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Abstrakt

Této préca sa venuje tradicnej slovenskej kuchyni. Zozbieranie receptir ndm
umoznuje pohlad na slovenské tradicie, ktoré sa unés uchovavajl uz od davne
minulosti. Slovensko je mala pdvabna krajina, ktord ma osem krajov a hoci st svojou
rozlohou maé, vyznacuju sa svojou kultdrou a Specifickymi Specialitami. KedZe sa na
severe Slovenska vel'mi dari chovu oviec, si pre néS Zilinsky kraj, konkrétne Oravu
vel'mi Specifické mliecne produkty, medzi ktoré patri g ovcie mlieko, z ktorého sa
vyréba lahodna dovenska pochitka — bryndza. Orava patri k chudobnejsim krajom
Slovenska apreto je tu vel'mi obl'libené slovenské ndrodné jedlo - bryndzové halusky,
ktoré je nenarocné na suroviny apripravu. Kedze je toto jedlo vel'mi oblUbené
avymysleli ho obyvatelia Oravy aliptova, venovala som sa vtejto praci jeho
fyzikdlnym, chemickym amikrobiologickym ukazovatelom. Pre podrobni analyzu
tohto jedla som zostavila senzoricky profil, ktory je ponimany len z teoretickej ¢asti, no
v diplomovej préci sa budem venovat’ podrobne senzorickel analyze, pricom zistime
celkovu kvalitu tohto jedla.

Kluéové dova: senzoricka analyza, profily, tradi¢né jedld, dovenska kuchyia



Abstract

This work is a traditional Slovak cuisine. The collection of recipes enables us to
look at the Slovak traditions that keep us from ancient times. Slovakia is a small
beautiful country, which has eight regions and athough its small size, are characterized
by their culture and unique speciaties. Since the north of the country very successful
sheep are for our West Region, namely, Orava very specific dairy products, which
include sheep's milk, which is produced by Slovak delicious delicacy - goat cheese.
Orava belongs to the impoverished poorer, and therefore there is a very popular Slovak
national dish - sheep cheese that is easy to prepare and raw materials. Since this is a
very popular dish invented by the people of Orava and Liptov, | give this work its
physical, chemical and microbiological parameters. For adetailed analysis of the meal, |
drew up a sensory profile that is seen only from the theoretical part, but the thesis will

be devoted to a detailed sensory analysis, which shows their overall quality of the food.

Keywords: sensory analysis, profiles, traditional dishes, Slovak cuisine
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Uvod

Mnohi z nas pokladaju kuchérske remeslo za prijemnu ¢innost, na ktorej vyplody sa
hodno tedit. Jedlo je pre nas pbZitkom, jeho priprava redlizéciou viastnej fantazie
a zdrojom rozptylenia. Ini vidia vo vareni dennl nevyhnutnost a staZuju sa na stratu ¢asu
pri jeho priprave, hoci dobrym jedlom nepohrdnd. Mladi Tudia dnes mgju toho ¢asu na
varenie vel'mi malo apreto dévgu prednost rychlym obcerstveniam. Mnohi dnes
prechédzaju na vegetaridnsku stravu anie vzdy si uvedomuju, Ze této strava je pre nich
pdstom a nedostane saim tor'ko Zivin, kolko ich naozaj potrebuju.

Stravovanie l'udi sa pocas historického vyvinu prispdsobilo ro¢nym obdobiam,
podriadilo sa striedaniu dni pracovnych asviato¢nych, ktoré vo velkeg miere mali hibsi
zmysel avyznam. Nesmieme zabudat, Ze tradi¢né 'udové kuchyna je velmi jednoduché
arychla. Cudia nemali ¢as na zloZita pripravu, len v zime bolo viac ¢asu, ae zase nebolo
nazvys potravin. Gazdiné na dedinéch boli vel'mi Sporovlivé avedeli navarit’ g z potravin,
ktoré dnes mladi uZ takmer nepoznaju a nepouzivau, napriklad strukoviny ako cicer, bdb
aebo obilniny pohénka, proso. V&Sinu potravin s bud’” sami dopestovali adochovdli,
aebo nazbierali v okolitej prirode. K takejto potravine patri g bryndza, ktord si obyvateli
Oravy vyrébali sami. PretoZe v severskych podmienkach sa vel'mi darilo chovu oviec,
ovcieho mlieka nikdy nebolo méo, preto ma ovei syr vIudove strave velky vyznam.
Dnes sa takto po domécky bryndza vyraba len zriedkavo, pretoZze davame prednost
novodobym technikém. Bryndza sa v minulogti na Orave ale g inde na Slovensku
konzumovala ako priloha ku chlebu, takisto bola sti¢ast’ou svadobnych jedal, no najvaiSou
pochutkou, ktord sa zachovala dodnes s bryndzové halusky, ktoré sa stali naSm
nérodnym jedlom anevie im odolat’ takmer kazdy Slovék.

Kazdy dovensky kraj s zachoval svoje tradi¢cné jedld no tieto zvyklosti varit
jednoducho sa postupne vytracajl, pretoZe naSa kuchyna je ovplyviiované zahrani¢nymi,

aludia st ovelanarocnej§i najedlo ako v minulosti amézu si dovolit’ viac.
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1 Sicasny stav rieSengj problematiky doma a v zahrani¢i

1.1 Zakladné pojmy

Slovensko, dihy tvar Slovenské republika, je vnitrozemsky &tat v strednej Eurdpe. Susedi
s Ceskom, Rakuskom, Pol'skom, Ukrajinou a Mad’arskom. Hlavnym mestom je Bratislava.
(URL a)

Gastronémia slovenskej republiky je vel'mi roznorodd, 1i§ sa v zavislosti od regionov. Je
ovplyvnend okolitymi kuchyinami, najma ceskou, pol'skou a madarskou. V dovenskej
gastrondémii prevliadaju jedl4 vidieckeho pdvodu. Pre severné oblasti Slovenska s typické
jedl4 pastierskeho pdvodu ako bryndzové halusky, na rozdiel od juhu Slovenska, kde si
silno zastUpené jedla z mad’arskej kuchyne, ako napriklad gulas. Nérodnym jedlom sl
bryndzové halusky. (URL b)

Bryndzové halusky 9 slovenské narodné jedlo. Pripravujd sa zo zemiakov, muky, soli,
bryndze a slaniny. Castym doplnkom bryndzovych haluSiek je pohér kyslého mlieka, alebo

zircice. (URL a)

Senzorickd analyza ma miesto medzi metédami pre anayzu potravin. Charakterizuje
organoleptickeé vlastnosti potravinarskych vyrobkov, napojov, ¢i dokonca materialov, ktoré
sl spotravinou v kontakte (M al’a et al., 2005).

1.1.1 Historicky vplyv

Vyvoj slovenskej kuchyne a zvyky sa menili niekor’ko krét, ako samenil smer, v ktorom sa
rézne civilizacie stahovali na Gzemie dneSného Slovenska. Poloha Slovenska v strednej
Eurépe umoznila kontakt anahliadnutie do inych kultdr. Zvyk podévania vyZivnych
ranajok preZil az do 20. storocia. Dnes, hlavne na vidieku je strava zal oZené na polievkach
s chlebom, zeleninou a cestovinou a na obilninovych kasiach.

NajpodobnejSia ¢eskej, slovenské kuchyna sa lisi vySSou spotrebou korenin, ¢im sanajviac

podob& na mad’arsku, ktorej guléSe akceptovala a mierne prispdsobila. Z mésa sa najviac
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pouZiva bravéovina. Znamy Segedinsky gul&S sa tieZ sklada z bravcoviny, kyslej kapusty,
korenin akyslej smotany. Harul'a pinend bravcovym mésom je vel'mi korenisté asyte
jedlo. Typicka slovenska kuchyna zahiiia g pocetné varianty vyrobkov z ovcieho mlieka

(ostiepok, Zincica, korb&iky a najzndmejSiu Liptovskd bryndzu). (URL c).

1.1.2 Tradiéna dovenska kuchyia

Podra tradi¢nych surovin 'udovej stravy rozlisujeme na prelome minulého a n&sho storocia
na Slovensku dve rozdielne oblasti : horskd anizinnd. V horskych oblastiach prevazovali
rastlinné amliecne produkty. V podhorskych podmienkach sa najlepSie darilo chovu oviec.
Vdaka nim vznikla g najorigindlnejSia slovenska pochitka — bryndza Oddavna je
vyhladdvanou lah6dkou niden unas, de g v zahrani¢i. UZ v devdtndstom storoci ju
exportovali zLiptova azo zvolenskej oblasti do Viedne aPedi. Dopravovdi ju

v §pecialnych drevenych geletéch navozoch, de g napltiach (Hor eckd, 1999).

Slovéci necheu, ako véacsina ndrodov zemiaky jednoducho piect’ ako hranolky, alebo z nich
pripravovat’ kadu, ale vedia z neho vycarit’ jedl& plné fantazie. Typicka pre celé Slovensko
je haruPa — zemiakova palacinka.

Priprava : zemiaky oSipeme, nastruhame nadrobno a precedime. Priddme muku, mlieko,
saldmu nakrgjané nadrobno na rezanceky. Do toho priddme vajcia, trochu soli, cierne
korenie, sekan( petrZlenovd vnat, pretlaceny cesnak apodravku. Nakoniec pridame
minerdku. Na panvici zohrejeme trochu olga azmes rozotrieme po panvici do tvaru
palacinky. Harul'u pecieme z oboch strén, kym neziska zlatohnedd farbu. V sovenskej
kuchyni sa tieto placky zvykna plnit’ g réznymi druhmi nadrobno pokrganého duseného

mésa, v takom pripade ich pripravime bez Sunky.
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Tab. 1 Nutriéné hodnoty (harula)

Nutricient Merna jednotka Mnozstvo
Bielkoviny celkom g 17,22
Sacharidy celkom g 62,39
Tuky celkom g 25,89
Diétna vl&knina g 4,00
Cholegterol mg 96,75

(URL d).

Slovenska kuchyna pochédza z oblasti s drsnymi klimatickymi podmienkami, kde aspor tri
mesiace v roku byva intenzivna zima, ¢o je jeden z dévodov, preco je v slovenskej kuchyni
prevaha Udeného mésa, zemiakov, kyslej kapusty, mliecnych vyrobkov a muoky. V
rovnakom duchu byva na Slovensku zbierana kapusta pocas jesene, ktora sa kraja,
zmieSava s korenim a nechava kvasit, ¢im sa z ng stdva vel'mi cenny zdroj vitaminu C.
Zemiaky zbierané v oktdbri dUZili ako z&kladna potravina pocas zimného obdobia tak ako
a cerstvé alebo kyslé mlieko. Z ryb sa prevazne konzumova kapor.

