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Abstrakt

V diplomovej praci sa uvadza senzorické hodnotenie kvality a akosti Cerstvych
zeleninovych Saldtov. Tieto Salaty sa hodnotili hned’ po ich priprave. Senzorické
hodnotenie prebiehalo v senzorickom laboratériu SPU Nitra a zt¢astnilo sa na fiom
sedem hodnotitelov.

Hodnotitelia sa zameriavali hlavne na celkovy vzhlad, farbu, vonu, celkova chut
a texturu, ktoré hodnotili stupnicovou metddou, v ramci ktorej bol zvoleny bodovy test.
Pre lepSiu orientaciu a porovnanie jednotlivych znakov zeleninovych Salatov sme
vysledky znazornili i graficky.

Pomocou nestrukturovanej Gsecky posudzovali kyslost’, sladkost’, harméniu chuti,
slanost,, horkost’, mnozstvo ochucovanych primesi, kde sa zameriavali na intenzitu

danych deskriptorov.

V bodovom teste bol najlepSie ohodnoteny Salat shor¢icovo - medovym
dressingom, kde jednoznacne prevySoval nad ostatnymi svojou farebnost’ou a voiou, ¢o
mohlo byt’ spésobené hlavne vyraznou aromou a voiiou medu. Obdobné hodnotenie mal
aj Salat s bielym jogurtom, ktory svojim vzhl'adom zap6sobil na hodnotitel'ov najviac.
Najmensi pocet bodov ziskal zdkladny Salat, ktory nebol ochuteny Zziadnymi

ochucovadlami.

Pri vyhodnoteni vysledkov senzorického profilu pomocou neparametrickej
Statistickej metody podl'a Kramera, ktora vychadza zo stétov poradi sme dospeli
k zaveru, Ze Salat ¢. 2 shorCicovo - medovym dressingom bol po nutricnej
a organoleptickej stranke najvhodnejSim na konzum. Vyborné hodnotenie dostal aj Salat
¢. 5 s bielym jogurtom, i ked’ nutri¢ne sa nejavil ako najvhodnejsi.

Na zéklade tychto vysledkov mdzeme konstatovat, ze vhodnou kombinaciou
zeleniny ahlavne pouzitim spravnych ochucovadiel, mozno pripravit kvalitné

zeleninové Salaty, ktoré zaujmu svojou senzorickou akostou a budt spliat’ nutriéné

poZiadavky na spotrebitel’a.

Klucove slova: senzoricka analyza, zeleninové Saléty, nutricna hodnota,



Abstract

The thesis sensory evalution of the overall quality of fresh vegetable salads. The
salads were evaluated immediately after preparation. Sensory evaluation was carried out

sensory laboratory SPU Nitra and attended by seven reviewers.

The evaluators are mainly focused on the overall appearance, color, flavor, overall
taste and texture, which evaluated the scale method, in which it was elected spot test.
For better orientation and comparison features of vegetable salads, we create images the

results graphically.

With unstructured segment considered acidity, sweetness, harmony of taste,
saltiness, bitterness, the amount of flavoring ingredients, which focused on the intensity

of the descriptors.

In a spot test was rated the best salad in mustard - honey dressing, which
clearly exceeds the others by their color and scent, which could be mainly due to the
strong flavor and aroma of honey. Similar assessment was also salad with white yogurt,
which has given its most impressed the assessors. The smallest number of points gained
basic salad that was flavored with any flavor. In evaluating the results of the sensory
profile by using nonparametric statistical methods according to Kramer, based on order
totals, we concluded that the No salads. 2 with the mustard - honey dressing for the
nutritional and organoleptic site for most consumption. Excellent assessment and
received No salad. 5 white yogurt, though nutritionally it does not appear the best.
Based on these results we can conclude that an appropriate combination of vegetables
and especially using the right flavorings can be prepared salads kvalitné they will take

their sensory quality and meet the nutritional needs of consumers.

Key words: senzory evalution, vegetable salads, nutritional value
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Uvod

Najnovsie poznatky o vyzive ¢loveka dokazuju, Ze nadmerny alebo nedostato¢ny
prijem niektorych zloZiek potravy je hlavnou pri¢inou vzniku civilizaénych ochoreni,
ktoré su v sucasnosti neziadiicim sprievodnym javom vyspelych krajin.

Zelenina je suborné oznacenie rastlin alebo ich casti, ktoré sa surové alebo vhodne
upravené uplatiuju vo vyzive cloveka.

