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ABSTRAKT

Cilem prace bylo charakterizovat vldkninu, jejizaoi, vlastnosti a vyznam ve vyéivlo-
véka. U vybranych drub vlakniny byl popsan igdevSim jejich vyznam a pouziti
v masnych vyrobcich. Dale byly sledovany senzoriekélovazné, tukovazné a dalsi tech-
nologicky dilezité vlastnosti. Na jejich zakladyly vybrany vzorky viakniny, které byly
prfidany do masnych vyrolika tyto vyrobky byly dale hodnoceny.

Kli¢ova slova:

vlaknina potravy, polysacharidy, celulosa, inutitrtusova vlaknina, bramborova vlaknina,

pSenéna vladknina, mrkvova vliaknina, wellness masné Wyohukovaznost, vodovaznost

ABSTRACT

The objective of this work was to charakterize algtfibre, its structure, properties and
importance in nutrition of human. For chosen typesber has been described in particular
their importance and use in meat products. Furtbezpnhas been observed sensory factors,
water binding, fat binding and other technologfeators. On theirs basis were selected the
samples of fiber, which were added to meat prodactsthese products were further eva-

luated.

Keywords:

dietary fibre, polysaccharides, cellulose, inutiittus fibre, potato fibre, wheat fibre, carrot

fibre, wellness meat products, fat binding, waieding
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témef beze zminy, ne vSak bez uzitku. Hlavni funkci vldkniny jeeyence protiad one-

mocreni. VIaknina je typickou saidsti pozivatin a krmiv rostlinnéhdipodu.

V posledni dob se ale upldiuje snaha fidani vlakniny do takovych vyrolik v kterych
bychom ji BZn¢ nehledali. Takovym ifkladem mohou byt pré&vmasné vyrobky, do kte-
rych se dnesizné druhy viakniny fddavaji jak z dvoda technologickych, tak i ekonomic-
kych. DalSim dvodem je stéle &Si poptavka zdkaznikpo racionalni a zdravi prosmé

VYZiVe.

Proto jednim z cil této prace bylo aplikovatizné druhy viaknin (na zakladzjistnych
vysledki) do masnych vyrohk Senzoricky porovnat s vyrobky, do kterych vialknpida-
na nebyla a zjistit tak, ktery druh vlakniny by rhblit z hlediska vyrobce, ale i spebite-

le nejvhodujsi.
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|. TEORETICKA CAST
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1 VLAKNINA

1.1 Historie vlakniny

Uz ve vysplé stardecké kultie si lidé u¢édomovali vyznam potravin s rostlinnou viakni-

nou a zararné zaazovali fFislusné potraviny do jideléku. [1]

Odbornici na lidskou vyZivu se &ili zabyvat vlakninou dosti pogda mnohem pozii
nez odbornici na vyZivu hospagdéych zvfat. Ti totiz davno ¥déli, Ze kug. howzi doby-

tek se neobejde bezditého mnozstvi objemné pice apod. [1]

Z hlediska lidské vyZivy to byli brétKellogové (USA) a Dr. Allison (Velk& Britanie),
ktefi ve stravovaci praxi davno prosazovali potrakské vyrobky bohaté nestravitelnou
vlakninou. Skuténd vina zjmu o nestravitelnou vidkninu se zdvédtaz&atkem 70. let
minulého stoleti a je spojena se jmény D.P.Burlt&.Painter, T.J.Cleave, H.Trowel. Ti
prisli s tvrzenim, Zze mnohé zavazné chorobné stazgpadnim sité ¢asté, jsou zjsobe-

ny ¢i vyvolany nedostatkem viakniny. [1]

Burkitt zatatkem 70. let vypracoval @gmlozil ucelenou koncepci chorobnych stawyvo-
lanych dlouhodobym nedostateym grijmem vlakniny, a dady z nich se pokusil ofiga-

telné vys¥tleni mechanismu vzniku. [1]

1.2 Charakteristika vlakniny

Vlaknina je nejvyznami)Si funkéni slozkou a podstatou balastnich latek, nachazsgic
hlavns v povrchovych vrstvach vsech rostlinnych prodikirome obilovin také u lugnin,
olejnin, brambor, v ovoci a zeleginPojem vlaknina potravy zahrnovativke celulosu,
hemicelulosu, pektinové latky a lignin jako sloZigolné vici Stépeni enzymy zazivaciho
traktu a nezénéné prochazeji ustrojim zazivaciho traktu. Souddiahakteristika zahrnu-
je do vladkniny vSechny polysacharidy, které nejsguZitelné v travicim traktu, tedy pb

taji se tam i tzv. rezistentni Skroby, cozZ jsoumestelnécasti girodniho Skrobu. [1, 2, 3]
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V souwasné dob se v literatie zavadi pesrgjSi ozn&eni ,nesSkrobové polysacharidy*
(non- starch polysacharides, zkratka NSP). [1] Saéwefinice vldkniny ( crude fibre —
hruba vlaknina v angiting, die Ballaststoffe — balastni latky ¥m¢in¢) secasem postupn
meni, jak jsou ziskdvané noveé poznatky. Vlakninav@enaradou komponeit které jsou
si podobny vlaknitou strukturou, tienou dlouhymiretzci prevazré sacharidickych jed-
notek. [2]

Ve smernici komise 2008/100/ES ze dne 2fna 2008, ktera gni snernici 90/496/EHS o
nutricnim ozngovani potravin, je doptima dosud chydici definice vidkniny (v souladu

s definici Codex Alimentarius), ktera je nutna ky@adcni rady gedpigi, nag. naizeni
1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich. IBdéto sndrnice vlaknina zahrnuje i
dalSi uhlovodikové polymery, které nejsou strawiéel v pijimané potra¥ se firozerg
nevyskytuji. Latky spadajici pod definici musi vgkaat jeden nebo vice pragmych fy-
ziologickych &inka, mezi které pdt nag.: zkraceni doby gichodu stevy, zvySeni obje-
mu stolice, zkvasitelnost mikroflorou tlustéhdest, snizovani celkového krevniho cho-
lesterolu, snizovani krevni hladiny LDL cholesterosnizovani krevni glukézy nebo sni-
Zovani hladiny krevniho inzulinu. Nejngsi védecké dkazy dokladaji, Ze takovych fyzio-
logickych (&inka Ize dosahnout i pragtdnictvim latek nevyskytujicich sefinpzere

v rostlinné stray. Kromé toho jsou do vlakniny zahrnuty uhlovodikové polyyneostlin-
ného mvodu, které jsou Uzce svazany s ligninem nebo masioZzkami a které nejsou na
bazi uhlovodik (nag. s fenolovymi sloteninami, vosky, saponiny, fytdzami, kutinem,
fytosteroly). Tyto latky, které jsoutipanalyze vlakniny extrahovany spdhe s uhlovodi-
kovymi polymery, Ize povazovat za vlakninu. Jsowdek tyto latky od uhlovodikovych

polymeiti odcleny a gidany do potravy, za vlakninu se nepovaZzuji. [4]

Pro (Eely snernice 90/496/EHS se ,vldkninou“ rozumi uhlovodikopélymery s temi
nebo vice monomernimi jednotkami, které nejsouetngnani vatebavany v tenkémigvu

lidského organismu a néleZi dehto kategorii:
— jedlé uhlovodikové polymeryfpozere se vyskytujici v fijimané potray,

— jedlé uhlovodikové polymery, které byly ziskanpatravnich surovin fyzikalnimi, en-
zymatickymi nebo chemickymi prdstlky a které maji progpny fyziologicky &inek pro-

kadzany obeahuznavanymi ¥deckymi poznatky,
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— jedlé uhlovodikové polymery, které maji présSpy fyziologicky @inek prokazany
obecré uznavanymi ¥deckymi poznatky.“ [4]

Dale se ve s#nici zohlediuje aktualni vyvoj poznatktim, Ze se upravujiifpvodni fakto-
ry pro vypdet energetické hodnoty. Vzhledem k tomu, Ze 70grbelakniny v tradinich

potravinach je povazovano za kvasitelnou vlaknjeustanoven fevodni faktor 8 kJ/g
vlakniny (2 kcal/g). [4]

1.3 Stavba a zdroje vlakniny

Z nutricniho hlediska rozeznavame polysacharidy :

1. vyuzitelné

2. nevyuzitelné (tive ozn&ovano za balastni), nebenzymovy aparat pro jejich tra-
veni ucloveéka a dalSich ziveicha chybi (ne&tpi se sacharasami traviciho ustroji).

[5]

Za vyuzitelné polysacharidy se povazuiji rostlinkkoBy a Ziv@isny glykogen. Mezi nevy-
uzitelné polysacharidy sadi celulosa, hemicelulosy a pektin, dale polysadigouziva-
né jako aditivni latky (polysacharidy mskych ras, mikrobialni polysacharidy, rostlinné
gumy a slizy, skteré modifikované polysacharidy) a lignin, z zZii&mych polysacharid
chitin. Souhrng se tyto latky nazyvaji sice niggsnym a obtizh definovatelnym, avSak

vSeobec# rozStenym terminenvlaknina nebovlaknina potravy. [5]

Podle rozpustnosti ve véde dale rozeznava:

1. rozpustna vlaknina

2. nerozpustna vlaknina [5]
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Nerozpustnou vlakninu tvoti celulosa,cast hemicelulos a lignin, tviei relativré silna,
pevna aizre dlouhd vldkna, je obsazena v obilninach, zralériat, nagt. tzv. devnatost
v kedlubnach, zgsobena hlavh ligninem. Bobtnanim zitSuje obsah traveniny veist
vech. [2]

Zdrojenerozpustné vlakninyzahrnuji nasledujici:
« Celozrnna jidla,
« otruby,
- orechy a semena,
- zelenina jako zelené fazole,dtak, cuketa, celer,

« slupky rekterych drulii ovoce a rajat.

