zjiStén statisticky vyznamny rozdil mezi Zaddnym vzorkem u kachnich a kratich
masovych pomazanek. Bylo tedy zjisténo, ze vzorky jsou si vzéjemné rovny. U vzorkl

s kutecimi jatry byl zjistén rozdil v konzistenci vzorku mezi CxE
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Pti potadové preferencni zkousce byly zjistény statisticky vyznamné rozdily. U pomazanek
s pouzitim kachnich jater byl zjistén s 95 % pravdépodobnosti rozdil u poradové zkousky
dle tuhosti. Kde se od sebe odlisSovaly vzorky AxD a DxE. Pismeno D reprezentovalo vzorek
kontrolni, tedy bez ptidavku hydrokoloidu, naopak pismeno A reprezentovalo vzorek
s ptidavkem 0,5 % (w/w) furcellaranu a E ptidavek 0,5 % (w/w) k-karagenanu. Pofadovou
zkouskou bylo potvrzeno, ze ptidavek 0,5 % (w/w) hydrokoloidu zvySuje tuhost vyrobku,
kterou uz dokéaze potencionalni konzument rozeznat viici kontrolnimu vzorku. U potadové
zkousky dle celkové preference byl také s 95 % pravdépodobnosti zjiStén statisticky
vyznamny rozdil a konkrétné mezi dvojici vzorku DxA, kdy pismeno D opét reprezentovalo

kontrolni vzorek a pismeno A vzorek s ptidavkem 0,5 % (w/w) furcellaranu.

U skupiny vzorkil s pouzitim kufecich jater, byla také zjiSténa odliSnost mezi vzorky
v poradové preferencni zkousce. Pofadova zkouska dle tuhosti odhalila s pravdépodobnosti
95 % rozdil mezi vzorky CxE a potadova zkouska dle celkové preference rozdil mezi vzorky
CxE a DxE. Pismeno C bylo oznaceni pro vzorek s piidavkem 0,25 % (w/w) furcellaranu,
pismeno E bylo oznaceni pro vzorek s pfidavkem 0,5 % (w/w) x-karagenanu a D pro

kontrolni vzorek.

Pro skupinu vzorki s kritimi jatry nebyl u pofadové preferencni zkousky dle tuhosti ani dle

celkove preference zjiStén Zadny statisticky vyznamny rozdil.
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ZAVER

Cilem této diplomové prace bylo vyrobit dribezi masové pomazanky. Postupné byly
vyrobeny tfi rtizné skupiny masovych pomazanek, které se od sebe liSily pouzitymi
driibezimi jatry, kdy byla pouzita kachni, kufeci a kruti jatra. V kazdé skupiné byl vyroben
kontrolni vzorek a vzorky s pfidavkem 0,25 % (w/w) furcellaranu, 0,25 % (w/w)
k-karagenanu, 0,5 % (w/w) furcellaranu a 0,5 % (w/w) k-karagenanu. Kazda skupina tedy
obsahovala 5 riznych vzorkt, celkem bylo tedy vyrobeno 15 riznych vzorka. U vyrobenych
vzorkll bylo nésledné sledovano, zda dochazi ke zméné technologickych vlastnosti pfi
pridavku hydrokoloidl. Stanoven byl obsah suSiny ve vzorku, hodnoty vodni aktivity a pH,
byla proméfena barva vzorkil a v neposledni fad€ byly otestovany texturni a reologické
vlastnosti. Z namétenych dat byly vypocitany vysledky, které byly pro lepsi prehlednost
vlozeny do graft. Ziskané vysledky byly diskutovany a byly vyvozeny kone¢né zavéry.

cvwr

vzorky s pouzitim kufecich jater, ale rozdily byly velmi mirné. Pfidané hydrokoloidy nemély

skoro z4dny vliv na hodnoty suSiny u vzorkd.

