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ABSTRAKT

Bakalarska prace se zabyva vlivem pfidavku moringy olejodarné na senzorickou kvalitu
masnych vyrobki, konkrétné vinnych klobas.

V teoretické Casti je popsano maso, rozdéleni masnych vyrobku a zakladni technologické
operace vedouci k jejich vyrobé. Dale je zde charakterizovana vinna klobasa, jeji slozeni
a technologie vyroby, poté popis moringy olejodarné a jeji chemické slozeni. Zavér teoretické
¢asti je vénovan senzorické analyze, podminkdm pro senzorické posuzovani a hlavnim
metodam této analyzy.

Experimentalni cast je zaméfena na vyrobu vinnych klobds s riznym mnoZstevnim
ptidavkem moringy olejodarné a nasledné senzorické hodnoceni téchto klobas. Pfi posuzovani
senzorické kvality, byly vzorky hodnoceny dle jejich vzhledu, textury, viné a chulti.
Senzorického hodnoceni se zacastnilo celkem 25 hodnotitelli reprezentujici bézné spotiebitele.
Obsah lipidii a mastnych kyselin ve vzorcich klobds a v samostatném vzorku moringy
olejodarné byl analyzovan plynovou chromatografii. Obsah polyfenoli ve vzorcich byl
stanovovan kapalinovou chromatografii.

Pomoci Kruskal-Wallisova testu bylo zjisténo, Ze se mezi vzorky nachazi statisticky
vyznamné rozdily. Vzorek s nejnizsim pfidavkem moringy olejodarné a vzorek bez ptidavku
moringy olejodarné byly posuzovany velmi podobné a byly hodnoceny nejlépe. Zatimco vzorek
s nejvyssim piidavkem moringy olejodarné byl ve vSech posuzovanych vlastnostech hodnocen
nejhure.

KLICOVA SLOVA

Moringa olejodarna, maso, masny vyrobek, vinné klobésa, senzoricka analyza



ABSTRACT

This bachelor thesis deals with the addition of moringa oleifera and its influence on the sensory
quality of meat products, specifically wine sausages.

The theoretical part describes the meat, the division of meat products, and the basic
technological operations leading to their production. Furthermore, wine sausage,
its composition, and production technology are characterized. The description of moringa
oleifera and its chemical composition follows. The conclusion of the theoretical part is devoted
to sensory analysis, conditions for sensory assessment, and the main methods of this analysis.

The experimental part is focused on the production of wine sausages with various additions
of moringa oleifera and subsequent sensory evaluation of these sausages. When assessing the
sensory quality of the sausages, the samples were evaluated according to their appearance,
smell, taste, and texture. A total of 25 evaluators, who were representing ordinary consumers,
took part in the sensory evaluation. The content of lipids and fatty acids in the samples
of sausages was analyzed by gas chromatography. A separate sample of Moringa was also
analyzed by gas chromatography. The polyphenol content of the samples was determined
by liquid chromatography.

Using the Kruskal-Wallis test, it was found that there were statistically significant
differences between the samples. The sample with the lowest addition of moringa and the
sample without moringa were assessed very similarly and were evaluated as the best. While the
sample with the highest moringa addition was rated the worst in all assessed categories.

KEYWORDS

Moringa oleifera, meat, meat product, wine sausage, sensory analysis
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1 UVOD

Maso a masné vyrobky patii pro vétSinu lidi mezi neodmyslitelnou a oblibenou soucést
jidelni¢ku. Za maso jsou povazovany vSechny ¢asti t€l zivoc¢icht, které se hodi pro lidskou
vyzivu. Z nutri¢niho hlediska je maso velmi cenné, zejména diky vysokému obsahu bilkovin,
vitamind, nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek. Zpracovanim masa se ziskava
masny vyrobek. Vyroba masnych vyrobkt je spjata s lidskou snahou prodlouzit udrznost masa.

Moringa olejodarna je nejznaméjSim a nejrozsifenéjSim druhem rodu moringa. Moringa
je strom ptivodem z Indie, avSak dnes je péstovana témer po celém svéte a jeji 16¢ivé ucinky
jsou znamy jiz od praddvna a vyuzivaji se predevSim v tradicni mediciné. V rozvojovych
zemich predstavuje dilezity zdroj pro vyzivu. Moringa nalézd uplatnéni v mnoha dalSich
odvétvich, naptiiklad v kosmetickém a strojirenském primyslu, jako doplnék stravy
nebo organické hnojivo. Hojné je také vyuzivana jako koagulant k vyc¢isténi zakalené vody.

Moringa je zdrojem nckolika druhi antioxidacnich sloucenin, které pomadhaji redukovat
volné radikaly v lidském téle. Vzhledem k pfitomnosti téchto sloucenin je moringa schopna
prodlouZit trvanlivost potravin obsahujicich tuky. Moringa je bohat4 na bilkoviny, esencialni
aminokyseliny, mineralni latky a vitaminy. Zastoupeni téchto latek v morinze je nestalé a lisi
se v zavislosti na geografické poloze, slozeni pudy a klimatickych podminkach.

Dulezitou soucast pii posuzovani kvality potravin tvoii senzorické analyza. Pti senzorickém
posuzovani jsou vyuzivany vyhradné lidské smysly. U masnych vyrobki 1ze hodnotit celkovy
vzhled, texturu, vzhled v nakroji, viini a chut’.

Hlavnim cilem této bakaladfské prace bylo posoudit vliv pfidavku moringy olejodarné
na senzorickou kvalitu masnych vyrobktl, konkrétn¢ vinnych klobés. Posuzovatelé hodnotili
organoleptické vlastnosti péti vyrobenych vzorkd klobas, znichz ¢tyfi byly s riznym
mnozstevnim piidavkem moringy olejodarné a jeden vzorek slouzil jako standardni, tedy
bez pifidavku moringy olejodarné. Vysledky hodnoceni byly poté statisticky a graficky
zpracovany.



2 TEORETICKA CAST

2.1  Definice masa a masnych vyrobki

Jako maso jsou definovany vSechny casti tél zivoc€ichii, v¢etné ryb a bezobratlych, v Cerstvém
nebo upraveném stavu, které se hodi pro lidskou vyzivu. Nékdy se tato definice omezuje jen
na maso z teplokrevnych zivo¢ichti. Vedle kosterni svaloviny (maso v uzsim slova smyslu) sem
fadime i zivoc¢isné tuky, droby, krev, klize, kosti a masné vyrobky [1], [2].

Z nutri¢niho hlediska je maso velmi cenné, je zdrojem bilkovin, vitaminti, nenasycenych
mastnych kyselin a mineralnich latek [1].

NejcastéjSim zdrojem masa uréeného K lidské vyzivé jsou domestikovani zivocichové,
zejména jateCna zvirata (prasata, skot, ovce, kon¢, kralici) a jatecné dribez (hrabava a vodni).
Lovna zvér (zejména jelen, srnec, danck, divocak, zajic a bazant) je vyuzivana méné a ma
vyznam piedev§im v rozvojovych zemich. U ryb je lov zakladnim zplsobem ziskdvani masa,
bezobratli jsou pro lidskou vyzivu méné vyuzivani [1], [3].

Masny vyrobek se ziskava zpracovanim masa nebo dal§im zpracovanim jiz hotovych
masnych vyrobki a ztezné plochy musi byt ziejmé, Ze pozbyl znaki charakteristickych
pro Cerstvé maso. Vyroba ¢i piiprava masnych vyrobkl souvisi s lidskou snahou prodlouzit
udrznost masa. Béhem vyroby masnych vyrobkd nesmi byt pouzity chrupavky hrtanu
a pradusnice, pohlavni a moc¢ové organy, oci, o¢ni vicka, zvukovody, rohovina a dribezi hlavy.
Pti vyrobé masnych vyrobkl se k masu pfimichavé fada ptisad a pomocnych latek, zejména
pitna voda, kofeni, solici smési, mouka, Skrob a bilkovinné piisady [4].

2.2  Chemické slozeni masa

Chemické slozeni masa je vyznamnou charakteristikou, z niz vyplyvaji dilezité vlastnosti
masa, jako jsou senzorické, technologické a kulinarni vlastnosti, ale také nutri¢ni hodnota
a bezpecnost masa. Je obtizné a nemozné jednoznacné popsat chemické slozeni masa, nebot’
je ovlivnéno fadou faktorti. Mezi tyto faktory fadime druh masa a jeho Upravu, intravitalni
I technologické procesy vyroby a zpracovani masa. Zavisi také na tom, zda je posuzovana pouze
Cistd svalovina nebo jatecné opracované télo jako celek. Libové maso je zbaveno
extramuskularniho tuku, Slach a povazek. Oproti tomu jate¢né opracované télo obsahuje
svalovinu, tukovou tkan, kosti, vaziva a chrupavky. Samotna svalovina se sklada z vody,
bilkovin, tukt (resp. lipidit), mineralnich latek, extraktivnich latek a vitamint. Obsahuje velmi
malo sacharidu, které se zatazuji mezi tzv. bezdusikaté extraktivni latky [1], [2], [5].

Dulezitym kritériem je Federovo cCislo, které udava pomér obsahu vody a bilkovin.
Na zaklad¢ stanoveni jedné slozky masa (napf. tukl) 1ze snadno a rychle rdimcové urcit slozeni
masa. U hovéziho vyrobniho masa je hodnota Federova ¢isla ptiblizné€ 3,5 a u veptového masa
je tento pomér 3,62 [1], [2], [5].

Zakladni slozeni Cisté kosterni svaloviny jatecnych zvirat je uvedeno v Tabulce 1.
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Tabulka 1. Zdkladni sloZeni cisté libové kosterni svaloviny jatecnych zvirat [2]

Slozka masa Zastoupeni sloZzek v mase [%0]
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Tuky (lipidy) 2-3
Minerélni latky 1-1,5
Extr. bezdusikaté latky 0,9-1,0
Extr. dusikaté latky 1,7

2.3  Masna vyroba

Terminem masna vyroba se rozumi proces pretvaieni masa a dalSich surovin z masa
na nejruznéj$i masné vyrobky, naptiklad klobésy, parky, salamy, paStiky nebo masové
konzervy a polokonzervy. Masna vyroba zahrnuje nékolik operaci, kterymi se dosahuje
potfebné udrznosti, charakteristické struktury, barvy a dalSich Zadanych organoleptickych
vlastnosti. Jednotlivé operace masné vyroby se kombinuji podle typu vyrobku [3].

2.3.1 Suroviny a aditiva

Hlavni surovinou pro vyrobu masnych vyrobkd je vybourané, vytiidéné a fadné oSetfené
vyrobni maso ziskané rozbouranim JUT. Dale se pfidava voda, solici smési a koteni. Pro vyrobu
mélnénych masnych produkt se nejcastéji pouziva maso vepiové a hovézi. Avsak v ramci
¢eského masného sortimentu neni vyjimkou uziti specialnich druhti masa jako je maso
zvetinové, pstrosi ¢i konské [2], [3].

Voda tvofi v potravinach velmi dilezité reakéni prostiedi a vyrazn€ ovlivituje senzorické
vlastnosti. Obsah vody v mase kolisa podle anatomického pivodu, druhu, plemene, stafi,
krmeni a Zivotnich podminek zvitete v Sirokych mezich od 46 do 78 %. Libova svalovina
obsahuje 72 az 75 % vody [6].

Maso se soli za G¢elem zlepSeni senzorickych vlastnosti a udrznosti, ale stl také pfiznivé
ovliviiuje vaznost masa, udrzuje a stabilizuje barvy vyrobku z masa. K soleni masa lze vyuzit
pouze jedlé soli (chloridu sodného, NaCl), ale dnes se obecné pouziva solicich smési, tedy
dusi¢nanové nebo dusitanové solici smési. Vazbou oxidu dusnatého NO s myoglobinem
(protein) dochazi k vybarveni masnych vyrobku, piicemz vznika charakteristicka termostabilni
rizovocervena barva masa [5], [6].

