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Vyroba studenych emulgovanych omacdek (VM) bez pouZiti Zivo¢isnych komponent se
snizenym obsahem tuku 20 % hm. (VM20), 40 % hm. (VM40).

Pridavek ochucujicich slozek (OS) — susena zelenina — kfen, rajce (0,25 % hm.).

Zhodnoceni zakladnich chemicko-fyzikdlnich parametrd, stability emulzi, texturnich
vlastnosti, instrumentdlni stanoveni barvy a senzorické hodnoceni vyrobku.

Metodika

Receptura: VM20 VM40
iny (% hm.)
cs 0s cs 0os
Voda 64,35 64,35 46,10 46,10
Eliane SC 160 6,67 6,67 5,18 5,18
Eliane MC 160 b%13] B3] 1,33 1,33
Repkovy olej 20,00 | 20,00 | 40,00 | 40,00
Ocet 3,75 3,75 3,75 3,75
Sacharéza 3,10 2,85 3,10 2,85
Nacl 1,00 1,00 1,00 1,00
Ochucujici slozka - 0,25 0,25

Vysvétlivky: VM20: veganské studené omécky s obsahem tuku 20 % hm.; VM40: veganské studené oméky s obsahem tuku 40 % hm.;
S: kontrolni vzorek veganské studené omacky; OS: ochuceny vzorek veganské studené omacky.

Provedené analyzy:

Stanoveni sudiny dle CSN 580170-4, pH pomoci pfistroje HI 99161 s elektrodou FC 202
(Hanna Instruments, s.r.o., Praha, CR).

Stanoveni stability emulzi na centrifuze (EBA 21, Hettich Zentrifugen, Tuttlingen,
Némecko) pfi 6000 rpm po dobu 20 minut.

Stanoveni barvy spektrometricky (UltraScan VIS; Polz Intruments s.r.o., Dvar Kralové, CR).

Texturni analyza (TA.XT plus (Stable Micro Systems Ltd., Goldaming, UK), sonda P20,
dvojitd penetrace.

Senzorickd analyza 12 hodnotiteli pomoci 5bodové hédonické stupnice pro vzhled a
barvu, konzistence, chut a celkovy dojem. Kyselost byla posuzovdna pomoci intenzitni
Shodové stupnice.

Vysledky

Susina vzorkd VM20 byla 30,12-31,27 % hm., u vzorkd VM40 doslo k navyseni na 49,43—
51,01 % hm. Navyseni bylo zplisobené vyssim obsahem tuku a pfidavkem susené
zeleniny.

Hodnoty pH u VM20 byly od 3,55 do 3,60. V sadé VM40 bylo pH od 3,40 do 3,59. Odlisny
obsah tuku ani pfidavek ochucujici slozky nemél vliv na zménu hodnoty pH u VM.

Pouzité hydrokoloidy mély pozitivni vliv na stabilitu emulzi u vSech vzorkd. Pridavek OS
nemél na stabilitu prakticky zadny vliv. Stabilita se ve vSech pfipadech blizila 100 % (rel.).

Pfidavek OS mél vliv na mérnou svétlost (L*), kdy doslo ke snizeni jeji hodnoty oproti
kontroldm. Vzorky s pfidavkem kienu u obou tuénosti mély podobné hodnoty a*,
hodnoty b* byly lehce zvysené (vice Zluté). Pfidavek rajéete vykazal u VM obou tuénosti
Veétsi Cervenost (a*) a také vice Zluté barvy (b*) nez kontrolni vzorky.

Obsah tuku mél vliv na tvrdost VM. Vzorky sady VM40 vykdzaly vyssi hodnotu tvrdosti nez
vzorky VM20.

Senzorické hodnoceni konzistence VM bylo lépe hodnoceno u sady VM40. Vliv tuku a OS
nebyl zaznamendn u vzhledu a barvy. Naopak u chuti byl patrny vliv OS a také chutové
preference posuzovateld. Kyselost VM byla primérna (stfedné kyseld).

Zavér
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Podafilo se vyrobit VM bez pfidavku Zivodisné emulze za pomoci modifikovanych skrobl v
nizkotuénych variantach s obsahem tuku 20 resp. 40 % hm.

Vyrobené VM byly vysoce stabilni s hodnotou pH pod 4,5 (legislativni limit).

Obsah tuku mél vliv na tvrdost a obsah susiny. Byl zaznamendn trend, kdy se zvy3ujicim se
obsahem tuku se zvySovala susina, respektive tvrdost emulzi.

Barva ochucenych VM omacek odpovidala odstinu ptvodni barvy ochucujici slozky — kien,
rajce.
Senzoricky byly vzorky hodnoceny ve viech posuzovanych parametrech kladné.

Vysledky ukdzaly vhodnost pouZiti zvolené smési hydrokoloidi (Skrobt) pfi vyrobé
veganskych studenych emulgovanych omacdek s potencidlni moznosti aplikace v
pramyslové vyrobé.
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Obr.1: Vzorky ochucenych VM pro senzorické hodnoceni

Vysvétlivky: A: VM20_CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm.; B: VM20_K:
veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm. s kienem; C: VM20_R: veganska
studend omdcka s obsahem tuku 20 % hm. s raj¢etem; D: VMA40_CS: veganskd studena
omacka s obsahem tuku 40 % hm.; E: VM40_K: veganska studend omdcka s obsahem tuku
40 % hm. s kienem; F: VM40_R: veganska studena omacka s obsahem tuku 40 % hm.
s rajéetem.
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Graf 2: Vysledky tvrdosti ochucenych VM Graf 3: Vysledky méfeni barvy ochucenych VM

Vysvétlivky: VM20_CS: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm.; VM20_K: veganska studena
omacka s obsahem tuku 20 % hm. s kfenem; VM20_R: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm.
s rajéetem; VM40_CS: veganskd studend omacka s obsahem tuku 40 % hm.; VM40_K: veganska studena
omacka s obsahem tuku 40 % hm. s kienem; VMA40_R: veganskd studena omacka s obsahem tuku 40 % hm.
s rajcetem.
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