P&t druhi potravy nejbohatSich na vlakninu jsou &méty, pSeniné otruby, susené Svest-

Ky, asijska hruSka a merlédsky, deklaruje Linus Pauling Institute. [2]

Rozpustna vldkninazahrnujetast hemicelulog3-glukany, rostlinné gumy, rostlinné slizy,
polysacharidy miskychias, modifikované Skroby, modifikované celulosy atpmve lat-
Ky. Tato ¢ast vldkniny vaZze zraé mnozstvi vody a twd viskdzni roztoky, pozitivé
ovliviiuje hladinu cukru a cholesterolu v krvi a vyskytige na rozdil od nerozpustné
vlakniny spiSe v mladych rostlinich. [2, 3]
Rozpustna vldkninaje obsazena v mnoha druzich potravietw nasledujicich:

« LuSniny (hrach, séjové boby, fazole),

« oves, Zito, jémen,

- nékteré ovoce (fedevSim jablka a banany) a bobule,

- n¢ktera zelenina jako brokolice a mrkev ,

- kofenova zelenina, jako brambory (slupky obsahuji zZimustnou viakninu),

« semena psyllia (jen a%i rozpustné vlakniny). [2, 3]
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Lusininy bézn¢ obsahuji sacharidy kratkyébtézci, které, & nestravitelné lidskym
travicim astrojim, jsou travené bakteriemi nachi@ieji se v tlustém B, cozZ zfii-

sobuje nadymani. [2]

VIaknina se tedy vyskytuje v naprosté&tsiné poZivatin a krmiv rostlinnéhotpodu. Pro
¢loveéka se jako vyznamné zdroje vliakniny uplgt hlavre obili, lus€niny, zeleniny, ovo-
ce a brambory a pochopitélnvyrobky z nich. Vlaknina ztiznych zdroj nema stejné slo-

Zeni a navic je v nich nestejné mnozstvi viaknihjy.

Tab. 1 Obsah vlakniny v potravinach [2]

Potravina (1009) Vlaknina (g) Potravina (100g) | Vlakina (g)
Kroupy vaené 2,2 Petrzel 9,1
Kroupy syrové 6,5 Karotka mlada 3,0
Otruby pSeniné 44,0 Kétak 2,1
Chléb celozrnny 8,5 Celer 1,8
Vloc¢ky ovesné syrové 7,0 Okurky 0,4
Knéackebrot 11,7 Por 3,1
Cocka 11,7 Zeli bilé 2,7
Ryze vdena 0,8 Rybizerny 8,7
RyZe syrova 2,4 Jablka 2,0
Sojova mouka plnotina | 11,9 Mertky 2,1
Spenat vieny 6,3 Banany 3,4
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Urceni mnozstvi vlakniny v jidle jetteZité, nejen pro podporu klinickych vyzkimale
také pro u¢eni a kontrolovani dat, néiglad u ozn&ovani obak potravin. Metody analyzy
se tSinou zamdrovaly na skupiny slozek dietni vlidkniny a vysledkgy nebyly srovna-
telné. Proto byla vr. 1999 odsouhlasena metotlakteré musi byt akceptovan fakt, ze

dietni vlaknina je komplexaznych material, vétSinou s velmi odliSnou charakteristikou.

[6]

1.4 Vyzivova doporuceni

V jednotlivych statech se uvadizna dopordeni:

Dansko — 20 az 30 g za den pro osoby starSi 14 let,

Némecko — od 13 do 65 letku se doporéuje asi 30 g vlakniny za den,
Portugalsko — 9,2 az 12 g vldkniny za den,

Italie — 19 g vlakniny za den,

Japonsko — 20 — 25 g vlakniny za den. [7]

Americka potravni asociace dopouje alespa 20-35 g den& pro zdravého dosteho v
zavislosti na fjmu energie (nap 8400 kJ strava by &a zahrnout 25 g vlakniny). Dopo-
ru¢eni asociace pro dije, Ze poet granii na den je&iselre veék ditéte plus 5 (nap ctyileté
dit¢ ma snist alespo9 g vlakniny den#).Britska potravni asociace dopoia alespa 12-

24 g vlakniny den&ipro zdravého dosfeho clovéka. [8]

Znanou rozdilnost v dopotenich Ize vysétlit zejména tiznymi analytickymi metodami

pii stanovovani vlakniny. [7]

V CR je dopordovan denni fijem vlakniny pro dosgé 30 g, z toho nejméré g mé&ginit
vlaknina rozpustna. Vékterych zdrojich je uvedeno, Ze pé&mmerozpustné a rozpustné
slozky vlakniny by mil byt 3:1. Neni ale i&jmé, jak byl por&r uréen, protoze

Vv potravinach takovy po#én neni. [2, 3]

Z vysledka prizkumu Centra vyZivy Fakultni Thomayerovy nemocnideraze vypliva, Zze
meére nez 25 g vladkniny derrprijima plnych 98 %&eské populace, davku 25 — 60 g pouze
1,38 % a nad 30 g jen 0,6 %. [3]
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Nafizeni evropského parlamentu a rady 1924/2006 stg@oxe potravina, kde vyrobce
deklaruje na svém vyrobku vlakninu (siapyrobek obsahuje vlakninu...) musi obsahovat

ve 100 g minimal&é 3 g vlakniny. [26]

1.5 Uginky vlakniny na lidsky organismus

Vlaknina nepinasi tlu zadné kalorie nebo Ziviny,igsto vykonava &kolik dulezitych

funkci:

Zpomaleni vs¥ebavani tukia a sacharidi vede ke snizovani hladiny tlika cholesterolu
v krvi, u sacharid pak k pomalejSimu a mi$imu vzestupu cukru v krvi, a tim dochéazi

ke kompenzaci (zlepSeni) u cukrovky. [2]

SnizZeni vyskytu civiliza&nich chorob, které vedle rakoviny Btv podle gkterych studii
poskytuje vlaknina ochranugd onemocgnim srdce, cé¥i mozku tim, Ze na sebe vaze
¢ast cholesterolu, ktery odchéazi stolici, a t&&st Zlkovych kyselin. Mikrobialni anaerob-
ni fermentaci v tlustém igtvu je ¢ast vlakniny, zvlast rezistentni Skroby¢ast&né nebo
pIné odbourdna natkavé mastné kyseliny s kratkyfettzcem — octovou, propionovou a
zejména maselnou kyselinu, ktera brani rychlémuzeniorakovinnych buik stevni st-

ny, pricemz nebrani&eni normalnich gevnich busk. [2, 3, 9]

Zpomaleni asnizeni rizika z pfijmu kontaminované potravy. Na pokusech se Zwty
bylo nag. prokazéano, Ze pSamié otruby mohou vazat aflatoxin B1 (karcinogennkotg-
xin).VIaknina obilovin nize diky své sofmi a iontovynénné kapaci ovliviiovat koncen-

traci rekterych mutagennich latek &kych kowa prijatych potravou. [2]

Pomaha @i snizovani nadvahy,neba’ rychlejSim pachodem traveniny a snizenim fest
bavani tuk a jednoduchych cuirse sniZzuje fijem energie potravou, demuz gispiva i
spravné vypraztbvani. Vlaknina rové zvysuje pocit nasyceni a pocit hladu se dostavuje
pozcEji. [2, 9]

Seznam pozitivnichdinka vlakniny neni zdaleka wgrpan. Je jen malo onemaai, kdy
podavani vladkniny je zakazano. Za ri@inéjSi viadt pripadi se povazuje pSefnia
vlaknina. Rozpustna vladknina byvaigavana i pi infuzni vyziv ¢i vyzivé sondou, kdy je
podavana tekuta strava, gwadz bylo zjis¢no, Ze pomaha udrzovateta v¢éinnosti.

[2, 3, 9]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 17

Tab. 2 Biologické &inky vlakniny [10]

BIOLOGICKE U CINKY NEROZPUSTNA ROZPUSTNA
VLAKNINA VLAKNINA
Zpewiovani zuli a prevence zubniho kazu +++ 0
SniZeni pjimané energie +++ +++
Omezeni pocitu hladu + +++
Snizeni hladiny glukosy v krvi + +
Snizeni hladiny krevniho cholesterolu 0 +++
Vyvazani toxickych slozek traveniny + +
Podporainnosti stev +++ +
Urychleni pfichodu trdveniny #vnim +++ 0
traktem
Z&douci fermentace v tlusténtestu 0 S+

0...bez @inku; +...slaby piznivy vliv; ++...zfetelrg piiznivy vliv; +++...velmi vyrazny piznivy vliv

s

Na druhé stranhexistuji také negativnicinky vlakniny. Je to rychlejSi gichod traveniny
zazivacim traktemiimz se sniZuje jeji vyuzitelnostriRllouhodobém nadémném gijmu
vlakniny potravou, zvlaSpii kombinaci s fytovou kyselinou, se mohou objeviizpaky
deficitu vapniku, hi&iku, Zeleza a zinku, protoZze nerozpustné polysabharohou véazat
raizné mineralni latky. Vlaknina obilovin obsahujedybu kyselinu, ovocna vlaknina ji
neobsahuje. Podle nadzoodborniki negiznivy inek stravy s vysokym obsahem vlakni-
ny Ize spis pedpokladat u popuwtaich skupin, jejichZ fsjiem mineralnich latek je nizky, to
je zejména u starych osobg&B¢ konzumované a dopafované mnozstvi vlakniny ve

straw u zdravych dosflych osob nemadinky jichZ je ¥eba se obavat. [1, 2, 3,]
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Vzhledem k tomu, Ze vldknina ma schopnost vazauymdnutné fjimat po cely den do-

statek tekutin. [11]
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2 VYBRANE DRUHY VLAKNIN, JEJICH CHARAKTERISTIKA A
MOZNOSTI POUZITI V MASNYCH VYROBCICH

2.1 Vlaknina v masnych vyrobcich

Pridavek rostlinnych satsti do masnych vyrolije dnes Bznou praxi a to zejména z
duvoda technologickych a ekonomickych. Jedna se o cétalugxipravki, do kterych
pati nag. vyrobky z obilovin (mouky, Skroby, vidknina), londor (Skrob, vlidknina), soji
(mouka, koncentrované a izolované bilkoviny) a ngfduceno pouZziti i suroviny z dal-
Sich rostlin (bilkovina z hrachu, vlidknina z ovocigjich vlastnosti jsou uz velmi dlouhou
dobu znamy a také vyuzivanii pyrob¢ masnych vyrobk. [12]