Slovenska kuchyna je vel'mi rdznoroda 1i§ sa v zavislosti od regionov. Je ovplyvnena
okolitymi kuchynami, najma ¢eskou, pol'skou a madarskou. V slovenskej gastrondmii
previaddau jedld vidieckeho pdvodu. Pre severné oblasti Slovenska su typické jedla
pastierskeho pdvodu ako bryndzové halusky, na rozdiel od juhu Slovenska, kde si sino
zastUpené jedld z madarskej kuchyne, ako napriklad guléS. Néodnym jedlom <0
bryndzové halusky. (URL a)

NajcharakteristickejSie slovenské jedlo, ktoré sa nenachadza nikde inde na svete sU
bryndzové haludy. Typické si & dovenské polievky, ako napriklad: zemiakova,
kapustova, fazu/ova, SoSovicova, hubova a iné. Polievky boli zvacsa zahustované i syte a
nahradzovali tak ¢asto g hlavné jedla Typické sovenské hlavné jedla si: Speciality
juzného a zépadného Slovenska - pecené hus a katice; jedla typické pre celé Uzemie
Slovenska - $peciality z diviny, zabijackové Speciality a jedl4 z ryb, predovsetkym zo
sadkovodnych ryb, t.j. pstruh, kapor, St'ukai zub&s. V minulosti na Slovensku previadali

bezmésité jedld, hlavne varené cestoviny, ako napriklad uz spominané halusky, ktoré boli
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pripravované z muéno-zemiakového cesta s bryndzou, kapustou, tvarohom aebo pirohy,
plnené tvarohom, lekvarom, ovocim a posypané makom ¢i orechmi. Vynikajlcu chut’ a
voiu nérodnych pecialit vyborne dopinaju g kvalitné slovenské vina, pochédzajlice z
okolia Bratislavy i z vychodného Slovenska (tokajské vino), ako g S&rokd ponuka
dovenskych piv (Zlaty Bazant, Kelt, Topvar, atd.). Medzi typické dovenské aperitivy

patri divovica, borovicka, deménovkaainé (URLe).
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1.2 Krajové Speciality

1.2.1 KoSicky kraj

Krg Urodnych niZin a krasovych jaskyn sa nachadza na vychode Slovenska a hrani¢i s
Ukrajinou a Mad’arskou republikou. KoSicky kraj je tvoreny z okresov: KoSice, Kosice
okolie, Gelnica, Michdovce, RoZnava, Sobrance, Spisskd Nova Ves a TrebiSov.
Metropolou kraja je druhé najvécSie dovenské mesto KosSice, ktoré mé 240 000
obyvatel'ov. (URL f)

KoSickd kuchyna je zmesou tradiénych Specialit sovenskej a mad’arskej gastrondmie.
Vel'mi typicke pre cely koSicky krgj s pirohy.

Tatar&ané pirohy:

Potrebujeme: 50 g pohénkovel muky, 600 g hrubej muky, asi 2,5 dI vody, sol

PInka: 400 g tvrdého tvarohu, 1 vajce, sol’, 150 g cibule, 150 g masla

Priprava: Z pohénkovej a hrubej muky, soli avody vypracujeme méksie cesto. Najskor ho
rozval’kame a pokrgjame na asi 6 cm &vorce. Naplnime ich rozmieSanou plnkou z
postrdhaného tvarohu, zmieSaného s vajcom a sol'ou. Okraje spojime a pirohy vhodime do
vriacgj osolengj vody, kde ich uvarime do mékka. Este teplé ich prelgeme masom a

posypeme oprazenou cibul'kou. (URL g).

KoSicky kraj tvoria regiony: Gemer, Spis (juzna ¢ast), sever Gemeru, Abov aDolny

Zemplin.

Gemer - Rica

Potrebujeme: strakata fazul'a, koZza zo daniny alebo Udené méso, celé cierne korenie,
cesnak, korenova zelenina, krdpy a zemiaky.

Priprava: vopred namocime strakatl fazulu. Na druhy den ju varime skoZami daniny
adebo kiuskami Udeného mésa acelym ciernym korenim. Ked” je fazula polomakka,

priddme nastrdhany cesnak anastruhand korenovd zeleninu. Nakoniec priddme kripy
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atrocha nakrgjanych zemiakov. Polievka sa varila v Medzeve zvycéajne pred tazkymi

celodennymi pracami, napriklad pri vel’kom prani.

Spis (juzna cast) - Svjencelina
Potrebujeme: Sunka, klobasa, chlieb, vajicka, chren, cmar.

Priprava: Sunka, klobésa, chlieb, vajicka uvarené natvrdo sa nakrgjaju na maé kocky,

prida sa najemno postruhany chren a v3etko sa spolu zaleje cmarom adobre sa to premieSa.

Dolny Zemplin - Gombovci

Potrebujeme: zemiaky, mika, maslo, bravéova mast.

Priprava: surové zemiaky postruhame azarobime smukou na masu, aby sa znej ddi
v rukéch formovat’ malé gul'deéky (gombovci). HadZeme ich do vriacej] vody avyberame
dierovanou vareSkou. Na mise polegjeme rozpustenym maslom, bravéovou mast'ou aebo
Skvarkami. Omastok sa mdZe urobit’ g z kl'aganého tvarohu ¢i z bryndze. Niekde sa

gombovce mieSgju suvarenou ana cibulke opraZenou dusenou sudovou kapustou.
(Stoliénd-Mikolajova, 2004).

1.2.2 PreSovsky kraj

Krg Vysokych Tatier, zachovalej 'udovej architektdry a spiSskej gotiky sa nachédza v
severovychodng ¢asti Slovenska. Zo severu hrani¢i s Pol'skom a z vychodu s Ukrajinou.
Metropolou tohto ngvacsSieho kraja na Slovensku je mesto PreSov s 92 000 obyvatelmi.
PreSovsky krg je zZloZzeny z 13 okresov: PreSov, Bardgjov, Humenné, KeZmarok, Levoca,
Medzilaborce, Poprad, Sabinov, Stard Cuboviia, Stropkov, Svidnik a Vranov nad Toplou.
Krg je bohaty nafléru, faunu, neviedné prirodné krésy a historické pamiatky. (URL f).

PreSovsky kraj tvoriaregiony: Spis (severnaéast), Sari§, Horny Zemplin
Spis - Kysla hubovéa polievka

Potrebujeme: huby, zemiaky, sor’, bobkovy list, mlieko, ocot, cukor, képor, smotana
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Priprava: o¢igtené pokrjané huby a zemiaky vloZime do osolengj vody, pridame bobkovy
list avarime, kym zemiaky nezméknl. Potom priddme mliecnu zétrepku, korenie, ocot,

cukor, kdpor, smotanu a miesame.

Saris - Kysel’

Potrebujeme: zemiaky, kapusta, rasca, bobkovy list, sol, cesnak, mlieko, muka, cibula,
maslo

Priprava: v trigvrte litri osolenej vody varime 4-5 na kocky pokrganych zemiakov,
priddme hrst’ sudove kapusty, rascu, bobkovy list arozdrveny strdcik cesnaku. Z mlieka
amuky urobime zétrepku, viejeme do polievky adovarime. Hotové mdZeme dochutit’

cibul'ou uprazenou namasle.

Horny Zemplin - Rosol’anka

Potrebujeme: zemiaky, fazul'a, kysla kapusta, mika

Priprava: ocistené, nadrobno pokrgané zemiaky uvarime. Priddme osobitne uvareni
fazulu, zmes okyslime vodou z kyslej kapusty (rosolom) anakoniec zahustime mukou.
Kedysi sa rosol'anka podavala rano ako hlavné jedlo pred odchodom na pole. Dnes ju
mbZeme vyskuSat’ ako variaciu na pdstnu veceru pretoZe neobsahuje nijaky tuk. (Stoliéna-
Mikolajova, 2004).

1.2.3 Banskobystricky kraj

Krg hér, kotlin a dolin s bohatou banickou minulostou sa nachédza v strede Slovenska.
Juhovychodne hrani¢i s Madarskou republikou. Metropolou kraja je mesto Banska
Bystrica, ktoré mé viac ako 88 000 obyvatel'ov. Banskobystricky kraj sa skladd z 13
okresov: Banska Bystrica, Banska Stiavnica, Brezno, Detva, Krupina, Lucenec, Poltér,
Revlca, Rimavskéa Sobota, Verky Krti§, Zvolen, Zarnovicaa Ziar nad Hronom. (URL).

Banskobystricky kraj tvoriaregiony: Pohronie, Horehronie, Gemer, Hont, Podpolanie
Hont - Stiav

Potrebujeme: husacia alebo ka¢acia mast’, hladka muka, &tiav, mlieko, smotana, sor,
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Priprava: na husace alebo kacacej masti spenime hladki miku apridame as 2 hrste
umytého anakrganého &iavu. Zalgjeme vodou, mliekom, zahustime smotanovou
zatrepkou. Podra chuti priddme sol’. Podobne sa d4 uvarit’ @ polievka z hldvkového Salétu,
ktord po uvareni mdzeme prichutit’ troSkou octu. Ak chceme polievku zlepSit', do zaprazky
priddme nadrobno posekany cesnak ado zéatrepky roz&ahany Zitok. Na tanieri mdzeme

dochutit’ posekanou petrzlenovou viat’ou, tymianom a salviou.

Horehronie - Mrvienka s bryndzou
Potrebujeme: zemiaky, muika, vajicka, bryndza
Priprava: v osolengj vode uvarime na kocky pokrgjané zemiaky. Pripravime si tvrdSe

cesto z muky, vajicka avody a namrvime ho namalé hréky. Hotové zavarime do polievky.

Po uvareni odstavime a pridame rozvarent bryndzu.

Gemer - Gemerské gul’ky

Potrebujeme: zemiaky, mleté cierne korenie, vajce, sol, udené méso, cesnak, slanina,
cibura

Priprava: 80 dkg zemiakov ocistime, postrihame adame na sito odtiect’. Pridame Stvrt’
kila v Supke uvarenych, olUpanych a pretlacenych zemiakov, mleté cierne korenie, 1 vajce,
sol’ avypracujeme cesto. Rozvalkané rozkr§ame na Stvorceky aplnime plnkou zo &vrt’
kila ideného mésa alebo o3kvarkov, ktoré zomelieme, pridame rozotreny cesnak, cierne
korenie, sol. Zakratime gulky avarime v osolenej vode. Uvarené podavame poliate
vyskvarenou slaninou aebo mastou soprazenou cibul’ou. Ako prilohu podévame podlra

chuti dusent ¢erstvu alebo sudovu kapustu. (Stoliéna-Mikolajova, 2004).

1.2.4 Nitriansky kraj

Krg slovanského krestanstva, vzdelanosti a Stéatnosti. Juznd strana kraja hrani¢i s
Mad’arskom. Metropolou kraja je mesto Nitra, kde sa v priebehu prvych storoci vytvoril
spojenim Nitrianskeho a Moravského knieZactva ranofeudény &tét Verka Morava. DneSna
Nitra je modernym mestom, ktoré ma viac ako 87 000 obyvatel'ov. Nitriansky kraj tvoria
okresy: Nitra, Komérno, Levice, Nové Zamky, Sal’a, Topol'¢any a Zlaté Moravce.(URL f).
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Nitriansky kraj tvoriaregiony: Ponitrie, Tekov, Podungsko, Dolné Pohronie, Poiplie
Podunajsko - Fanky

Potrebujeme: vgjicka, vino, dadkéa smotana, praskovy cukor, sor’, hladka muka

Priprava: zmieSame 8 Zitkov, 3 lyZice vina, 3 lyZice sladkg smotany, 1,5 lyZice
préskového cukru, Stipku soli asneh z dvoch bielkov. Postupne pridavame hladkd muku,
aby vzniklo cesto, ktoré sadavalrkat'. Vyvalkané cesto vykrajujeme do réznych okruhlych,
elipsovitych alebo Stvorcovych tvarov aich okragje narezeme. Fanky vysmaZzame po jednej

Vo vysokej vrstve hordceho tuku. Po vysmaZeni ich obal’'ujeme v praskovom cukre.