Zelenina predstavuje nenahraditelna zlozku potravy, je dbleZitou ochrannou

potravinou s nizkou energetickou a vysokou biologickou hodnotou a svojim nutri¢cnym

obsahom poskytuje cenné latky nevyhnutné pre fungovanie organizmu.

Latkové zloZenie je toho dbkazom. Medzi obsahové latky patria sacharidy,
vitaminy rozpustné vo vode ( B1, B2, B6, niacin, kyselina pantoténov4, biotin, kyselina
listova avitamin C), vitaminy rozpustné vtukoch ( D, E, K, A ), aminokyseliny,
organické kyseliny, mineralne latky a antioxidanty ( karotenoidy, vitamin C, vitamin E,
flavonoidy, antokyaniny, folaty, fytoestrogény, glukozinolaty, prvky Se, Cu, Zn). Tieto
latky zaroven zvySuji odolnost’ proti chorobam a znizuju riziko réznych civilizacnych
ochoreni. Ztychto dovodov by sa mala zelenina konzumovat celoro¢ne. Zelenina
obsahuje ve'mi malo bielkovin a tukov, pomerne viac st zastiipené cukry, a to v podobe
jednoduchych cukrov alebo zlozitych, ako st Skrob a celuldéza. Nestravite'na bunicina,
Cize celuldza, vypliuje zalidok aj ¢reva svojim objemom. V hrubom ¢reve sa rozklada
pritomnymi baktériami a ako rozkladnymi produktmi, tak aj objemom nestravenych
zvySkov drazdi ¢revo k rychlejSiemu pohybu. Tuto vlastnost’ zeleniny vyuzivame na
ochranu proti zapche. Svoju hodnotu si uchovavaju najma v cerstvom stave. Surova
zelenina chrani pred celkovym ochabnutim traviacej sustavy, podporuje krvotvorbu,
vylucovanie vody a upravuje krvny tlak. Niektoré zeleniny podporuji aj vylu€ovanie
zZlce.

Zelenina by sa mala konzumovat' v case jej zberu, vtedy je najchutnejsia

a najvhodnejsia na pripravu Salatov.




1. PrehPad o suCasnom stave rieSenej problematiky

1.1 Zelenina vo vyzive ¢loveka

Pojem ,,zelenina“ sa vzt'ahuje vSeobecne na Stavnaté Casti rastlin, ktoré su
po botanickej stranke vlastne zeleninou, ktord moze byt pestovanda na ornej pdde
»kultirnym* spésobom, avsak v niektorych oblastiach sveta, napr. trépoch a subtrépoch
sa moze Cast zeleniny eSte aj dnes zberat vo volnej prirode v réznej forme.
Celosvetovo sa vSak oficialne eviduje okolo 15 najvyznamnejSich druhov zeleniny. Tie
predstavuji okolo 58 % z celkovej svetovej produkcie zeleniny. Zelenina ma
v racionalnej vyzive dolezitu ulohu pre svoju vysokd biologicki hodnotu a nizku
energetickl  hodnotu. Z obsahovych latok su najdolezitejSie vitaminy, mineralne,

Specificke latky s liecivym u¢inkom, vlaknina, bielkoviny, tuky a iné (Vargova, 2003).

1.1.1 Biologicka a nutri¢na hodnota zeleniny

Zelenina méa v racionalnej vyzive délezitd Glohu pre svoju vysokl biologicku
hodnotu a nizku energetickdl hodnotu. Z obsahovych latok su najdélezZitejSie vitaminy,
mineralne, Specifické latky s lie¢ivym ucinkom, vlaknina, bielkoviny, tuky ainé
(Vargovd, 2003). Zelenina ma charakteristické zlozenie, ktoré urCuje zakladné
vlastnosti, vyzivovii hodnotu, skladovatelnost ateda aj prislusné spdsoby
konzervovania. Hlavnymi zloZkami zeleniny su voda a suSina.
Voda

Voda je najdblezitejSou zloZzkou Zivotného prostredia, pretoze je pritomna
a nenahraditel'na vo vSetkych rastlinnych a zivo¢isnych ekosystémoch. V Zivej bunke sa
vyskytuje v dvoch forméach a to vo forme vol'nej a viazanej. Prevaznu ¢ast’ tvori vol'na
voda, ktora je rozpustadlom cukrov, kyselin, soli, niektorych vitaminov a ostatnych
latok vytvarajucich pravé roztoky, zabezpecuje transportni funkciu, vytvara podmienky
pre aktivaciu chemickych reakcii a stabilizuje vnuatorné prostredie buniek (Hor¢in,
2004). Zvysna cast’ vody sa viaze pevnymi fyzikdlnymi silami na koloidné zloZzky
ai6ny. Oznacuje sa ako viazana voda (KaSc¢ak, 1989). Volna voda sa d4& pomerne
l'ahko vytesnit, ¢o je Ziadlce, vzhladom na to, Ze je pri¢inou netrvanlivosti a je
idealnym prostredim pre stimulaciu rastu a aktivaciu metabolizmu mikroorganizmov.