Rizné vlakniny se pouzivaji d@kterych masnych vyrolikpro zvySeni jejich stability —
vazou vodu, bobtnaji a vytigji gely. Ridavaji se rovéz jako substrat pro mikroorga-
nismy @i vyrobé fermentovanych saldimMnohé (zejména nerozpustné viakniny) maji
velmi pozitivni vliv na strukturu napzlepsSuji krajitelnost, dodavaiji vyrolok lepSi kon-
zistenci. V pipact ndhrady masa maji vliv i na snizeni materialowygkladi. [12, 14]
Vlaknina v masnych vyrobciatasto nahrazuje nebo dapje rostlinn&i ZivocisSné bilko-
viny. [12]

Jednou z nejilezitéjSich vlastnosti je jeji vyborna schopnost vazatwad\ekteré viakniny
mohou vazat vodu v hmotnostnim pémn1:10, gicemz vlaknina vodu absorbuje

v ponerné velmi kratkémcase.Voda je vlakninou zadrZzovana v masnych vyrbhidie-
hem tepelného opracovani feai, uzeni, pgeni), i nizkych hodnotach pH, sterilizaci i
pii zmrazeni a rozmrazeni. [12, 14]

K dalSim divodim pro nahradu ziviSnych bilkovin rostlinnymi fidavky fizného druhu
pafti rovrez zlepSeni technologickych vlastnosti dila, radiaaae stravy, snizeni energe-
tické hodnoty, omezeni tiksacharid apod. DalSim vyznamnyntiposem niZe byt sku-
tecnost, Ze se zarfpomnosti vliakniny v masnych vyrobcich séze snizit schopnostistu

nezadoucich mikroorganism[12, 13]

Jednotlivé druhy vilaknin se ziskavaji isrpdnich materid@ specialnimi technologickymi
postupy. ZjednoduSeénse technologie vyroby ovocnych a zeleninovych wmidksklada

z téchto kroki: piijem suroviny — prani — lisovani — suSeni — nmietidéni — baleni. [14]
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Technologie vyroby obilnych vliaknin se sklada zledsjicich kroki: prijem — ¢isteni -
dezintegrace vodou za specialnich podminek —ddtra prani — suSeni — mleti#deéni —
baleni. [14]

Jednd se &sSinou o vyuZziti ,odpadnich” slozek, které vznikgii vyrob¢ jinych potravin.
Napr. vyroba bramborového Skrobu (odpadem jsou slup&ykterych se ziskava brambo-

rova vlaknina), mrkvového dzusu—( mrkvova vlaknina), ryZzovych otrub— ryZzova
vlaknina) atd. [14]

Zakladni obecné vyhody pouziti viakniny do masnychkyrobki:

obohaceni vyrobku o viadkninu
- snizeni energetické hodnoty
- zlepSeni vaznosti vody

- zZlepSeni vaznosti tuku

- zlepSeni konzistence

- stabilita pH

- zpevreni vyrobku

- sniZzeni hmotnostnich ztéat pepelné Upray [14]

2.2 Celulosa

Celulosa je v firok nejrozSfensjSi organickou sloteninou. Vyskytuje se jako zakladni
polysacharid buktnych s&n vysSich rostlin. Nachazi se také v zelengadéch, houbach a

vyjimeéné i ve stnach bugk jednoduchych migkych bezobratlych ziwichu. [5]

Je to jedina vysokomolekularni latka, ktera se yigk prakticky v neomezeném mnoz-
stvi, protoze tvi asictvrtinu az tetinu celého rostlinného &a. Jeji spdtba je Unmrna
vyskytu — r@&n¢ se ji spatebuje ve form dieva, papiru, viaken, lakfélii a dalSich aplika-

ci véetrg paliva téngi 500 miliom tun. [15]
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Homoglukan celulosa je vysokomolekularni linearaliymer D-glukosovych jednotek va-
zanych glykosidovymi vazbamp -(1-4). Kazda z vazanych glukosovych jednotek
v fetézci je ot@ena vzhledem kipdchozi a v této poloze je udrzovana intramolekihar
vodikovymi vazbami mezi hydroxyskupinami na C-3yslikem pyranosového cyklu a
mezi hydroxyskupinami na C-2 a C-6. Jednotlivé roalalekuly celulosy reaguji pro-
strednictvim vodikovych vazeb vzajetha tvai ve stnach rostlinnych busk viceci méns
uspdadané trojroziérné struktury, které se nazyvaji celulosova viadkehko celulosové
mikrofibrily. Maji tlou&’ku priblizné 10 — 20 nm a obsahuji zhruba 30 — 100 makromolekul

celulosy. [5]

OH CH,OH
O 0oH
OH 1 1+ OH 1
o PT
CH,O0OH OH
L J1n

B-D-Glcp-(1->4)-[B-D-Glcp-(1-4)-B-D-Glop-(1—4)},-B-D-Glep

Obr 1. Primérni struktura celulosy [5]

2.2.1 Zdroje a vyskyt celulosy

Vzhledem k tomu, Ze celulosa je obsazena praktiekySech rostlinach, zdalo by se, ze
jeji zdroje je mozno volit taka neomezeh Zalezi ovsem velmi na tom, v jaké farme-

bo cistot je celulosa v rostli# obsazena a v jakém mnozstvi je tento zdroj k dispo
Timto vykérem se dosSlo ke dwma hlavnim zdrdim celulosy, a to k bavéha devu. Resto,

Ze se celulosa vyrébi i z jinych rostlin (ha@kosu), jsou tyto dalSi zdroje v naprosté men-
Sirg. [15]
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Celulosa tvéi v potravinach znmy podil neSkrobovych polysachabid to tzv. nerozpust-
né vldkniny. V ovoci a zeleninbyva podle druhu fftomno kolem 1 — 2 % celulosy,
v obilovinach a lu&ninach 2 — 4 %, v pSefmé mouce 0,2 — 3 % (podle stdprymleti),
v otrubach 30 — 35 %. [15]

2.2.2 Vlastnosti celulosy

Celulosa je nerozpustna ve ¥odiednych kyselinach, zasadach &3sin¢ rozpoustdel.
Rozpou&tdla vSak pronikaji do fpstuprgjSich amorfnich oblasti mikrofibril a dochazi
k bobtnani, ale stupie bobtnani je vzdy niz8i nez u SkfobCelulosa se rozpousti
v koncentrovanych kyselinach, nebpodle podminek (koncentrace kyseliny, teplota) do-
chazi k hydrolyze na rozpustné fragmenty s krat&®zcem, disacharid cellobiosuiip
padré az na D-glukosu. V roztocich hydroxige bobtnani intenzivjsSi nez ve vod a

v kyselych roztocichipvysSich teplotdch dochazi k hydrolyzéipadre k oxidaci. [15]

2.2.3 Pouziti celulosy

Nativni celulosa se iwlavad do wkterych potravin jako nekalorické zaliosadlo,
kvyvolani zakal a kvyrobkKim zpracovavanym extruzi. Hlavni uplétm

v potravindském pamyslu vS8ak maji modifikované celulosy. [5]

2.2.4 Modifikované celulosy

RozliSuji se d¥ hlavni skupiny chemicky modifikovanych celulos:
1.)Hydrolyzované celulosy
2.)Derivatizované celulosy

Jedinym reprezentantem hydrolyzovanych celulosijaokrystalicka celulosa. Ziskava
se parcialni hydrolyzou celulosy kyselinou chlordikmvou, ktera rozpousti amorfni ob-
lasti polysacharidu, ale krystalické zonystavaji zachovany. Vyrobek je znam daetji
pod obchodnim nadzvem Avicel. Viskozita tohoto vikolje nezavisla na tepkota pH.
Funkeni vlastnosti astavaji stalé i § vysokych teplotach a v kyselém priesti, nap. pri
peteni, mikrovinném ofevu a UHT procesech. PouzZiva se jako potrask#aviaknina,

nizkoenergetickeé plnidlo, n@saromatickych latek, stabilizatogmp. [5]
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Z mnoha derivdt celulosy nalezly potraviiigké pouZiti pouzedkteré ethery. Nepstji
pouzivanym derivatem jkarboxylmethylcelulosa ( jeji sodna &), z dalSich ethdr je
vyznamnamethylcelulosaa hydroxylpropylcelulosa. Ethery celulos se poajijako za-
hu¥ovadla, stabilizdtory emulzi (dresingy) &nptvorna ¢inidla. Fidavaji se nejen

k masnym vyrobim, ale také napk peivu pro zvySeni vaznosti vody a omezeni absorb-
ce tuka vyrobkem (nap i pti smazeni koblih), k zpomaleni synerze mrazenyabbk a

pro vyrobu jedlych filnd chranicich kugikladu mrazené vyrobkyted vysychanim. [5]

2.3 Inulin

Inulin je oligosacharid nebo polysacharid, kteryrastlin z ¢eledi hwzdnicovitych a
zvonkovitych nahrazuje Skrob jako zasobni latkekanka a topinambur jsou hlavnimi
komegnimi zdroji inulinu. Dale se nachazi v aku, velké mnozstvi najdeme i v cibu-
lovinach \Eetné ¢esneku a cibule Inulin se ngdt amylazou, takze Ziwtsny organismus

ho neumi vyuzit. [13]

Inulin je polymer, sloZeny z jednotek fruktosy sgojch navzéjerf (1—2) glykosidickou
vazbou. Mnozstvi jednotek se pohybuje od 2 do iglicky jich byva 20-30. Koncova

cukerna jednotka byva tiena glukosou. [13, 16]

Kaloricka hodnota inulinu je velmi nizka az nulové&zvysuje hladinu krevniho cukru.
Zarovei je sladky, da se proto pouzit jako ndhrada cuknodné pro diabetiky) nebo jako
nahrada tuku (pro nizkainé vyrobky).V tlustém sew je S€pen bakterialni mikroflorou
za vzniku oxidu uhtiitého nebo metanu. Proto mohou potraviny s vysokiasahem inu-

linu zpasobovat nadymani. Davka inulinu je dop@vwana na 10 grainza den. [13, 16]

Ve stew se inulin chova jako rozpustna vladknina. Je zdanognergie pro symbiotické
strevni bakterie, protoZze bakterialni enzymy ho rgastdokadzou. Zarove je omezovan
rast nezadoucich bakterii. Ma pozitivni vliv néeshi fléru, a proto je Zazen mezi funk

ni potraviny, jez tvi skupinu slozek, které jsou ozimaany jako prebiotika. [17, 18]