Aditiva neboli ptidatné latky jsou latky, které mohou byt pouzity jako zahustovadla,
antioxidanty, konzervac¢ni latky nebo emulgatory. Definice ptidatnych latek, jejich pouzivani
a vycet vsech aditiv l1ze nalézt v nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008
0 potravinarskych ptidatnych latkach. Dle tohoto nafizeni se potravinarské pridatné latky
definuji jako latky, jez nejsou bézné konzumované jako potraviny, ale piidavaji se do nich
zamérné pro technologické tcely pii vyrobé, zpracovani, piipravé, tprave, baleni, prepraveé
¢i skladovani, nebo pro zlepseni senzorickych vlastnosti. Mezi tyto latky se fadi fosfore¢nany
(fosfaty), které jsou soucasti témét vSech potravin. Fosfaty stabilizuji hodnotu pH, vykazuji
antimikrobialni G¢inky a zvysuji schopnost masnych vyrobkt vazat vodu [6], [7].
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2.3.2 Meélnéni a michani

Vétsina masnych vyrobkl se vyrdbi mélnénim a michanim. V nékterych masnych vyrobach
predstavuje mélnéni a michéni dvé navzajem od sebe oddelené operace, jinde naopak probihaji
soubézné [5].

M¢lInéni masa lze délit podle pozadovaného stupné rozmélnéni a podle pouzitého zafizeni.
Pti mélnéni svaloviny dochazi ke zmensovani svalové i tukové tkdn¢ na mensi ¢astice a jejich
smichanim s dal$imi surovinami pak dochazi k vyrovnani slozeni i dal$ich vlastnosti masnych
vyrobkl. Mélnit maso Ize na rizné konstruovanych fezackach nebo na kutru, coz je mélnici
zafizeni s oto¢nou misou, v niz se na hfideli otaci né€kolik srpovitych nozi [3], [5].

Michani obvykle zacind ptipravou spojky, tedy smichanim jednotlivych druhii mas
s ptidavkem kofteni, solici smési a dalSich ptisad dle ptislusné receptury. Po piipravé spojky
nasleduje vmichani vlozky. Vysledkem michani je ,,dilo* nebo také ,,salamové dilo*, které je
syrovou naplni budouciho masného vyrobku. K michani mohou byt vyuzity riizné michacky

nebo se micha p¥imo v kutru (Obrazek 1) [3], [5].

viko Kutru

nozova
hlava

zvedaci zarizeni k

plnéni misy vyprazdinovac

ovladaci panel

Obrdzek 1: Zakladni édsti misového kutru [6]

2.3.3 Narazeni a tvarovani dila

Narazeni je plnéni mélnéného a zamichaného dila do pruznych ptirodnich nebo umélych
plastovych stfev pod uréitym tlakem pomoci tzv. narazeCek. Ru¢ni plnéni dila do obalt
se nepouziva, vyjimkou jsou tlatenky. Pouzity obal slouZzi jako technologicky, urcuje tvar
vyrobku a umoznuje jeho tepelné opracovani, ale i dalsi technologické kroky. Pokud je dilo
premistovano do tuhych obal (konzervové plechovky, sacky), nazyva se tento proces jako
plnéni. Nardzeni dila do stiev a nasledné tepelné opracovani vyrobkid by mélo bezprostredné
navazovat na operaci michani, aby nedoslo k pomnozeni mikroorganismu v dile a nezadoucimu
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kazeni. Narazené vyrobky se uzaviraji a oddéluji mnoha zplisoby. U skopovych stiivek
a tenkych veprovych stfev staci pouhé pfimacknuti stfeva a po tepelném opracovani vznika
pevny spoj. Parky a klobasy se oddéluji vétSinou pretdiCenim. Nekteré vyrobky se Spejluji
(jelitka, jaternice), zatimco u drobnych masnych vyrobkii a meékkych salami probiha
oddé€lovani sponovanim pomoci hlinikovych spon ve tvaru U. Masné vyrobky vétSich rozmért
se pfevazuji motouzem a nékteré vyrobky se povlékaji sitkou [2], [5].

Masné vyrobky narazené do stiev pfijimaji tvar pouzitych obalt. Technologické obaly
se Casto stavaji i obaly expedi¢nimi [5].

2.3.4 Uzeni

Pavodnim cilem uzeni bylo zabezpecit udrznost masa a masnych vyrobkll, v soucasnosti
se vSak ptredevSim uplatituje k dosazeni zddoucich organoleptickych vlastnosti. Téchto
vlastnosti 1ze dosadhnout pisobenim udiciho koufte, ktery vznikd pyrolyzou nebo nedokonalym
spalovanim dfeva. Pyrolyzou se slozky dieva (celuloza, lignin, hemiceluléza) rozkladaji
na dievéné uhli a kouf. Udici kouf Ize definovat jako polydisperzni soustavu, ve které se
Vv plynné spojité fazi nachazi rozptylené kapalné a tuhé castice, coz zptisobuje viditelnost koufe.
Castice koufe (popel, dehet a saze) se usazuji na povrchu vyrobkd, kde na sebe navazuji
polyaromatické uhlovodiky a dal$i karcinogenni latky, proto je snaha odstranit z koufe
tyto slozky riznymi filtracnimi technikami. Koui pozitivné ovliviiuje aroma, vybarveni
a vytvrzeni povrchu vyrobki, dale ma mikrobicidni a antioxidaéni G¢inky [3], [5].

Mezi hlavni slozky udiciho koufe patii alkoholy (methanol), fenoly (guajakol, syringol,
eugenol), karbonylové slouceniny (formaldehyd, aceton), karboxylové kyseliny (kyselina
octova a mravenci), terpenické, aromatické a heterocyklické uhlovodiky, estery a ethery.
Fenoly jsou vyznamné pro své antimikrobni a antioxida¢ni u¢inky. Déle vytvateji typické
aroma uzenaiského zbozi a jsou pouzivany jako ukazatel stupné vyuzeni. Nékteré alkoholy,
karbonylové slouceniny, terpeny a karboxylové kyseliny rovnéz ptisobi antimikrobialng, jedna
se vSak primarné o latky vytvarejici charakteristické aroma uzenych vyrobka [3], [5].

Uzeni délime podle teploty koute na uzeni teplym, horkym nebo studenym koufem. Uzeni
studenym koufem ma teplotu v rozmezi 18-23 °C a pouziva se pii vyrobé trvanlivych masnych
vyrobkl. Uzeni teplym koufem ma teplotu kolem 60 °C a uplatiiuje se pii uzeni velkych kust
masa. Uzeni horkym koufem ma teplotu mezi 80-90 °C a pouziva se pro vétSinu masnych
vyrobku [5].

2.3.5 SuSeni

SuSeni se vyuziva pii vyrobé trvanlivych masnych vyrobkd, a to jak tepelné neopracovanych,
tak i fermentovanych. V této operaci se odnétim vody snizi aktivita vody (aw), ¢imz se zvysi
udrznost produktu a zabrani se rustu mikroorganismti. Doba suSeni se pohybuje v rozmezi
tydne az dvou let a zavisi na druhu vyrobku a na podminkach susarny [3].

2.3.6 Tepelné opracovani

Tepelné opracovani je velmi dulezitd technologickd operace v masné vyrobé, kterd ma zajistit
udrznost vyrobku, vytvofit pfislusnou strukturu, upravit chut, vini, barvu a celkovy vzhled
vyrobku. Tepelné opracovani lze rozdé¢lit podle pouzitych teplot na pasteraci a sterilaci.
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Pii pasteraci se uziva nizsich teplot (70-80 °C) a dochazi k usmrceni vegetativnich forem
mikroorganismii, hlavné patogennich. Vyssich teplot (nad 100 °C) se dosahuje pii sterilaci
konzerv, kdy dojde nejen kusmrceni vegetativnich forem, ale i spor pfitomnych
mikroorganismi [2], [3].

K tepelnému opracovani masnych vyrobka dochazi nejéastéji béhem procesu uzeni, dale
pii vafeni ve vodé nebo v pare, pripadné pii peceni v horkém vzduchu a ve vyjimecnych
ptipadech také pomoci odporového ¢i mikrovinného ohtevu [3].

Vyrobky musi byt po =zihievu tadné vychlazeny, aby nedochazelo k pomnoZzeni
ptezivajicich mikroorganismti nebo Kvykli¢eni a pomnozeni sporulati. Zaroven
se vychlazenim omezi odpar vody, a zabrani se tak nepéknému zvrasnéni povrchu, ale také
se snizi hmotnostni ztraty [3].

2.3.7 Fermentace

U vyrobki, které nejsou tepelné€ opracovany, se zajistuje udrznost fermentaci. Je to proces, kdy
jsou ¢innosti mikroorganismi (bakterie mlééného kvaSeni) zkvasovany cukry na organické
kyseliny, zejména kyselinu mlé¢nou. Snizenim pH se zabrani rustu hnilobnych
mikroorganismi a zajisti se udrznost produktu. Zaroven se zpevni struktura a stabilizuje
se barva. Fermentované klobasy jsou vyrabény jako vysledek mlé¢ného kvaseni rozmélnéného
masa smichaného s tukem, soli, konzervanty, cukrem a kofenim. Potraviny si zachovavaji
energeticky potencial, aby byly z hlediska vyzivy prospésné pro spotiebitele [3], [8].

2.4  Rozdéleni masnych vyrobki

Dle ceské legislativy maso a masné vyrobky podléhaji zakoniim a vyhlaskam, kterymi se musi
vyrobci fidit. Obsahuji zejména definice a rozd€leni masa a masnych vyrobkl slouzici
k ochran¢ jak vyrobce, tak spotiebitele. Déleni masnych vyrobka a masnych polotvart vychazi
z vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. o pozadavcich na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich (Tabulka 2).

Tabulka 2: Clenéni masnych vyrobkii a masnych polotvarii na druhy a skupiny [9]

Druh Skupina
Tepelné opracovany
Tepelné neopracovany

Tepelné neopracovany pro tepelnou upravu
Masny vyrobek Trvanlivy tepelné opracovany
Trvanlivy fermentovany

Konzerva

Polokonzerva

Masny polotovar

2.4.1 Tepelné neopracovany masny vyrobek

Tepelné neopracovanym masnym vyrobkem se rozumi zpracovany masny vyrobek, uréeny
k pfimé spotiebé bez dalsi Gpravy, u néhoz ve vSech ¢astech neprobéhlo tepelné opracovani
surovin ani vyrobku odpovidajici ptisobeni teploty +70 °C po dobu 10 minut. Radi se sem napf-
¢ajovky nebo metsky salam [4], [9].
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2.4.2 Tepelné opracovany masny vyrobek

Tepelné opracovany masny vyrobek je zpracovany masny vyrobek, u kterého bylo ve vSech
¢astech dosazeno minimalné tepelného ucinku, odpovidajicitho pisobeni teploty +70 °C
po dobu 10 minut. Do této Siroké skupiny patii drobné masné vyrobky (parky, Spekacky),
mekké salamy (napf. Sunkovy saldm, gothajsky saldm), dusené Sunky, vafené vyrobky
(tlacenka, jaternice a jelitka), uzend masa, speciality (anglicka slanina, kladenska pecen¢ apod.),
ale také grilovaci klobasy a ty¢inky [4], [9].

2.4.3 Tepelné neopracovany masny vyrobek pro tepelnou apravu

Za tepeln¢ neopracovany masny vyrobek pro tepelnou upravu se pokldda zpracovany masny
vyrobek uréeny k tepelné kuchynské uprave, u néhoz ve vsech ¢astech neprobéhlo tepelné
opracovani surovin ani vyrobku odpovidajici ptisobeni teploty +70 °C po dobu 10 minut [9].
Do této kategorie se fadi vinna klobasa.