Obsah vody v zelenine je priblizne 75 az 95 %. Voda je hlavnym rozptastadlom

ostatnych latkovych zloZiek zeleniny. Sl0zZi na transport Zivin a produktov latkovej
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premeny Zivych rastlinnych organizmov. PretoZe zelenina obsahuje vela vody, je
netrvanlivou, nestabilnou potravinou atreba ju bud rychlo skonzumovat’, alebo

skladovanim prediZit’ jej Zivotnost’, alebo ju nadlho uchovat’ konzervovanim (Hor¢in,
2004).
Sudina

Po Uplnom odstraneni vody intenzivnym suSenim sa ziskavaju ostatné latky
nachadzajuce sa v zelenine, ktoré nazyvame susinou. Casti rastlin, ktoré sa vyuzivaji
ako zelenina, obsahuju len malo susiny. Napriek tomu je suSina v zelenine dolezita, a to
nielen z hladiska vyzivy, ale i z hl'adiska zachovania celkovej akosti zeleniny pocas jej

spracovania, pripadne konzervovania (Vacova, 1988).

Vlaknina potravy je nestravitel'na zlozka stravy, ktora sa nerozklada enzymami
traviaceho Ustrojenstva a zahriiuje pektiny, celul6zu, hemicelulozu a lignin (OSancova,
1995).

Celuléza ahemicelul6za viazu vodu aumoznuji plynult cinnost' hrubého cCreva.
Predstavuji vel'ké mnozstvo zbytkov, ktoré sa rychlo presunt hrubym ¢revom. Pektin
ovplyviluje vstrebavanie v Zalidku atenkom ¢reve. Viazanim zl¢ovych Kkyselin sa
znizuje vstrebavanie tukov a klesa hladina cholesterolu. Obalenim steny tenkého Creva
spomal’'uju vstrebavanie cukrov po jedle, ¢o je vhodné pre diabetikov (Muskova, 2002).
Lignin nepatri medzi sacharidy. Je to polymér fenylpropanovych jednotiek a patri
k Struktdrnym materialom stien rastlinnych buniek.

Podl'a rozpustnosti vo vode sa potravinovd vldknina deli na rozpustnu
a nerozpustni. Ako nerozpustnd vldknina sa okrem celuldzy, casti hemicelul6z
a rezistentného Skrobu oznacuje aj lignin. Nerozpustna vlaknina zniZzuje vstrebavanie
neziaducich latok do organizmu. Hlavnou zlozkou rozpustnej vlékniny je pektin.
K rozpustnej vlaknine sa d’alej radi malé mnozstvo hemiceluloz, rastlinné slizy,

polysacharidy morskych rias, modifikované Skroby a celul6zy (Kvasni¢kova, 2000).

Cukry su obsiahnuté v zelenine od 0,5 % do 23 %, su ulozené v zasobnych
organoch, ktoré su spravidla konzumnou ¢astou prislusnej zeleniny (Vargova, 2003).
Najcastejsie sa vyskytujuce cukry v zelenine sU dobre rozpustné a dobre stravitené
jednoduché cukry glukédza, fruktéza a disacharid sachar6za. Okrem nich je tu i malé

mnozstvo alkoholickych cukrov, najma sorbitolu (Kas¢ak, 1989).
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Dusikaté latky — tieto latky obsahuju naviazany alebo pripojeny dusik. Patria

sem aminokyseliny, bielkoviny, dusikate farbiva atd’. (Hor¢in, 2004).

Bielkoviny: Sa pritomné v zelenine v mnoZstve 0,5-5 %, v 'udskom tele sa
vyuzivaju len ¢iastocne, v kombindcii so zivo¢isSnymi bielkovinami sa zvysuje
efektivnost’ ich vyuzitia. Priemerny obsah bielkovin v zelenine je 18 g/kg,
medzi najbohatSie druhy patri cesnak a hrach, u nich sa podiel pohybuje medzi
50-60 g/kg (Pokluda, 2005).

