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ABSTRACT

World Health Organization recommend to decreasénfake on 30 % from all daily intake
energy. Meat products as a ,Mettwurst* contain atxl% of animal fat with saturated fatty
acid. They are not recommend for periodic consurnmmatFor that reason we can use
vegetable or fish oil in this production of meatgucts, which contain mostly non-saturated
watty acid. The other way how to increase nutritiuglity of those fermented products is to
use probiotic cultures. Using of probiotic cultuie influence the sensory quality of meat
products. The aim of this work was sensory evabmaidf heat untreated meat product
~Mettwurst* which was produced with coleseed andfwer oil and evaluation of influence
of using starter and probiotic cultures on sensuglity of these products. There were used
starter culturd’ediococcupentosaceus (1, 4), probiotic cultwactobacillus casef3, 6)and
their combination (2, 5). Sensory quality were ea#td by ten well-educated assessors from
the Department of Food Technology in a sensorydetommodated to the 1ISO 8589. It
stands to reson the influence of using vegetablerosensory quality of ,Mettwurst”. More
expressive were assessed the sunflower oil butdleseed oil was specifical in its smell and
taste. The adverse effect had a coleseed oil ocsosgrvaluation of this products. Another
effects on sensory evaluation had a starter andigiro cultures. The best evaluated were
assed the samples wiBediococcus pentosace(l, 4) andLactobacillus case(3, 6) used
separately. The sensory evaluation were finisheat 48 days of storage. It was one week to
minimal endurance time but the samples were unkeattilappears from this that we can use
vegetable oil as a imitation of animal fat but wasinreduce minimal endurance time. The
desintegration of vegetable oil is more quick tbaanimal fat.
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UvoD

Vybérem surovin a technologickym zpracovanim lze ovtivmnozstvi tuku
v masnych vyrobcich. VySSi podil tuku v mase a masrvyrobcich je hodnocen negatévn
pro jeho vysoky energeticky obsah #eymhu nasycenych mastnych kyselin (VELISEK,
2002). Nadmarny piijem masa a masnych vyrabls vySSim obsahem tuku a cholesterolu
(VALSTA et al, 2005) je jednou z mnohaigin, které pispivaji ke zvySovani obezity a
rizika srd€né cévnich onemocami ve vysglych zemich. S§tova zdravotnickd organizace
(WHO) doporuuje snizeni fijmu tuki na max. 30 % z celkového dennihdjmu energie,
snizeni pijmu nasycenych masnych kyselin na 10 % a cholgstera max. 300 mg de&n
Z tohoto divodu by bylo vhodné ip vyrobé masnych vyrobk pouZzivat nahrazky tuk
v podolz rostlinnych nebo rybich olij které obsahuiji vice zdravi préSpych nenasycenych
mastnych kyselin (MUGUERZAet al, 2001, BLOUKASet al, 1996). Pro vyrobuéthto
produkti je rozhodujici ¥novat velkou pozornost inovacim v oblasti chuteatary. Hlavni
pricinou nezadoucich nutnich a senzorickych zin tuki a potravin obsahujici tuky je
oxidace mastnych kyselin. Dalsi moznosti owivinnutricni kvality masnych vyrobk je
pridavek probiotickych kulturip vyrobé fermentovanych masnych vyrobkProbiotika pai
mezi stale a velmi rychle se rozvijejici skupirinaych slozek funknich potravin (LILLY,
STILLWELL, 1965). Cilem pidavku vhodného probiotika je zvySitetnost a tim i
konkurenceschopnost takovych mikroorganisrateré misobi pozitivk na lidské zdravi
(KALA C, 2003). Probiotikum by tedy #o prokazatelt pozitivné ovliviiovat zdravotni stav
konzumenta (FULLER, 1989). Pokud jde o #ylvthodnych kmei bakterii, musi seifnlizet
k obecnym hlediskm které zahrnuji {vod, spolehlivou identifikaci, bezpeost a odolnost
vac¢i mutacim a strésn vyvolanym prosedim a wci negiznivym podminkam, kterym jsou
bakterie vystaveny ip prachodu travicim traktem (HOLM, 2001). Dale také kKénim
hlediskam, které pedstavuji pinos pro konzumenta a v neposledat® k technickym
hlediskim, mezi ®Z pati ristova schopnostéhem jejich kultivace, Zivotaschopnosthem
aplikace do potravin a jejich nasledné dopravy tadskani (KALAC, 2003). Pouziti
probiotickych kultur ovliviuje také senzorické vlastnosti vyrdgbkVelmi vyznamna je
koncentrace probiotickych bakterii v potravirAby bylo dosaZzeno ffznivych &inka na
lidské zdravi je dopotiovana denni konzumace vyrdbks obsahem alespo 1P
probiotickych bakterii v jednom mililitru nebo vdeom gramu vyrobku (ROBINSON, 1987).