Vodni aktivita byla u vSech vzorki stanovena v rozmezi hodnot 0,981-0,999. Hodnoty byly
u vSech vzorkil skoro totozné, vliv pouzitych jater ani pouzitych hydrokoloidii nebyl
zaznamenan. Hodnoty jsou pro tento typ vyrobku pfijatelné, ale vytvari velmi piiznivé
prostiedi pro mnoZeni mikroorganizmi a mohou se zatadit mezi rychle se kazici potraviny,
pokud u nich budou poruseny podminky skladovani jako napt. poruseni chladirenského

fetézce u masovych pomazanek o Setfenych pasteracni teplotou.

Hodnoty pH u vsech vzorkl se pohybovaly v rozmezi 6,47-6,58. PouZity druh jater nemél
na hodnoty pH Zadny vliv, dokonce hodnoty u kachnich a kritich jater byly téméft totozné,
vzorky s kufecimi jatry se liSily jen velmi mirn€. Pfidavek hydrokoloidi také nemél zasadni

vliv na hodnoty.

Vysledky naméfené pii stanoveni barvy byly podle ocekavani vyrobeného typu vyrobku bez
7adnych nezadoucich zmén. Hodnoty parametru L™ vysly v rozmezi 56,12-61,32. Parametry
a” a b” vysly v kladng, tedy ve spektru Eerveném a Zlutém.

U texturni profilové analyzy byla métena tvrdost vzorkli. Hodnoty tvrdosti z pohledu pouziti
s krtimi a kachnimi jatry. S pfidavkem hydrokoloidl se hodnoty tvrdosti zvySovaly. Rostly

se stoupajici koncentraci. Nejvyssi hodnoty vykazovaly vzorky, u kterych byl pouzit
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ptidavek 0,25 % (w/w) a 0,5 % (w/w) k-karagenanu, ktery mél vétsi vliv na hodnotu tvrdosti
nez furcellaran. Déle byla hodnocena soudrznost, kdy nejniz§i hodnoty byly pozorovany
u vzorkil s kachnimi jatry a nejvyssi u vzorki s krtimi jatry. U parametru elasticity nebyly
zpozorovany zadné vyznamné rozdily pii pouziti hydrokoloidi a ani pfi zméné¢ druhu
kde s ptidavky hydrokoloidli a se zvySujici se koncentraci vykazovaly stoupajici trend,
nejvyssi hodnoty byly u vzorku s k-karagenanem. U vzorki s kratimi jatry byly nejvyssi
hodnoty s piidavkem furcellaranu. Celkové nejvyssi hodnoty mély vzorky s kachnimi jatry,
kde nejvyssi hodnoty, stejné jako u vzorka s kufecimi jatry, mely vzorky s k-karagenanem.
U gumovitosti mély nejnizsi hodnoty opét vzorky s kutecimi jatry, naopak nejvyssi hodnoty
byly u vzorki s kritimi jatry. U vSech vzorkt mély stoupajici trend pii pouziti hydrokoloidd,

nejvys$si hodnoty byly u vzorkt s k-karagenanem.

Také byla méfena roztiratelnost vzorki, kde byl zpozorovan rozdil pti odliSném pouziti jater.
Kdy vzorky s kufecimi jatry mély hodnoty nejnizsi a vzorky s kratimi jatry mély hodnoty

nejvyssi. Pouziti hydrokoloidii nemélo na hodnoty roztiratelnosti Zddny vyznamny vliv.