2.4.4  Trvanlivy tepelné opracovany masny vyrobek

Trvanlivy tepeln€ opracovany masny vyrobek je zpracovany masny vyrobek, u kterého bylo ve
vSech Castech dosazeno minimalné tepelného tcinku odpovidajiciho plisobeni teploty +70 °C
po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo susenim)
za definovanych podminek doslo k vysuSeni vyrobku tak, aby byla prodlouzena minimalni doba
trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovéani +20 °C. Pro tuto skupinu je charakteristicky salam
vysocina nebo také selsky salam [4], [9].

2.45 Trvanlivy fermentovany masny vyrobek

Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem se rozumi zpracovany masny vyrobek tepelné
neopracovany urceny k piimé spotiebé, u kterého v prubéhu fermentace, zrani, suseni,
popfipad¢ uzeni za definovanych podminek doslo k jejich vysuSeni tak, aby byla prodlouZena
minimalni trvanlivost na 21 dni pfi teploté skladovani +20 °C. Do této skupiny jsou fazeny
salamy (napft. herkules, polic¢an, paprikas, lovecky salam), klobasy (napf. dunajské klobésa),
ale také susené Sunky a prsuty [4], [9].

2.4.6 Masné konzervy

Jedna se o sterilované vyrobky uzaviené v neprodysnych obalech (sklo, plech 1 plast). Jsou to
vyrobky, u kterych bylo dosazeno tepelného G¢inku odpovidajiciho F121= 10 min (tj. ekvivalent
10min zahievu pti teploté 121 °C). Jsou udrzné dlouhou dobu pii pokojové teploté. Tradi¢ni je
veptové nebo hoveézi ve vlastni stave, parky v konzerve a jatrové pastiky [4], [3].

2.4.7 Polokonzervy

Polokonzervy se vyrdbéji podobnym zpusobem jako konzervy, ale nespliiuji pozadavek
sterilacniho G¢inku. Jsou to pasterované vyrobky uzaviené v neprodySnych obalech, podléhajici
pusobenim teploty odpovidajici +100 °C po dobu 10 minut [3], [4].
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2.4.8 Masné polotovary

Masnym polotovarem se rozumi tepelné neopracované maso, u kterého zlstala zachovana
vnitini bunéfnd struktura masa a vlastnosti Cerstvého masa, a ke kterému byly pfidany
potraviny, kofenici pfipravky a piidatné latky, které jsou urceny k tepelné kuchynské upraveé
pted spotiebou [5].

2.5 Vinna klobasa

Vinna klobasa je masny vyrobek piivodem pravdépodobné z Ceské republiky. Jde o piibuznou
bilé bavorské klobasy pochazejici z Némecka. Prvni zminky o vinné klobase lze najit jiz
v kuchatkach z 19. stoleti [10]. Zejména v Cechéch je vinna klobasa velmi oblibenou souéasti
vano¢niho jidelnicku.

Vinna klobasa je oslavou slunovratu, nebot’ se mnohdy to¢i do spiraly a tento tvar ma
piipominat Slunce. Nej¢astéji je vinna klobasa piipravovana smazenim nebo pecenim, a jak jiz
jeji samotny nazev napovida, obsahuje jako jednu z povinnych ingredienci vino. Vinna klobasa
se fadi mezi tepelné neopracované vyrobky pro tepelnou Gpravu [11], [12].

2.5.1 Slozeni

Soucasna legislativa pfesné nedefinuje pomér pouzitych surovin ve vinné klobase, a proto se
vyrobky mohou liSit nejen svym vzhledem a chuti, ale také nutri¢ni hodnotou [11].

Existuji vSak Ceské cechovni normy, které stanovuji kvalitativni parametry potravin
a definuji povolené vyrobni postupy, aby byl zachovan tradi¢ni pohled na vyrobu a zpracovani
potravin [13].

Tyto cechovni normy déli pozadavky na slozeni vinnych klobas do tii slozek — povinné,
piipustné a nepiipustné [12]. Podrobna charakteristika jednotlivych slozek se nachazi
v Tabulce 3.

Tabulka 3:Charakteristika jednotlivych slozek dle cechovnich norem [12]

1) Vino
a) obsah vina minimalné 5 % hmotnostnich
Povinné slozky 2) Vepiové maso, hovézi maso (pouzije se jedna z téchto zakladnich
surovin nebo jejich libovolna kombinace)
a) obsah masa minimalné 60 % hmotnostnich
b) obsah tuku maximalné 25 % hmotnostnich

Voda, jedla sul (alternativné téz jiné soli, napt. KCl), cukr, kofeni, susena
Piipustné slozky | vajecna melanz, mléko, Zemle, strouhanka a pfidatné latky podle nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1333/2008 (s vyjimkou zvyraziiovact
chuti).

Strojné oddélené maso, driibezi strojné odd€lené maso, rostlinné bilkoviny,
zivoc¢isné bilkoviny, zvyraznovace chuti. E120 — kyselina karminova,
karmin.

(Zakazem pouziti zivo¢isnych bilkovin se rozumi povinné vyhradni pouziti
autentického masa jako zakladni vyrobni suroviny, pfi¢emz piidavek
jakychkoliv bilkovinnych piisad Zivo¢i§ného ptivodu neni povolen).

Nepripustné slozky
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V masné vyrob¢ se kotfeni pridava zvlast€¢ za ucelem vytvoreni nebo zvyraznéni chuti
a aromatu vysledného vyrobku. Kromé toho taktéz pozitivné piisobi 1 na barvu, vzhled
a udrznost produktu. Z kofeni pfidavaného do vinnych klobas jsou dulezité piedev§im
muskatovy ofech a kvét, citronova ktira a pept [10], [14].

V nékterych vinnych klobaséach lze nalézt i piidatné latky, které se do potravin piidavaji
kvili svym emulgaénim a disperznim schopnostem nebo jako regulatory kyselosti.
Dle cechovnich norem se jedna zejména o tyto latky [15], [16]:

e E 262 — Octan sodny a jeho hydraty (konzervant, regulator kyselosti, sekvestrant)

e E 326 — Mlécnan draselny

e E 330 - Kyselina citronova (regulétor kyselosti, sekvestrant, antioxidant)

e E 331-Citrat sodny a jeho hydraty (regulator kyselosti, emulgator, stabilizator,
sekvestrant)

2.5.2 Technologie vyroby

Ze vSech druhli normovanych surovin a pomocnych latek se zpracuje jemné pojivove dilo, které
se narazi do skopovych stiivek o priméru 22/23 mm v souvislém prameni. Narazeny vyrobek
se bali do plastovych misek do OA. Vyrobek se ihned po zabaleni pieveze do chladirny, kde se
skladuje pfi teploté nepiesahujici +4 °C [15], [16].

2.6 Moringa olejodarna

Moringa olejodarna, latinskym nazvem Moringa oleifera, je nejznaméjsim a nejrozsirenéjsim
druhem rodu moringa z ¢eledi moringovitych (Moringaceae). Moringa je az 10 metri vysoky
tropicky a subtropicky strom, pivodem ze severozapadni Indie (Obrazek 2). Dnes je moringa
péstovana témet po celém svéte. Moringa je popisovana jako viceucelovy strom, nebot’ kazda
¢ast tohoto stromu se da vyuzit. Moringa je znama také pod rtiznymi lidovymi nazvy jako
horseradish tree (kfenovy strom) kviili chuti kofene nebo drumstick tree (palickovy strom) kvuli
tvaru luskl (Obrazek 3). Moringa ma ptsobivou Skalu l1é¢ivych uéinkti a obsahuje vysoky podil
zivin [17], [18], [19].

Listy ze stromu jsou bohaté na bilkoviny, mineraly, vitaminy a dalsi fytochemikalie. Extrakt
prostiedek. V Indii se listy tradi¢né vyuzivaji ke stabilizaci vysokého krevniho tlaku a pro 1écbu
stavl tzkosti. Déle jsou vyuZzivany ke stimulaci produkce matetského ml¢ka u kojicich matek
a diky vysokému obsahu Zeleza se pouZzivaji k 16¢bé anémie [18], [20].

Plody jsou tobolky ve tvaru lusku obsahujici semena (Obrazek 4). Semena moringy jsou
pfirodnim koagulantem a hojné se pouzivaji k vyciSténi zakalené vody. Semena obsahuji
az 40 % oleje. Tento olej je nazyvan jako behenovy olej. Diky svym vlastnostem je vhodny
jak pro lidskou spotiebu (nahrazka olivového oleje), tak pro komeréni ucely. Moringovy olej
se dale pouziva v kosmetickém primyslu, ve strojirenstvi (mazani hodinovych strojki),
jako organické hnojivo, a také jako surovina pro vyrobu bionafty [21], [22].
moringy obsahuji alkaloidy, které mohou byt ve vysokych davkach toxické [20].

U nas Ize moringu pofidit ve formé prasku nebo Caje ze susenych moringovych listi, dale
ve formé oleje, semen nebo také v podobé kapsli jako doplnék stravy.
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Obrazek 3:Plody (tobolky) moringy olejodarné [21]
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Obrazek 4: Semena moringy olejodarné [21]

2.6.1 Chemické sloZeni

Moringa je rostlina bohatd na bilkoviny, aminokyseliny, mineralni latky, vitaminy a jiné
bioaktivni slouceniny oznacované jako fytochemikdlie. Z vitaminli moringa obsahuje
predevsim vitamin A, B1, B2, B3, B6, B12, C, D, E a K. Z minerali je to hlavné vapnik, draslik,
hoi¢ik, zelezo, zinek, m&d’ a fosfor. Dale jsou v morinze piitomny Omega 3 a 6 nenasycené
mastné kyseliny [19], [20].

Moringa je efektivnim zdrojem piirodnich antioxidantl, které pomahaji redukovat volné
radikaly v lidském téle. Vzhledem k ptitomnosti n€kolika druhti antioxidacnich slou¢enin jako
jsou fenoly, flavonoidy, karotenoidy a kyselina askorbova, je moringa schopna prodlouzit
trvanlivost potravin obsahujicich tuky a rovnéz ovlivnit kvalitu masa (chemické slozeni
a stalost barvy) a slozeni mastnych kyselin [19], [20], [23].

Piehled obsahu zivin v jednotlivych ¢astech moringy olejodarné se nachazi v Tabulce 4.

Tabulka 4: Hlavni obsah zivin v listech, plodech a semenech moringy olejoddrné [24]

Moringa olejodarna (g/100 g rostliny)

Ziviny Listy Plody Semena
Proteiny 25,0-30,3 6,7-43,5 29,4-38,3
Lipidy 0,1-10,6 0151 30,8-41,2
Sacharidy 0,1-43,9 0,1-38,2 01-211

Vlaknina 0,1-28,5 0,1-27,0 01-7,2

Prasek pfipraveny z listi moringy obsahuje [20]:

e 46 riznych antioxidantd

e 2krat vice bilkovin néz s6ja
e 7krat vice vitaminu C neZ pomeran¢
e 4krat vice vitaminu A neZ mrkev
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e 17krat vice vapniku nez mléko

e 25krat vice zeleza nez Spenat

e 15krat vice drasliku nez banany

e 4krat vice kyseliny listové nez hovézi jatra

e 2krat vice vlakniny nez celozrnné pecivo

e 1,5krat vice esencidlnich aminokyselin nez vejce
e Latku zeatin a salvesteroly

Zeatin je rostlinny hormon, ktery urychluje syntézu bilkovin a zpomaluje tak proces starnuti
bunék. Salvesteroly jsou obranné latky, které si rostliny vytvareji na svoji obranu proti plisnim,
bakteriim, virim a hmyzu. U lidi tyto latky tlumi tvorbu rakovinnych buné¢k [20].