Ponitrie - Kalkys
Potrebujeme: zrno razi a pSenice, hruba mika, cukor

Priprava: zrno raZi apSenice v pomere 3 : 1 zalejeme vodou na 24 hodin, potom nechame
na teplom mieste as 4-5 dni arosime aby vyklicilo. Ked’ maju klicky asi 2-3 cm, naklicené
zrno rozdrvime, ngjlepSie v stupe alebo v maZiari. Potom ho zalgeme vodou arukou
niekol’kokrét premieSame, aby vznikla biela, mlieku podobna tekutina. Do nej postupne
priddvame hrubd muiku, aby vzniklo poloriedke cesto. To vylejeme do vymasteného
pek&ca alebo bdbovkovej formy, zalgeme trochou mlietnegj vody zo zin scukrom
aupecieme, ngjlepsie v peci, docervena. Kedysi sa do cesta zapichovali trstinove ruarky,

aby z neho mohla pri pecené unikat’ para. Toto vyZivné pecivo chuti ako medovnik.

Tekov - Halusky s prazenicou

Potrebujeme: polohrubd mika, vajcia, sol’, mast’, danina, cibul’a,

Priprava: 40 dkg polohrubej muky, 1 vajce, sol’ avodu vypracujeme na redSe cesto. Do
Uvarené scedime aomastime mast'ou. Slaninu acibulu pokrgame na kocky anechame
rozprazit'. Priddme 6 vajec apripravime riedku praZzenicu. Halusky zalejeme praZenicou,
premieSame aozdobime paZitkou aebo petrZlenovou viatou. Halusky sa tiez mdzu
posypa nastrthanym tvrdym syrom. Poddvame so &Saom alebo kysymi
uhorkami.(Stoliéna-Mikolajova, 2004).
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1.2.5 Trenciansky kraj

Krg stréZznych hradov a vyznamnych osobnosti sa nachédza v severozipadne casti
Slovenska a hrani¢i so susednou Ceskou republikou. Rimsky népis na skale Trengianskeho
hradu je najsevernejS&im dokladom pobytu rimskych vojsk v strednej Eurdpe. V tomto kraji
sa narodili vyznamné slovenské osobnosti, ako napr. Tudovit Stur - kodifikétor spisovnej
dovenciny, Alexander Dubcek - politik, M. R. Stefanik - spoluzakladatel prvej
Ceskoslovenskej republiky. Metropolou kraja je mesto Trengin, ktoré ma okolo 58 000
obyvatel'ov. Trenciansky kraj pozostédva z 9 okresov: Trencin, Banovce nad Bebravou,
llava, Myjava, Nové Mesto nad Véhom, Partizanske, PovaZzska Bystrica, Prievidza a
Puchov.(URLT).

Tren¢iansky kraj tvoriaregiony: stredné PovaZie, horné Ponitrie

Krapna baba

Potrebujeme: zemiaky, jaémenné kripy ,pohankové krapy, slanina, bravéoveé méso, tdené
maso, oskvarky, majoran, cierne mleté korenie, cesnak, sor’.

Postup: Ocistené zemiaky uvarime domékka arozpucime na kaSu. Oboje krapy sparime,
aby boli mékké. Slaninku roz&varime. M&so upetieme a pokrgjame na malé kusky alebo
nakrgjané opetieme tak, ako daninu. Zemiakovl kasu, kripy a méso zmieSame
sostatnymi prisadami a dochutime. Vzniknuti masu déme do mastou vymasteného
peké&ca, zarovndme aupecieme dozlata. Tesne pred koncom pecenia mbéZzeme posypat’
strahanym syrom. Nakrgjame na kocky a podavame. Hodi sa k nej zeleninovy Sd& alebo

kyslé mlieko, ktoré mozno v zime vymenit’ za kysl U kapustu (Stoli¢na-Mikolajova, 2004).

1.2.6 Trnavsky kraj

Krg vina, vzddanosti a termalnych prameiov sa nachadza v z&padne) casti Slovenska.
Hrani¢i zo z&padu s Ceskou republikou a z juhu s Mad’arskom. Metropolou kraja je mesto
Trnava, ktoré ma okolo 73 000 obyvatelov. Trnavsky kraj tvori 7 okresov: Trnava,
Dungjska Streda, Galanta, Hlohovec, Piestany, Senica a Skalica. (URLT)

20



Regiony: Zéhorie, Trnavsko, Podunajsko

Podunajsko - Sterce

Potrebujeme: hladkd muka, oskvarkova mast’, kys é uhorky

Priprava: do vel’kého hrnca ddme zovriet’ 2 litre osolenej vody. Do vriace] nasypeme 1 kg
hladkej muky a nechdme na miernom ohni varit 20 mindt. Takto povarenu kadu scedime
apogupne do ne prilievame vodu amieSame, kym sa nerobia maé hrudky. Tie
premiesame s20 dkg roztopenej oSkvarkovej magti. Podavame teplé skyslymi alebo

kvasenymi uhorkami.

Trnavsko - PInena kapusta

Potrebujeme: hldvka kapusty, cibul’a, danina, kysla kapusta, jacmenné krupy, vajcia,
Priprava: hldvku kapusty sparime, listy rozoberieme ajemne naklepeme. Nakrgani
cibulu adaninu zl'ahka oprazime, priddme 15 dkg kyslel kapusty, spolu podusime
aprisypeme 15 dkg osobitne uvarenych jacmennych krdp. Do vychladnutej masy pridame
tri vajcia a plnime fiou azavijame kapustné listy. Naplnené listy petieme vo vymastene
nédobe do cervena. Nakoniec priddme 15 dkg kyslej kapusty aeSte spolu dusime.

Podavame s chlebom alebo so zemiakmi.

Zé&horie - Skalicky trdelnik

Potrebujeme: hladka muka, hruba mika, vajicka, cukor, maslo, drozdie, mlieko, sol’, mleté
vlasskeé orechy

Priprava: pripravime kysnuté cesto zo 120 g hladkej muky, 280 g hrubej mky, 2-3 Zitkov,
30 g cukru,240 g roztopeného masla, 20 g droZdia rozpusteného v lyZici cukru av 1 dl
mlieka, &ipky soli (do cesta). Na potretie potrebujeme Zitok, cukor, mleté viasské orechy.
Unikétne pecivo valcovitého tvaru pripravime tak, Ze z dobre vypracovaného vykysnutého
cesta vytahujeme dihé pésy. Ktoré navijame tesne vedl'a seba na dreveny vaec (trdlo)
sruckou. Valcom pocas ceého petenia otatame nad Zeravymi uhlikmi (najlepSie
z bukového dreva). Kol& priebeZne pocas petenia potierame Zitkom, sypeme cukrom
a nasekanymi orechmi, aby vznikla sivisla pokryvka. Trdelnik sa ma jest’ tak, Ze saz neho
odvijaju pramienky cesta. NajlepSie vra chuti s miestnym ¢erstvym vinom skalicky rubin
(Stoliéna-Mikolajové, 2004)
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1.2.7 Bratidavsky kraj

Krg svinérskou tradiciou sa rozpregtiera na juhozdpade Slovenska a hrani¢i s Rakiskom a
Ceskou republikou. Metropolou kraja je Bratislava, ktora je zéroven a hlavnym mestom
Slovenskeg republiky. Bratislava mé& 450 000 obyvatel'ov a je doleZitym priemyselnym,
politickym, ekonomickym a kultdrnym centrom. Bratislavsky kraj pozostédva z okresov:
Bratislava, Malacky, Pezinok a Senec (URL f).

Pecena hus slokSami a peceriou

Potrebujeme: ocistend vypitvana hus, mlieko, sol’, rasca, pecei, mast, zemiaky, vajicka,
hruba mika, husaci tuk.

Priprava: Ocisteni avypitvand hus ponorime na noc do mlieka Pred petenim ju
umyjeme, nasolime, posypeme rascou, vioZzime do pekaca, podlejeme vodou a dame piect’
spolu s pecenou. Pocas pecenia pravidelne polievame mast'ou apecieme 2 — 3 hodiny, kym
nie je makka achrumkava Na lokSe uvarime 500 g zemiakov v Supke, studené olUpeme,
nastrihame apriddme jedno vace, Slku hrubg muky, sol. Vypracujeme tuhé cesto
arozdelime ho as na 8 kuskov. Tie vyvalkdme do tvaru okruhlej placky apetieme
z oboch stran na suchgj, mierne horlcej Zelezngj platni alebo na panvici. Upecené natrieme
teplym husacim tukom, rozotretou upetenou pecenou apreloZime na trojuholnicky.
Pod&vame ako prilohu k porcidam husi. Toto davnostné jedlo sa podavalo na hodoch ana

oslavéch vinobrania. (Stoli¢na-Mikolajové, 2004).

1.2.8 Zilinsky kraj

Zilinsky kraj je krag na severe stredného Slovenska. Rozlohou je 3. najvassi na Slovensku
atvori 13,8 % jeho Uzemia. Hrani¢i s Ceskom na severozépade, na severe s Pol'skom, na
vychode s PreSovskym krajom, na juhu s Banskobystrickym krajom a na juhozdpade s
Trencianskym krajom (URL f).
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Kysuce - Fu¢ka

Potrebujeme: 100 g krip, morska sol’, voda, 600 g zemiakov, 40 g polohrubel muky, 100 g
cibule, 100 g rastlinného mada

Priprava: Prebraté a umyté krapy uvarime v osoleng, vriacej vode do mékka, scedime a
nechame odkvapkat’. Zemiaky ocistime, umyjeme a uvarime domékka. Potom ich scedime,
posypeme mukou, odstavime a prikryté nechdme sparit. Sparené zemiaky vymieSame
dohladka, pridame odkvapkané krupy, osolime a vymieSane do peny. Fuc¢ku rozdelime na
taniere a posypeme pokrganou cibul'ou, ktort sme oprazili na masle dozlata. Podavame s

mliekom alebo ako prilohu k méasitym pokrmom.(URL h)

PovaZie - Sifliky s kapustou

Potrebujeme: mlka, vajicka, sol’, voda, dadké kapusta, madlo, olg, cesnak, rasca
Priprava: pripravime tuhSe cesto zmuky, vajicka, soli avody. Dobre vypracujeme
arozvalkédme. Nakrajame najprv dihé Uzke pésy, ktoré Skmo krgame na kosoStvorce.
Uvarime v osolenej vode. Sladku kapustu nadrobno nakrgjame, udusime na troche masla
debo olga, pripadne len na vode, ochutime cesnakom, rascou asolou. Fliacky

premieSame s kapustou a uz ich nemastime.