Pomoci dynamické oscila¢ni reometrie byly méteny moduly pruznosti v zavislosti na zméné
frekvence. Elasticky modul pruznosti G* (Pa) vykazoval nejnizsi hodnoty u skupiny vzorkt
s kufecimi jatry, vzorky s kachnimi a kritimi jatry mély vyssi hodnoty. Hodnoty se u vSech
skupin vzorkd zvySovaly se zvySujici se frekvenci. Pii pouziti hydrokoloidi se zvySujici se

koncentraci byl zaznamenén nartstajici trend. Nejvyssi hodnotu mély vzorky s ptidavkem

cwwvr

cvwr

furcellaranu. Ztratovy modul pruznosti G** (Pa) mél nizs$i hodnoty neZ elasticky modul
pruznosti. NejnizS§i hodnoty mél také u skupiny vzorkil s kufecimi jatry. U skupiny

s kachnimi a kriitimi jatry byla nejvyssi hodnota u vzorka 0,5 % (w/w) k-karagenanem

cvwvr

cvwr

vzorkl s kufecimi jatry, vyssi hodnoty mély pak vzorky s kachnimi a kritimi jatry, které
byly téméf shodné. Pti dynamické oscilacni reometrii pfi konstantni frekvenci a zméné
teploty, byly také vyhodnoceny elasticky a ztrdtovy modul pruznosti a hodnoty tan 6.
U v8ech vzorkt dochazelo pii zahtivani k poklesu hodnot tan 3, nezdvisle na pouzitych jater

a pouzitych hydrokoloidi. Moduly pruznosti mély stoupajici trend s ptidavkem
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hydrokoloidu a se zvySujici se koncentraci. Vzorky v pfidavkem k-karagenanu mély vyssi
hodnoty nez vzorky s furcellaranem. Hydrokoloid k-karagenan ovlivituje reologické
vlastnosti ve vétsi mife nez hydrokoloid furcellaran pii stejnych koncentracich. Vzorky
s pouzitim kufecich jater vykazovaly pfevazné¢ nizsi hodnoty viskoelastickych vlastnosti nez
vzorky s kachnimi a kratimi jatry. To miZze byt zptisobeno napi. odliSnym chemickym

slozenim kufecich jater.

Pti senzorickém hodnoceni vysly rozdily u vzorkt s kachnimi jatry pouze u preferencni
pofadové zkousky. U potadové zkousSky dle tuhosti byl zaznamenan rozdil mezi vzorkem
kontrolnim a vzorkem s ptidavky 0,5 % (w/w) furcellaranu a 0,5 % (w/w) k-karagenanu,
kdy vzorky s pridavky hydrokoloidu byly hodnoceny jako tuzsi. U potadové zkousky dle
celkové preference vysel rozdil mezi kontrolnim vzorkem a vzorkem s ptidavkem 0,5 %
(w/w) furcellaranu. U skupiny vzorki s pouzitim kufecich jater vySel rozdil v stupnicové
zkousce u hodnoceni konzistence s rozdilnosti mezi vzorky s pouzitim hydrokoloidi
v mnozstvi 0,5 % (w/w). U poradové preferencéni zkousky dle tuhosti vysSel rozdil mezi
vzorky 0,25 % (w/w) furcellaranu a 0,5 % (w/w) k-karagenanu, kdy vzorek s vyS$Sim
mnozstvim pouZzitého hydrokoloidu byl hodnocen jako tuzs$i. U potfadové preferencni
zkousky dle preference byly rozdily mezi vzorky 0,5 % (w/w) k-karagenanu a 0,25 % (w/w)
furcellaranu a kontrolnim vzorkem. U skupiny vzorkl s krtimi jatry nebyl zjiStén Zadny

vyznamny rozdil mezi jednotlivymi vzorky.
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PRILOHA II: HODNOTY BARVY, PH, VODNIi AKTIVITY, SUSINY,
TPA A ROZTIRATELNOSTI ANALYZOVANYCH VZORKU