Vyhoda inulinu je pedevsim v tom, Ze zlepSuje stabilittng a emulzi a ukazuje mimo-
fadné,tuku podobné vlastnosti. Nahrazeni toé&kankovym inulinem ma tu vyhodu, Ze
neni ohrozena textura a zaraéveznikaji nutréné lepsi vyrobky. NenaruSuje senzorické
vlastnosti potravin. Dale potraviny obohacené memn nevytvéeji nezvykly pocit pilisné

suchosti. Do potravin sefigava inulin téndt vzdy jako jems krystalicky prasek, ktery je



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 24

podobny motkovému cukru. Prasek se zamicha do vody, ziskaé&wadva substance,
kterd na prvni pohled vypadéa jako cukrova polela,da se zpracovat skoro stejjako
tuk. Timto zfisobem se ¥e omezit mnozstvi tuku v masnych vyrobcich, keerénohou
nahradit inulinem. DalSimideZitym faktorem je také snagi roztiratelnost, ktera je lepsi

nez u vyrobk s normalnim obsahem tuku. [13, 17, 18]

2.4 Citrusova vlaknina

Citrusova vlaknina se sklada zejména z celulosgmaitelulosy. [14]

Citrusova vlaknina je v potravirgkém pémyslu vyuzivana zejmeéna pro jeji ndtri i
technologické vlastnosti. Tato vlaknina se vyrdbdpadnich produlatpii zpracovani fe-
devsim citrold a pomera&ii. Do masnych vyrobkje pridavana zejména zidodi vysoké
a stabilni vaznosti vody a pro snizovani obsalki.tdamérem vyrobd je vytvait doko-

nale nekké a $avnaté potraviny. [13, 19]

s s

V souwasné dob se nepohlizi na masné vyrobky jako na potravieykterych je Bzre
obsazena dietni citrusova vlaknina. Tyto slozkgrsadno upldiuji pii obohacovani suro-
viny pro parky, zvla$t je-li u nich nutné snizovat obsah tuku. V kaZdgfipadt je do
vyrobniho procesuildvana voda navic. Vyrobci stale hledaji nové lsjogro vyrobu
potravin, které jsou schopny navazat dogtaemnoZstvi vody a seasré tak grispivat k
pozadované konzistenci vyrobku. Pro takovgl(je vhodné pouzit napcitrusovou nebo
jinou ovocnou viakninu. Masny vyrobek, ktery obs@hizsi mnoZzstvi nez 10 % tuku a je
vyroben pouze z libového masa je pro sgloitele z hlediska senzoriky ngptelny (kon-
zistence, Gavnatost). Je lepsi udrzovat obsah bilkovin nanétérovni podle vyrobnich
parameti tak, aby bylo dosazeno vysSiho obsahu vody, cak¥fovede ke snizeni obsahu
tukd za pouziti ovocné vilakniny. Jatrové masné vyrabkastiky jsou typickymi produkty,
které jsou povazovany za nezdravé, protoze obsablijé mnozstvi tuku. Jéeba vzit v
Gvahu, zZe tukova sloZzka ma vliv na dobroutchikkrémovy pocit v Ustech. S nahradds-

ti tukové slozky citrusovou vlakninou je mozné \yti&'avnaté nizkottné masné vyrob-
Ky. [13, 19]
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2.5 Bramborova vilaknina

Bramborovéa vlaknina obsahuje krédmldkniny a rezistentnich Skraliaké zn&ané mnoz-
stvi bilkovin (az 7 %). Vyrabi sefgdevsim z odpadnich prodtkpii zpracovani Skrobu.
[14]

Jednou z hlavnich technologickych vlastnosti bram®viakniny v masnych vyrobcich je
schopnost tvorby trojrozémné sié vlaken ve findlnim vyrobku — tedy tvorby gelu. Ten
pomaha zlepsit konzistenci a stabilitu vyrobku. lunost nerozpustné vilakniny neni za-
visla na teplat (jeji schopnosti nejsou nijak zmeny ani @ dlouhodobém fisobeni #iz-
nych teplot), tlaku, dabuskladrni ani pH (je zcela furidni v rozmezi 2,5 — 9,0) a vyzna-
¢uje se vysokou schopnosti vazat vodu. Vysledkem d¢Barakteristiky je prevencequl

penénim, tvorbou rosolovitych sedimeénatd. [14, 20]

Pouziti bramborové vliakniny do masnych vyrbbkatradu vyhod. Mezi nuténi vyhody
pati obohaceni vyrobku o vlakninu, sniZzeni energetlob@noty a snizeni tuku. Mezi vy-
hody technologické p#tzejména schopnost tvorby trojroamé sfové struktury, vysoka
schopnost vazat vodu i tuktem tepelného opracovani. VelniilgZité jsou i vyhody eko-
nomické, které vicei méns provazi vsechny masné vyrobky obohacené o vlakrati
mezi r¢ predevsim sniZzeni hmotnostnich ztédhém tepelného opracovani, ndhrada dra-
hych gisad levejsi vlidkninou, prodlouZeni doby skladovatelnostaké snizeni absorbce

tuku kthem smazenii peteni. [14, 20]

2.6 PSenina vlaknina

PSentna vladknina obsahuje vice nez 97 % vlakniny potratgdle nutréniho efektu je
dulezitd hlavé z hlediska technologického. Nerozpustna vidkniréa nowvréZz schopnost
tvorby trojroznérné stoveé struktury, coz je velmitdezity aspekt pro konzistenci finalniho
masného vyrobku. M& také vybornou schopnost vazdi vbez ohledu na to, jestli se vy-

razreji snizi teplota. Toho se vyuziva u zmrazenych pkaod [14]
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PSentna vlaknina se fidava do masnych vyrolikv kombinaci s dalSimi suchymiipa-
dami. PoZadovaného efektu Ize dosdhnout jifidapém mnozstvi 1 — 2 %. Dal&ilezi-

tou podminkou jeifidavek vody navic do vyrobku. [14]

PSentna vlaknina seifdava do celé Skaly masnych vyrdbknezi nejobvyklejsi pétpar-
ky, sekana masa a duSené Sunky. ZlepSuje jejiavitginost, Savnatost, konzistenci a
stabilitu. SniZuje energetickou hodnotu a obsal tt&kvyrobku. SniZzuje hmotnostni ztraty
béhem tepelného opracovani a jeji pouziti ma dalShekické vyhody, o kterych jiz bylo
receno. [14, 20]

2.7 Mrkvova vlaknina

Mrkvova vlaknina se sklada hla¥re celulosy, hemicelulosy a ligninu. VyzZhge se
schopnosti vazat tuk, alggaevsim vybornou schopnosti vazat vodindm tepelného
opracovani. Z&hto divodi se v masném pmyslu mrkvova vladkninaifdava do park,

hamburgt a dalSich mletych vyrolik kde zlepSuje jejich konzistenci, udrzuf@aénatost,
shiZuje objemové ztratyéhem tepelného opracovani a jeji pouziti ma césmlu dalSich

vyhod z hlediska technologického i ekonomickéhd, P5]
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3 WELLNESS MASNE VYROBKY

Masnym vyrobkem je technologicky opracovany vyroledisahujici jako igvazujici za-
kladni surovinu maso. Wellness masnym vyrobkem pakumime masny vyrobek
s pridanou hodnotoyl14, 21]

Wellness masné vyrobkythou byt jinym slovem oziany také jako ,funéni“, ,zdravé”
nebo ,vhodné pro dobry zdravotni stav“. Jsou toytpdtraviny, které slouzi jako zdroj
nezbytnych Zivin a obsahuji takové slozky, kteréi pidznivé &inky na zdravi konzumen-

ta a jehodlesny i duSevni stav. [24]

Masné vyrobky rozélujeme dle vyhlasky. 264/2003 Sb. da@&thto skupin:
- tepelré opracované,

- tepelr® neopracované,

- trvanlivé tepeld opracované,

- trvanlivé fermentované,

- masné polotovary,

- kuchyiské masné polotovary,

- konzervy a polokonzervy. [22]

Struktura masnych vyrobk se tvdi rozdilre u kusového zboZzi (uzena masa, Sunky) a u
meélnénych vyrobKi. Zatimco v prvnim fipact jde @i tvorbé struktury zejména o zény
rozpustnosti a o bobtnani bilkovirtj mélnéni je situace komplikovaysi. MéInéné masné
vyrobky, tj. salamy, parky, klobasy atd. se vyjakak, Zze se vazné maso rodmni a nasoli.
Mélnénim se uvolni myofibrilarni bilkoviny,jsobenim soli jsoufievedeny na rozpustnou
formu a podileji se na vytyeni struktury. Jakdilo se ozn&uje snés roznélnéného masa
promichaného s dalSimi surovinami; ktera po naiaderstevaci jiného vhodného obalu
tvori zaklad masnych vyrolik Obvykle sestava ze spojky a vliozktozka jsou fizr¢ vel-

ké kousky masa, syrového sadla, zeleniny nebohjisjozek, které se (obvykle ve fafrm
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kostek) vmichavaji do spojky a #fgpak mozaiku salamu. Spojka je jefnmélnéna sou-
¢ast dila, pipravuje se z vaznéhodginou ho¥ziho) masa, do&noz se vmichava &ity
podil mér vazného masa. Ma vyznam pro tvorbu struktury aspradrznost masnych vy-
robki. Z fyzikalné-chemického hlediska je spojka velmi sloZitad paypdirsni soustava:
v zakladnim koloidnim roztoku svalovych bilkovimjsemulgovany kapky tuku; ve for-
me suspenze se vyskytuji Btgi ¢astice nerozruSené svaloviny, tukové a pojivovédka
Velikost dispergovanycliastic zavisi na Zysobu a intenzét rozmelnovani a na podilu
jednotlivych slozek, zejména na p&m tuku, bilkovin a vody. Rozhodujici vyznam pro
strukturu spojky ma rozéinéni svaloviny. B mélnéni svaloviny dochazi k uvibvani
a rozpoudi svalovych bilkovin; aby se vSak tyto bilkoviny¥dvazi myosin) staly ale-
spai ¢ast&€né rozpustnymi, jefeba pidat ukité mnozstvi soli (obvykle 2 - 3 %)iiRlena-
turaci bilkovin (zakevem nebo okyselenim) se vytipiicné vazby mezi molekulami bil-
kovin a vznikne pevny getastice tuku jsou stabilizovany; salam ziska pewvstoukturu.
P zAh'evu se vytvieji meziprostory, do kterych n&gedosud imobilizovana voda, uvol-
néna (¥ zahtevu. Z hotovych rgkkych salani pak Ize tuto vodu poénné lehce vytl&it.
Na stabilizaci struktury se u tep&lopracovanych vyrobkpodili i kolagen, ktery i za-
hievu rechazi na Zelatinkjmz se zvysi viskozita spojky a po ochlazeni Zetatituhne.
[23]