Aminokyseliny: Su zdkladnymi stavebnymi jednotkami bielkovin, v zelenine
sa Vyskytuju i vo volnej forme. Dalej sa mozu uvoliiovat’ pri konzervovani
zeleniny (Vacova, 1988). Pre <c¢loveka st nevyhnutné esencialne
aminokyseliny (izoleucin, leucin, lyzin, metionin, fenylalanin, treonin,
tryptofan avalin) obsiahnuté v zelenine v mnozstve menSom nez 1 g/kg
(Pokluda, 2005).

Dusikaté farbiva: Farebnost plodov spoOsobuje pritomnost mnohych
pigmentov, znich vyznamné postavenie maju zelené pigmenty, najma
chlorofyly, vyskytujuce sa v chloroplastoch (Pribela, Takacsova, 1992).
Betalainy st vo vode rozpustné farbiva. Tvorené su Cervenymi farbivami
oznacCovanymi ako betakyaniny a zo Zltych farbiv betaxantinov. Ich nazov bol
odvodeny od cervenej repy, v ktorej sU najviac zastipené (Pribela,
Mariassova, 1989).

Tuky podmienuju energeticki hodnotu zelenin. Ich obsah Vv zelenine je vel'mi

nizky od 0,1 do 1,6 % (Vargova, 2003). V celkovom obsahu lipidov nachadzame skor

rad latok, ktoré sa pocitaji k tukom len v SirSom zmysle (fosfolipidy, steroly, niektoré

farbiva, slizové latky a pod.), preto tuky kvalitu rozhodujucim spésobom neovplyviuju.

Rastliny ukladajd tuky najmd v semenéch. Tuky sa vsak podiel’aju na vytvarani chuti

I vone zeleniny tym, ze st sti¢astou niektorych aromatickych zloziek (Kyzlink, 1988).

Vitaminy. Vitamin C patri medzi najd6lezitejSie vitaminy nachadzajice sa

v zelenine v prirodnej forme. Pri jeho nedostatku, nakolko si ho l'udsky organizmus

nedokaze syntetizovat' ani ukladat’ do zasoby, sa prejavuju priznaky nechutenstva,

malatnost’, krvacanie z d’asien a vypadavanie zubov az smrt. Zdravotne zdovodnena

davka vitaminu C je 70 mg i viac. V prepocte na jeho priemerny obsah v zelenine treba

skonzumovat’ 350 g zeleniny denne, aby uvedena ddvka vitaminu C bola naplnena.
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V zelenine sa nachadza vitamin A vo forme provitaminu — betakaroténu. Vitaminy
skupiny B zabezpecuju normalnu c¢innost” hlavnych organov l'udského organizmu.
Zelenina obsahuje aj d’alsie vitaminy a to su vitamin E, K a U. Vitamin U (ulnus) chrani
pred vredovymi ochoreniami Zalidka a dvanastnika. Najviac vitaminu U obsahuje
hlibova zelenina. Kyselina pantotenova je nevyhnutna pre rast. Potrebna denna davka je
10 — 50 mg. MenSie mnozstvo je v ruzickovom keli, karfiole, mrkve, Spenate. Kyselina
listova je Specialny vitamin kostnej drene, nevyhnutny pre tvorbu krvi a celkovy rast Je
sucastou protianemického faktoru. Pri nedostatku vznikd anémia, t.j. ibytok Cervenych
krviniek. Doporu¢ena denna davka je 0,1 — 0,2 mg. Nachadza sa v listoch Spenatu,

v karfiole, v mrkve, v kapuste (Vargova, 2003).

Stopové prvky — Zn, Cu, Mn, B, Mo su pre zdravie rovnako vyznamné ako
vitaminy. Potrebna dennd davka medi je asi 2 — 3 mg. Zinku potrebujeme prijat
potravou denne 15 — 20 mg. Mangan potrebuje nase telo denne 2,4 mg. Vel'a manganu
sa nachadza v hlavkovom Salate, v Spenate, v zeleri, v pastrnaku (Vargova, 2003).