MATERIAL A METODIKA

Material
Pro senzorickou analyzu byly pouzity vzorky tegeteopracovaného fermentovaného

roztiratelného masného vyrobku ,Métsky salam”. \kgobyly skladovany p teplot do +4
°C v nasledujicim slozeni po dobu minimalni trveoditi 21 dr:

e vzorek 1: Slunénicovy olej +Pediococcus pentosace{ssartovaci kultura),

e vzorek 2: Slunénicovy olej +Pediococcus pentosaceaikactobacillus casei

e vzorek 3: Slunénicovy olej +Lactobacillus casei



e vzorek 4Repkovy olej +Pediococcus pentosace{startovaci kultura),
e vzorek 5:Repkovy olej +Pediococcus pentosaceakactobacillus casei
e vzorek 6:Repkovy olej H.actobacillus casei

Rostlinny tuk byl pidavan ve formt emulze.

Metody

Senzorické hodnoceni prov#ol deset Skolenych hodnotitelUstavu technologie
potravin MZLU v Brrg, v prostoru senzorické laboréovybavené dle ISO 8589 po dobu
minimalni trvanlivosti 21 di, v 7 dennich intervalech. Posuzovatelé hodnog$ikdiptory —
vzhled, povrch $eva, textura, &né, intenzita &iné, chut, intenzita chut, slanost, fitomnost
kyselé, kovove, sladké a k@ chut. Vysledky byly zaznamenavany pomoci grafickych
nestrukturovanych stupnic se slovnim popisem kehjridodi, zpracovany v programu MS
Excel 2003 a graficky vyjadny.

VYSLEDKY A DISKUZE

Ze ziskanych vysledk Ize zjistit rozdily v jednotlivych deskriptorecltaly
v pribéhu doby skladovani, tak v zavislosti na pouzitémstlieném oleji. B hodnoceni v 0
dnech (ihned po vyrad byly vzorky s pidavkem slunénicového oleje ohodnoceny celkov
I[épe. Byla u nich velmi vyrazn&imé a intenzita ung, stejré tak chu’ a intenzita chuti. #
hodnoceni vzork s pouzitymiepkovym olejem (4, 5, 6) byla vyrazna €hysela a u vzork
a pouzitim startovaci a probiotické kultuPediococcus pentosaceus + Lactobacillus casei
(5) a pouze probiotické kultuyactobacillus case(6) se vyskytla chti kovova (Obr. 1). U
vzorki hodnocenych po 14 dnech od vyroby nebyly tolikrmpatrozdily mezi fidavkem
slune&nicového arepkového oleje, ilgsto vyrobky s pouzitim oleje slufrecového (1, 2, 3)
byly hodnoceny lépe. Kysela a slanatthyla intenzivijSi u vSech vzork nez i hodnoceni
v 0 dnech (Obr. 2). Celkévnejlépe byly ohodnoceny vzorky #gavkem slunénicového
oleje spolén¢ s kulturouPediococcus pentosace(s) nebo s kulturod.actobacillus casei
(3). Hodnoceni po 21 dnech od vyroby (konec dobgimmlni trvanlivosti) nebylo mozné
provést z dvodi senzorické nédfjatelnosti masného vyrobku. Ve Sgisku se pi tradieni
vyrob¢ parki pridava do dila rybi olej, ktery je zdrojem3 polynenasycenych mastnych
kyselin (PUFA).
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Obr. 1 Senzorické hodnoceni vzorkd v 0 dnech (ihned po vyrobé)
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Obr. 3 Senzorické hodnoceni vzorkd ve 14 dnech (konec senzorické pfijatelnosti)



ZAVER

Z vysledika hodnoceni je patrny vliv pouzitého sléneovéhoci repkového oleje na
senzorickou jakost masnych vyrdbkRepkovy olej je specificky svou chuti itini, coz
pravdépodobré negativié ovlivnilo hodnotitele, i kdyz jako vyrazjgi v Métském salamu byl
hodnocen olej slurmicovy. Dale ndlo na senzorické hodnoceni vliv pouZziti probioticky
kultur. Nejlépe byly hodnoceny vzorky sigavkemPediococcus pentosaceasactobacillus
casei Hodnoceni po 21 dnech od vyroby (konec doby méfmintrvanlivosti) nebylo mozné
provest z dvoda senzorické ndjjatelnosti masného vyrobku. Z toho plyne, Ze gouziti
nahrazek rostlinnych olijza Ziva@isné tuky je teba optimalizovat a zkratit dobu minimalni
trvanlivosti z divoda rychlejSiho rozkladu oléja tudiz senzorického odmitnuti vyrdibk
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