V posledni dob sewellness masnym vyrobkm, ale samaozjme i jinym druhim well-
ness potravin, &nuje zn&nd pozornost. Vyroba&ethto potravin musi respektovatigusné
potravindské pravni fedpisy. Nové druhy potravin vznikaji zait¢iho pispéni specialis-
ta na zdravou vyzivu. Probih& neustaly vyvajhto drutii potravin, hledaji se nové&ipa-
dy, které by se mohly uplatnitigejich pfipraw. Podle toho se pbézné upravuji receptu-
ry, technologie aifzptisobuje se i marketingova podpora. Konzumace wellpegravin je

ovlivnéna arovni vzdlani jednotlivych spdaebiteli. [13, 24]
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Spotebitelé definuji wellness potravinu jako tu, po s& dobe citi. Dale musi wellness

potraviny vyho¥t i dalSim pozadawkn:

- aby tyto potraviny obsahovaly zdravi pré&pé slozky (vlaknina, vitaminy, mineraly
atd.),

- aby bylo docileno poZzadovaného tbwveho prozitku,

- aby vyrobky obsahovaly snizené nebo nizké mnoXsku (vyrobky se snizenym obsa-

hem tuku),

- aby obsahovaly malo nebdhec Zadnéifdatné latky. [13, 24]
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. PRAKTICKA CAST
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4 CiL DIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace s ndzvertéknina, jeji vlastnosti a vyuZziti do masnych vyrd-

ku bylo:

V teoretickéc¢asti formou literarni reSerSe zpracovat charaktkuss/iakniny, jeji vyznam

ve vyZiw a moznosti jejiho vyuziti do masnych vyrdbk

V prakticke ¢asti provést, u vybranych drihvlaknin, senzorické hodnoceni, stanoveni
tukovaznosti, vodovaznosti a schopnosti drzet voiduepelném opracovani. Na zaksad
téchto vysledk vybrat ty druhy vidkniny, které budou aplikovang thasnych vyrohk
(sekané maso, parky). Zjistit, jaky vliv mégavek vlakniny na hmotnostni ztraty masnych
vyrobkia béhem tepelného opracovani, coz je velmledity poznatek z hlediska ekono-
mického. Déle provést senzorické hodnoceni. Tyten@aryrobky pomoci senzorické ana-
lyzy porovnat s masnym vyrobkem, do kterého nepiildana Zadna vldknina, a zjistit tak

rozdily v chuti, konzistenci a dalSich senzorickydacich..



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 32

5 MATERIAL, POM UCKY A PRISTROJE

5.1 Vzorky vlaknin

Ke stanoveni bylo pouZzito 22 driukildkniny:

1. VITACEL BAF 200 — bambusova vlaknina ,(vyrabi JR8IGH + Co. KG)
VITACEL Apple Fibre AF 12 — jabkend vlaknina, (JRS GmbH + Co. KG)
VITACEL Potato Fibre KF 200 — jabtea vlaknina, (JRS GmbH + Co. KG))
VITACEL Wheat Fibre WF 600/30 — pSéna vlaknina, ((JRS GmbH + Co. KG)
VITACEL Oat Fibre HF 200 — ovesna vlaknina, (JRSKkh+ Co. KG)
VITACEL Potato Fibre KF 500 — bramborova viaknigiRS GmbH + Co. KG)
VITACEL Apple Fibre AF 400 — jabtaa vlaknina, (JRS GmbH + Co. KG)
CITRI-FI 100 M40 — citrusové vlaknina, (Fibersthurg.)

CITRI-FI 100 FG - citrusova vlaknina, (Fiberstang.)
10.Citrusova vl. HERBACEL AQ PLUS, (Herbafood)
11.Hrachovavl. ID 142, (ID-Food)

12.Mrkvova vl. ID 809, (ID-Food)

13.Bambusova vl. ID 98, (ID-food)

14.INULIN FIBRULIN XL

15.CMC AKUCEL AF 3265 — Karboxymethylcelulosgikzo Nobel)
16.MCG 611-Microcrystaline celulose, (JRS GmbH + CG)K
17.Arbocel L- Ligninocelulosa, (JRS GmbH + Co. KG)
18.RyZova vilaknina 100, (Nutracea)

© © N o o bk~ 0D

19.RyZova vlaknina 300 , ((Nutracea)

20. Methocel A4M FG — Methylcelulosa, (Dow-chemical)
21.0Otruby ovesné

22.0truby pSeniné
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5.2 Stanoveni tukovaznosti

Vzorky vlaknin

Oleje: fritovaci olej, slunmicovy olej
Destilovana voda

Kéadinky

Digitalni vahy

Mixér

5.3 Stanoveni vodovaznosti

Vzorky vlaknin

Destilovna voda

Zkumavky

Digitalni vahy

Centrifuga (Nova safety 3670)

Obr. 2 Centrifuga Nova safety

5.4 Stanoveni schopnosti udrZet vodineém tepel. opracovani

Vzorky vlaknin
Destilovana voda
Petriho misky

Elektricka trouba
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5.5 Hmotnostni ztraty u sekaného masa

Smes masa na sekanou dodana firmou TRUMF Internaticab., vyrobena dle receptu-

ry:
Tab. 3 Receptura na sekanodere

PouZzita surovina MnozZstvi (kg)
15,00
HPV
, 10,00
Veprové libové (VL 1)
45,00
VVbK
- 15,00
VV tucne
30,00
Voda+led

Koteni (smés Karbenatkgeské Solo)
Vzorky vlaknin

Digitalni vahy

Elektrické trouby

5.6 Hmotnostni ztraty u patk

Péarky dodané firmou TRUMF Intrenational, s.r.o.0lgené dle receptury:

Tab. 4 Receptura na parky

Pouzita surovina
(parky bez vlakniny) | Mnozstvi (kg)
HPV 30% tuk

13,40
K.uzova emulze

10,00
Drabezi separat

7,00
Led

25,00
VL Il 10 % tuk

15,00
VVBK 45 % tuk

25,00
Skrob bramborovy nativni

2,00
Dusitanova solici smés

1,80
Koreni

0,80
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6 SENZORICKE HODNOCENI VZORK U VLAKNINY
Tab. 5 Senzorické hodnoceni vlakniny
C. | Nazev vlakniny Konzistence | Barva Che Viné
VZ.
1. VITACEL BAF 200 jemny prasek bila bez chuti bedm
2. VITACEL Apple Fibre AF zrnickovita hréda nevyrazna, | nevyrazna,
12 . . .
mirné na- po jablkach
sladla
3. VITACEL Potato Fibre KF jemre zrnickovita | bézova - na- plana nevyrazna,
200 hredla . i
blize nespeci-
fikovana
4. VITACEL Wheat Fibre WF jemny prasek nasedla bez chuti bénev
600/30
5. VITACEL Oat Fibre HF 200 | jemny praSek jemnnazloutla| bez chuti bezime
VITACEL Potato Fibre KF jemre zrnickovita | bézova - na- | plana nevyrazna,
500 hredla . i
blize nespeci-
fikovana
7. VITACEL Apple Fibre AF velmi jemny hrnédooranzova| nevyrazna| sladkokysela
400 prasek .
mirné na-
sladla
8. CITRI-FI 100 M40 velmi jemny krémova bez chuti beZine
prasek
0. CITRI-FI 100 FG jemny prasek Zluta migrky- bez ving
selkava
10. | Citrusova vl. HERBACEL jemny prasek krémova, mirne ky- bez ving
AQ PLUS . L. .| selkava
jemrg nazloutla
11. | Hrachova vl. ID 142 jemny prasek krémova bez chuti nevyrazna,
po hrachu
12. | Mrkvova vl. ID 809 jemny prasek krémova bez chuti nevyrazna,
kotfensnéa
13. | Bambusova vl. ID 98 velmi jemny bila bez chuti nevyrazna,
prasek T
kotfensnéa
14. | INULIN FIBRULIN XL velmi jemny bila bez chuti nevyrazna,
prasek - pisek T
kofensna
15. | CMC AKUCEL AF 3265 - jemre zrnickovita | nazloutla bez chuti nevyrazna,
Karboxymethylcelulosa korergna
16. | MCG 611-Microcrystaline jemny prasek bila bez chuti nevyrazna,

cellulose

kofergna
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17. | Arbocel L- Ligninocelulosa velmi jemny bézova bez chuti bezing
prasek
18. | Ryzova vlaknina 100 malé granulky sitle hreda jemr na- | bez ving
sladla
19. | Ryzova vlaknina 300 jemny prasek itle hreda jemrg na- | bez ving
sladla
20. | Methocel AAM FG jemny prasek bila bez chuti nevyrazna,
-Methylcelulosa korergna
C. | Nazev Konzistence Barva Chti Viing
VZ.
21. | Otruby ovesné nehomogenni, swtle hreda po ovsi bezing
hrubécéstice
22. | Otruby pSeniéné nehomogenni, hréda po pSenici | bezing
hrubécéstice
Obr. 3 Vzorky vlakniny
1. 3.

1- INULIN FIBRULIN XL, 2- VITACEL Potato Fibre KF 500, 3- CITRI-FI 100 M40,

4- VITACEL Wheat Fibre WF 600/30, 5- Mrkvova vl. ID 806- VITACEL Potato Fibre KF 500
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7 STANOVENI TUKOVAZNOSTI, VODOVAZNOSTI A
SCHOPNOSTI UDRZET VODU BEHEM TEPELNEHO
OPRACOVANI

7.1 Stanoveni tukovaznosti

7.1.1 Cil stanoveni

Cilem prace bylo porovnat tukovaznost u vybranyobrki viakniny

7.1.2 Postup stanoveni

1 dil vlidkniny + 2 dily vody + 2 dily oleje bylpixovany mixérem tak dlouho az byla
smeés nemtnna. Nasledihbyla snés vioZzena do vodni la2ra tepel& opracovanaip 70 °C

po dobu 10 minut.

