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Moderný trend potravinárstva je dosiahnutie takzvaných „clean label“ produktov, ktoré neobsahujú syntetické prídavné látky. Nahradenie týchto

prídavkov prírodnými alternatívami môže ovplyvniť ich prijateľnosť zákazníkmi. V našej práci sme skúmali prídavok extraktu rakytníka

rešetliakového do Bratislavských párkov a jeho vplyv na senzorické parametre na začiatku a konci doby skladovania. Boli pripravené tri skupiny

výrobkov:

• Kontrola – kontrolná skupina s prídavkom komerčne používanej kyseliny askorbovej 0,5 g.kg-1;

• Pokus_3 – pokusná skupina s prídavkom 3 ml.kg-1 extraktu rakytníka;

• Pokus_5 – pokusná skupina s prídavkom 5 ml.kg-1 extraktu rakytníka.

Prístrojovo sme skúmali textúru a farbu výsledkov a následne senzorické vlastnosti boli hodnotené panelom hodnotiteľov. Počas pozorovania sme

nepozorovali žiadne negatívne zmeny farby a textúry následkom prídavku extraktu v porovnaní s komerčne predávanými párkami s kyselinou

askorbovou. Senzorická analýza však odhalila zhoršenú chuť experimentálnych vzoriek na začiatku skladovania. Tieto výsledky sa však neopakovali

na konci doby skladovania. Rakytník ukazuje potenciál pre použitie v mäsových výrobkoch, ďalší výskum je však stále potrebný.

Analýza textúry

Počas prístrojového merania texturálnych vlastností boli pozorované dva 

parametre Pevnosť (Firmness) a Húževnatosť (Toughness). Na začiatku 

skladovania neboli pozorované žiadne štatisticky významné rozdiely (α = 

0,05) ani v jednom z parametrov. Na konci doby skladovania sme 

dosiahli rovnako vyrovnané výsledky. Žiadne významné rozdiely neboli 

zistené. 

Analýza Farby

Farba výrobku je veľmi dôležitá z hľadiska prijateľnosti produktu. Na 

začiatku doby sledovania sme nepozorovali žiadne rozdiely v 

parametroch svetlosť/tmavosť (L*), červenosť (a*) a žltosť (b*). Na 

konci doby skladovania pozorujeme tmavnutie vo vzorkách s prídavkom 

3 ml.kg-1 extraktu. Naše výsledky naznačujú, že prídavok extraktu nemá 

negatívny vplyv na farbu výrobku v porovnaní s komerčne predávanými 

výrobkami. Tieto závery boli potvrdené aj počas senzorickej analýzy, kde 

hodnotitelia nepenalizovali experimentálne vzorky z hľadiska farby.

Senzorické hodnotenie

Senzorické hodnotenie výrokov sa uskutočnilo na začiatku a na konci 

skladovania v prvý a dvadsiaty-prvý deň. Na začiatku skladovania sme 

zaznamenali signifikantný (α = 0,05) rozdiel medzi skupinami výrobkov 

len parametri „Chuť“. Najvyššie skóre dosiahla kontrolná skupina s 

prídavkom kyseliny askorbovej. Na konci skladovania nebol pozorovaný 

žiaden rozdiel medzi skupinami mäsových výrobkov v žiadnom 

parametri. Priemerné skóre pre parameter chuť boli na konci skladovania 

identické pre všetky skupiny (skóre 4,0).  

Graf 1: Výsledky texturálnej analýzy Bratislavských párkov (A predstavuje štatisticky významné rozdiely (α = 0,05) 

medzi vzorkami)

Graf 2: Výsledky analýzy farby vzoriek Bratislavských párkov (A,B predstavujú štatisticky významné rozdiely (α = 0,05) 

medzi vzorkami)

Graf 3: Výsledky senzorickej analýzy Bratislavských párkov

Záver

V našej práci sme použili extrakt rakytníka rešetliakového ako potenciálny antioxidant a náhradu komerčne používanej kyseliny askorbovej. Zachovanie

senzorických vlastností je dôležitým faktorom pri vývoji nových produktov. Počas pokusu sme prístrojovo sledovali texturálne vlastnosti a farbu

Bratislavských párkov a následne vykonali senzorické posúdenie panelom hodnotiteľov. Počas pokusu neboli zaznamenané žiadne významné zmeny v

texturálnych parametroch „Pevnosť“ a „Húževnatosť“ na začiatku ani na konci doby skladovania. Prídavok extraktu teda nespôsobil žiadne negatívne

zmeny týchto vlastností. Rovnako, extrakt nemal negatívny vplyv na farbu párkov. Počas senzorického hodnotenia boli pozorované zmeny chuti len v prvý

deň skladovania. Na konci skladovacieho procesu neboli zistené žiadne preukazné rozdiely medzi vzorkami v žiadnom z parametrov. Z pohľadu

senzorických vlastností môžeme extrakt rakytníku považovať za potencionálne vyhovujúcu náhradu kyseliny askorbovej. Pred zavedením do praxe je však

potrebný ďalší výskum v oblasti technológie a bezpečnosti potravín.
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