2.6.1.1 Aminokyseliny

Aminokyseliny se v potravinach vyskytuji jako zakladni stavebni jednotky vSech bilkovin,
peptidi a také jako volné latky. Z hlediska struktury jsou to substituované karboxylové kyseliny
s alespon jednou primarni aminoskupinou (-NH:) a alespon jednou karboxylovou skupinou
(-COOH). Jak uz bylo zminéno, moringa je bohatd na aminokyseliny a obsahuje vSech
10 esencidlnich aminokyselin, tedy arginin, histidin, izoleucin, leucin, lysin, methionin,
fenylalanin, threonin, tryptofan a valin [25], [24].

2.6.1.2 Lipidy

Tuky (lipidy) jsou vyznamnou slozkou potravin a tvofi jednu z hlavnich zivin nezbytnou
pro zdravi a vyvoj organismu. Nejpodstatnéjsi slozkou vSech lipidi jsou mastné kyseliny.
Strukturné jde vétSinou o karboxylové kyseliny s alifatickym uhlovodikovym fetézcem.
Podle nasobnosti vazeb se déli na nasycené a nenasycené (mononenasycené a polynenasycené)
[25], [26], [27].

V listech moringy jsou pfedevs§im nenasycené MK, z nichZ ma hlavni zastoupeni kyselina
a-linolenové (Obrazek 5). Rafinovany olej ze semen obsahuje kyselinu olejovou, jako nejvice
zastoupenou nenasycenou mastnou kyselinu, dale pak kyselinu palmitovou, heptadekanovou,
stearovou, arachidonovou a linolovou. [28], [29], [30].

O

HO - - -

Obrazek 5: a-linolenova kyselina: prevzato a upraveno z [31]
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2.6.1.3 Sacharidy

Sacharidy jsou polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony s minimaln¢ tfemi alifaticky
vazanymi atomy uhliku. Podle poc¢tu atomii uhlikti vyskytujicich se ve struktuie se rozliSuji
tridzy, pentdzy, hexozy atd. Dale Ize sacharidy délit dle funkéni skupiny pfitomné v molekule
na aldozy a ketozy. A podle poctu cukernych jednotek vazanych v molekule se sacharidy déli
na monosacharidy, oligosacharidy, polysacharidy a slozené (konjugovan¢) sacharidy.
Slouzi jako zdroj energie, zakladni stavebni jednotky bunék a jako zasobni latky [25].

Semena a listy moringy obsahuji arabindzy, xylozy, rhamnosy a galaktézy jako nejvice
zastoupené sacharidy [29].

2.6.1.4 Polyfenoly

Polyfenoly jsou produkty sekundarniho metabolismu rostlin a tvoii nedilnou soucast potravy
lidi 1 zvifat. Polyfenoly se ptirozené vyskytuji v mnoha druzich potravin, jako jsou ofechy,
kakao, bobule, ¢aj a Cervené vino. Na zéklad¢ struktury rozliSujeme polyfenoly na fenolové
kyseliny, flavonoidy, stilbeny a lignany. V potravinach se tyto sloueniny obvykle nachazeji
v komplexu se sacharidovymi jednotkami. Nejbéznéjsim piipojenym sacharidem je glukdza.
Studie prokazaly, ze polyfenoly mohou mit na lidsky organismus mnoho ptiznivych ucinki,
jako jsou antioxidaéni, protirakovinné a antidiabetické uc¢inky [32], [33], [34].

2.6.1.5 Flavonoidy

Flavonoidy jsou velmi rozsdhla skupina rostlinnych fenolti obsahujicich v molekule
2 benzenové kruhy spojené trojuhlikovym fetézcem. Dle stupné oxidace Cs3 fetézce
se rozeznavaji nasledujici struktury: katechiny, leukoanthokyanidiny, flavanony, flavanonoly,
flavony, flavonoly a anthokyanidiny. Nejcastéji se v rostlinach vyskytuji ve formé glykosidi.
Sacharidovou slozkou je nejéastéji glukdza nebo rhamnosa [35].

Semena, listy a kofeny moringy obsahuji kvercetin, rutin (Obrazek 6), kaempferol, apigenin
a jejich glykosidy. Jejich mnozZstvi v extraktech z rtznych C¢éasti je nestdlé a zavisi
I na geografické poloze, slozeni pidy a klimatickych podminkach [24], [29].

& OH

' OH
HO O
0 OH
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0 HO O~ OH

CH3 OH

onoH M Oy OH O

Obrazek 6: Struktura rutinu (A) a kvercetinu (B) [36]
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2.6.1.6 Karotenoidy

Karotenoidy jsou zluté, oranzové az cervenofialové latky rozpustné v tucich, které se vyskytuji
U rostlin, hub, mikroorganismt a zivoc¢ichll. Strukturné se fadi mezi tetraterpeny skladajici
se z osmi izoprenovych jednotek. Déli se na dvé zakladni skupiny: karoteny (uhlovodiky)
a xantofyly (kyslikaté slou¢eniny odvozené od karotenil). Karotenoidy jsou oznacovany
jako vychytavace volnych radikalt, vykazuji tedy antioxida¢ni schopnosti. Moringa je dobrym
zdrojem luteinu a B-karotenu (Obrazek 7) [37], [38].

Obrazek 7: Vzorec p-karotenu [39]

2.6.1.7 Fytosteroly

Fytosteroly jsou rostlinné lipofilni latky patiici mezi steroly. Zakladnim sterolem je cholesterol,
ktery je pfitomen v zivoc¢isnych lipidech. Steroly jsou bezbarvé krystalické latky oznaCované
jako alicyklické alkoholy. V organismu jsou nedilnou slozkou lipoproteini a tukovych
membran. Na fytosteroly jsou bohaté zejména oleje rostlinného ptivodu [26], [27], [40].

Semena, kvéty a kiira moringy jsou bohaté na stigmasterol, B-sitosterol a kampasterol,
které jsou nezbytné pro produkci hormoni [24], [28].

2.7  Senzoricka analyza potravin

Vlastnosti potravin je mozné hodnotit riznymi metodami, a to chemickymi, fyzikalnimi
a senzorickymi. Kazdd uvedend metoda pouziva takové postupy, které jsou pro ni
charakteristické. Pomoci chemickych metod se stanovuje chemické sloZeni potravin napf. tuky,
bilkoviny, sacharidy a tézké kovy. Fyzikalni metodou Ize hodnotit mechanické vlastnosti
potravin, jako jsou kiehkost, pevnost, viskozita nebo teplota. Metody senzorické analyzy
jsou uréeny k zjistovani organoleptickych vlastnosti potravin [41].

Senzorickd analyza mé& oproti ostatnim metodam velké mnozstvi vyhod. Senzorické
hodnoceni neni nakladné a metody hodnoceni senzorickou analyzou ndm poskytnou vysledky
prakticky ihned po odbéru a senzorickém vyhodnoceni vzorku. Senzoricka analyza se provadi
na zaklad¢ experimentu, ktery zahrnuje pfipravu, samotné¢ hodnoceni potravin, vyhodnoceni
a interpretaci vysledkli. Senzorické hodnoceni hraje hlavni roli nejen pfi kontrole kvality
produkti, ale také pfi vyvoji novych vyrobku [41], [42].

Senzorickou analyzu lze tedy definovat jako hodnoceni potravin, pii kterém vyuzivame naSe
smysly a vysledky zpracovavame lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza by méla
probihat za takovych podminek, aby bylo zajiSt€éno objektivni, piesné a reprodukovatelné
méfeni. Pii1 senzorickém posuzovani se vyuziva vSech lidskych smysli, nejcastéji chut'ového,
¢ichového a zrakového smyslu. Posuzovani vkladanim do ust se nazyva degustace [43], [25].
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2.7.1 Smyslové vnimani

Lidsky smyslovy organ se sklada ze tii hlavnich Casti, z receptoru (¢idla), které piijima podnéty
z vnéjsiho okoli nebo z vnitiku téla. V senzorické analyze to jsou predevsim podnéty, které jsou
ptijimany z vnéjsku. Podnét vyvola podrazdéni receptoru a vzniké vzruch. Vzruch vychazejici
z receptoru se nazyva vnitini podnét. Dalsi ¢ast smyslového organu je dostfedivy neboli
centripetalni nerv, ktery vede vnitini podnét od receptoru do centrdlni nervové soustavy,
kde ptichazi nejprve do primarnich senzorickych oblasti a informace se zpracovava
Vv asocia¢nich oblastech [43]. Znazornéni strategického vyhodnoceni V senzorické analyze je
zobrazeno na Obrazku 8.
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Obrdzek 8: Strategie vyhodnoceni v senzorické analyze [44]

2.7.2 Podminky pro senzorické posuzovani

Podminky pro senzorické hodnoceni se voli takové, aby se co nejvice eliminovaly rusivé vlivy,
a zlepsila se tak presnost stanoveni. Tyto podminky jsou uréeny mezindrodnimi normami.
Je jimi definovano vybaveni mistnosti, zpisob pfipravy a piedkladani vzorki, dale vybér
a zkouseni hodnotitelti i postup pfi jednotlivych metodach senzorické analyzy [25].

2.7.2.1 Mistnosti

Vybaveni mistnosti je dano mezinarodni normou CSN ISO 8589. Mistnost pro senzorické
hodnoceni musi byt Cist4, prostorna a dobie vétratelna. Stény mistnosti by mély mit neutralni
svétlou barvu. Teplota mistnosti by méla byt stala, nejlépe 18 az 23 °C a v mistnosti by nemél
byt privan nebo oteviené okno. Vhodna je klimatizace, umoznujici udrzet stalou vlhkost
vzduchu 40-70 %. Posuzovatel ma mit pti hodnoceni dostatek klidu, a proto je nutno vyloucit
vSechny rusivé vlivy (hluk, hovor, hudba). Hodnotitelé jsou v koéjich, aby se zamezilo
zrakovému styku s ostatnimi posuzovateli [43], [25].
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2.7.2.2 Nadobi a nacini

Pouzivané nadobi musi byt zdravotné nezdvadné, bez viin¢ a pachu. Nejvhodnéj$im materidlem
je sklo, porcelan nebo keramika. Ptibory by mély byt nerezové a nadoby k predkladani vzorki
maji mit v téze pokusné fad¢ stejny tvar, vzhled, velikost i barvu [25].

2.7.2.3 Posuzovatelé

Osoby ucastnici se senzorické analyzy se nazyvaji hodnotitelé (také posuzovatelé nebo asesofi).
Podle stupné zaskoleni je délime na neskolené, kratce zaskolené, skolené a experty. Schopnost
k senzorickému hodnoceni byva nejvyssi mezi 18-40 lety. Vybrané osoby musi projit nékolika
zkouskami k prokazani jejich fyzické i psychické zpusobilosti k posuzovani. Nejvhodnéjsi
doba pro posuzovani je od 9 do 11 hodin dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne. Posuzovani
by mélo trvat 2-3 hodiny i s 20 az 30minutovymi piestavkami [43], [25].

Pfi hodnoceni nékdy chut’ vzorku dozniva pozdéji, a proto je nutné mezi jednotlivymi vzorky
pouzit vhodny neutralizator (voda, ¢aj, bily chléb nebo pecivo, mléko, vodka aj.) [25].

2.7.2.4 Vlastni senzorické hodnoceni

Vzorky ptedkladané k hodnoceni je nutné upravit tak, aby hodnotitelé nebyli informovani
0 skute¢nostech, které by mohly ovlivnit vysledek hodnoceni (vyrobce, slozeni). Bezprostiedné
pfed hodnocenim jsou posuzovatelé seznameni s tikolem, pouzitou metodou a jsou jim rozdany
protokolové formulafe s pokyny. Vzorky musi byt temperované na konzumacni teplotu a mély
by byt podavany v dostate¢ném mnozstvi. Pii hodnoceni vzorku nejéastéji posuzujeme vzhled,
texturu, barvu, vani a chut’ [25].