Turiec - Fazul’ova polievka skyslou kapustou

Potrebujeme: 200 g fazule, 400 g zemiakov, morsk& sol’, 30 g rastlinného masla, 30 g
hladkej muky, 250 g kyslej kapusty, ¢erstvo potl¢ené cierne korenie

Priprava: Umyta fazul'u namo¢ime den vopred do studeneg) vody a na druhy dei ju v te
istej vode uvarime do polomékka. Potom priddme ocistené zemiaky pokréjané na kocky,
osolime a uvarime do mékka. Z masa a muky pripravime zdpraZku, ktor( dobre
prevarime, spolu s kyslou kapustou pridame do polievky a edte povarime. Nakoniec podla

potreby dochutime sol'ou a mletym korenim.(Stoliénd — Mikolaj ova, 2004)

Liptov a Orava - Bryndzové halusky

Bryndzové halusky st dovenské narodné jedlo. Pripravuju sa zo zemiakov, muky, soli,
bryndze a dlaniny. Castym doplnkom bryndzovych haluSiek je pohér kyslého mlieka, alebo

Zircice (URLa).
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Potrebujeme: 750 g zemiakov, 400 g bryndze, 100 g udenej slaniny, 300 g hladkej muky,
sol’.

Postup: Pripravime s klasické zemiakové cesto: Postrihané zemiaky prichutime sol'ou
azahustime mukou tak, Ze vznikne tuh3e cesto, ktoré sa nalepi na steny nédoby.
Z navlh¢eného dreveného lopara hadZeme do vriace vody menSie halusky, ktoré sa musia
v hrnci mieSat’, aby sa neprilepili na dno. Nechadme dobre povarit aked vyplavaju na
povrch, zaleju sa studenou vodou a vyberd na misu. Posypu sa bryndzou, dobre premieSaju

aomeastia oprazenou slaninou (K er estes, 2008).

Tab. 2 Nutriéné hodnoty (bryndzove haludky)

Nutricient Mernajednotka Mnozstvo
Bielkoviny celkom g 20,30
Sacharidy celkom g 61,10
Tuky celkom g 25,19
Diétna vl&knina g 2,08
Cholegterol mg 115,32

(URL d)
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1.3 Bryndza a bryndzové halusky

Bryndza je slovensky syr stakmer 300-ro¢nou tradiciou. Bryndza sa vyréba zo zmes syrov
zovcieho mlieka alebo zo zmes syrov z ovcieho mlieka akravského mlieka, pricom
podiel syra z ovcieho mlieka musi byt v sudine bryndze vysSi ako 50 %. Slovenska

bryndza ziskala v roku 2008 chranené zemepisné oznacenie EU. (Humenikova, 2009).

~

Bryndza je $pecificky, prirodny, roztieratelny, zrejuci syr, bielj az Zltkastej farby
s jemnou roztierate’nou konzistenciou, s ojedinelymi krupickami. Konzistencia nesmie byt
pieskovitd, gumovita adebo mazlavi ahladkd Voéna bryndze ma byt lahodna, prijemne
kysla po ovéom syre, mierne pikantna a slana, nesmie byt kysla akvasnicovg, lojovité,
mydlovita, zatuchnutd, hnilobna, Stipravd, paiva, horka sinymi cudzimi chutami.
Posudzovanie bryndze sarobi pri teplote 18 a7 20 °C (K erestes, 2006).

1.3.1 Z&kladné znaky kvality bryndze

Tab. 3 Zakladné znaky kvality bryndze podra STN 571140

Vzhl’ad povrch hladky
Farba cesta biela a Zltkastd, nesmie byt’ ZIta
Konzstencia jemna, roztieratel'na, s ojedinelymi krupickami, nesmie byt pieskovitd,

gumovita, mazlava

Voria a chur’ lahodnd, prijemne kyslasté po ovéom syre, pri plnotuc¢ne zimnej azimnej
bryndzi mierne pikantna a danSia, nesmie byt’ kyslé, kvasnicov4, lojovit4,

mydlovita, zatuchnutd, hnilobna, &iplava, paliva, horka alebo inak cudzia.
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1.3.2 Technologicky postup vyroby bryndze

Technologicky postup vyroby bryndze pozostéva z nasledujdcich krokov:
a) zrenie
b) lisovanie
c) drvenie
d) mieSanie
€) balenie
Zrenie - Ov¢i hrudkovy syr spH 4,5 aZ 5,2 savéZi, vklada do lisovacich vani, kde zreje
pri teplote 14 °C po dobu 10 dni od d&umu vyroby.
Lisovanie - Po dozreti ¢o saprejavuje na pohmat vi&nostou syra, sa syr na povrchu
ocisti — odkodrkuje a lisuje pod tlakom 0,5 atm. cca 8 hod.
Drvenie - Po lisovani sadrvi atransportuje do mlecg stolice.
MieSanie - Po rozomleti sa syr dostéva preklgpacom do miesiaceho stroja, kde sa
egalizuje s pridavkom studenej vody ajedle soli. Pripravena bryndza sa
z miesiaceho stroja prenéd3a v nerezovych vozikoch a preklgpackou do
zésobnikov baliacich strojov.
Balenie - VymieSana bryndza sa bai do geliet (pripadne inych obalov), alebo na

automatoch do hlinikovych f6lii v konzumnom baleni 0,25 kg.

Podl'a STN 571140 rozliSujeme nasledovné trhové druhy bryndze:

Liptovska bryndza — syr vyrobeny len z ov¢ieho hrudkového syra

Plnotucna letnd bryndza — syr vyrobeny zo zmesi ovéieho hrudkového a mliekarenského
hrudkového syra

Letn& bryndza — syr vyrobeny zo zmes ov¢ieho hrudkového a mliekarenského hrudkového
syra

Plnotucnd zZimn& bryndza — syr vyrobeny zo zmes sudového owcieho syra
amliekarenského hrudkového syra

Zimn4 bryndza — syr vyrobeny zo zmes sudového owcieho syra amliekarenského

hrudkového syra.
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a) Letn4 bryndza — obsahuje od 44-51% hmot. suSiny a od 38-43% hmot. tuku
Vv susine, obsah soli do 2,5% hmotnosti.

b) Liptovska bryndza — obsahuje od 48-53% hmot. tuku v suine, sol’ do 2,5% hmot.
na jednotku vyroby Liptovskej bryndze sa pouZije 100% hmot. ov¢ieho hrudkového
syra. Z Liptovskej bryndze je najchutnejSia bryndza M§ovka.

) Zimna bryndza — obsahuje asi 44-51% hmot. sudiny a od 38-43% hmot. tuku
v susine, soli do 3% hmotnosti. Na jednotku vyroby Zimnej bryndze sa pouZije 58%
hmot. mliekarenského hrudkového syra z kravského mlieka a 42% hmot. ov¢ieho
sudovaného vel'mi slaného syra - sudovky. Vyrédba sav mesiacoch, ked’ sa nedoja
ovce.

d) Slovenska plnotuéna bryndza letna — obsahuje od 44 do 51% hmot. suSiny a od 48

do 53% hmot. tuku v susine.

e) Slovensk4 plnotuéné bryndza zimna — obsahuje od 44 do 51% hmot. suSiny aod
48 do 53% hmot. tuku v sudine. Balenie plnotu¢nych bryndzi je podobné ako
u ostatnych bryndzi. Chutnost’ plnotu¢nej letngj bryndzi je jemnejSia a u plnotucne

zZimngj viac vyrazna po ovéeg sudovke (K erestes, 2005).

Surovinova skladba:

sudovany ov¢i hrudkovy syr poda PK SR apodla STN 571139

hrudkovy syr mliekarensky podla STN 571136

- jedla sol’ podra STN 580910

- pitnd voda podra vyhléSky MZ SR ¢. 151/2004 Z.z. o kvalite vody uréeng pre
Pudsku spotrebu apodlaSTN 757111

- mliekarenské kultary

27



1.3.3 Mikrobiologické poZiadavky na bryndzu

PretoZze vyroba syrov vyZaduje znacny pocet ruéng manipulécie, stdvaju sa syry
potencialnym zdrojom kontaminacie Staphylococcus aureus. Samotné surové mlieko
pouZivané na vyrobu hrudkovych syrov méZe vedl'a inych baktérii prirodzene obsahovat’
bunky S. aureus, v po&toch od 100 do 200 KTJml v dobre nadojenom mlieku aZ po 10*aZ
10® KTJml v mliekach z vemena zvierat trpiacich mastitidou. AZ 21% kmefiov S. aureus
produkuje stafylokokové enterotoxiny, ktoré su jednou z pri¢in alimentarnych ochoreni
uTudi. S aureus sa koncentruje v zrazenine a jeho obsah v mladom syre je priamo Umerny
jeho poé¢tom v mlieku. Ovéie mlieko, hygienicky ziskané, obsahuje z celkovej mikroflory
takmer 70% baktérii mlie¢neho kysnutia a neZiaducich okolo 30% (Pazékova, 1999).

Mikrobidna asociécia surového ovcieho mlieka je tvorend mlie¢nymi streptokokmi,
aerobnymi sporotvornymi - mikroorganizmami, mikrokokmi, niektorymi druhmi kvasiniek
aMVH, mikroorganizmami z ¢el'ade Enterobacteriaceae. Ak pri ziskavani mlieka nie si
dodrZzané v3etky hygienické poZiadavky, v priebehu technologického procesu sa mdzu
rozmnoZit' g patogénne (Listeria monocytogenes), toxinogénne (Staphylococcus aureus),
podmiene¢ne patogénne mikroorganizmy (koliformné organizmy (koliformné baktérie,
E.coli, rod Proteus) aMVH (Setlakova et al., 2001).

Pocet koliformnych baktérii v surovom ovéom mlieku z fariem na Slovensku, ako uvadza
K olodta (2005), sa pohybuje v rozpéti 10° -10° KTJml™, v mlieku z cisterny sa dosahujui
hodnoty 10° KTJ.ml™.

Slottova (2002) pri zistovani preZitia neZiaducich apatogénnych mikroorganizmov
v ovéom hrudkovom syre pocas kysnutia potvrdila, Ze v désledku intenzivneho rozvoja
kyslomlie¢nych mikroorganizmov anésednej intenzivngl tvorby kyseliny mlie¢nej
(zniZzovanie pH) sa vytvéraju neziaduce podmienky pre rozvoj neziaducich (koliformnych)
ako g patogénnych mikroorganizmov. Pri sledovani zistila, Ze koliformné mikroorganizmy
dosiahli maximum 24 hodin po vyrobe ov¢ieho hrudkového syra av d’aSich hodinach uz
dochadzao kich postupnému zniZovaniu v désledku timivého Ucinku kyseliny mlie¢nej

v prostredi. V ramci hodnotenia dynamiky rozvoja mikroorganizmov pocas kysnutia

28



a zrenia hrudkového syra, k rovnakym zéverom do3a a Pazékova et al. (1999), ktori tiez
uvadzaju ngprudsi vzrast koliformnych mikroorganizmov po 24 hodinach od vyroby

amierny narast @ po 48 hodinéch.

KeresteS (2006) z 1602 izolovanych kmenov koliformnych zéarodkov izolovanych
z ov¢ieho mlieka stanovil matematickym prepoctom pocet koliformnych mikroorganizmov
v bryndze na hodnotu 102 Dalg uvédza, Ze na celkovych pogtoch mikroorganizmov
podiel koliformnych zérodkov v bryndzi je takyto: Liptovska bryndza 0,02%, plnotu¢na
zimna bryndza 0,05%, plnotu¢na letnd bryndza 0,04%.