Tabulka 24 Hodnoty barvy vzorkt s kachnimi, kutecimi a kritimi jatry

Vzorek Parametr L* | Parametr a Parametr b

Vzorky 0 61,32 +0,47 8,16+ 0,16 16,04 £ 0,08

s kachnimi 0,25F 60,72 £ 0,15 8,09 £ 0,20 16,65 +0,17

jatry 0,5F 60,50 + 0,25 8,06+0,17 16,55 £ 0,06

0,25 K 60,38 + 0,50 8,53 £ 0,06 16,42 + 0,02

0,5K 60,66 0,16 8,55+0,15 16,54 £ 0,13

Vzorek Parametr L* | Parametr a Parametr b

0 57,52 +£0,48 11,48+ 0,09 | 15,87 £0,48

Vzorky  ToosF 57,78 +025 | 10,98=048 | 15,78 0,32
s kurecimi

jatry 0,5F 56,12+ 0,15 11,85+0,09 | 15,49+ 0,65

0,25 K 57,58 £0,16 11,18+ 0,07 | 15,39 +0,17

05K 56,24 + 0,18 11,30 £ 0,29 | 15,96 £ 0,58

Vzorek Parametr L* Parametr a Parametr b

Vzorky 0 59,11 +£0,08 10,59 +£0,44 | 15,99 +0,19

s kritimi 0,25F 58,74 £ 0,17 10,75+0,35 |16,49+0,13

jatry 0,5F 58,03 £ 0,06 10,84 +£0,28 | 16,63 £0,21

0,25 K 58,03 +£0,02 10,99 £ 0,27 | 16,59 +0,10

0,5K 57,93 +0,13 10,93 +£0,28 | 16,61 £0,21

Tabulka 25 Hodnoty pH vzork s kachnimi, kufecimi a kritimi jatry

Vzorky s kachnimi | Vzorky s kufecimi | Vzorky s kritimi

jatry jatry jatry
Vzorek pH pH pH
0 6,53 £ 0,02 6,58 + 0,02 6,50 = 0,01
025F ]6,49+0,01 6,54 £ 0,01 6,51 £ 0,01
0,5F 6,47 £ 0,01 6,54 £ 0,01 6,52 +0,01
0,25K ]6,50+0,01 6,55 £ 0,01 6,51 £ 0,01
0,5K 6,48 £ 0,01 6,58 £ 0,01 6,47 £0,01

Tabulka 26 Hodnoty vodni aktivity vzorkil s kachnimi, kufecimi a kratimi jatry

Vzorky s kachnimi | Vzorky s kufecimi | Vzorky s kritimi
jatry jatry jatry
Vzorek Vodni aktivita Vodni aktivita Vodni aktivita
0 0,983 £ 0,001 0,994 + 0,001 0,982 + 0,001
0,25F 0,986+ 0,001 0,992 + 0,002 0,982 + 0,001
0,5F 0,984 + 0,001 0,999 + 0,001 0,984 + 0,003
0,25K 0,982+ 0,002 0,992 + 0,004 0,983 £ 0,001
0,5K 0,985 + 0,001 0,997 + 0,001 0,981 = 0,001




Tabulka 27 Hodnoty suSiny vzorkii s kachnimi, kufecimi a kratimi jatry

Vzorky s kachnimi | Vzorky s kurecimi | Vzorky s kratimi

jatry jatry jatry
Vzorek SuSina (%) Susina (%) Susina (%)
0 31,63 +£1,29 28,86 £0,10 30,29 + 0,33
0,25F |31,50=+0,23 28,87 +£0,24 30,76 £ 0,02
0,5F 33,64 £2,78 28,92 +£0,08 31,01 £0,15
0,25K ]32,07+0,55 28,46 £ 0,08 30,78 + 0,10
0,5K 32,53 +0,59 28,43 +£0,16 31,07 £ 0,09

Tabulka 28 Hodnoty tvrdosti vzorkl s kachnimi, kutecimi a kriitimi jatry

Vzorky s kachnimi | Vzorky s kufecimi | Vzorky s kritimi

jatry jatry jatry
Vzorek Tvrdost (N) Tvrdost (N) Tvrdost (N)
0 8,12+ 0,11 3,28 +£0,03 8,83 +£0,15
025F |7,14+0,17 7,78 £ 0,01 11,82 +0,33
0,5F 9,67 £ 0,44 8,33+ 0,13 15,93 £ 0,02
025K [17,91+£0,87 13,45+ 0,17 15,40 + 0,55
0,5K 15,53+ 0,40 11,80 0,15 15,87 0,32