2.7.3 Hlavni metody senzorické analyzy

Pro provadéni senzorické analyzy existuje mnoho metod. Mezi nejoblibengjsi metody patii
rozliSovaci zkousky a popisnd analyza. Na zakladé subjektivnich nazori jednotlivych
posuzovateld se ziskaji objektivni vysledky o zkouSenych vzorcich. Vybér vhodné metody se
voli podle charakteru tkolu, po¢tu a kvality hodnotitelti, podle mnozstvi vzorku a podle druhu
posuzovaného potravinaiského materialu [43], [45], [46]. Zde je pichled nejbéznéjsich metod
senzorické analyzy.

2.7.3.1 RozliSovaci zkousky

Cilem téchto zkousSek je zjistit, jestli mezi predloZenymi vzorky existuje rozdil v senzorické
kvalité. Hodnoceni se tcastni obvykle 10-30 posuzovatell, kteti by méli mit stejny stupen
zaskoleni [41]. Do rozliSovacich zkousek se fadi [25], [41]:

e Parova zkouska — posuzovatel obdrzi dva vzorky a ma urcit, kterému vzorku dava
pfednost.

o Trojuhelnikova zkouska — hodnotitel obdrzi k posouzeni trojici vzorkt, vzdy dva shodné
a jeden odlisny. Jeho ukolem je rozhodnout, které dva vzorky jsou shodné a ktery se
1isi.
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Zkouska duo-trio — hodnotiteli jsou podany tfi vzorky, z toho prvni je referencni
a ostatni dva jsou neznamé. Ukolem je vyhodnotit, ktery z neznamych vzorki je shodny
s referen¢nim vzorkem.

Zkouska 2/5 — kazdy posuzovatel obdrzi sadu péti vzorkd, z nichz tii vzorky jsou stejné
a dva odli$né, ale vzajemné stejné. Ukolem hodnotitele je rozdélit pétici do dvou skupin
stejnych vzorkd.

Poradova zkouska — tato metoda slouzi k rozdé€leni skupiny vyrobkd, k jejich sefazeni
podle intenzity sledovaného senzorického znaku, dle preferenci spotiebiteld,
nebo ke sledovani vlivu urc¢itého faktoru na organoleptické vlastnosti a senzorickou
kvalitu vyrobku. Princip zkousky je, Ze hodnotitel obdrzi fadu vzorki a ty néasledné
sefadi podle intenzity zkoumaného znaku.

2.7.3.2 Stupnicové metody

S témito metodami senzorické analyzy se v praxi setkavame nejcastéji, protoze jimi lze 1épe

kvantitativné vyjadfit rozdily mezi vzorky. Stupnice v senzorické analyze je fada stupiii
sefazena do urCité posloupnosti. Stupnice se déli na intenzitni (posouzeni intenzity urcité
vlastnosti) a hédonické (posouzeni stupné pfijemnosti a piijatelnosti) [25], [44]. V praxi se
setkavame se Ctyimi typy stupnic [44], [46], [47]:

2.7.4

Nomindlni (kategorové) stupnice — nomindlni stupnice jsou nejjednodussi a slouzi
k zafazeni vzorku do urcité skupiny. Pfikladem muze byt rozd€leni do kategorii
podle odrudy.

Ordinalni (poradova) — jedna se o stupnici, kde se intenzita, kvalita ¢i ptijemnost méni
uréitym smérem, ale velikost intervald neni pfesné urCena a neni stejna. Lze zjistit
napf., Zze vzorek A je lepSi neZ vzorek B a ten je lepSi nez vzorek C, ale rozdil nelze
vy¢islit. Piikladem takové stupnice z praxe je porfadi soutézicich, znamky ve $kole
nebo Richterova stupnice intenzit zemétfeseni.

Intervalové — velikosti intervalli u téchto stupnic jsou zvoleny tak, aby rozdily
mezi dvéma sousednimi stupni odpovidaly vzdy stejnému rozdilu intenzit senzorického
pocitku. Ptikladem intervalové stupnice je stupnice na méteni teploty.

Pomérové — stupné jsou voleny tak, Ze stejné poméry dvou stupiili odpovidaji stejnym
pomériim intenzity pocitku.

Senzorické hodnoceni masnych vyrobki

Pro senzorické hodnoceni masa a masnych vyrobkii se pouZzivaji vzorky, které pochazi
ze zdravych zvitat, ktera byla porazena v dobré jatecné kondici. Vyrobek se posuzuje

jak v syrovém stavu, tak i po tepelné upravé [44]. Obecné miZzeme u masnych vyrobka hodnotit
nasledujici znaky kvality [44]:

Celkovy vzhled — hodnoceni ptfevazné povrchového obalu, jeho vybarveni, napjatost
¢1 svraSténi obalu nebo znecisténi.
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e Textura —hodnoceni mechanickych, geometrickych a povrchovych vlastnosti vyrobku,
nejéastéji se hodnoti hmatem, tzn. mékkost ¢i tuhost daného vyrobku.

e Vzhled v ndkroji — hodnoceni homogenity vyrobku, rozmazani vlozky, stejnomérné
rozlozeni vlozky, barvy na fezu a soudrznosti masného vyrobku.

e Vune — hodnoti se typicka viing€ pro vybrany typ masného vyrobku, ktera by méla byt
piiméfené intenzivni, piijemnd. Dale se hodnoti pfitomnost cizich a nepfijemnych
pacht.

o Chut- typickd pro masny vyrobek, klade se diiraz na slanost a na kofenéni.

Masné vyrobky by mély byt zpracovany tak, aby po nakrojeni nedochazelo k uvolfiovani
vody a tuku, rovnéz nesmi dojit k vypadavani vétsich kust ¢astic svaloviny z nakroje. V nékroji
masného vyrobku nesmi byt zietelné nezpracované Casti, tuhé kiize nebo kolagenni casti.
Taktéz tam nesmi byt shluky kofeni nebo jinych slozek, pokud nejsou danou charakteristikou
vyrobku. Masny vyrobek nesmi byt na povrchu mazlavy, lepkavy nebo svrastély. Dale nesmi
byt porostly plisni, pokud to neni druh charakteristické uSlechtilé plisné. Chut’ masného
vyrobku nesmi vykazovat cizi prichuté nebo pachuté a musi byt charakteristickd pro dany
masny vyrobek [44].

Chut’ je vjem, ktery se projevuje, kdyz chutové poharky na povrchu jazyka absorbuji
rozpusténé molekuly nebo ionty. Mezi primarni chutové vjemy se fadi slané, kyselé, sladké,
hotké a umami. Ving jidla je vnimana diky proudéni vzduchu nosem [42].

Existuje cela fada masnych vyrobk, u kterych jsou pozadovany standardni vlastnosti, aby
nedochézelo k prodeji dvou riiznych vyrobktl pod stejnym oznacenim. Pro tyto vyrobky jsou
potom specifikovany i zakladni smyslové poZzadavky [44]. Do této skupiny patii i vinna klobasa
a prehled senzorickych pozadavki na ni je uveden v Tabulce 5.

Tabulka 5: Senzorické pozadavky vinné klobasy dle cechovnich norem [12]

Vzhled Vyrobek je barvy svétlé (bilé, svétle razové).
Ving — ptijemna, zfetelna ving po vine.
Viiné a chut’ Chut’ — typicka pro tento vyrobek, zfetelna chut’ po vin¢, pfiméfené slana
a Stavnata.
Konzistence Po upedeni pevna a soudrzna.

Nadstandardni | Vysoky obsah masa, bez SOM a dribeziho SOM, barviv, vlakniny,
parametry zvyraznovacu chuti, Skrobu a bilkovinnych pfisad.

2.8 Analytické metody

Analytické metody jsou techniky umoziujici ziskavani kvalitativnich a kvantitativnich
informaci o slozeni vzorku [48].

Chromatografie je separa¢ni metoda, pii které se latky obsazené ve vzorku rozdéluji mezi
dvé vzajemné nemisitelné faze, mobilni (pohyblivou), stacionarni (nepohyblivou), na zakladé
riznych fyzikalné-chemickych interakci (napt. adsorpce) [48].
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2.8.1 Vysokoucinna kapalinova chromatografie (HPLC)

Kapalinova chromatografie je separa¢ni metoda, kdy se analyt rozdéluje mezi mobilni
a stacionarni fazi. Mobilni fazi je v pfipad¢ kapalinové chromatografie kapalina, zatimco
stacionarni fazi je tuha latka nebo kapalina ukotvend na pevném nosi¢i. Stacionarni faze
je v koloné umisténa ve form¢ sorbentu. Sorbentem protéka mobilni faze, ktera je pfivadéna
do systému pomoci &erpadla za vysokého tlaku. Cas, ktery analyt stravi v kolong, zavisi
na rozdilné afinit¢ jednotlivych slozek ve vzorku k obéma fazim. Vystupem této metody
je zaznam nazyvany chromatogram, ktery udava ¢asovou zavislost na intenzité signalu [48],

[49].

2.8.2 Plynova chromatografie (GC)

V plynové chromatografii stejné€ jako u HPLC dochazi k separaci latek v zavislosti na afinité
k mobilni nebo stacionarni fazi. Tato metoda se pouziva k separaci latek s nizkymi body varu.
V piipad¢ plynové chromatografie je mobilni fazi zpravidla inertni plyn, ktery s analytem
neinteraguje, pouze jej unasi chromatografickym systémem. Analyty tedy interaguji pouze se
stacionarni fazi. Nosnym plynem muize byt napiiklad dusik, helium nebo vodik. Vystupem této
metody je stejné€ jako u HPLC chromatogram [50].
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3 EXPERIMENTALNI CAST

3.1

3.1.1

3.1.3

3.2

Pouzité chemikalie a laboratorni vybaveni

Chemikalie pouzité pro HPLC a GC

Hexan pro HPLC, Sigma- Aldrich (SRN)
Methanol pro HPLC, Sigma-Aldrich (SRN)
Kyselina sirova 96% p.a., Penta (CR)
Ethyl-acetat p.a., Lach-ner, S.r.o. (CR)
Kyselina gallova, Sigma-Aldrich (SRN)
Kyselina chlorogenova, Sigma-Aldrich (SRN)
Kyselina kavova, Sigma-Aldrich (SRN)
Kyselina kumarova, Sigma-Aldrich (SRN)
Kyselina ferulova, Sigma-Aldrich (SRN)

Pristroje uzité ke zpracovani vzorku

Lyofilizator Labconco FreeZone 4.5 Freeze Dryer (USA)
Analytické vahy Boeco (SRN)
Dry Block Heater HB2DG , OHAUS (USA)
Vortex Genie 2, Scientific Industries, Inc. (USA)
Thermo Scientific TRACE™ 1300 Gas Chromatograph, (Thermo Fischer Scientific,
USA)
e Detektor FID (Thermo Fischer Scientific, USA)
e Kolona Zebron ZB-FAME, 30 m x 0,25 mm x 0,20 um (Phenomenex, USA)
e Thermo Scientific Al 1310 Autosampler
HPLC sestava
e Dionex UltiMate 3000 (Thermo Fischer Scientific, USA)
e Kolona Kinetex F5, 150 mm x 4,6 mm x 2,6 um (Phenomenex, USA)
e Vanquish DAD detektor (Thermo Fischer Scientific, USA)

Pomiicky pro senzorickou analyzu

noze, dievéné prkénko, ubrousky
porcelanové talirky

plastové kelimky s vodou

psaci potieby, vytisténé dotazniky

Pouzité vzorky

V experimentalni Casti byla vyuzita moringa olejodarna od spolecnosti Allnature S.r.o., ktera
byla zakoupena v 1ékarné Benu. Moringa byla ve formé prasku, ktery se ziskava z listi stromu
(Obrazek 9).
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Obrazek 9: Moringa olejoddrna vyuzivand pri experimentech [51]
3.3 Senzoricka analyza

3.3.1 Vzorky pro senzorické hodnoceni

Vzorky pro senzorické hodnoceni byly vyrobeny na Fakulté chemické VUT v Brn¢. Celkem
bylo vyrobeno 5 vzorki vinnych klobas, z nichz 4 byly s pfidavkem moringy olejodarné.
Mnozstvi ptidané moringy v gramech je popsano v Tabulce 6.