Po zchladnuti byla sés posouzena vizuain

7.1.3 Hodnoceni

S pouZzitim fritovaciho oleje

a.)

Tab. 6 Vizualni posouzeni tukovaznosti

C. | Nazev vlakniny Vizuélni posouzeni

vZ.

1. VITACEL BAF 200 konzistence ne zcela homogenniyeiity se mensi hrudky,
olej se dokonale navazal, &rspiSe sucha

2. VITACEL Apple Fibre AF 12 konzistence ne zcela hgmoni, mastna a vihka $m

3. VITACEL Potato Fibre KF 200 spiSe drobiva konzistenolej se navazal disb

4, VITACEL Wheat Fibre WF 600/30 konzistence homogentdj navazan

5. VITACEL Oat Fibre HF 200 konzistence téfthomogenni, vytvieni nepatrnych hrudek,
spiSe suché sy, olej se navazal did

6. VITACEL Potato Fibre KF 500 konzistence ne zcelabgenni, spiSe sypk4, such&sm

olej se navazal ddb
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7. VITACEL Apple Fibre AF 400 konzistence homogenngsaimé a vihka sés
8. CITRI-FI 100 M40 konzistence zcela homogenni, jeismés bez hrudek, olej
navazan
9. CITRI-FI 100 FG konzistence zcela homogenni, jesmss bez hrudek, olej
navazan
10. | Citrusova vl. HERBACEL AQ konzistence homogenni, mérauchSi a drobiva, olej navazan
PLUS
11. | Hrachovavl. ID 142 konzistence homogenni, velminé snés, mastna a vihka
SmEs
12. | Mrkvova vl. ID 809 konzistence ne zcela homogesamis velmi sucha, drobiva,
olej se navazal ddab
13. | Bambusova vl. ID 98 R-20901 konzistence ne zcetadgenni, sis vihka, mirg drobiva,
olej se navazal dab
14. | INULIN FIBRULIN XL R-14177 konzistence tvarohovitdlej se wibec nenavazal, t¥bsouvis-
lou vrstvu na povrchu
15. | CMC AKUCEL AF 3265 - Karbo- | konzistence homogenni, olej navazan, velmi masthka
xymethylcelulosa Smes
16. | MCG 611-Microcrystaline cellulos¢ konzistence hoey, olej navazan, velmi mastna, vihka
SmEs
17. | Arbocel L- Ligninocelulosa konzistence ne zcela bgenni, spiSe sucha, olej se navazg
dolre
18. | Ryzova vlaknina 100 konzistence homogenni, vSeolgmenavazan, t¥osouvis-
lou vrstvu na povrchu
19. | Ryzova vlaknina 300 konzistence homogenni, tekutaé&snolej navazan
20. | Methocel A4M FG - Methylcelulo- | kozistence homogenni, olej navazan, velmi mastré sm
sa
C.vz. | Nazev Vizualni posouzeni
21. Otruby ovesné konzistence homogenni, kaSovita, ansiks
22. Otruby pSeniné konzistence ne zcela homogenni, kaSovita, mastii&ka

N

SNEs
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b.)

Podle vizualniho posouzeni byla ze vzotkvytvoirenafada podle tukovaznosti:

Vysoké tukovaznost
«—sypké, suché,olej navidzan

<«

12 1 17 13 5 6 3

10 20 4 8 9
Nizkatukovaznost
VIhké, olej navazan

19 15 16 11 27 18

Obr. 4 Viditelné rozdily v tukovaznosti

—_—>

14

12 -Mrkvova vl. ID 809, 14 - INULIN FIBRULIN XL R-14177
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c.)

Pro ovéreni vizualniho posouzeni byl ke kazdému vzorku pagbné davkovan olej a to

tak dlouho, dokud vzorek nebyl schopny olej dal véat:

Tab. 7 Mnozstvi navazaného oleje

Vz.i. Nazev vlakniny MnozZstvi (v ml) navazaného
oleje
1. VITACEL BAF 200 28
2. VITACEL Apple Fibre AF 12 0
3. VITACEL Potato Fibre KF 200 29
4, VITACEL Wheat Fibre WF 600/30 14
5. VITACEL Oat Fibre HF 200 26
6. VITACEL Potato Fibre KF 500 29
7. VITACEL Apple Fibre AF 400 0
8. CITRI-FI 100 M40 12
9. CITRI-FI 100 FG 11
10. Citrusova vl. HERBACEL AQ PLUS 19
11. Hrachova vl. ID 142 1
12. Mrkvova vl. ID 809 31
13. Bambusova vl. ID 98 24
14, INULIN FIBRULIN XL R-14177 0
15. CMC AKUCEL AF 3265 - Karboxymethylcelulo; 8
sa
16. MCG 611-Microcrystaline cellulose 2
17. Arbocel L- Ligninocelulosa 27
18. RyZzové vldknina 100 0
19. RyZzové vldknina 300 10
20. Methocel A4M FG 21
Vz.&. Néazev vlakniny Mnozstvi (v ml) navazaného
oleje
21. Otruby ovesné 4
22. Otruby pSeniné 3
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7.2 Stanoveni vodovaznosti (WHC)

7.2.1 Cil stanoveni

Cilem prace bylo porovnat vodovaznost u vybranyabrki viakniny.

7.2.2 Postup stanoveni

1. Do zkumavek utenych pro centrifugu bylo navazenaité mnozstvi vliakniny.
K tomuto mnoZstvi seffglalo definované mnoZzstvi vody.

2. Snxs byla dikladné promichana a nechana odstéspnoc.

3. Po odstati byly zkumavky viozeny do centrifugy atetény za definovanych podmi-
nek. (byla pouzita odistdivka Nova safety 3670, doba daddiovani 20 minut, f od-
stred’ovani dochazelo ke z#kani na 65 °C)

4. Po odsteckéni byla odstragna ze zkumavekipbyte&na voda, ktera nebyla navazana
vlakninou.

5. Lehkym vyp@tem byla zjiSna hodnota vaznosti vody vlakninou.

6. Pro owteni byl pokus proveden znovu v upravené farm

7. K definované hmotnosti vlakniny vgyiech zkumavkach z centrifugy bylégéna
voda tak, aby:
7.1.Zkumavka¢.1 obsahovala hmotnost vody dle WHC navySenou eddy.
7.2.Zkumavka¢.2 obsahovala hmotnost vody dle WHC navySenou g @&dy.
7.3.Zkumavka¢.3 obsahovala hmotnost vody dle WHC sniZzenou @ @ady.
7.4.Zkumavka¢.3 obsahovala hmotnost vody dle WHC sniZzenou eddy.

8. S pipravenymi zkumavkami 1 — 4 se dale postupovaldodl#i 2 a 3.

9. Po odstecEni byla utena upesrtna WHC hodnota — WHC leZi v rozmezi, které je

definovano d¥ma sousedicimi zkumavkami bez aggmnosti vody nad viakninou.
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7.2.3 Hodnoceni

Tab. 8 Vodovaznost

Zv. | Nazev vlakniny Vodovaznost(voda v g navazana &ma g vlakniny)
C.
1. VITACEL BAF 200 13,5-12¢g
2. VITACEL Apple Fibre AF 12 7,5-6,5¢
3. VITACEL Potato Fibre KF 200 16-15¢g
4, VITACEL Wheat Fibre WF 9-8¢
600/30
5. VITACEL Oat Fibre HF 200 17,5-16 g
6. VITACEL Potato Fibre KF 500 21-19,5¢
7. VITACEL Apple Fibre AF 400 9-8¢
8. CITRI-FI 100 M40 15-14 g
9. CITRI-FI 100 FG 16-15¢g
10. Citrusova vl. HERBACEL AQ 24-225¢
PLUS
11. | Hrachovavl. ID 142 8-7¢
12. | Mrkvova vl. ID 809 26-24,5¢g
13. | Bambusova vl. ID 98 11-12 g
14. INULIN FIBRULIN XL 6-45¢9
15. | CMC AKUCEL AF 3265 - Kar- | tvori se gel, s idavkem vody je to stale jednolitd hmota,
boxymethylcelulosa v naSich podminkach se nepéittavodovaznost fesreé stanovit
16. | MCG 611-Microcrystaline cellu- | 30,5-32 g
lose
17. | Arbocel L- Ligninocelulosa 16,5-15¢
18. | Ryzova vlaknina 100 10-9¢
19. | Ryzova vlaknina 300 5-4 ¢
20. | Methocel A4M FG - Methyllcelu-| 25-26 g
losa
Vz. Néazev vlakniny Vodovaznos{voda v g navazana 2 g vlakniny)
C.
21. Otruby ovesné 3-4g
22. Otruby pSeniné 8,5-10 g
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7.3 Stanoveni schopnosti udrzet vodu éhem tepelného opracovani

7.3.1 Cil stanoveni

o

Cilem prace bylo u jednotlivych draitvlaknin porovnat, jak dokazi drzet vodéhiem te-

pelného opracovani.

7.3.2 Postup stanoveni

Do Petriho misek bylo navadzeno 5 g roztoku vodylakniny (ponér 10:1). Dale byly
vzorky tepel® opracovany p teplo€ 75 °C po dobu deseti minut. Po vychladnuti byly

vzorky zvazeny a byl zji8h Ubytek vody — tim i schopnost vlakniny drZzet vodu

7.3.3 Hodnoceni

Tab. 9 Ubytek vody #hem tepelného opracovani

Vz.¢ Nazev vlakniny Ubytek vody v g
0. voda 2,301
1. VITACEL BAF 200 1,988
2. VITACEL Apple Fibre AF 12 2,059
3. VITACEL Potato Fibre KF 200 1,906
4, VITACEL Wheat Fibre WF 600/30 1,906
5. VITACEL Oat Fibre HF 200 1,563
6. VITACEL Potato Fibre KF 500 1,930
7. VITACEL Apple Fibre AF 400 2,177
8. CITRI-FI 100 M40 1,309
9. CITRI-FI 100 FG 1,113
10. Citrusova vl. HERBACEL AQ PLUS 1,128
11. Hrachova vl. ID 142 2,297
12. Mrkvova vl. ID 809 1,127
13. Bambusova vl. ID 98 1,325
14, INULIN FIBRULIN XL R-14177 1,270
15. CMC AKUCEL AF 3265 - Karboxymethylcelulot 1,203
sa
16. MCG 611-Microcrystaline cellulose 1,502
17. Arbocel L- Ligninocelulosa 1,727
18. RyZzové vldknina 100 2,157
19. RyZzové vldknina 300 1,749
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20. Methocel A4M FG- Methylcelulosa 1,144

Vz.¢ Nazev vlakniny Ubytek vody v g
20. Otruby ovesné 1,718

21. Otruby pSeniné 1,345
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8 STANOVENI HMOTNOSTNICH ZTRAT B EHEM TEPELNEHO
OPRACOVANI

8.1 Stanoveni hmotnostnich ztrat u sekané gené

Na zéklad predchazejicich vysledkbyly do zkousky stanoveni hmotnostnich ztrat u se-

kané péere pridany tyto vzorky vlaknin (v mnozstvi 1,5 %):
VITACEL Potato Fibre KF 500,

Mrkvova vl. ID 809,

Arbocel L- Ligninocelulosa,

VSechny tyto vlakniny byly kombinovany s CMC AKUCHF 3265 - Karboxymethylce-
lulosa (v mnoZstvi 2 g/kg), ktera byla pouZitegevsim k i vynikajici schopnosti vodo-

vaznosti.