Aromatické latky - vplyvaju na zvySenie vylucovania z traviacich Stiav. Tym sa
vyvolava pocit nasytenosti azvySuje sa vykonnost' organizmu. DOlezity je obsah
fytoncidov. Su to latky s antimikrobialnym tG¢inkom. Ich cennou vlastnostou je 'ahka
stravitel'nost’, ¢o ich preduréuje na vyuzivanie v lieGebnej vyZive. V zelenine, okrem uz
vysSie uvedenych pre zdravie ¢loveka vyznamnych latok, sa mézu a aj nachadzaju latky
zdravie ohrozujuce. Zeleniny ¢erpaju latky pre svoj rast z pody, vody a vzduchu. Pokial
su v pOde, vode, pritomné cudzorodé latky pochadzajice z antropogénnej Cinnosti,
moZu tieto prechadzat’ aj do plodin na takej pode pestovanych. Koncentracia Skodlivin
v zelenine potom zavisi od agrotechniky a genetickej vybavy pestovaného druhu

zeleniny, t.j. jeho schopnosti kumulacie pritomnej $kodliviny ¢i prvku (Vargova, 2003).

1.1.2 Vyznam zeleniny vo vyZive ¢loveka

Surova strava chrani pred celkovym ochabnutim traviacej sustavy. VSestranné
pdsobenie zeleniny moéZeme zahrnlt’:
- svojou chutou, vonou, farbou avzhl'adom podporuje vyluCovanie traviacich
Stiav a zvySuje chut’ do jedla
- upravuje latkovu premenu privodom vitaminov a mineralnych latok
- prevahou zasadotvornych prvkov upravuje acidobazicku rovnovahu

- podporuje krvotvorbu
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- podporuje vylu¢ovanie vody a vyrovnava krvny tlak

- vyrazne zlepSuje ¢revnu peristaltiku, ¢im urychl'uje prechod potravy traviacou
sUstavou a znizuje rak vstrebavanie skodlivin sliznicou ¢riev

- upravuje  mikrofléoru  C¢riev  apodporuje  rozmnoZovanie  uzitocnych
mikroorganizmov v nich

- niektoré zeleniny podporuju aj vylucovanie zIce

- svojou nizkou energetickou hodnotou pdsobi proti tu¢note a pritom potlaca pocit
hladu

1.1.3 Spotreba zeleniny

Spotreba zeleniny vo svete stupa. Za poslednych tridsat’ rokov 20. storo€ia sa
zvysila celosvetova produkcia zeleniny z 240 mil. ton na 559 mil. ton, ¢0 je pomerne
vysoky index narastu - 233. Za to isté obdobie sa zvySila produkcia zeleniny na 1
obyvatela zo 76 na 98 kg — index nérastu 129 je rovnako vysoky. Za priemernou
produkciou zeleniny pripadajicou na 1 obyvatela sveta sa vSak skryvajua vel'ké rozdiely
medzi jednotlivymi krajinami a makrooblastami, medzi suborom rozvinutych
arozvojovych krajin. V rozvinutych krajinach sa na 1 obyvatela urodi 185 kg, kym

v rozvojovych iba 75 kg zeleniny. (Vargova, 2003).

Zdravotnikmi odporacana spotreba je 127,9 kg spolu a v Cerstvom stave 90 kg zeleniny
na obyvatel'a zarok. Pristupny interval racionalnej spotreby sa pohybuje od 116,9
do 138,9 kg, ktory sa v krajinach EU dosahuje (Kovacdikova et al., 2007). Spotreba
zeleniny na Slovensku mierne stipa, dnes je to priblizne 108 az 110 kg na obyvatel'a
ro¢ne. V Cerstvom stave konzumujeme 78 az 80 kg zeleniny, odporticand ro¢na davka je

128 kg.

Zo sucasnej produkcie zeleniny 700 000 ton ro¢ne najvacsi podiel produkcie pripada
na kapustu (25,8 %), mrkvu (11,0 %), rajéiaky (10,3 %), cibulu (7,3 %) a papriku (6,0
%). Najvacsi podiel na produkcii zeleniny ma sukromny sektor 95,7 %. Zelenina sa
pestuje na ploche 47 000 ha pddy vonku, v zakrytych priestoroch pestujeme zeleninu
na vymere 508 000 m? (http:// afnet.uniag.sk/~wagner/web/szu.htm).
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1.1.4 Konzumécia zeleniny

Kazda zelenina by sa mala konzumovat' v ¢ase zberu. Zelenina je vtedy
lahodnejsia, ak je c¢as od jej zberu az po konzumaéciu, ¢o najkrat$i. Letné mesiace
ponukaju omnoho viac druhov, avSak aj zimné zelenina sa svojim zloZenim vyrovnava
zelenine z letného obdobia. Cerstva kapusta, korefiova zelenina a d’al$ie zname druhy
zimnej zeleniny nas zasobuju v chladnom obdobi vzacnymi vitaminmi a mineralnymi
latkami, ktoré su pre nas vel'mi délezité. Zimna zelenina z domaceho zberu je vd’aka

kratkej preprave Cerstva a cenove vyhodna (Adamova, 2002).