Tabulka 6: Kédované vzorky pro senzorickou analyzu s riiznym pridavkem moringy olejoddrné

MnoZstvi piidané moringy

Cislo vzorku Koéd vzorku v g Na 500 g smési*
1 A 2,5
2 B 5
3 C 0
4 D 10
5 E 25

* 1 kg této smesi obsahoval 200 g veptové plece, 450 g vepiového boku, 2 tvrdé rohliky,
100 ml smetany, 100 ml mléka, 80 ml suchého bilého vina, 1 vejce, 20 g soli, 1 g pepfe,
1 g muskétového kvétu a 1 g mletého hiebicku.

3.3.2 Vyroba masného vyrobku

Na vinnou klobasu Ize najit mnoho receptti. V této praci je pouzit recept z kucharky od Romana
Vanka [52].

Pro vyrobu vinnych klobas byly pouzity nasledujici ingredience: veptova plec, veptovy bok,
tvrdé rohliky, smetana (min. 30 %), mléko, suché bilé vino (Veltlinské zelené), vejce, kotfeni
(stl, pepf, muskatovy kvét, mlety hiebicek) a skopova stieva kalibru 22/24. Suroviny byly
odvazeny na laboratornich vahach s ptesnosti na dvé desetinna mista.

Maso bylo najemno umleto na mlynku a vychlazeno v lednici. Rohliky byly nakrajeny
na vétsi kusy, namoceny v mléce a také ponechany v lednici. Poté byly suroviny mélnény
v kutru v pfesném potadi. Nejdiive byla vlozena vepiova plec, ke které bylo piidano koteni.
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Poté byla ptidana studena smetana, vychlazené bilé vino a vejce. Po zapracovani téchto surovin
byl ptfidan umlety bok a v mléce namocené rohliky. Takto vzniklé jemné pojivové dilo bylo
v lednici vychlazeno a poté narazeno do skopovych stiev. V kone¢né fazi vyroby byly klobasy
peceny pii +180 °C po dobu 20 minut.

3.3.3 Podminky pro senzorické hodnoceni

Senzoricka analyza klobas probéhla dne 21. 6. 2021 v laboratofi senzorické analyzy na fakulté
chemické VUT v Brné€. Hodnoceni se zii¢astnilo celkem 25 posuzovatelil, kteti nebyli specidlné
zaSkoleni, jednalo se o bézné spotiebitele. Pfed samotnym hodnocenim byli posuzovatelé
seznameni Stim, jak spravné vypliovat pfislusny dotaznik, ktery je uveden v pfiloze
(Ptiloha 1).

Pii senzorickém hodnoceni vyrobenych vinnych klobas s pfidavky rtizného mnoZstvi
moringy olejodarné byly hodnoceny nasledujici parametry: vzhled, textura (zrakem,
pohmatem, naskusu), ving, chut (slanost, vinnad chut) a celkova senzoricka kvalita.
Tyto parametry byly hodnoceny pomoci pofadového testu.

K hodnoceni senzorické kvality byly vzorky nakrajeny na porcelanovy talitek oznaceny
piislusnym kodem. Hodnotilo se vzdy pét vzorkt klobas. Jako neutralizator chuti byla pouzita
pitnd voda a bilé pecivo — rohlik. Ukazka servirovani vzorki je uvedena na Obrazcich 10 a 11.

Obrazek 10: Vzorky klobas podavané pri senzorickem hodnocent
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Obrazek 11: Ukazka senzorického pracovisté

3.3.4 Statistické zpracovani vysledku

Data ziskana ze senzorické analyzy byla zpracovana a vyhodnocena pomoci programu
MS Excel 365 a programu Statistica. Pro zjisténi zda se mezi sebou vzorky statisticky
vyznamné lisi byl proveden Kruskal-Wallistv test na hladiné vyznamnosti a = 0,05. Vysledky
jsou vyjadieny graficky. Chybové Gsecky predstavuji smeérodatnou odchylku méten.

3.4  Stanoveni obsahu lipidi a mastnych Kkyselin pomoci GC

Pro analyzu obsahu lipidi a mastnych kyselin obsazenych ve vzorcich byl pouzit plynovy
chromatograf znacky Thermo Scientific TRACE™ 1300 Gas Chromatograph s plamenové
ioniza¢nim detektorem (FID). Podminky chromatografické analyzy byly nasledujici:

e Kolona Zebron ZB-FAME o rozmérech 30 m x 0,25 mm x 0,20 um

e Nosny plyn vodik s priitokem 0,5 ml-min?

e Objem nastiiku vzorku 1 pl

e Pomér nastiiku délice toku 10

e Davkovani Autosampler Thermo Scientific Al 1310
Data ziskana méfenim byla zpracovana a vyhodnocena pomoci programi Chromeleon a MS
Excel 365.
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3.4.1 Transesterifikace vzorki pro GC analyzu

Transesterifika¢ni smés se sklada z 15% kyseliny sirové v methanolu HPLC kvality a interniho
standardu kyseliny heptadedanové (C17) o koncentraci 0,5 mg-ml™L. Do krimpovaci vialky bylo
navazeno piiblizn¢ 5 az 10 mg zlyofilizovaného vzorku a nasledné bylo ptidano 1,8 ml
transesterifika¢ni smési. Vialka byla zakrimpovana pomoci krimpovacich klesti. Takto
ptipraveny vzorek byl inkubovan v termobloku po dobu 2 hodin pfi teploté 85 °C. Poté byl
vzorek ochlazen na laboratorni teplotu a obsah vialky se vzorkem byl kvantitativné pieveden
do vialky 0 objemu 5 ml. Nasledné bylo piidano 0,5 ml NaOH a 1 ml hexanu HPLC kvality.
Vialka byla uzaviena a dana na vortex, kde byl vzorek tiepan po dobu 10 minut. Po oddéleni
jednotlivych fazi bylo z horni organické hexanové faze odebrano 0,1 ml do ¢isté vialky,
do které bylo nasledné ptidano 0,9 ml hexanu HPLC kvality. Po uzavieni vialky byl takto
ptipraveny vzorek podroben analyze pomoci GC.

3.5 Stanoveni celkovych polyfenolii pomoci HPLC

Celkové mnozstvi pfitomnych fenolickych sloucenin bylo stanoveno pomoci vysokouc¢inné
kapalinové chromatografie. Vzorky byly analyzovany na chromatografu Thermo Scientific
Dionex UltiMate 3000 s detektorem Vanquish DAD na kolon¢ Kinetex F5 0 rozmérech
150 mm x 4,6 mm x 2,6 um s pritokem 0,4 ml-min™. Separace byla provedena pfi teploté
+35 °C. Chromatografickd data byla nasledné vyhodnocena pomoci softwaru Chromeleon.
Gradientovy program a slozeni mobilnich fazi je uvedeno v Tabulce 7.

Tabulka 7: Gradientovy program a slozeni mobilnich fazi pro HPLC analyzu

Retencni ¢as Mobilni faze A: Mobilni faze B:
[min] 0,1% Kyselina trifluoroctova Acetonitril
[%0] [%0]
0 90 10
1 90 10
5 85 15
10 80 20
21 25 75
26 55 45
30 90 10

3.5.1 Priprava vzorki

Do plastové zkumavky o objemu 20 ml bylo navazeno ptiblizné 50 az 100 mg zlyofilizovaného
a nadrceného vzorku a nasledné byly pfidany 2 ml ethylacetatu. Zkumavka byla uzaviena
a dana na vortex, kde byl vzorek tfepan po dobu 10 minut. Poté byl vzorek piefiltrovan pomoci
Cisté injekeéni stiikacky a PTFE filtru do vialky. Po uzavieni vialky byl takto pfipraveny vzorek
podroben analyze pomoci HPLC.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

4.1 Senzorické hodnoceni

Pro hodnoceni vybranych senzorickych vlastnosti vzorkii vinnych klobas s rliznym
mnozstevnim piidavkem moringy olejodarné byla pouzita pofadové zkouska. Posuzovany byly
nasledujici parametry: vzhled, textura, ving, chut a nasledné i celkové hodnoceni danych
vzorki. Z hlediska chuti byla hodnocena slanost vzorku, vinna a celkova chut. Ze ziskanych
dat byly pro jednotlivé vzorky ve vySe uvedenych kategoriich vypocitany hodnoty medianu.
Poté byly tyto hodnoty pouzity do sloupcovych grafii.

Z grafu (Obrazek 12) lze zjistit, ze senzorického hodnoceni se zii¢astnilo 36 % muzi a 64 %
zen. Zdravotni stav u v8ech dotazovanych byl dobry. Z grafu (Obrazek 13) 1ze vy¢ist, ze nejvice
zOcastnénych osob bylo ve véku 18 az 25 let.

Slozeni hodnotitell

B muZi B Zeny

Obrazek 12: Slozeni hodnotitelii dle pohlavi
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Vékové zastoupeni hodnotitell

mvek 18-25 mvék26-35 mvék36-49 vék 50 a vice

Obrazek 13: Zastoupeni hodnotitelit dle veku

V Tabulce 8 je uveden piehled vypocitanych medianu pro jednotlivé vzorky. Lze vidét,
ze vzorky A a C byly hodnoceny velmi podobné a dosahuji nejlep$iho hodnoceni. Nejhuie
hodnocenym vzorkem byl ve vSech posuzovanych kategoriich vzorek E. Lze tedy fici, ze ¢im
vy$$i byl mnoZstevni ptidavek moringy olejodarné do vzorku, tim niz§iho hodnoceni dany
vzorek dosahl. Porovnanim nejlépe hodnoceného vzorku s pfidavkem moringy (vzorek A)
a standardniho vzorku bez pfidavku moringy (vzorek C) lze zjistit, Ze se vzorky mezi sebou lisi
hodnocenim textury a celkové preference. Z hlediska celkového hodnoceni (preference) byl
vzorek A preferovanéjsi nez vzorek C.

Tabulka 8: Prehled medidnii u jednotlivych parametrii hodnocenych vzorkii klobas

A B C D E
Vzhled 22 3 22 4b 5P
Viing 2 3% 28 4bc 5P
Textura 42 3 32 42 1be
Slanost 28 Jabe 22 4b¢ 54
Vinna chut 28 3% 28 4bd 5ed
Cellovd 2 3 2 4b 5
Celkové ] 28 28 300 4P 5¢
hodnoceni

Hodnoty se stejnym indexem se mezi sebou statisticky vyznamné neli$i na hlading
vyznamnosti 5 %.
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4.1.1 Vzhled

Ukolem hodnotiteli bylo posoudit, ktery z pfipravenych vzorkéi vypada nejlépe. Pro toto
hodnoceni byla pouzita stupnice v rozsahu: 1 = nejlépe, 5 = nejhife. Z grafu (Obrazek 14)
je patrné, Zze nejlépe vypadal vzorek A (nejniz$i mnozstevni ptidavek moringy olejodarné)
avzorek C (bez ptidavku moringy olejodarné). Naopak nejhorsiho hodnoceni vzhledu dosahl
vzorek E, ktery obsahoval nejvys$i mnozstevni pridavek moringy olejodarné. Na zakladé
Kruskal-Wallisova testu na hladin¢ vyznamnosti a = 0,05 bylo zjisténo, ze se vzorky
mezi sebou statisticky vyznamné 1ii. Se zvySujicim se mnozstevnim ptidavkem moringy
olejodarné se snizovalo hodnoceni vzhledu. To bylo zplisobeno tim, Ze moringa ptfiddvana
do vzorki ma zelenou barvu a pro vétSinu posuzovatell tato barva nebyla u masného vyrobku
zadouci.