8.1.1 Pr¥iprava sekané péené

Na mnozstvi 800 g s#si masa (dodala firma TRUMF International, s.r.@plpouzito:
4,17 g kéeni

12,27 g vybrané vlakniny

1,64 g karboxymethylcelulosy

Smes byla dikladne promichana a ulezena. Nasledyly tvarovany 200 g bochanky, které

byly peceny @i 200 °C po dobu 40 minut.

8.1.2 Hodnoceni

Tab. 10 Sekana s ligninocelulosou

Hm. pired pa&enim(g) | Hm. po up&teni(g) | Hm. ztrata(g)

Vz.1l 200 143,6 56,4
Vz.2 200 141,8 58,2
Vz.3 200 1442 55,8
Vz.4 200 148,2 51,8

Pramér | 200 144,45 55,55
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Tab. 11 Sekana s mrkvovou vlakninou

Hm. pfed pa&enim(g)

Hm. po upe&teni(g)

Hm. ztrata(g)

Vz.1 200 138,9 61,1
Vz.2 200 135,0 65,0
Vz.3 200 143,7 56,3
Vz.4 200 142,3 57,7
Pramér | 200 139,90 60,03

Tab. 12 Sekana s bramborovou viakninou

Hm. pfed pa&enim(g)

Hm. po upe&teni(g)

Hm. ztrata(g)

Vz.1 200 136,5 63,5
Vz.2 200 128,3 71,7
Vz.3 200 133,04 66,9
Vz.4 200 132,4 67,6
Pramér | 200 132,56 67,43

Tab. 13 Sekana betigavku vlakniny

Hm. pfed pa&enim(g)

Hm. po upe&teni(g)

Hm. ztrata(g)

Vz.1 200 136,6 63,4
Vz.2 200 131,2 68,8
Vz.3 200 129,3 70,7
Vz.4 200 128,1 71,9
Pramér | 200 138,10 68,70
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8.2 Stanoveni hmotnostnich ztrat u parka (p¥i uzeni)

Na zaklad predchazejicich vysledkbyly do zkouSky stanoveni hmotnostnich ztrat u par

ki pridany tyto vzorky viaknin (v mnozstvi 1,5 %):
VITACEL Potato Fibre KF 500,

Mrkvova vl. ID 809,

Arbocel L- Ligninocelulosl1 (v mnozstvi 1,5 %),
Arbocel L- Ligninocelulosl (v mnoZstvi 3 %)

VSechny tyto vlakniny byly kombinovany s CMC AKUCHEAF 3265 - Karboxymethylce-
lulosa (v mnozstvi 2 g/kg), ktera byla pouZitagevsim k uli vynikajici schopnosti vodo-

vaznosti.

8.2.1 Priprava parku

Parky gipravila firma TRUMF Internationa, s.r.o.

Obr. 5 Fotky ptizené Bhem vyroby pari:
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1 — howzi predni bez kosti, 2 — vépveé bez kosti, 3 —Zova emulze,

4 — dfibezi separat, 5 — kutrovani, 6 — narazeni

8.2.2 Hodnoceni

Tab. 14 Parky s mrkvovou vlakninou

Hmotnost pred (kg)

Hmotnost po (kg)

Hm. ztrata(kg)

Vz.1 2,965 2,702 0,263
Vz.2 2,962 2,698 0,264
Pramér | 2,9635 2,7 0,2635

Tab. 15 Parky s bramborovou vlakninou

Hmotnost pred (kg)

Hmotnost po (kg)

Hm. ztrata(kg)

Vz.1 2,978 2,688 0,290
Vz.2 2,985 2,693 0,292
Pramér | 2,9815 2,6905 0,291

Tab. 16 Parky s ligninocelulosou 1

Hmotnost pred (kg)

Hmotnost po (kg)

Hm. ztrata(kg)

Vz.1 2,985 2,698 0,287

Vz.2 2,987 2,703 0,284
Pramér | 2,986 2,7005 0,2855

Tab. 17 Parky s ligninocelulosou 2

Hmotnost pied (kg) | Hmotnost po (kg) | Hm. ztrata(kg)

Vz.1 2,988 2,710 0,278

Vz.2 2,975 2,695 0,280
Pramér | 2,9815 2,7025 0,279
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Tab. 18 Parky bezavku viakniny

Hmotnost pred (kg) | Hmotnost po (kg) | Hm. ztrata(kg)

Vz.1 2,956 2,645 0,311

Vz.2 2,950 2,642 0,308

Pramér | 2,953 2,6435 0,3095
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9 VYSLEDKY A DISKUZE

9.1 Stanoveni tukovaznosti

Tab. 19 S#azeni vzork vlaknin postup# podle tukovaznosti

(1 — nejvysSi tukovaznost, 19 — Zadna tukovaznost)

Tukovaznost | Vz.¢. Nazev vlakniny

1. 12 Mrkvova vl. ID 809

2. 6 VITACEL Potato Fibre KF 500

3. 3 VITACEL Potato Fibre KF 200

4, 1 VITACEL BAF 200

5. 17 Arbocel L- Ligninocelulosa

6. 5 VITACEL Oat Fibre HF 200

7. 13 Bambusové vl. ID 98

8. 10 Citrusova vl. HERBACEL AQ PLUS

9. 20 Methocel A4M FG -Methylcelulosa

10. 4 VITACEL Wheat Fibre WF 600/30

11. CITRI-FI 100 M40

12. 9 CITRI-FI 100 FG

13. 19 RyZova vldknina 300

14. 15 CMC AKUCEL AF 3265 - Karboxymethylcelulo
sa

15. 16 MCG 611-Microcrystaline cellulose

16. 11 Hrachovéa vl. ID 142

17. 2 VITACEL Apple Fibre AF 12

18. 7 VITACEL Apple Fibre AF 400

19. 18 RyZové vldknina 100

20. 14 INULIN FIBRULIN XL R-14177

Jednotlivé vzorky byly gkladné posouzeny a porovnany.

Z celkového hodnoceni vyplynulo, Ze nggi tukovaznost ma vzorek 12 (Mrkvova vl.
ID 809) a nejmensi, respektivelibec Zadnou tukovaznost vzorek 14 (INULIN
FIBRULIN XL R-14177).

Navic byly porovnavany vzorky ovesnych a psepch otrub. Bylo zji&tno, Ze jejich tu-

kovaznost je velmi nizka.
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Celé stanoveni bylo provedeno fefddnou, a to s pouzitim slutrecového oleje. Nedoslo
tady vSak k Zadnym vyraznym Zmém. Vizualni hodnoceni se podle mého nézoru zcela
shodovalo. Pouzefip nasledném davkovani oleje, absorboval kazdyekeice oleje slu-

netnicového nez fritovacihdddow o 3 — 5 ml).

9.2 Stanoveni vodovaznosti

Tab. 20 S#&zeni vzork vlaknin postupé podle vodovaznosti

(1 — nejvysSi vodovaznost, 20 — nejniZsi vodovaynos

Vodovaznost| Vz¢. Nazev vlakniny

1. 15 CMC AKUCEL AF 3265 - Karboxymethylcelulosa
2. 16 MCG 611-Microcrystaline cellulose
3. 20 Methocel A4M FG - Methylcelulosa
4. 12 Mrkvova vl. ID 809

5. 10 Citrusova vl. HERBACEL AQ PLUS
6. 6 VITACEL Potato Fibre KF 500

7. 5 VITACEL Oat Fibre HF 200

8. 17 Arbocel L- Ligninocelulosa

9. 3 VITACEL Potato Fibre KF 200

10. 9 CITRI-FI 100 FG

11. 8 CITRI-FI 100 M40

12. 1 VITACEL BAF 200

13. 13 Bambusova vl. ID 98

14. 18 Ryzova vlaknina 100

15. 4 VITACEL Wheat Fibre WF 600/30
16. 7 VITACEL Apple Fibre AF 400

17. 11 Hrachova vl. ID 142

18. 2 VITACEL Apple Fibre AF 12

19. 14 INULIN FIBRULIN XL R-14177

20. 19 Ryzova vlaknina 300

Bylo zjiSttno, Ze nejvyssi vodovaznost ma vzoel5,¢. 16 a¢. 20, tedy zastupci celulo-
sy. Naopak nejniz8si vodovaznost maji vzarkyt (INULIN FIBRULIN XL) a 19 (RyZo-

va vlaknina 300).
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Navic byly porovnavany vzorky ovesnych a pgepch otrub. Jejich vodovaznost je po-
meérné nizka.
9.3 Stanoveni schopnosti udrzet vodu éhem tepelného opracovani

Z vysledka hodnoceni jaghvypliva, Ze jednotlivé vlakniny jsou schopny vigenéns dr-

Zet vodu Bhem tepelného opracovani.

NejvysSi schopnost vazat vodghiem tepelného opracovani maji vzotkyd (CITRI-FI
100 FG)g. 10 (Citrusova vl. HERBACEL AQ PLUS)& 20 (Methocel A4M FG).

NejnizSi schopnost vazat vodghem tepelného opracovani maji vzorkyll (Hrachova
vl. ID 142),¢. 7 (VITACEL Apple Fibre AF 400) &. 18 (RyZova vilaknina 100).