1.2 Rozdelenie zelenin

Listovéa zelenina: Zahtia velka roznoroda skupinu druhov zeleniny, pri ktorych
konzumnou castou su listy alebo ich casti (listové Cepele, stonky listov). Nakol'ko sa
konzumuju prevazne v Cerstvom stave, st vhodné na pripravu Cerstvych salatov, ktoré
by mali byt doélezitou sucastou naSej kazdodennej stravy. Prednostou je ich nizka
energeticka hodnota a naopak vysokad biologicka hodnota. Su zdrojom vitaminov,
mineralnych latok, vlakniny. Vyrovnavaju acidobazicki rovnovahu v organizme.
Zarad’'ujeme sem: Salat hlavkovy, Salat ladovy, Cakanka Salatova, Spenat, kapusta
¢inska, zeler listovy a d’alSie.

Korenova zelenina: Zarad’'ujeme sem viac druhov, ktorych konzumna cCast’ sa
formuje pod povrchom pody. Patri sem mrkva, petrzlen, pastrnak, red’kovka, ¢ervena
repa cviklova. Koreflové zeleniny patria medzi najviac rozsirené, pestuju sa pre
duzinaty koren, bul'vu a hypokotylové hl'uzy. Dobre sa uskladiuje, je k dispozicii po
cely rok, najma vzimnych mesiacoch. Dalsou vyhodou je Siroké uplatnenie
Vv spracovatel'skom priemysle, ako je konzervovanie, suSenie, mrazenie korenovej
zeleniny (Uher et al., 2009).

Hlibova zelenina: Zahriuje rastliny vyznacujice sa duzinatymi listami,
zvinutymi do hlavky, zduZnatenym kvetenstvom alebo zduZnatenou osou (Pribela,
Kaséak, 1982). Plodom vsetkych druhov kapustovitych rastlin je SeSula (Uher et al.,
2009). Hlubova zelenina je vel'mi hodnotnd, najmé pre svoj vyssi obsah vitaminu C.

Patri sem biela a ¢ervena kapusta, kel, karfiol, kalerdb a iné.
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Plodové zelenina: Pestuje sa pre konzum plodov. Patri sem paprika, rajciaky,
uhorky, tekvica, melony, baklazany. Je to technologicky i nutricne vyznamna skupina
(Pribela, Kas¢ak, 1982).

Cibulova zelenina: Patria medzi najpestovanejSie zeleniny na svete. Samotny
rod Allium zahfia okolo 600 druhov, z ktorych sa teraz na konzumné ucely pestuje
okolo 10 druhov (Uher et al., 2009). Uzitkovou &astou je bud’ prava cibula (cibul'a
kuchynska, Salotka, cesnak) alebo cibula neprava (por, cibula zimnd) alebo vnat
(pazitka, cibula zimna) (Troni¢kova, 1985). Pre tuto skupinu je charakteristicka
pritomnost’ éterickych olejov obsahujucich siru. Uvolnuju sa z poranenych pletiv
a dodavaju zelenine nielen Specificki arébmu, ale aj lie¢ivé a antimikrobialne vlastnosti.
Druhy zahrnuté do cibul'ovej zeleniny sa vyuzivaju aj chutové korigencie najma cibul’a

a cesnak (Pribela, Kas¢ak, 1982).

1.3 Rizikové faktory v zelenine

Zelenina moze obsahovat niektoré Skodlivé latky, ako st dusi¢nany, ale aj
cudzorode latky, ako su rizikové chemické prvky (tazké kovy) (Uher, 2009).
Cudzorodé Skodlivée zlozky sa modzu do zeleniny dostat’ rozlicnym spdsobom.
NajcastejSie je to kontaminicia chemizdciou polnohospodarstva, vaznym zdrojom
znecistenia vSak mozu byt aj mnohé priemyselné odpady a exhaléty, pripadne iné
emisie a imisie. Zdrojom kontaminacie mézu byt aj produkty interakcie prirodzenych
zloziek zeleniny s latkami, pridavanymi k potravine pocas jej spracovania. Osobitnym
pripadom  Skodlivych  latok st metabolity  rozlicnych  kontaminujlcich
mikroorganizmov. Napriek tomu, Ze mikroorganizmy nemusia posobit’ Skodlivo,
produkty ich metabolizmu sa mézu prejavovat toxicky (Vacova, 1988). Pretoze
zeleniny obsahuju vicSinou vela vody, st netrvanlivymi, nestabilnymi potravinami,
atreba ich bud’ rychlo skonzumovat, alebo skladovanim predizit ich Zivotnost, alebo

ich nadlho uchovat’ konzervaciou (ValSikova, 2005).