Slottova (2002) dedovala dynamiku rozvoja patogénnych mikroorganizmov zrodu
Salmondla v nepasterizovanom ovéom mlieku umelo kontaminovanom prislusnou
kultarou. Rozvoj salmonel v mlieku bol preukézatelny, no pocas zrenia hrudkového syra
vydedky ukézali ich jednoznatné ubldanie. Salmonely sa inaktivovali, ked pH
hrudkového syra kleso pod 5 aked titratna kysost prekrocila 110 °SH. Inaktivécia
salmonel prebiehala rovnako & v bryndzi, pricom inaktivécia pri 20 °C bola rychlejSia ako
pri 5 °C, lebo reakéna kinetika chemickych aenzymatickych procesov sa so stdpajlcou
teplotou urychfuje. V ovéom hrudkovom syre zérodky salmonel prezivali 4-8 hodin,

v bryndzi 4-8 hodin aZ 10 dni, podl'a podmienok skladovania

V posednych rokoch sa bryndzi venuje pozornost a z hladiska obsahu enterokokov.
Enterokoky sa vyskytuja arastt v réznych syroch zvldst v Specidne vyrébanych zo
surového alebo pasterizovaného kozieho, ovéieho aebo kravského mlieka. V si¢asnosti sa
vie, Ze v potravindch mdZu ovplyviiovat’ ardmu apdsobit’ ako probiotika, mézu viak byt
patogénne a uvadzaju sa g ako producenti biogénnych aminov. Dominantnou mikroflérou,
ktord sa podiel'a na fermentécii aorganoleptickych vlastnostiach bryndze si enterokoky
v hodnotéch cca 10° KTJ.g'. Z toho cca 70% pripada na druh E. faecium acca 30% na

E.faecalis, ojedinele savyskytuje g E. durans (Ebringer, 2002).

Dasim, na jednej strane beznym, ae na druhg znaine kompetitivnym kontaminantom je
Escherichia coli. K ¢iastoénému zniZeniu jej poétov dochédza g pocas technologického

spracovania mlieka. Pri tzv. chladni¢kovych teplotéch dochadza len k spomaleniu jgj rastu.
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Naproti tomu je lahko devitalizovana pasterizacnymi asterilizacnymi teplotami. Pre
vyrobcov syrov s nizko dohrievanou syrovinou (pri 36 az 40 °C) je jg pritomnost’ navyse
neziaduca g kvoli schopnogti vyvolavat' skoré nadlvanie syrov fermentéciou zbytkovej
lakt6zy za vzniku organickych kyselin, CO, a H,. (RePovsky et al., 2008).

Tab. 4 Podiel koliformnych zarodkov na celkovy poéet mikroor ganizmov

Liptovska bryndza 0,02%
PInotucna zimna bryndza 0,05%
Plnotucna letna bryndza 0,04%

Pricom pocty feka nych koliformnych zarodkov s uréené spdsobom dojenia a podmienok
spracovania hrudkového syra a bryndze.
Celkoveé pocty koliformnych zarodkov je mozné posudzovat’ z dvoch hr'adisk:

a) ked sa z(castnuju ako baktérie nepravého mliecneho kysnutia spolu s pravymi

baktériami na zreni bryndze a vytvérani jej senzorickych vlastnosti

b) zdravotnicko-hygienické hradisko je v tom, Ze koliformné zérodky fekél neho
typu, podmienené patogénnou mikroflorou, poukazuju na nizku aroven hygieny

asanitécie. (Kerestes, 2003)
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Tab. 5 Mikrobiologické poZiadavky na bryndzu podra STN 571140

Druh n c m M
mik roor ganizmov

Koliformné 5 2 5.10°g™* 10%g™
mikroorganizmy

Saphylococcus 5 0 10°g™ 10%g™
aureus

Salmonella spp. 5 2 0/25 -
Plesne iné ako 5 2 10°g™ 10%g™
Geotrichum

candidum

1.3.4 Fyzik&lnea chemick é znaky bryndze

Tab. 6 Fyzikalnea chemick éznaky kvality bryndze

Trhovy druh Susinav % hmot. Tuk vsusnev % Sol’ v % hmot.
hmot.

Liptovska bryndza 48 -55 48-53 Max. 2,5
PInotu¢naletna 44 -51 48 -53 Max. 2,5
bryndza

Letna bryndza 44 -51 38-43 Max. 2,5
PInotuéna zimna 44 -51 48 -53 Max. 3,0
bryndza

Zimna bryndza 44 - 51 38-43 Max. 3,0
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1.4 Zemiaky

Culok zemiakovy (Solanum tuberosum), je viacroéna hluznatd plodina z celade
Iurkovitych (Solanacea€e). Zemiaky patria medzi ngjvyznamnejSie polnohospodéarske
plodiny za svoju obl'ubu vd'acia nendro¢nosti na prirodné podmienky. Pestuju sa pre svoje
podzemkoveé hluzy, ktoré pozname pod ndzvom zemiaky. Zndmych je vySe tisic odréd
zemiakov. Zemiaky su doleZitou sucastou nésho jedalneho listka, lebo obsahuju vela
vyznamnych latok, vitaminov a minerdlov. (Polagek, 2003).

Lulok zemiakovy zaradujeme k h'uznatym okopanindm. Okopaniny st velmi produktivne
rastliny, poskytuju najvysSie Urody zo vSetkych plodin (Kulik et al., 2002).

Vo vyZive ¢loveka plnia zemiaky predovSetkym objemovd, sytiacu aochranni funkciu.
Musilova et al. (2007) uvéadza, Ze spotreba zemiakov na jedného obyvatela sa na
Slovensku pohybuje v rozmedzi 76-80 kg, ¢o zodpoveda kritériam vyZivy obyvatel'stva aj
celosvetovym trendom. Spotreba skorych zemiakov sa pohybuje v rozmedzi 11-16 kg
v zdvidlosti od produkcie aspotrebitel’skych cien aostatnych konzumnych zemiakov
v rozmedzi 63-67 kg.

V sliéasnosti sa pestuje ako polnohospodarska plodina prakticky na celom svete.
Zemiakom vyhovuje chladnejSie vihké podnebie, aké prevliada na severe Europy a USA,
neznaSaju mrazy, pri dlhotrvajicich teplotdch mierne pod bodom mrazu hfuzy mrznd.

Teplota je vel'mi doleZita pre klicenie hr'diz. (Polééek, 2003).

Zemiaky patria k ngjrozSirenejSim zdrojom délezitych organickych a anorganickych 1&tok,
de ciastocne i bielkovin vo vyZive l'udi azvierat (Michalik, Mikula, 1997).

1.4.1 Nutriéné zloZky zemiakov

ZloZenie zemiakov ma vel’ky vyznam pre vietky smery ich zuZitkovania a spracovania.
Z&kladné chemické zloZenie zemiakov vo velkej miere ovplyviuje odroda. Odrody skoré
maju niz8i obsah sudiny ako odrody neskoré. Velmi vyrazné zmeny moZno pozorovat’
v obsahu celkovych dusikatych 1&ok, tuku abezdusikatych l&tok extraktivnych. Obsah
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dusika atym g celkovych dusikatych latok mdze byt vo vel'mi skorych zemiakoch o 122%
vysS ko v zemiakoch vel'mi neskorych (Muchova, 2007).

Hlavné zloZky zemiakov tvori voda, 3krob — je najpodstatnejSou ¢astou susiny zemiakov
auklada sa vo forme skrobovych zin, bielkoviny, ktoré tvoria 2 - 2/3 hrubého proteinu
aobsahuju as 70% globulinu a 30% albuminu, vitaminy - ngjma vitamin C, B1, B2, niacin
aprovitamin A, minerdlne laky, ktoré zcelkového mnoZstva popolovin (cca 1%)
predstavuju cca 70%, vi&knina, tuky, ktoré tvoria asi 0,1% farbiva a organické kyseliny.
Okrem tychto 1&ok obsahuju zemiaky aj toxické glykoalkaloidy. Predov3etkym akaloid
solanin. Pri predavkovani m6Ze dojst’ a k smrtelngj otrave, napriek tomu sa otravy
zemiakmi vyskytuja len vel'mi vzécne. Obsah akaloidov je jednou z vlastnosti, ktora je

sledovana pocas S'achtenia (Musilova, et al., 2007).

Chemické zloZenie je sicasne g z&kladnym faktorom ovplyviiujacim konzumna hodnotu
zemiakov. Nutri¢n& hodnota zemiakov je uréena celkovym obsahom nutri¢ne vyznamnych
latok aich vyuZitelnost' v strave (M aredek, 2001).

Tab. 7 Biologicko - nutriéné hodnoty zemiakov

Latka Minimalne Priemer Maximélne
Sudina 13,1 23,7 36,8
Skrob 8,0 17,5 29,4
Cukry 01 2,2 8,0
VI&knina 0,2 0,7 35
Dusikaté latky 0,7 2,0 4,6
Tuky 0,04 0,1 10
popoloviny 0,4 11 19
Smalik (1987).

33



Pri zahrievani zemiakov vznikaju aromatické latky - akoholy, aldehydy aketony.
Vplyvom niektorych patogénov vznikaju v hluzach fytoalexiny amykotoxiny, ktoré
vplyvaju na vonu a nutriénd hodnotu hl'dz .

Tab. 8 Obsah minerélnych latok v zemiakoch

Mineralne latky % celkového popola
K20 56,0
P20Os 15,0
SO3 6,0
MgO 40
NaO 3.0
Cao 15
SiO; 1,0

Cerny, 2003.

Tab. 9 Obsah majoritnych mineralnych prvkov

Mineralne prvky (mg.kg-1)

Na K Cl Mg Ca P S

30-280 | 4400- | 450-790 | 200- | 30-130 320-580 240-350
5700 320
Obsah tazkych kovov (mg.kg-1)
Cu Mn Ni Co Mo Cr
0,3-1,6 0,9-44 0,01-0,26 | 0,002-0,02 | 0,01-0,09 | 0,002-0,035
Nutriénéa charakteristika (%)
usina Skrob pektin lipidy proteiny  |vitaminC

24 17-24 04 0,2 2,0 80-200

Musilova et al., 2007.
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Obsah &robu v zemiakovych hruzéach sa pohybuje v rozpéti 12-25%. Obsah bielkovin
v zemiakoch dosahuje hodnotu asi 2%, pri¢om svojou kvalitou sa zemiakova bielkovina
priblizuje vajecnegj bielkovine az biologického hradiska je jednou z najhodnotnejSich
bielkovin rastlinného pbvodu. Vysoky obsah minerdnych l&ok, najmé soli dradika
ahor¢ika, ich zaraduje medzi zésadité potraviny (Franéak, 2002).