7__

a4 |+

3 | ® Vzhled
2 4

1 +

0 I I I % I

vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D vzorek E

Median

Obrazek 14: Vysledky senzorického hodnocent vzhledu

412 Viné

Posuzovatele mé¢li za ukol zhodnotit, ktery z predlozenych vzorkid je nejvice citit po ving.
Pro toto hodnoceni byla pouzita stupnice v rozsahu: 1 = nejvice, 5 = nejméné. Z grafu
(Obrazek 15) lze zjistit, Ze nejvice byl po ving citit vzorek A (nejniz§i mnozstevni piidavek
moringy olejodarné) a vzorek C (bez ptidavku moringy olejodarné). Nejméné se viin€ po viné
projevila u vzorku E (nejvyssi pfidavek moringy). Pomoci Kruskal-Wallisova testu na hlading
vyznamnosti o = 0,05 bylo zji§téno, Ze se vysledky pti hodnoceni viiné mezi sebou statisticky
vyznamné li§i. Se zvySujicim se mnozstevnim ptidavkem moringy olejodarné piidavkem
moringy olejodarné se sniZzovala viné po viné a pievladala spiSe specificka viné samotné
moringy olejodarné.
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Median

w

5 |
4 +
1 m Viné
2 &
1 4
0 | | | | |

vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D vzorek E

Obrazek 15: Vysledky senzorickeho hodnoceni viine

4.1.3 Textura

Posuzovatelé méli ohodnotit texturu vzorkt zrakem, pohmatem a na skusu. Pro toto hodnoceni
byla pouzita stupnice v rozsahu: 1 = nejvice tuhy, 5 = nejméné tuhy. Z grafu (Obrazek 16)
Ize vy¢ist, ze za nejvice tuhy vzorek byl oznacen vzorek E s nejvyssim ptidavkem moringy

v

olejodarné) a D (druhy nejvyssi mnozstevni piidavek moringy olejodarné). Dle Kruskal-
Wallisova testu na hladiné vyznamnosti a = 0,05 bylo zjisténo, ze se vysledky hodnoceni mezi
sebou statisticky vyznamné 1isi.

7 -

4 +

3 L W Textura
2

1 -

0 I I { I I

vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D vzorek E

Median

T

Obrazek 16: Vysledky senzorického hodnoceni textury
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414 Chut

Z hlediska chuti posuzovatelé hodnotili slanost, vinnou chut’ a celkovou chut’, tedy ktery vzorek
jim chutna nejvice.

Pro hodnoceni slanosti byla pouzita stupnice v rozsahu: 1 = nejvice slany, 5 = nejméné slany.
Za nejvice slany vzorek byl oznacen vzorek A (nejniz§i mnoZstevni piidavek moringy
olejodarné) a vzorek C (bez piidavku moringy olejodarné). Jako nejméné slany vysel vzorek E
(nejvyssi mnozstevni piidavek moringy olejodarné). Z grafu (Obrazek 17) lze vycist, Ze se
zvySujicim se mnozstvim piidané moringy olejoddrné klesd slanost vzorku. Na zaklad¢
Kruskal-Wallisova testu nahladiné vyznamnosti o =0,05 bylo zjisténo, Ze se vysledky
hodnoceni mezi sebou statisticky vyznamné lisi.

Pfi hodnoceni vinné chuti méli posuzovatelé rozhodnout, ve kterém ze vzorkl se nejvice
projevuje typicka vinna chut’. Pro toto hodnoceni byla pouzita stupnice v rozsahu 1 = nejvice,
5 = nejméné. Nejvice se vinnad chut’ projevila u vzorku A (nejniz§i mnozstevni pridavek
moringy olejodarné) a vzorku C (bez ptidavku moringy olejodarné). Nejméné se vinna chut’
projevila u vzorku E (nejvys$si mnozstevni piidavek moringy olejodarné). Z grafu (Obrazek 18)
je patrné, Ze se vzrustajicim mnozstevnim ptidavkem moringy olejodarné se vinna chut
projevuje méné. Na zakladé¢ Kruskal-Wallisova testu na hladiné vyznamnosti o = 0,05 bylo
zjisténo, ze se vysledky hodnoceni mezi sebou statisticky vyznamné lisi.

Pro hodnoceni celkové chuti byla pouzita stupnice v rozsahu: 1 = chutna nejlépe, 5 =chutna
nejhife. Z grafu (Obrazek 19) vyplyva, ze vzorky A,B a C byly z hlediska celkové chuti
hodnoceny nejlépe. Zatimco vzorek E byl hodnocen nejhtife. Podle Kruskal-Wallisova testu
na hladiné vyznamnosti a = 0,05 bylo zjisténo, Ze se vysledky hodnoceni mezi sebou statisticky
vyznamne¢ lisi.

7__

6__

5 |
4 +
€ W Slanost
2 1
1 +
0 I I ; { |

vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D vzorek E

Median

w

Obrazek 17: Vysledky senzorického hodnoceni chuti (slanosti)
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vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D vzorek E

Obrazek 18: Vysledky senzorického hodnoceni chuti (vinna chut)

W Celkova chut
2 4
1 4
0 | | | | |

vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D vzorek E

Median
s
f

w
]
1

Obrazek 19: Vysledky senzorického hodnoceni chuti (celkova chut)

4.1.5 Celkové hodnoceni

V ramci celkového hodnoceni méli posuzovatelé zhodnotit, ktery vzorek nejvice preferuji a brat
pritom V tivahu vSechny vlastnosti vzorku. Pro toto hodnoceni byla pouzita stupnice v rozsahu:
1 = nejvice preferovany, 5 = nejméné preferovany. Pomoci Kruskal-Wallisova testu na hladiné
vyznamnosti o = 0,05 bylo zjisténo, Ze se vysledky hodnoceni mezi sebou statisticky vyznamné
lisi. Z grafu (Obrazek 20) je patrné, ze hodnotitelé nejvice preferovali vzorky A a B, tedy
vzorky s niz§imi mnozstevnimi ptidavky moringy olejodarné. Nejmén¢ preferovanym vzorkem
byl vzorek E, tedy vzorek s nejvyssim pfidanym mnozstvim moringy olejodarné.
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3 4 B Celkové
hodnoceni
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vzorek A vzorek B vzorek C  vzorek D vzorek E

Obrazek 20: Vysledky senzorického hodnoceni celkové preference

V ramci analyzy byly také pozorovany korelac¢ni vztahy mezi zkoumanymi vlastnostmi.
Byla zjisténa silna pozitivni korelace mezi celkovym hodnocenim a celkovou chuti. Vzorky
Klobas, které dostaly kladné hodnoceni chuti, zaroven ziskaly i lepsi celkové hodnoceni. Dale
byl nalezen stfedni pozitivni korela¢ni vztah mezi vini, vinnou a celkovou chuti a celkovym
hodnocenim. To znamena, Ze s lepSim hodnocenim viin€ byla 1épe hodnocena vinné 1 celkova
chut’, a také celkové hodnoceni bylo lepsi. Byl pozorovéan silny pozitivni korela¢ni vztah
mezi mnozstevnim piidavkem moringy olejodarné, vzhledem a slanosti. TO znamena, ze
S vy§$im mnoZstevnim pifidavkem moringy olejoddrné se zvySovalo i Cislo na stupnici
hodnoceni. Tedy ¢im vy$si byl mnozstevni pfidavek moringy olejodarné, tim horsi byl vzhled
vzorku (5= vypada nejhiife) a tim mén¢ byl vzorek slany (5 = nejméné slany). Dalsi parametry
mezi sebou vykazovaly slabé pozitivni a negativni korelace. Korela¢ni vztahy jsou uvedeny
v Tabulce 9.
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Tabulka 9: Korelacni tabulka zkoumanych parametri

. Vinna Celkova Celkové .
Vzhled | Vané | Textura | Slanost chut’ chut’ hodnoceni Moringa
Vzhled 1 0260 | -0382 | 0328 | 0296 | 0352 0,303 0,624
Ving | 0260 1 0021 | 0452 | 0548 | 0572 0,586 0,520
Textura | -0,382 | -0,021 1 0253 | -0121 | -0158 | -0,123 0,278
Slanost | 0328 | 0452 | -0,253 1 0480 | 0384 0,458 0,620
Z;::ia 029 | 0548 | -0121 | 0,480 1 0,456 0,510 0,492
Celkova
chovd | 0352 | 0572 | -0158 | 0384 | 0456 1 0,878 0,572
Celkové | 353 | 0586 | -0123 | 0458 | 0510 | 0878 1 0,566
hodnoceni
Moringa | 0624 | 0520 | -0278 | 0620 | 0492 | 0572 0,566 1

4.2  Stanoveni obsahu lipidi a mastnych kyselin pomoci GC

Pro stanoveni obsahu lipidli a mastnych kyselin byl kazdy vzorek analyzovan ttikrat, vysledné
hodnoty jsou primérem tii paralelnich méfeni. Tabulka konkrétnich hodnot obsahu lipida
a mastnych kyselin se nachazi v ptiloze (Ptiloha 2).

Nejvyssi procentualni zastoupeni lipidti bylo zaznamenano u vzorku 1, kde tato hodnota ¢ini
13,98 %. Naopak nejnizsi obsah lipidi 2,37 % byl naméfen u vzorku samotné moringy
olejodarné. V tomto experimentu byla pouzita moringa olejodarna ve formé prasku ziskana
z list stromu. Listy moringy olejodarné bézné obsahuji 0,1 % az 10,6 % lipida [24].

Procentualni zastoupeni lipidii ve vzorcich je graficky zndzornéno na Obrazku 21,
kde vzorek 1 reprezentuje standardni vzorek vinné klobasy bez pfidavku moringy. Vzorek 2
obsahuje mnozstevni pifidavek 2,5 g moringy a vzorek 3 piidavek 5 g moringy olejodarné
do masného dila. Vzorek 4 zahrnuje ptidavek 10 g moringy olejodarné do masného dila.
Vzorek 5 predstavuje vzorek s nejvyS$im mnozstevnim pfidavkem moringy, ktery €ini 25 g.

Po upeceni by mélo procentualni zastoupeni lipidi ve vzorcich prevazné klesat, nebot’
béhem peceni dochazelo k uvolnovani tuki ze vzorkt klobas. Ackoliv byl kazdy vzorek
analyzovan tfikrat, data celkového obsahu lipidi nemohou byt zcela pfesnda z divodu
heterogenity vzorkd. Kazdy vzorek byl odebran zjiné casti klobasy a je tedy dosti
pravdépodobné, Ze u néjakého vzorku byla vybrdna pravé lipidova cast. Z tohoto divodu,
se u nékterych vzorki vyskytuji i velké odchylky.
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Procentudlni zastoupeni lipidi ve vzorcich
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® % lipidd pfed upeCenim =% lipidd po upeceni
Obrazek 21: Grafické zndzornéni procentudlniho zastoupent lipidii ve vzorcich

Procentudlni zastoupeni masnych kyselin v lipidech je graficky znazornéno na Obrazku 22.
Vzorky s oznacenim A piedstavuji vzorky pied upefenim, zatimco vzorky s ozna¢enim B
zastupuji vzorky po upeceni.

