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potravin
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Definice textury potravin

,mechanicke, geometrické a povrchové
vlastnosti vyrobku, vnimatelné
prostrednictvim mechanickych,
dotykovych, pripadné zrakovych

a sluchovych receptord”

(CSN ISO 11036, 1997)
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Historie zkoumani textury

O prvni veédecké prace publikovany koncem 19. a
zaCatkem 20. stoleti

O jednoduché testovaci pristroje pro testovani vad
potravin

O 1951 Bernard E. Proctor ,denture tenderometer®




Dlivody pro sledovani
| texturnich vlastnostl potravm-

O spotrebitelsky faktor kvality

O stanoveni vlastnosti pri uskladnén

O zhodnoceni odolnosti produktl
proti mechanickym G&inkim

O poznani mechanického chovani

potravin pri konzumaci



Slozky texturnich viastnosti
potravin
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A. Geometrickeé slozky

O vztahuji se k rozmeéru, tvaru a usporadani

castic vyrobku

O vnimany zrakem nebo v Ustech

napr. velikost a tvar Castic,

homogennost potraviny




Stanoveni geometrickych
slozek textury

Laserovy
3-rozmerny
scaner

pro mereni
objemu peciva




B. Povrchové slozky

O vztahuji se na pocitky vyvolavané vihkosti

a/nebo obsahem tuku

O napr. prilnavost, vlihkost, tucnost,
hladkost povrchu

O v ustech se povrchové vlastnosti vztahuji
na zpUsob, jakym jsou urcité slozky

uvolnovany




C. Reologické slozky
(mechanické)

O vztahuji se k reakci potraviny na
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namahani pusobenim vnejsich sil \
(deformace, napéti, soudrznost, viskozita) L &
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Hodnoti se:

O pri manipulaci s potravinami - krajeni,
roztirani, dotyk prsty

O pri konzumaci - zvykani, mezi jazykem a
patrem, polykani




Winner 2006
Institution of

D Sluchove SIOZky Mechanical Engineers

O nové metody

O zvuk pri ukousnuti
potraviny
udava krupavost
(Cerstvost potraviny) _.

O duleZité pro celkovy = .= i

pozitek pri konzumaci ,




RUzna mira vyznamnosti
texturnich charakteristik

Vedlejsi
- pokud ma zanedbatelny podil

| DUlezitd !

- pokud se podili vyznamné na
celkove kvalite

11 Kriticka !!!
- pokud je hlavni charakteristikou




Deleni textury potravin
z hlediska pluvodu

Prirozena
- nelze ji prilis ovlivnit

Modifikovana
- |ze ji ovlivnit
(napr. tepelnou Upravou)

Synteticka
- imitace textur




Primé metody hodnoceni
texturnich vlastnosti

potravin
Senzorickeé Instrumentalni
hodnoceni Hodnoceni mereni
textury textury potravin textury

potravin potravin




Senzorické hodnoceni
textury potravin

O primarni hodnoceni textury, nezastupitelne

+

Komplexni

Bez pristroju, jen s
pomoci smyslu

Hodnoceni pohledem,
pohmatem, v Ustech
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Subjektivni

Dostateéng pocet
hodnotitelu

Senzoricka laborator




Instrumentalni mereni
textury

O sekundarni hodnoceni textury

+ =

Rychlé Nutna kalibrace

Nutna definice meznich

Objektivni hodnot prijatelnosti

Dobra Neschopnost stanovit
opakovatelnost komplexni vlastnosti




Rozdeleni instrumentalnich
metod

zakladni

e stanoveni reolog. veliCin (napr. viskozita), nizka
korelace se senzorikou

empirické

e stanoveni mechan. veliCiny (sila, rychlost
deformace), dobra korelace se senzorikou

imitativni
e mereni mechanickych veliCin za podminek

imitujicich namahani vzorku pri konzumaci,
manipulaci — TPA



ANALYZATOR TEXTURY
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rameno s
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Méerene veliciny

Sila pri urcité
deformaci

Pozice sondy po
urcité dobe
Cas

Sila nebo
deformace v
lokalnim maximu
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Zptisoby deformace vzorku

Vtlacovani
(penetrace)




Volba vhodné
- metodiky
<

| zédsadni !