Polyfenoly si produkty sekundarneho metabolizmu. Charakteristické st antioxidacné
vlastnosti avyuZitelnost v F'udskom organizme. Zemiakom dodévaju charakteristické
sfarbenie, niekedy prizna¢nli chut’, de najcastejSie s zmysovo nevyrazné. Niektoré
prirodné polyfenolové zloZky s silnejSimi antioxidantmi, ako sU vitamin C, beta-karotén
¢i vitamin E . Polyfenoly maju Siroké spektrum priaznivych G¢inkov na udské zdravie,
zahrnujuce  antioxidacné, antisklerotické, antikarcinogénne, antimikrobidne
aprotizgpalové (ginky. Dalej sa z(gastiuji procesov regulécie tlaku krvi ahladiny
glikozy krvi. Znizuju trombotické javy, ¢im prispievajl k zlepSeniu aterosklerozy
azniZzeniu vyskytu chorobnosti aumrtnosti na choroby cievng sustavy (Cepicka,
Karabin, 2002).

Polyfenoly a fenolové zlG¢eniny predstavuju jednu z najpocetnejSich a ngjviac zastipenych
skupin rastlinnych metabolitov atvoria sic¢ast’ stravy ludi. Je znamych viac ako 8 000
fenolovych zlG¢enin. MéZu tvorit’ jednoduché molekuly, ako su polyfenoloveé kyseliny, az

po vysoko polymerizované zlG¢eniny — taniny (M andelova, 2005).

Shahidi a Naczk (2004) uvéadzaju rozdelenie polyfenolov na:
- derivéty kyselina Skoricovej, benzoovej, jednoduché fenoly
- kumyriny
- flavonoidy a stilbény
- lignany aligniny
- Suberiny a kutiny
- Taniny

- Tokoferoly atokotrininy

35



Koncentrécia polyfenolickych zlGéenin v zemiakovych hl'uzéch je ovplyvnend genotypom
amnohymi d’al8imi vonkajsimi faktormi, ako je teplota adoba skladovania aebo
hlfuzotvorné zranenia askdd. TvrdSie klimatické podmienky pestovania zemiakov
vregione spdsobuji vySSi obsah celkovych polyfenolov. V zemiakoch pestovanych
ekologickym spdsobom je zvySeny obsah celkovych polyfenolov v porovnani zo zemiakmi
pestovanymi konvenénym spdsobom. Ich obsah je ovplyvneny Specifickymi rysmi pocasia

v danom roku (Lachman, 1999).

Antioxidanty s léaky, ktoré mgu schopnost’ reagovat’ svolnymi radikdmi za vzniku
nereaktivnych alebo dab3ie reaktivnych produktov (Kala¢, 2003).

Pelli aLyly (2003) charakterizovali antioxidanty ako molekuly, ktoré mézu bezpetne
vstupovat' do interakcie svolnymi radikdlmi aukongit' retazovl reakciu skor neZ sa
poskodia Zivotne doleZité molekuly.

Vitamin C je vo vode rozpustn latka, ktora sa na vzduchu ateple velmi I'ahko rozklada.
Je zaradovany medzi 1&tky santioxidacnymi Ucinkami — tzv. antioxidanty (Orsék et al.,
2003)

Zavedenim zemiakov do vyZivy sa odstranila choroba skorbut, vyvolana nedostatkom
vitaminu C. prahové denna davka vitaminu C je 25-30 mg. NaSe odrody obsahuju 9-25 mg
vitaminu C v pdvodngl forme (Kulik et al., 2002)

Podra Orsaka et al. (2003) je pri vareni zemiakov najlepSim postupom pre zachovanie
vitaminu C varit’ zemiaky v Supke a za zvy3eného tlaku. Pri vareni zemiakov bez Supky je
nutné ich nakrga’ na ¢o najvacsie kusky varit na nevyhnutne dihG dobu. Varenim
ofpanych zemiakov vznikaju nagjvéSie straty vitaminu C (aZz 40 %). Zemiaky varené

v &upke maju niZSie straty vitaminu C (28 %).

1.4.2 Antinutriéné latky
Medzi antinutri¢né latky zarad’ujeme & cudzorodé léatky. Ktoré nie st prirodzenou zlozkou
potravin, resp. krmiv ado nich sa dostali pri vyrobe, Uprave de g pri chemizacii vyZivy.

Do tejto skupiny patria Skodlivé netoxické atoxicke latky. Netoxické Skodlivé |&tky
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znizuju kvalitu produktu (horka chut) aebo spdsobuju tréviace tazkosti (inhibitory)
av organizme zanechévaju rezidud Latky stoxickym G¢inkom spdsobuja toxicitu rézneho
stupiia, znehodnocuju produkty, vyvolavaja chronickeé a akutne ochorenia

Antinutri¢né latky, ktoré st :

- prirodzene pritomné v krmivéch patria: kremik, alkaloidy, glukosinoléty, nitraty,
antivitaminy, lignin, inhibitory proteaz, fytin, estrogény, saponiny, kyselina
Sravel'ovd, kyanogénne glykozidy atriesloviny.

- Cudzorodé l&ky — vznikajuce v priebehu vyroby, skladovania akonzervovania :
mechanické necistoty, pesticidy, insekticidy, herbicidy, fungicidy, polychlorové
bifenyly, mykotoxiny, nitrozaminy a lie¢iva

- Cudzorodé laky- kontaminujuce z vonkajSieho prostredia: arén, olovo, kadmium,

ortut’, fl6r, antimén, cin ahlinik (Pajtas, 2007).

Na obsah antinutri¢nych 1&tok v rastlinach vplyva (Hor nidkova, 2007):
- vegetacnérastovafazaradlin
- termin a spdsob zberu
- hnojenie dusikom, davky aich rozdelenie v priebehu vegetécie
- spdsob konzervovania krmiv
- choroby rastlin
- genetickéfaktory
- primesi nekultdrnych rastlin

- vplyv pocasia (teploty, zrézky, svetelné podmienky).

Spotreba zemiakov v Slovenskej republike klesa aodhaduje sa na drovni 70 kg na
obyvatel'a zarok. RozSiruje sa spracovanie zemiakov na zuSl'achtené vyrobky a polotovary
(susené, mrazené, praZzene, konzervované, zemiakové placky) pre modernd domécnost
(Cerny, 2003).

Zemiaky maju v spotrebe potravin rovnaky vyvoj ako ostatné zékladné potravinové
plodiny (napr. pSenica, ryZa). Spotreba zékladnych potravinovych plodin ( zemiaky,
pSenica, ryZa) na obyvatel'a klesa jednozna¢ne srastom priemerného prijmu na obyvatel'a
(Tibenska, 2008).
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Z hradiska zabezpecovania zdravia 'udi sa za délezité povazuje ochrana potravového
retazca pred kontaminaciou rizikovymi atoxickymi prvkami. Vzhl'adom na skuto¢nost’, Ze
zemiaky sa konzumuju vo véacSich mnozZstvach, je sledovanie tazkych kovov v nich velmi
dolezité. Rovnako doleZité je aj hl'adanie moznogti minimalizécie ich vstupu do zemiakov

atym ado celého potravového refazca ¢loveka (Okenka et al, 2002).
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1.5 Muka

Muka je mlynsky vyrobok, ktory sa vyrdba rozomletim aebo rozdrvenim hlavne
takzvanych chlebovych obilnin — p3enice araZe. Ziskava sa postupne cez Srotovanie,
[UStenie, avymielanie. |ba tak je moZzné dokonalé oddelenie muky od obaovych vrgtiev
(Szemes, Mainitz 1999).

Chemické atechnologické vlastnosti muky sU prevaZzne urcované vlastnostami
spracovaného obilia. Znacny vplyv ma g spdsob mletia. Termické opracovanie muky
podstatne meni je kvalitativne znaky. DOlezitym parametrom pri uplatneni tepelne
opracovanych muk je viskozita mucnych disperzii. Tepelné oSetrenie muky mbéze
v mnohych pripadoch nahradit’ chemické prisady alebo chemické o3etrenie, napriklad
chlérovanie muky. Tepelnym opracovanim sa mimo technologickych vlastnosti podstatne
zniZuje obsah pritomnych mikroorganizmov. Pri relativne vysokych teplotéch dochédza
k ciastocne sterilizacii. Takto modifikovand mika sa dobre uplatiuje i pri vyrobe roznych
zmesi na pripravu kol&tov, pri priprave cesta, alebo ako lepidlo pri vyrobe cerednych
tyciniek. Pri tepelnom oSetreni dochédza k ciastocnej denaturacii lepku, k zmendm 3krobu
akinaktivacii pritomnych enzgymov. Ciastoénym rozkladom robu sa zvy3ujl

amylografické hodnoty a viskozita za studena (Schlauri, 1999).

1.5.1 Nutriéné zloZenie zrna

Chemické zloZenie zrna je podmienené nielen geneticky, ale tiez ekologickymi faktormi
ako je podnebie, pdda, orba, fyzikdlnymi achemickymi vplyvmi pocas skladovania.
Z&ladnou adominantnou komponentom zrna je Skrob, ktory predstavuje 60-70%
hmotnogti zrna. Medzi z&kladné nutri¢né zlozky zrna d’a g patria sacharidy, proteiny, tuky

aminerdne latky, vitaminy, enzymy, lepok (Regina et al., 2004)
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Tab. 10 Obsah biekovin, sacharidov a viakniny v p3enici (Zajova, Porubskd, 1997).

Obilniny Bielkoviny (9/100g) | Sacharidy (g/100g) VIé&knina (g/100g)
Celé zrno 14,0 69,1 2,3
Srot 8,0 55,0 1,9
Vlocky 49 38,2 1,11
Otruby 14,0 26,8 44,0
klicky 26,5 76,0 4,0

1.5.2 Chemické zloZenie zrna

Chemické zloZenie pSeni¢ného zrna je réznorodé. Odlisnosti nie si len medzi druhmi
(plevnaté, neplevnaté), ae g v rdmci druhu. ZloZenie zavisi od klimatickych podmienok,
odrody, lokality, agrotechnickych opatreni, hnojenia avyZivy, doby zberu, dizky a kvality
skladovania (M uchovd, Bojianska, 2006).

DoleZitou zloZkou zrna je voda, pretoZe v3etky biochemickeé a fyziologické procesy, ktoré
prebiehaju pocas rastu, dozrievania askladovania, prebiehaju za je pritomnosti.
Z technologického hradiska podra obsahu vody méZzeme hovorit o mokrom zrne (ned
17%), vihké (nad 15,5%), stredne suché (nad 14%) a suché (do 14%) (K uéerovd, 2004).

Sacharidy tvoria velkld cast sudiny zrna (65-85%). Patria sem predovSetkym
polysacharidy — &krob, celuléza, hemiceluléza, pentézany, slizy, oligosacharidy,
monosacharidy atieZ sacharidy ako sicast komplexov slipidmi abielkovinami —

glykolipidy a glykoproteiny (Prugar et al., 2008).

Monosacharidy: vol'né monosacharidy sa v zrelych obilnych zrnédch nachédzaju len
v nepatrnom mnozstve, ako hexdzy — glukéza afruktdza sa v pSenicnom zrne vyskytuju
iba v nepatrnych mnozstvach. Vo vasom mnoZstve sa nachédzgu v zrne raze. Glukdza je

hlavné zloZka pre tvorbu Skrobu a celul6zy — stavebny material polysacharidov.
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Oligosacharidy: v nizkych koncentréciach (sachar6zy a malt6za).