Tabulka 29 Hodnoty kohezivnosti vzorkl s kachnimi, kufecimi a kriitimi jatry

Vzorky s kachnimi | Vzorky s kufecimi | Vzorky s kritimi

jatry jatry jatry
Vzorek Kohezivnost Kohezivnost Kohezivnost
0 0,73 £ 0,02 0,74 £ 0,05 0,78 + 0,02
0,25F |0,74+0,01 0,77 £ 0,02 0,77 £ 0,01
0,5F 0,75 £ 0,02 0,77 £0,03 0,79 £ 0,01
0,25K 10,74 +0,01 0,75 £ 0,02 0,79 £ 0,01
0,5K 0,75 £ 0,02 0,78 £ 0,02 0,79 £ 0,01

Tabulka 30 Hodnoty elasticity vzorkl s kachnimi, kufecimi a kriitimi jatry

Vzorky s kachnimi | Vzorky s kufecimi | Vzorky s kritimi

jatry jatry jatry
Vzorek Elasticita Elasticita Elasticita
0 3,62+0,12 3,84+ 0,02 3,63+0,18
025F |4,15+0,08 3,36 +£0,12 3,56 +0,14
0,5F 3,63+£0,13 3,41+0,12 3,67+£0,15
0,25K |3,54+0,18 3,34+£0,15 3,47+0,16
0,5 K 3,53 +0,03 3,55+0,18 3,63 +0,20
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Tabulka 31 Hodnoty Zvykatelnosti vzorkid s kachnimi, kufecimi a kratimi jatry

Vzorky s kachnimi | Vzorky s kurecimi | Vzorky s kratimi

jatry jatry jatry
Vzorek Zvykatelnost Zvykatelnost Zvykatelnost
0 21,40 £ 1,64 4,45 + 6,29 24,15 +2,77
0,25F |10,80+ 15,3 20,18 £0,20 32,05+ 0,54
0,5F 2727+2,75 22,71 +£0,39 44,87 £ 0,48
0,25K |46,97+0,53 32,28 + 0,84 28,17 + 24,40
0,5 K 41,09 +£0,21 33,92 +0,2,77 30,81 + 26,74

Tabulka 32 Hodnoty gumovitosti vzorkl s kachnimi, kutecimi a kriitimi jatry

Vzorky s kachnimi | Vzorky s kufecimi | Vzorky s kritimi

jatry jatry jatry
Vzorek Gumovitost Gumovitost Gumovitost
0 5,86 £0,19 2,24 +0,05 6,54 £ 0,35
025F ]5,31+0,26 5,97 +0,21 9,14+0,23
0,5F 7,38 £0,52 6,57 £ 0,14 12,49 £ 0,10
025K [13,29+0,81 9,88 + 0,09 12,18+ 0,35
0,5K 11,58 + 0,09 9,46 £ 0,35 12,65+ 0,26

Tabulka 33 Hodnoty roztiratelnosti vzorkli s kachnimi, kutecimi a kriitimi jatry

Vzorky s kachnimi

Vzorky s kuiecimi

Vzorky s kratimi

jatry jatry jatry
Vzorek Roztiratelnost Roztiratelnost Roztiratelnost
0 0,25 +0,01 0,19+ 0,01 0,38 0,02
025F |0,27+0,01 0,21 £0,01 0,34 + 0,01
05F 0,30+ 0,01 0,22 +0,11 0,31 +0,01
0,25K |0,33+0,01 0,21 £0,01 0,38 + 0,01
0,5K 0,30+ 0,01 0,25+ 0,01 0,34 + 0,02
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PRILOHA III: SENZORICKY DOTAZNIK

Datum hodnoceni:

Hodnotitel: muZ / fena

Néasledujici predloZené vzorky pastiky byly vyrobeny z kufeciho masa a kachnich/kufecich/kritich jater s pfidavkem

hydrokoloidi.

