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Moderny trend potravinarstva je dosiahnutie takzvanych ,,clean label*“ produktov, ktoré neobsahuji syntetické pridavné latky. Nahradenie tychto
pridavkov prirodnymi alternativami moéze ovplyvnit' Ich prijatelnost’ zakaznikmi. V naSej praci sme skumali pridavok extraktu rakytnika
resetliakového do Bratislavskych parkov a jeho vplyv na senzorické parametre na zaciatku a konci doby skladovania. Boli pripravené tri skupiny
vyrobkov:

Kontrola — kontrolna skupina s pridavkom komeréne pouzivanej kyseliny askorbovej 0,5 g.kg;

Pokus_3 — pokusna skupina s pridavkom 3 ml.kgt extraktu rakytnika;

Pokus_5 — pokusna skupina s pridavkom 5 ml.kg extraktu rakytnika.

Pristrojovo sme skumali texturu a farbu vysledkov a nasledne senzorické vlastnosti boli hodnotené panelom hodnotitel'ov. PoCas pozorovania sme
nepozorovall ziadne negativne zmeny farby a textiry nasledkom pridavku extraktu v porovnani S komeréne predavanymi parkami s Kyselinou
askorbovou. Senzoricka analyza vSak odhalila zhorSent chut’ experimentalnych vzoriek na zaciatku skladovania. Tieto vysledky sa vSak neopakovali
na konci doby skladovania. Rakytnik ukazuje potencial pre pouzitie V misovych vyrobkoch, d’alsi vyskum je vSak stale potrebny.
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Pocas pristrojového merania texturalnych vlastnosti boli pozorované dva
parametre Pevnost’ (Firmness) a Huzevnatost’ (Toughness). Na zaciatku
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Graf 1: Vysledky texturalnej analyzy Bratislavskych parkov (A predstavuje Statisticky vyznamné rozdiely (a = 0,05)
medzi vzorkami)
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Farba vyrobku je vel'mi d6lezita z hl'adiska prijateI'nosti produktu. Na A B oA
zaCiatku doby sledovania sme nepozorovali Ziadne rozdiely v

parametroch svetlost’/tmavost’ (L*), ervenost’ (a*) a Zltost’ (b*). Na

konci doby skladovania pozorujeme tmavnutie vo vzorkach s pridavkom A A a4 N
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vyrobkami. Tieto zavery boli potvrdené aj poCas senzorickej analyzy, kde «Kontrola #Pokus 3 = Pokus.S “Kontrola wPokus 3 Pokus S
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hodnotitelia nepenahzovah experlmentalne VZOTkY z hl'adiska farbY- Graf 2: Vysledky analyzy farby vzoriek Bratislavskych parkov (A,B predstavuju statisticky vyznamné rozdiely (a = 0,05)
medzi vzorkami)
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Senzorické hodnotenie ——Kontrola ——Pokus 3 = Pokus 5 ——Kontrola =——Pokus 3 =——Pokus_5
Senzorické hodnotenie vyrokov sa uskuto¢nilo na zaciatku a na konci vzhrad Vzhlad
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skladovania v prvy a dvadsiaty-prvy den. Na zaciatku skladovania sme
zaznamenali signifikantny (o = 0,05) rozdiel medzi skupinami vyrobkov
len parametri ,,Chut*. Najvyssie skore dosiahla kontrolna skupina s
pridavkom kyseliny askorbovej. Na konci skladovania nebol pozorovany
z1aden rozdiel medzi skupinami masovych vyrobkov v ziadnom
parametri. Priemerné skore pre parameter chut’ boli na konci skladovania
1denticke pre vSetky skupiny (skore 4,0).
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Graf 3: Vysledky senzorickej analyzy Bratislavskych parkov

Zaver

V nasSej praci sme pouzili extrakt rakytnika resetliakového ako potencialny antioxidant a nahradu komercne pouzivanej kyseliny askorbovej. Zachovanie
senzorickych vlastnosti je dblezitym faktorom pri vyvoji novych produktov. Pocas pokusu sme pristrojovo sledovali texturalne vlastnosti a farbu
Bratislavskych parkov a nasledne vykonalil senzorické posudenie panelom hodnotitel'ov. Pocas pokusu neboli zaznamenané Ziadne vyznamné zmeny v
texturalnych parametroch ,,Pevnost™ a ,,HuZevnatost* na zaciatku ani na konci doby skladovania. Pridavok extraktu teda nesposobil ziadne negativne
zmeny tychto vlastnosti. Rovnako, extrakt nemal negativny vplyv na farbu parkov. Pocas senzorického hodnotenia boli pozorované zmeny chuti len v prvy
den skladovania. Na konci skladovacieho procesu neboli zistené Ziadne preukazné rozdiely medzi vzorkami v ziadnom z parametrov. Z pohladu
senzorickych vlastnosti mézeme extrakt rakytniku povazovat’ za potencionalne vyhovujucu ndhradu kyseliny askorbovej. Pred zavedenim do praxe je vsak
potrebny d’alsi vyskum Vv oblasti technolégie a bezpecnosti potravin.
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