Vyber Destruktivni nebo ‘\ Citlivost Teplota
druhu nedestruktivni ‘ ptistroje . métent

testu zkouska €

Priprava vzorku - Vybér
homogennost, pocet sondy

Cistota a
neporusenost
sondy




Penetrometrické metody

Valce

PRnejstarsi a nejdele Stanoveni tvrdosti

pouzivana skupina
4 .0
pristroju

O eliminuje Kuzel
nehomogennost Roztirani pomazanek
vzorku

O Princip: pronikani Koule

(o) Vé
sondy ruzneho tvaru Imitace vtlac¢ovani
palce
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Sledovani texturnich

vlastnosti hrasku T ML

O textura hrasku I](e kriticka pro jakost P T
finalntho produkt

Vyuziti:

O pro urceni spravneho data sklizne -
te>|<turometr v aute, kontrola primo na
poli

O pro urceni délky a podminek vareni u
sterilovaného hrasku




Mechanicke stlacovani

Princip:
Plochy pist, ktery stlaci

stlacovani vzorku plochy povrch vzorku

riznymi sondami

Pouziti: maso

pecivo

Zakriveny pist, ktery
stlaci plochy povrch

Plochy pist, ktery stlaci
zakriveny povrch




Strihové a rezaci testy

-
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Warner-Bratziler Kramerova cela
<A O hodnoceni drobnych
O nuz ruzneho tvaru potravin
O Pouziti: maso O 10 nozd

O stlaceni, strih a
protlacovani

O Pouziti:
varené téstoviny

zelenina

cerealie



Sledovani texturnich
vlastnosti brusinek

O Co s konkrétni surovinou? Zpracovani na stavu
nebo susit?

O stanoveni textury Cerstvych brusinek Kramerovou
celou

O + jednoduchost, rychlost nez slozité analyzy

NizsSi tvrdost Vyroba stavy

Stanoveni
textury

VysSsi tvrdost Suseni



Texturni profilova analyza
(TPA)

(1. stlaceni vzorku
nad 80%

O casto pouzivana metoda ) ]

Navrat desky

O imitativni metoda

simulujici zvykani )
Prodleva
O Princip:
opakované stlaceni $
vzorku ve dvou cyklech 2. stlaceni
¥

Navrat desky




Texture Profile Analysis (TPA)

First Bite Second Bite
Compression —»« Compression Retumn

K‘rceh kOSt Hardness 1

Hardness 2

Stringiness

Adhesion

Prilnavost Pruznost




Tahove testy

O stanoveni pevnosti
v tahu
O Pouziti:
pevnost téstovin
taznost tavenych syru
platkované potraviny




Dalsi aplikace:

taznost tortill

krehkost .
extrudovanych chlebu

O O

O stanoveni pevnosti
Spaget

O tvrdost
konzervovanych fazoli

O

brambory - varné typy

O

sledovani pritomnosti
zbytku pecek v
susenych datlich

O chipsy

Pevnost [N]
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Dalsi aplikace:

O

O O O O O O

pevnost sklizenych
malin

konzervace broskvi
nerozvarenost rajcat
textura varene ryze
krehkost - chrest

V4 0
zralost syru

krehkost tycinek




Dalsi aplikace:

O O

O O O O

tvrdost potraviny v obalu

otvirdni oball na
potraviny — odtrzeni vicka,
pevnost svaru, odolnost
proti propichnuti

kifehkost oplatkd
textura masnych vyrobku
pruznost surimi tycCinek

mnoho dalsich...




/ Zaverem...

Texturni vlastnosti jsou
dulezitym faktorem kvality potravin
a mohou rozhodnout

0 neprijeti potraviny spotrebitelem uz pri nakupu

nebo nasledné pri konzumaci
. —




Dekuji za pozornost