Stupnicova zkouska

Senzorické hodnoceni pastik

128

Ochutnejte pfedloZené vzorky a zhodnotte je podle néasledujicich vlastnosti = vzhled, barva, konzistence, chut a viing,
Hodnoceni provedte podle piiloZené stupnice tislem do tabulky.

Vzorek

Vzhled a barva

Chut aviiné

Konzistence

A

m| gl M| @

Pofadova preferentni zkouska dle tuhosti

Ohodnofte pfedloZené vzorky a sefad'te je podle tuhosti od nejméné tuhy (1) po nejvice tuhy (5)

Poradi

Pofadova preferentni zkouska

Ochutnejte pfedloZené vzorky pastik a sefadte je na zakladé celkového dojmu od nejlepdi (1) po nejhardi(5).

Vzorek

Pofadi

A

miolnlm
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Stupnice pro vzhled a barvu

Stupn

Stupn

1-Vyborna

Barva typickd pro dany wyrobek podle pouiitych
surovin, bez barevnych odchylek

Vzhled vyrobku homogenni bez wyskytu
vzduchowych bublin; bez znamky uvolnéni tuku

2 =Velmidobra

Barva odpovidajici druhu vyrobku
Vzhled smési homogenni, vyskyt vzduchowych
bublin ojedinély, bez zndmek uvolnéni tuku

3 - Dobré

Barva optimélni, moZnost barevné adchylky
Vzhled odpovidajici s mirnym vyskytem
vzduchowvych bublin, mirne uvolnéni tuku

4 —Méné dobra

Vyraznéjsi nedostatky, barva tmavd nebo bleda
Vzhled tasty vyskyt vzduchowych bublin,
nehomogenni smés, uvolnény tuk

5 — Nejhorsf

Barevné odchylky netypické pro dany vyrobek,
nekonzistentni barva na fezu vyrobku, vyskyt
velkych vzduchowych bublin

ice pro chut a vini

1-Vybornd

Vané vynikajici, typickd pro wrobek, podle
pouiitych suraovin

Chut vynikajici, typickd pro vyrobek, piijemné
kofenénd, optimalnislanost

2 —Velmidobra

Viné typickd pro vyrobek, podle poufitych
surovin, ojedinglymi odchylkami

Chut vyvaiend, po pouiitych surovinach bez
cizich pachuti, slanost optimalni

3 -Dobrd

Viné typicka pro wrobek s lehkymi odchylkami;
Chut optimélni, ale méné vyrazna, malo slané
nebo vice kofenénd, vice sland

4 —Méné dobra

Viné malo vyrazna, kdy pievladaji jednotlivé
pouiité komponenty nebo naopak nevyrazna
viné, nebo pfitomnost cizich pachi

Chut hodné kofenénd, vyrazné slana nebo
naopak mdla, nedokofenéna, malo slana

5 — Nejhorsi

Viné nepfijatelnd, netypicka pro vyrobek,
pfitomnost cizich pachi

Chut nepfijemnd, vyrobek bez chuti nebo
s vyraznou cizi pachuti, hodné slany nebo
nedostatetné slany

ice pro konzistenci
1-Vybornd Vybornd konzistence, smés soudring, pevna
2 =Velmidobrd Dobra konzistence, smés soudrind, pevnd,
3 —Dobré Pfijatelna konzistence, dostatetné soudrind a

pevnd smés, nedrobiva

4 —Méné dobra

Méné pfijatelnd konzistence, mékka, lepiva
nebo naopak tuhd, drobivd

5 — Nejhorsi

Netypickd konzistence, smés nesoudring,
drobivd, tuhd nebo naopak mékka, vodnatd
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