Polysacharidy: si spolu shielkovinami z technologického hradiska najvyznamnejSou
skupinou. Maju stavebni azésobnd funkciu. Z&sobny polysacharid Skrob je
najdoélezitejSou zloZkou obilného zrna, nachédza sa v endosperme. Obsah Skrobu v pSenici

je okolo 58-76% v susSine zrna.

Skrob sa v obilninach nachédza vo forme skrobovych zin. Je zloZeny z dvoch frakcii —
amylozy aamylopektinu. Obe zlozky si tvorené jednotkami glukézy (v amyléze
tvorené a-1,4 glykozidovou vézbou, v molekulach amylopektinu sa vyskytuje a-1,4 g o-
1,6 glykozidova vézba).amyl6za je vo vode rozpustna aamylopektin vo vode iba
napuciava a nie je schopny tvorit’ roztok. Preto podiel tychto zloZiek ovplyviuje vysedné
vlastnosti skrobu (Hug-Iten et al., 2003, Park a Baik, 2007).

Celuléza je hlavnou sicastou obaov abunkovych stien. Je nerozpustna vo vode aza
norméne teploty ani vyrazne nenapuciava. Jg derivaty maju schopnost napuciavat
aviazat’ vodu. Je hlavnou si¢astou bunkovych stien. PSeni¢né zrno obsahuje asi 1,6%.
Celul6za spolu s hemicelulézou tvori podstatni ¢ast’ pSeni¢nej vliakniny. Ked’ sa do cesta
priddva v rozdrvengj forme aebo rozomletegl forme, zniZuje véznos' vody, pevnost
apruznost cesta. Vtedy sa do muky pridavaju zlepdujice pripravky k posiineniu lepkovej
Sruktdry, napr. suSeny lepok a kyselina askorbova

Hemicelul6za je rozpustna v zriedenych akélidch. SU zastUpené hlavne v bunkovych
stenéch, kde funguja ako oporné pletivo azasobna latka. Pri kliceni sa rozklada na
jednoduchsSie sacharidy.

Lignin je z&kladnou zloZkou nerozpustnej vli&kniny.

Pentdézany S0 sO¢astou obalov abunkovych stien. SU nerozpustné a rozpustné, alebo
napuciavajuce vo vode, ktoré si schopné vytvarat vysoko vézné koloidné systémy

(Havrlentovéa a Kraic, 2006).
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Sacharidy mozeme rozdelit’ @ podl'a vyuzitel'nosti na:

- VyuZitePné polysacharidy- Skrob, glykogén, amylodextriny, oligosacharidy-
sachar6za, maltéza, laktéza, monosacharidy — glukdza, fruktdza, galaktoza, alditoly
—glyceral, glucitol, xylitol, manitol.

- NevyuZitePné: polysacharidy — celuloza, pektiny, lignin, oligosacharidy — rafindza,
melibiéza, monosacharidy — sorbéza, mandza, alditoly — dulcitol, arabinitol
(Kuéerova, 2004).

Zrelé zrné obsahuju podra odrody a druhu 9-16% bielkovin. Va&Sina bielkovin je uloZzena
v endosperme a vyZivovo hodnotné najma v aleuronove vrstve. Zakladné stavebné zlozky
st aminokyseliny. Najviac zastUpend je kyselina glutamova, ktoré je pritomné vo forme
svojho aminu — glutaminu. Druhou najviac zastpenou aminokyselinou je prolin. Nizky je
obsah lyzinu, treoninu, tryptofénu, ktoré udsky organizmus syntetizuje v nedostatocnej
miere, alebo ich syntetizovat’ nedok&ze vébec a musi ich prijimat’ v potrave (Prugar et al.,
2008).

Jednoduché bielkoviny sa delia podra funkénych vlastnosti na protoplazmatické
bielkoviny (albuminy aglobuliny) azasobné (prolaminy agluteliny). Albuminy si
rozpustné vo vode, globulin v roztokoch soli. Obsah albuminov a globulinov v pSenici je
15-20%. Zé&sobné biekoviny vynikaju schopnostou tvorby lepku, pruzného gélu. Lepok
tvoria bielkoviny nerozpustné vo vode as v nasledujlcich pomeroch — gliadin (43%)
aglutenin (39%). MnoZstvo avlastnosti lepku st hlavnymi kritériami pekérskej akogti
pSenice. Gliadin je nositelom t'aZnosti a glutenin pruznosti a napuciavania lepku (P¥ihoda
et al., 2003, Kuéerova, 2004, Muchova, 2005, Li et al., 2006)

Zrno patri k semendm s najni ZSim obsahom tukov (1,5-2,5%)

Nepolarne tuky (72-85%) tvoria nenasytené mastné kyseliny, zktorych esencidna
kyselina linolova tvori min. 55%. Kyselina linolova podlieha oxidécii, ¢o ma za nasledok
Ztnutie maky pri dihSom skladovani. E&te nachylnegjSia je kyselina linolénova, ktord sa
nachadza v menSom mnoZstve. Polérne tuky (fosfolipidy 15-26%) si podobné tukom, ale
v molekul e obsahuju kyselinu fosfore¢nu a organicka bazu. (Graybosch et al., 1993).
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Lipofilné farbiva, z ktorych sa vyskytuju karotenoidy, oranZzoveé a ZIté farbivA Pre muky
k pekarskym ucelom sa poZaduju odrody s nizkym obsahom, pre vyrobu cestovin naopak
s vySSim obsahom pigmentov (Delwiche et al., 2006).

Z celkového mnoZstva biogénnych minerdlnych latok pritomnych vzrne sa do
konzumnych muk dostane okolo 75% Ca, 50% P a20% FE. Cim je mika svetlgjSia, tym je
tato bilancia horda (P¥ihoda et al., 2003).

Vysoky obsah vitaminov je v obalovych vrstvéach klicku hlavne v &itku aleuronove
vrstve. Endosperm obilnin je na obsah vitaminov chudobny. Behom mletia prechadza
podra stupia vymletia do muk v priemere 2/3 pévodného obsahu vitaminov zrna. Vyznam
maju hlavne vitaminy skupiny B. Thiamin (B1) ariboflavin (B2), kyselina nikotinova
(PP), nikotinamid a kysdlinaa pantoténova sa vyskytuju v obalovych vrstvéch. Vitamin E
sa vo vysokej koncentrécii nachédza v pSeni¢nych klickoch, z nich saizoluje avyuZiva pri

vyrobe vitaminovych preparéov (Kuéerova, 2004).

Vieceré epidemiologické vyskumy ukazuju, Ze vyrobky zobilnin mdZu prispievat
k zniZeniu rizika niektorych choréb, napr. rakoviny, predovietkym vdaka obsahu
vliakniny, ktora skracuje dizku kontaktu réznych mutagénov scérevnou dliznicou
agimuluje rast ¢revnej mikrofléry. Obilie obsahuje a d’alSie latky s protirakovinovymi,
pripadne antioxidacnymi G¢inkami — karotenoidy, tokoferoly atokotrienoly, selén,

fenolové zluceniny (flavonoidy, fenoloveé kyseliny alignany) (Miller et al., 2000).
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1.5.3 Mikroorganizmy v muke

Tab. 11 Vyskyt mikroorganizmov v muke (Berghofer et al., 2003).

Mikrofléra Hladka muka
Aerdbne mezofilné N 71
Rozpétie 10%10’
Naj¢astejSia hodnota 10?
Koliformné baktérie N 71
Rozpétie 10°%-10°
Naj¢astejSia hodnota 10°
Escherichia coli N 71
Rozpétie 10°
Naj¢astejSia hodnota 10°
Bacillus spp. N 71
Rozpétie 10?-10°
Naj¢astejSia hodnota 10?
Mezofilné aerébne N 71
sporotvorné Rozpétie 10°-10°
Naj¢astejSia hodnota 10°
Aerdbne termofilné N 55
Rozpétie 10%10?
NajcastejSia hodnota 10*
Kvasinky N 71
Rozpétie 10%10°
Naj¢astejSia hodnota 10?
Mikroskopické huby N 71
Rozpétie 10%-10°
Naj¢astejSia hodnota 10?




1.5.4 Fyzikalno — chemick é ukazovatele

Tab. 12 Fyzikalno — chemick é ukazovatele muky

Druh VIhkost% Popol% Mokry lepok Cislo poklesu
PSeni¢cnd muka 15,0 0,58 27,0 180
hladkd Specid
pekérska
PSeni¢cnd muka 15,0 0,60 240 170
hladkd Specid
00 Extra
PSeni¢cnd muka 15,0 0,70 220 170

hladkd Speciél
pecivarenska
daba

Zdroj: PN 01/93:2006
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1.6 Kuchynské sor

Kuchynsk4 sol’ je zdrojom minerdlii sodika Na achléru Cl. V maych mnoZstvéach @ Ca,
Mg, K, S. minerélne |étky zarad'ujeme tieZ medzi tzv. ochranné Ziviny. Clovek ich ziska
z potravin az ndpojov. Pre organizmus je nevyhnutnych priblizne 20 minerdnych |1&ok.
Podl'a mnozstva v akom sa nachédzaju v organizme, ich delime na makrominerdlie: Na,
Cl, K, Ca, P, Mg, Samikromineralie: stopové prvky: Fe, I, Se, Cu, Zn, F, MN, Co adalSe
(Beder, 2005).

Sodik achlorid zaradd'ujeme medzi makroelementy, pretoZe ich esencialna potreba je nad
100 mg na den. TaktieZ ich nazyvame elektrolyty. Elektrolyty si zlU¢eniny, ktoré sa
v roztoku disociuju na kationy (+) aaniony ( - ). 16ny sa podiel’sju na rozloZeni mnozstva
tekutin v telesnych priestoroch (Betio, 2001).
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1.7 Senzoricka analyza potravin

Senzorick& analyza hodnoti organoleptické vlastnosti (znaky) potravin, charakterizuje
¢innost’ pri ich zmyslovom hodnoteni a je najvysSim stupiiom posudzovania. VyuZiva vzdy
matematicko — &atistické spracovanie vysledkov avypoctov preukaznosti rozdielov
(Kopec-Hor¢in, 1997).

Pri senzorickom hodnoteni okrem hodnotitel'ov vyznamne vplyva na dosahnuté vysedky
progredie, v ktorom sa vykonéva samotné hodnotenie. Oddelenie pre senzoricku analyzu
mé mat’ aspon dve miestnosti, pricom predizba 40z na pripravu vzoriek a sicasne izoluje
vlastni hodnotitel'ski miestnost od okolia. SkuSobny priestor musi byt umiestneny
v bezprostrednej blizkosti pripravného priestoru. Je vhodné aby obidva tieto priestory na
seba nadvézovali, de musia byt’ oddelené. Posudzovatelia nesmi vstupovat’ aebo opustat
skisobny priestor cez pripravny priestor, aby nedochédzalo k ovplyviiovaniu vydedkov.
SkaSobny priestor musi byt posudzovatelom l'ahko pristupny. Aby sa zamedzilo hluku
aruSvym vplyvom, nesmie byt tento priestor umiestneny v blizkosti znacného
dopravného ruchu (1 SO 8589:1988).