Tazké kovy — ako kontaminanty amfotérneho typu zahriujuce prvky s mernou
hmotnost'ou vyssou ako 6 g.cm'l— kadmium, ortut’, olovo, antimoén, cin, zinok, chrém
a nikel, respektive vy$$ou ako 5 g.cm™ — arzén a vanad, st v poslednych rokoch pravom

povazované za rizikové kontaminanty s dopadom na zdravie l'udi (Kaluz, 1987).
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Dusi¢nany — su Skodlivé latky, ktoré moézu kumulovat v zelenine a jej
konzumaciou sa dostavaju do organizmu ¢loveka (Uher, 2009). Mézu pochadzat
z viacerych zdrojov. V malych koncentraciach su prirodzenou zlozkou Zivotného
prostredia. Vo zvySenych koncentraciach sa vyskytuju v péde ako ddsledok hnojenia,
odpadov zo zivoc¢i$nej vyroby a pod. a z pddy prechadzaju do vody a do rastlin.

Dusitany - redukovana forma dusi¢nanov, ktora je skuto¢nou pric¢inou
zdravotnej nevhodnosti. M6zu sa viazat na hemoglobin s nepriaznivymi dosledkami,
aaj sreakciami sinymi latkami moézu tvorit karcinogénne alkylnitrézamniny.
Nadmerny obsah dusi¢nanov v zelenine je prvoradou podmienkou tvorby dusitanov.

Mikroorganizmy — ¢innostou kontaminujtcich mikroorganizmov moézu vznikat’
rozliéné toxiny. K osobitne nebezpeénym mikrobidlnym toxinom patri botulotoxin,
ktory sa mdze vyskytnut’ v nedostatocne konzervovanej zelenine. Zapriifiuje otravu
oznacovanu ako botulizmus. K nebezpe€nym kontaminantom patria tiez mykotoxiny.
SU to normalne metabolity alebo produkty poruseného metabolizmu niektorych plesni
(Vacova, 1988).

1.4 Technoldgia vyroby zeleninovych Salatov

V sucasnosti vzrastaju vo vSetkych vyspelych krajinach stcasne inaroky na
hygienicki nezdvadnost a senzoricki akost' potravin, rastie zaujem o pestrost
sortimentu a o prirodné potraviny v ¢erstvom stave, pri tom v3ak finalizované tak, aby

nevyzadovali d’alSiu pracnu Gpravu pred konzumaciou.

1.4.1 Definicia a hlavné znaky predspracovanej zeleniny

Charakteristika  predspracovanych zelenin je dana tymito znakmi:
predspracovand zelenina je priemyselne vyrobeny trzny produkt z Cerstvej zeleniny,
Vv iom je zachovana (v0 vacSine pripadov) akost’ a Cerstvost’ nedenaturovanej suroviny.
Cerstva zelenina je zbavena nepozivatelnych alebo neziaducich Gasti (odhlinenie,
odlistenie, vykrajanie a pod.), umyta a upravena (kalibracia, akostné triedenie, polenie,

lUpanie, krajanie, struhanie,) tak, aby bola pripravena k priamej spotrebe (Kopec, 1992).
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1.4.2 Suroviny

Sortiment zakladnych surovin predspracovanej zeleniny je tvoreny Sirokou
Skalou zelenin. Z hlubovej zeleniny sa upravuje kapusta bicla, kapusta cervena,
ruzickova kapusta, karfiol, kalerab, brokolica a Cinska kapusta. Z korenovej zeleniny sa
najCastejSie spracovavaji mrkva a zeler, dalej potom paStrnak, petrzlen, chren
ared’kovky. Cennou surovinou v prebiehajicej letnej sezone su Saldty. Z plodovej
zeleniny st vyuzivané rajCiaky, zeleninova paprika v technologickej i fyziologickej
zrelosti, uhorky, cukety a mnohe typy tekvic, v niektorych krajinach i melony cukrove
i vodové. V mensej miere su do Salatovych zmesi pridavané vnat'ové zeleniny, zeler,
cibulova, pazitkovd apetrzlenovd vnat. Pomocnymi surovinami pri vyrobe su
predovsetkym pitna voda, hygienicky neSkodna, d’alej potravinarsky povolené
detergenty pri prani a okyslovadla. Casto sa spolo¢ne expeduje i pripravena zalievka
(dressing); podl'a druhu $alatu a podla receptury sa k jej priprave pouZiva ocot, cukor,
kuchynska sol’, kyselina citronova, vinna, mlie¢na, nizko energetické sladidla, vino,
ovocné alebo zeleninové §t'avy, ochucovacie extrakty. Surovinami pre emulzné zalievky
su jedlé oleje, vajce, susené mlieko, jogurt, Skrobové emulzie, horCice, keCup ai.