Ve vzorcich 1 az 3 jsou pied i po upeceni procentualné nejvice zastoupeny nasycené mastné
kyseliny (dale SFA). Ve vzorku 4A maji nejvétsi zastoupeni SFA, zatimco po upeceni
(vzorek 4B) maji nejvétsi zastoupeni mononenasycené mastné kyseliny (dale MUFA).
Ve vzorku 5 pted i po upeCeni jsou procentudlné nejvice zastoupeny MUFA. Nejmensi
procentudlni zastoupeni ve vzorcich 1 az 5 pfed 1 po upeceni pfedstavuji polynenasycené
mastné kyseliny (dale PUFA). V ptipad¢ vzorku c¢isté moringy jsou nejvice zastoupenou
slozkou PUFA, poté SFA a nejmensi podil tvoii MUFA. Hlavni zastoupeni v listech moringy
ma kyselina a-linolenova.

Z grafu lze zjistit, Ze zastoupeni jednotlivych masnych kyselin je téméf stabilni.
U nékterych vzorki l1ze pozorovat mirny pokles obsahu polynenasycenych mastnych kyselin
z divodu jejich oxidace. Ve vzorcich s vy$§im mnozstvim pfidané moringy olejodarné je
mozné sledovat jemny nartst obsahu polynenasycenych mastnych kyselin.
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Obrazek 22: Grafické zndzornéni procentudlniho zastoupeni mastnych kyselin v lipidech

4.3  Stanoveni polyfenoli pomoci HPLC

Stanoveni celkového mnozstvi polyfenoli ve vzorcich klobas bylo provedeno pomoci
vysokou¢inné kapalinové chromatografie. Pro vypocet obsahu polyfenold ve vzorcich byly
pouzity rovnice ziskané z kalibra¢nich kiivek standardd. Jako standardy byly pouzity
nasledujici kyseliny: gallova, chlorogenova, kavova, kumarova a ferulova. Celkovy obsah
polyfenolt byl vyjadfen v mg-g* analyzovaného vzorku. Kazdy vzorek byl analyzovan dvakrat,
vysledné hodnoty jsou primérem dvou paralelnich méfeni.

Mnozstvi polyfenolti ve vzorcich je graficky znazornéno na Obrazku 23, kde vzorek 1
reprezentuje standardni vzorek vinné klobasy bez ptidavku moringy. Vzorek 2 obsahuje
mnozstevni pridavek 2,5 g moringy a vzorek 3 piidavek 5 g moringy olejodarné do masného
dila. Vzorek 4 zahrnuje pfidavek 10 g moringy olejodarné do masného dila. Vzorek 5
predstavuje vzorek s nejvyssim mnozstevnim pridavkem moringy, ktery ¢ini 25 g.

Nejvétsi mnozstvi polyfenolt (1,37 mg-g™) lze pozorovat u vzorku samotné moringy
olejodarné. Naopak nejnizsi mnozstvi polyfenol (0,95 mg-g?) bylo zjisténo u vzorku 5.
Z grafu je zietelné, ze po upeceni se mnozstvi polyfenolt ve vzorcich snizuje. To je zpisobeno
tepelnym zpracovanim vzorku, které vede k degradaci téchto bioaktivnich sloucenin. Nejvétsi
pokles hodnoty obsahu polyfenolti po upeceni byl zaznamenan u vzorku 1.

Ve vzorku 1 byly identifikovany nasledujici fenolové kyseliny: gallova, chlorogenova,
kavova, kumarova a ferulova. Ve vzorku 2 byly zjistény tyto fenolové kyseliny: gallova,
kavova, kumarova a ferulova. Ve vzorku 3 a 4 byly uréeny nasledujici fenolové kyseliny:
gallova, kavova, kumarova, ferulova a malé mnozstvi kyseliny chlorogenové. Ve vzorku 5 byly
stanoveny nasledujici fenolové kyseliny: gallovd, chlorogenova, kavova a kumarova.
Ve vzorku samotné moringy olejodarné byly identifikovany nésledujici fenolové kyseliny:
gallova, chlorogenova, kavova, kumarova a ferulova.

Tabulka hodnot celkového mnozstvi polyfenold se nachazi v pfiloze (Ptiloha 3).
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5 ZAVER

Cilem této prace bylo posoudit, zda ptidavek moringy olejodarné ovlivni senzorickou kvalitu
masného vyrobku, konkrétn¢€ vinné klobasy.

Pro tyto ucely byla zakoupena moringa olejodarna ve formé prasku ziskana z listii stromu.
Celkem bylo hodnoceno 5 vzorkt klobas S riznym mnozstvim pfidané moringy olejodarné.
Vsechny vzorky byly vyrobeny na fakult¢ chemické VUT v Brn€. Senzorického hodnoceni
se zucastnilo 25 posuzovatell reprezentujici bézné spotiebitele. Posuzovany byly tyto
deskriptory: vzhled, textura, viing, chut’ a celkova senzoricka kvalita. Vysledky hodnoceni byly
vyjadfeny formou medianu do sloupcovych grafii. Pii statistickém zpracovani za pouziti
Kruskal-Wallisova testu byly mezi vzorky shledany statisticky vyznamné rozdily.

Mezi zkoumanymi vlastnostmi byly také pozorovany korelacni vztahy. Byla zjiSténa silna
pozitivni korelace mezi celkovym hodnocenim a chuti. Vzorky klobds, které dostaly kladné
hodnoceni chuti, zaroven ziskaly i lepsi celkové hodnoceni. Silny pozitivni korelaéni vztah byl
také pozorovan mezi mnoZstevnim piidavkem moringy olejodarné, vzhledem a slanosti. Cim
vyssi byl mnozstevni pfidavek moringy olejodarné, tim horsi byl vzhled vzorku. Se zvySujicim
se pfidavkem moringy olejodarné klesala slanost vzorku.

Ve vzorcich klobas a vzorku samotné moringy olejodarné byl stanoven celkovy obsah lipidd,
mastnych kyselin a polyfenolt. Nejvyssi procentualni zastoupeni lipidt bylo uréeno u vzorku
klobasy bez moringy olejodarné. Naopak nejnizsi obsah lipidi byl naméten u vzorku samotné
moringy olejodarné. Ve vzorcich klobas byly pfevazné nejvice zastoupeny nasycené mastné
kyseliny, zatimco u vzorku ¢isté moringy byly nejvice zastoupenou slozkou polynenasycené
mastné kyseliny. Hlavni zastoupeni v listech moringy méla kyselina a-linolenova. Nejvétsi
mnozstvi polyfenolli bylo zaznamenano u vzorku Ccisté moringy olejodarné. MnoZstvi
polyfenolli ve vzorcich klobas po upeceni bylo nizsi nez u vzorkil pied upecenim. Bylo zjiSténo,
Ze tepelnym zpracovanim klobas doslo k degradaci téchto sloucenin a k poklesu jejich obsahu
ve vzorcich klobas.

Moringa vyrazné ovlivnila barvu a chut’ vinnych klobas. Tyto parametry se zdaji byt
pro bézného spotiebitele dilezitym znakem kvality. Z hlediska celkového hodnoceni
posuzovatelé preferovali dva vzorky s nejniz$imi mnozstevnimi pfidavky moringy olejodarné
a aZ poté vzorek standardni bez ptidavku moringy olejodarné. Nejhorsiho hodnoceni ve vSech
posuzovanych vlastnostech doséhl vzorek snejvy$§im mnozstevnim piidavkem moringy
olejodarné.

Senzorickd analyza ukazala, Ze pro vétSinu posuzovatelii byl pfidavek malého mnoZstvi
(do 1 %) moringy olejodarné do vinné klobasy piijatelny a spotiebitelsky zajimavy. Naproti
tomu piidavky moringy olejodarné nad 1 % byly pro posuzovatele nezadouci.
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7 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU
SOM - strojné oddélené maso

OA — ochranna atmosféra

JUT — jate¢né upravené télo

GC — plynova chromatografie

FID — plamenov¢ ioniza¢ni detektor

HPLC — vysokoucinna kapalinova chromatografie
DAD - detektor s diodovym polem

MK — mastné kyseliny

SFA — nasycené mastné kyseliny

MUFA — mononenasycené mastné kyseliny

PUFA — polynenasycené mastné kyseliny
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9 PRILOHY

Priloha 1: Dotaznik senzorické analyzy

DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI MASNEHO VYROBKU

Pohlavi: a) muz
b) Zena

Veék:  a)18-25
b) 26 — 35
c) 36 —49
d) 50 a vice

Zdravotni stav:

Datum:

Vazeni hodnotitelé,
ochutnejte prosim pi‘edloZené vzorky klobas a ohodnot’te jejich senzorickou kvalitu.

Vzhled
Ktery ze vzorkil vypada nejlépe?
(1 =nejlépe, 5 = nejhlife)
Oznaceni vzorku A B C D E

Poradi vzorku

Viiné
Ktery ze vzorki je nejvice citit po ving?
(1 =nejvice, 5=nejméng)

Oznacéeni vzorku A B C D E

Poradi vzorku

Textura (zrakem, pohmatem, na skusu)

Ktery ze vzorki je nejtuzsi?
(1 = nejvice tuhy, 5 = nejméne tuhy)

Oznaceni vzorku A B C D E

Poradi vzorku
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Chut
Ktery ze vzorki je nejvice slany?
(1 =nejvice slany, 5=nejmén¢ slany)

Oznacéeni vzorku A B C D E

Poradi vzorku

Ve kterém ze vzorki se nejvice projevuje typickd vinna chut’?
(1 =nejvice, 5=nejménc)

Oznacdeni vzorku A B C D E

Poradi vzorku

Ktery ze vzorkl chutna nejlépe?
(1 =nejlépe, 5 =nejhtire)
Oznaceni vzorku A B C D E

Poradi vzorku

Celkové hodnoceni

Nyni dle VaSich preferenci zhodnot’te vzorek jako celek a berte v ivahu vSechny vyse
zminéné vlastnosti.

(1 = nejvice preferovany, 5= nejméné preferovany)

Oznacéeni vzorku A B C D E

Poradi vzorku




Priloha 2: Procentualni zastoupeni lipidit a mastnych kyselin ve vzorcich

% lipidi
pfed o upeceni
upecenim poup

Vzorek 1 | 13,98+ 1,07 | 12,19+1,38

Vzorek 2 | 12,46 +0,29 | 13,69+ 0,84

Vzorek 3 | 12,68+ 1,96 | 13,44 +0,59

Vzorek 4 | 13,08+0,54 | 12,97 +£0,46

Vzorek 5 | 10,50+ 2,18 | 12,13+1,91

Moringa 2,37 +0,87

SFA [%] MUFA [%] PUFA [%0]
Pred Po Pred Po Pred Po
upeenim | upeCeni | upeCenim | upeCeni | upeCenim | upeceni

Vzorek 1 46,09 46,06 37,65 38,07 16,52 15,77
Vzorek 2 48,95 48,03 39,08 39,50 11,97 12,47
Vzorek 3 46,05 46,74 40,85 39,88 13,10 13,38
Vzorek 4 48,39 41,90 38,76 43,82 12,85 14,28
Vzorek 5 32,73 39,96 49,97 44,75 17,30 15,29
Moringa 38,15 7,82 54,03

54



Priloha 3: Celkové mnozstvi fenolickych latek ve vzorcich

Vzorek Celvkovzi k?nc’entrace polyfenoli [{ng:g'l]
Pted upecenim Po upeceni
1 1,21 £0,07 0,88 + 0,05
2 1,17 £0,02 1,08 +£ 0,01
3 1,18 + 0,08 0,95+0,12
4 1,11 +0,02 0,89 + 0,02
5 0,95+ 0,02 0,82 + 0,03
Moringa 1,37+ 0,16

55