Ddélezitou dicastou miestnosti na hodnotenie vzoriek sl pracovné miesta hodnotitelov,
ktoré maju umoznit’ maximalne sistredenie pri rozhodovani. Pracovné priestory sa buduju
ako samostatné kabiny velkosti asi 1,5 m2, ktoré si vybavené stolickou astoléekom na
umiestneni e vzoriek a zdznam vydedkov. Si¢astou kabiny musi byt’ vylevka aebo nadoba
na pouZzité vzorky. Okrem toho v kabine musi byt nadoba s vodou aebo iny neutralizéor
chuti.

Teplote miestnosti mé byt sda, najlepSie okolo 18 °C. vhodna je klimatizécia miestnogti,
umoznujucatiez stalu relativnu vihkost” 75%.

Miestnost’ ako a boxy musia mat’ vhodné osvetlenie, aby nedochédzalo ku zmene farby,
pripadne ¢irosti vyrobkov. Idedine je denné osvetlenie bez priameho dnecného Ziarenia
(Pribela, 1993).
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Pre senzorické hodnotenie potravin je najddleZitejSim ¢initelom sdm hodnotitel’. VyZaduje
sa, aby na dosiahnutie reprodukovatel'nych vydedkov mai hodnotitelia urcité vedomosti
aschopnogti rozlisit zakladné chutové kvality i malé koncentrécie senzoricky aktivnych

potravin, rozoznat’ i nepatrné rozdiely v akosti a pod. (Pribela, 1993).

SkiSajuce osoby pre senzorické hodnotenie musia mat” zdravé zmyslové organy adobra
senzoricku rozliSovaciu schopnost’. Od dobrého posudzovatela sa okrem toho vyZaduje,
aby mal odborné 3Specifické tovaroznalecké znalosti apraktické skusenosti v oblagti
vyroby, skladovania a dopravy potravin, ako & v oblasti senzorického skiSania vyrobkov.
Popri intelektovych schopnostiach sa ocakéva, Ze skiSgjuca osoba disponuje takymi
vlastnostami temperamentu a charakteru, ktoré podporuju vlastnii schopnost’ posudzovania
ainych skisgjacich osdb (Mara et al., 2005).

1.7.1 Metody senzoricke analyzy

Metdéda dovného popisu

Je bezpochyby najstarsia metéda zmyslového hodnotenia, ciefom je popisa’ kvalitu ¢i
nekvalitu komodity za pomoci zoznamu ciastkovych vnemov.

Rozdielova metddy

Rozdielové metddy popisuje tabulka ¢. 13
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Tab.13 PrehPad rozdidlovych metdd so vzorkami A a B.

Test Standard Predkladanie Otézka pre
vzoriek hodnotitela
Parovy Bez AA, BB, AB, BA Ktoré dvojice 4
rovnaké aktoré
rozdielne?
Dvojpérovy A aebo B A debo B/AB, BA | Ktora zparu
A aktora B?
Trojuholnikovy Bez AAB, BBA, ABA, | Ktora vzorka
BAB, ABB, BAA v trojici saodlisuje?
Tetré&dovy A aebo B A adebo B/ ABA...A, | Ktoré vzorky <0
BAB...A, BBA...B, | totozné D
AAB...B Standardom?
Jednostimulovy, test | A alebo B A deboB/ A,B Ktora vzorka je
jedng vz. totozna 0
Standardom?
Dvojstimulovy AaB A aB/ AB, BA... Ktora zpéu je
totozna sA aktora
sB?
Polygonalne
Testy sviac ako

dvomi vzorkami

(Neumann et al., Hor ¢in, 2002)

Princip referenéngl metddy spociva v uréeni vzorky, ktora je v edovanom znaku lepSa

(intenzivneiSia, lakavejSia...)

Poradovou metddou sa viac ako dve vzorky zorad'uju podla uréeného ukazovatela. Je

beZna a ¢asto pouZivana.
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Metéda porovnavania so Standardom zist'uje nielen rozdiel, ale g jeho velkost. So
Standardom sa porovnava viac vzoriek. Hodnotenie sa pri tejto metéde méZe niekolkokrét
opakovat'.

Pri magnitddovej metdde je Ulohou hodnotitel’a urcit’, aka cast’ intenzity zo zvoleného
celku patri hodnotengj vzorke. VVzorka moZe &andard g presahovat’.

Stupnicova metdda vyjadruje stupne kvality na nominalnej, poradove, intervalovej alebo
pomerove stupnici.

a) poradové kategorove stupnice — kategoria znamené skupina a triedenie do niektorej
zo skupin (napr. : ve'mi malo sané — mdo sané — optiméne slané — vel'mi slané —
extrémne slané)

b) grafické gupnice — ich vyhodou je okamzZity vizudlny efekt, mdzu byt
Struktdrované alebo nedtruktirované

c) bodovy test — body predstavuju rad stupiov kvality, intenzity, prijatel’nosti, obl'uby
zoradenych do postupnosti.

Profilova metoda

a) Klasicky profilovy test — ma 5 krokov: obozndmenie sa s komoditou, zostavenie
hrubého profilu, uréenie intenzity vnemu v zavislosti na ¢ase, zostavenie jemného
profilu a zostavenie stupnice a urcenie koeficientov zavaznosti.

b) Zriedovaci profilovy test — porovndva sa zriedend vzorka anezriedena vzorka,
zried'ovacim roztokom byva naj¢astejSie upravena voda. Vhodny je na odhalenie
falSovania potravin rozlicnymi |atkami, ktoré zastieraju neZiaduce pachové,
chut'ové alebo farebné zloZzky.

c) Polaritny profilowy test — pri tomto teste sa zostavuju pé&y sopanymi
vlastnostami, vhodny je na hedonistické hodnotenie, na vyskumné Ucely alebo
podrobnu analyzu (Hor ¢in, 2002).

1.7.2 Tvorba profilov

Na zaCiatku je potrebné zozndmit' sa skomoditou (bryndzové halusky) ako Gvodny
krok. Zostavi sa hruby profil, je to spolo¢na tloha pre celt komisiu, ktora pod vedenim
vedlceho komisie zostavi takyto zoznam. Zéroven ak je také potreba — vedlci navrhne

znaky, pre ktoré treba urcit’ intenzitu vnemu v zavislogti na ¢ase. Po tomto kroku, ked’
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je uz komisia obozndmena so zmysdovymi vlastnos'ami vzorky, pristipi komisia
k spoloénému zostaveniu jemného profilu, ¢o nie je ni¢ iné, ako vybratie znakov pre
hodnotiacu komisu. Potom nasleduje zostavenie stupnic auréenie koeficientov
zévaznosti. Okrem tretieho kroku , ktory predstavuje zaznamenanie ¢asovej
sidednosti vnemov, komisia pracuje spolo¢ne. AZ potom nasleduje vlastna senzoricka
analyza, vyplnenie formul&rov, ¢iselné agrafické spracovanie (predbezné), odovzdanie
protokolov adiskusia. Vedlci pracoviska zabezpeti Statistické adefinitivne grafické
spracovanie analyzy avyda konecny elaborét. Stupnice suréenymi bodmi mézu mat’
jednogtranny smer (napr. 0-6 aebo 6-0), aebo dvojstranny smer, ked’ je nule
v prostriedku ana obe strany sa zvaZuju kladné alebo z&porné body. Ak nie je Uplny
popis stupnic, hodnotitel’ pouZije a nepopisané body, ale nembZe pouZivat' polbody.
Nie v3etky deskriptory, uvedené pre ta — ktord potravinu, mau rovnaku senzorickd
hodnotu, preto je potrebné s urcit’ tzv. koeficienty zavaZznosti (dblezitogti), ktoré v %

vyjadreni pridel’uju réznu hodnotu uré¢enym deskriptorom.

a V mojom pripade hodnotime bryndzové halusky:

b) Chut......ccooiiiiiie e 50 %
C) Pach.....cconiiiiiiiee, 10%
d) Textira.....cccooveevvevecennenn. 15%
e) Cdkovy vzhrad..................... 25%

f) 1. krok: oboznamenie sa s komoditou
g) Zistenie zékladnych informécii o hodnotengl komodite.

h) 2. krok: zostavenie hrubého profilu
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Tab.14 hruby profil

Chut Pach Textura
Bryndzova Typicky bryndzovy | Jemné
Syrova Kyslasty Kompaktné
Slana Syrovy Krehké
Skrobovéa Mliegny Tvrdé
Zemiakova Sladkasty Zutelné
Mliecna Prijemny Gumovité
Sladkéa Cudzi pach Mékké
Kysla Slaninovy

Prijemna

Lahodna

Cudziachut

i) 3.krok : ur¢enieintenzity vnemu v zavislogti na¢ase (nemusi byt)

j) 4. krok : zostavenie jemného profilu + koeficienty zavaznosti (KZ)

Tab. 15jemny profil

chut’ KZ pach KZ Textura KZ
Bryndzova |+0,5 | Zemiakovy | +0,2 Jemnost’ +0,25
Zemiakova | +0,2 | Bryndzovy |+0,5 Kompaktnost | +0,25
Slaninova | +0,3 | Mlietny +0,1 | Zutelnost +0,25
Skrobova -0,3 | Kyslasty -0,15 | Prehitavost +0,25
(mucna)

Cudzia -0,5 | Cudzi -0,85

Sana -0,1 | Slaninovy +0,2

Kysla -0,1
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2 Ciel préace
Cielom mojej bakalérske préaceje:
- zozbieranie receptir krgovych 3Specialit aspracovanie literdrneho prehladu
z oblasti tradi¢nych krajovych Specialit Slovenska.
- stanovenie chemickych, fyzikdinych amikrobiologickych ukazovatelov pre
vybrané jedlo resp. jeho hlavné suroviny.

- névrh senzorického profilu vybraného tradi¢ného jedla (Bryndzovych haluSiek)
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3 Metodika préace

Bakaldrska préca je kompilatného charakteru. Zozbierané zdroje boli ziskané
z vedeckej, odborngj literatary, internetovych zdrojov a ¢asopisov. Spracované poznatky
sa nadedne zatriedili do kapitol podla stanoveného ciela. Nakoniec boli vyvodené i

vSeobecne platné zavery.
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4 Zaver

Bryndzové halusky st fenomén Slovenska, si jedine¢né a neopakovatel'né. Bryndza
ako taka je Srokodiverzifikovany genofond, ktory dnes zlZitkovavame v rozsahu
predchadzajlcich piatich generéeii naSich predkov. Bryndzoveé haludky, ktoré sa pripravuju
z hladkej muky, vody, zemiakov, soli abryndze, su typickym jedlom, ktoré sa velmi ¢asto
pripravuje v kuchyniach na Orave ainych castiach Slovenska, kde je dostatok ovcieho
mlieka na vyrobu tejto pochitky. Bryndzové halusky z hradiska mikrobiologického,
fyzikélneho a chemického si vel'mi prospedné pre naSe zdravie, bryndza totiZzto obsahuje
mnoho mikroorganizmov, ktoré si pre naSe telo nevyhnutné. Halusky maju vysoku
nutri¢nd hodnotu, obsahuju vel'a sacharidov, ktoré ndm poskytuju energiu, takZe je vhodné
ich konzumovat’ ako hlavné jedlo dha. Préca sa venuje problematike len teoreticky,

praktickou anayzou sabude zaoberat’ diplomové préaca.
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