9.4 Stanoveni hmotnostnich ztrat u sekané gené

Tab. 21 Hmotnostni ztraty u sekanég@

Vzorky sekané péeng Praimérnd hm. ztrata(%)

Sekana s ligninocelulosgqu27,775

Sekana s mrkvovou vl. 30,015

Sekana s bramborovou vyI33,715

Sekana bez vlakniny 34,350

Z vysledl je jasi patrné, Ze fsdavek vldknin do masnych vyroblsnizuje hmotnostni

ztraty lthem tepelného opracovani.

Pridavek ligninocelulosy a mrkvové vidkniny do sekaegens vyrazrgji snizil hmotnostni
ztraty @i peceni.

Ptidavek bramborové vlakniny, v porovnani se sekapaieni bez vlakniny, tyto hmot-

nostni ztraty nijak vyraznnesnizil.

Dale bylo pozorovano, Ze ztrata tuku byla menskugobyla do sekané perg pridana
vlaknina. VSechnyit pfidané vlakniny maji tedy dobrou schopnost tukovatinkthem

tepelného opracovani.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 53

9.5 Stanoveni hmotnostnich ztrat u parka

Tab. 22 Hmotnostni ztraty u park

Vzorky sekané pé&eng Pramérna hm. ztrata(%)

Parky s mrkvovou vl. 8,89

Parky s bramborovou v 9,76

Parky s ligninocelulosou 19,56

Parky s ligninocelulosou 29,36

Parky bez vldkniny 10,48

Z vysledki je jasr patrné, Ze fidavek vlaknin do masnych vyroblsnizuje hmotnostni

ztraty lthem tepelného opracovani.

Nejvyrazréji hmotnostni ztraty snizila vlaknina mrkvov4, atéoret o 1,6 %, coZ je pro

vyrobce, z hlediska nejen ekonomického, nezanehiiéatis|o.

9.6 Senzorické hodnoceni sekané pené

Pti senzorické analyze byly hodnoceny 4 vzorky sekp@ens. Vzorky byly oznaeny
pismeny A, B, C, D, a get hodnotital byl 15. Byly hodnoceny tyto znaky: vzhled a
barva, konzistencefdvnatost a chiua viné. Dale byl proveden preferémi test vyrobk.

Vysledky hodnoceni byly zpracovany pomoci progré&8iéT K25.

Vzorky:

A- sekana p&re bez gidavku vlakniny

B

sekana p&eng s mrkvovou vlakninou

C

sekana p&ené s bramborovou vliakninou

D

sekand p&ere s ligninocelulosou
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Hodnoceni podle kategorové stupnice:

Vzhled a barva:

Podle vysledi Kruskall-Wallisova testu (na hladinvyznamnosti 5,00 %) nebyl mezi

vzorky zjis€n statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu a karv
Konzistence:

Podle vysledit Kruskall-Wallisova testu (na hladinvyznamnosti 5,00 %) nebyl mezi

vzorky jis€n statisticky vyznamny rozdil v konzistenci.
Savnatost:

Podle vysledik Kruskall-Wallisova testu (na hladirvyznamnosti 5,00 %) byl zji& sta-
tisticky vyznamny rozdil mezi vzorky wa&vnatosti. Vyznamhse liSil pouze vzorek A od
vzorku B, C, D. Mezi ostatnimi vzorky nebyl z§igtvétsi rozdil.

Chuw’ a wine:

Podle vysledi Kruskall-Wallisova testu (na hladinvyznamnosti 5,00 %) nebyl mezi

vzorky jis€n statisticky vyznamny rozdil v chuti @m.

Tab. 23 Vysledek hodnoceni jakosti na zaklagazeni hodnocenych vzarkednotlivymi

hodnotiteli do kategorie jakosti

Vzorek A Vzorek B Vzorek C Vzorek D
Vzhled a barva 2 2 2 2
Konzistence 2 2 2 2
Stavnatost 2 3 3 3
Chut’ a viiné 2 2 2 2

Pozn.: Senzorické hodnoceni (n = 15) bylo provedeno pométibodové katedrové ja-
kostni stupnice (stupiel — vynikajici, stupg&5 — nevyhovujici) a vysledky jsou prezento-
vany jako mediany.

Z vysledki v tabulce je #2jmé, Ze v celkovém hodnoceni je nejlepsi vzordiedy vzorek
bez gidavku vliakniny). Fidavek vldkniny do vyrohknegativié ovlivnil Stavnatost.
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Preferenéni test:

Na z&klad preferekniho testu (Friedmadiv test) neni mezi vzorky (na hladinyznam-
nosti 5,00 %) statisticky vyznamny rozdil. Vyznairse liSil pouze vyrobek A od vyrobku
B, C, D. Mezi ostatnimi vyrobky nebyl zj&t tsi rozdil.

Nejlépe byl hodnocen vzorek A, potom vzorek B ai@pniie vzorek D.

9.7 Senzorické hodnoceni pari

P senzorické analyze bylo hodnoceno 5 vioNzorky byly oznaeny pismeny A, B, C,
D, E a pdet hodnotitel byl 15. Byly hodnoceny tyto znaky: vzhled a bark@nzistence,
Stavnatost a chtua viné. Déale byl proveden preferémi test vyrobk. Vysledky hodnoceni

byly zpracovany pomoci programu STAT K25.

Vzorky:

A — parky bez Fdavku vlakniny

B — parky s pidavkem mrkvové viakniny

C — parky s fidavkem bramborové vlakniny
D — parky s pidavkem ligninocelulosy 1

E — péarky s fidavkem ligninocelulosy 2 (vy3Si koncentrace)

Hodnoceni podle kategorové stupnice:

Vzhled a barva:

Podle vysledit Kruskall-Wallisova testu (na hladinvyznamnosti 5,00 %) nebyl mezi

vzorky zjis€n statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu a karv
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Konzistence:

Podle vysledik Kruskall-Wallisova testu (na hladirvyznamnosti 5,00 %) byl zji& sta-
tisticky vyznamny rozdil mezi vzorky v konzisten®lyznamrg se liSil pouze vzorek A od

vzorku C a D. Mezi ostatnimi vzorky nebyl z§istvétsi rozdil.
Savnatost:

Podle vysledik Kruskall-Wallisova testu (na hladirvyznamnosti 5,00 %) byl zji& sta-
tisticky vyznamny rozdil mezi vzorky wa&vnatosti. Vyznamhse liSil vzorek A od vzorku

B, C, E a dale vzorek B od vzorku E.
Chw a wine:
Podle vysledik Kruskall-Wallisova testu (na hladirvyznamnosti 5,00 %) byl zji& sta-

tisticky vyznamny rozdil mezi vzorky v chuti &mni. Vyznamr se liSil pouze vzorek A od

vzorku B, C, E. Mezi ostatnimi vzorky nebyl z§gtvetSi rozdil.

Tab. 24 Vysledek hodnoceni jakosti na zakladazeni hodnocenych vzarkednotlivymi

hodnotiteli do kategorie jakosti

Vzorek A | Vzorek B Vzorek C | Vzorek D | Vzorek E
Vzhled a barva | 2 2 2 2 2
Konzistence 1 2 2 2 2
Stavnatost 1 2 3 3 3
Chut’ a viiné 2 2 3 3 3

Pozn.: Senzorické hodnoceni (n = 15) bylo provedeno paérp&tibodové katedrové ja-
kostni stupnice (stupiel — vynikajici, stupg&5 — nevyhovujici) a vysledky jsou prezento-
vany jako mediany.

Z vysledki v tabulce je #2jmé, Ze v celkovém hodnoceni je nejlepsi vzordiedy vzorek
bez gidavku vlakniny). Fidavek vlakniny do vyrobk negativié ovlivnil Stavnatost a takeé
chw a vani.
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Preferenéni test:

Na zaklad preferedniho testu (Friedmdiv test) je mezi vzorky (na hladirvyznamnosti
5,00 %) statisticky vyznamny rozdil. Vyzna#énse liSil vyrobek A od vyrobku B, C, D, E a
dale se liSily vyrobky D a E.

Nejlépe byl hodnocen vzorek A, dale vzorek D, By Gejhiie byl hodnocen vzorek E.
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ZAVER

VIakninu fadime mezi tzv. nevyuzitelné polysacharidy a vygjeyse ve ¥tSiné pozivatin
rostlinného fivodu, gedevsim vSak v ovoci, zeleginus€ninach a obilovinach. Ve vyzi-
vé ¢lovéka hraje velmi dleZitou Ulohu pedevSim tim, Ze sniZzuje vyskyt civiligch cho-
rob (jako rakovina, onemoéni cév, mozku,...). Také e pomahat sniZzovat nadvahu,
coz je v dnesni dabh kdy se mluvi o obezitjako o celosstovém problému, nezanedbatel-

ny poznatek.

V sowasné dob existuje snahafmavani vlaknin i do masnych vyrobkDuvody jsou
technologické (vlaknina ma vyborné vodovazné avakoé vlastnosti, zlepSuje konzisten-
ci vyrobku,...) a ekonomické (snizuje hmotnostni tt@hem tepelného opracovaniipm
Ze nahradit finafné vice nardné g@isady,...). DalSim #vodem je rostouci poptavka po

zdravi prospSnych potravinach, tzv. wellness potravinach.

Wellness masny vyrobek je masny vyrobekidgnou hodnotou (vldknina, mineraly, vita-
miny), se snizenym obsahem tuku a biédginych latek VIaknina v takovém masném vy-

robku sniZzuje obsah tuku, protoZe je schofasd tuku nahradit a zlepSuje traveni.

Je ovSem nutné dodat, Z#davek vldkniny do masnych vyroblsniZuje senzorickou ja-

kost vyrobku, a toifedevsim jehot&vnatost a také ckiu vani.

Podle mého nazoru, po vyhodnoceni vSech vysledkenzorické analyzy, je nejvhagBi
piidavat do masnych vyrolikvlakninu mrkvovou. Tato vlaknina ma vyborné tukoné i
vodovazné vlastnosti a z hlediska $pbitele (tzn. chty viiné a dalSi senzorické znaky) se

zda byt nejpjatelngjsi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

VI. Vlaknina

HPV Heéwi predni vyrobni
VL Veproveé libové

\AY Veprové vyrobni

VVbK Vdjpveé vyrobni bez kosti
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