ZlepSujuci a stabilizujuci ucinok na dressing ma pridavok srvatky (Kopec, 1992).

1.4.3 Charakteristika technologického postupu

Priprava predspracovanej zeleniny prebieha v kontinualnych strojovych linkach
S minimalnym podielom ru¢nej prace. Vzhl'adom na to, Ze predspracovana zelenina sa
konzumuje v surovom stave musi mat v celom retazci spracovania Specifické
technologické postupy podriadené sledovaniu mikrobidlnej cistoty. Pri kontrole sa
hodnoti mikrobidlna zamorenost’ a ziada sa vSestrannd miera bezpecCnosti, ktorad
zabezpeCuje, Ze spotrebitel’ dostane Cisté a akostné produkty. Zakladny postup, ktory
moze byt rozne modifikovany, pozostava z jednotlivych operécii, ktoré na seba
nadvazuj.

Umiestnenie spracovne

V nasich podmienkach je spravidla ucelné zriad'ovanie liniek na predspracovanu
zeleninu v produkénych oblastiach priamo v pestovatel'skych podnikoch. Zariadenia
pre prijem, odhliiovanie a plnenie velkoohradovych paliet zabezpecuji vstupné
operacie, ktoré¢ mozu byt’ tiez uplatnené samostatne ako najjednoduchsi sposob trhove;j

upravy.
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Dalej mozu byt rozsirené o pranie a balenie, &im sa zvysuje kvalita trhového produktu.
Vzhl'adové nedostatky su vSak viac vidite'né a akostné triedenie musi byt dokonalejsie.
Dalsou operaciou — IGpanim sa viac zhodnocuje spracovavana surovina, ktora potom
modze byt priamo distribuovana. Najvyssi stupen upravy je krajanie, kockovanie,
platkovanie a nasledné balenie do polymérovych folii (Kopec, 1992).

Cistenie, pranie

Pranim sa surovina zbavuje hliny, piesku, prachu a inych mechanickych necistot.
Vyznam prania spociva tieZ v znizovani stupfia kontamindcie suroviny. Mimoriadna
pozornost’ sa musi venovat' plodom, ktoré prichadzaji do bezprostredného styku
s pédou, resp. na ktorych s zaschnuté necistoty (Drdak, 1996). V praxi sa stretdvame
s dvoma spdsobmi ¢istenia, ato suchym spdsobom a spdsobom mokrym t.j. pranie.
Suché Cistenie, ktoré je va¢sinou menej nakladné, ale aj menej u€inné, sa pri spracovani
zeleniny vyuZiva v menSej miere. Patria sem rbzne separdtory vyuZivajuce prud
vzduchu, oddelovanie necistot na sitach a d’alSie. Mokré Cistenie je ucinnejSie nez suché
pri odstrafiovani zeminy, prachu, rezidui pesticidov, umoziiuje i podstatné znizenie
mikrobialnej kontaminacie (Kadlec et al., 2002). Pouzitie typu praciek (sprchové,
vibra¢né, vzduchové, kefové) zavisi najmi od druhu zeleniny. Pre lepsi praci ucinok je
vhodné vyuzitie detergentov zniZujucich napétie, ktoré sa pridavaju do pracej vody.
K praniu korefiovej zeleniny sa pouzivaju kefkové pracky. Pre listovd zeleninu je
vhodnejia vzduchova (pneumatickd) pratka. Uinnost prania sa vyrazne zvysuje
predmacanim suroviny v predmacacich vaniach. Systém prania byva doplneny
odstraniovanim povrchovej vody a skladacim zasobnikom. Vysoka spotreba vody je
znizovana vhodne usporiadanou recirkulaciou a filtraciou pracej vody (Kopec, 1992).
Ako dostadujuca dizka prania sa uvadza obvykle pat minat. Co sa tyka listove;
zeleniny, preberanie a pranie (Cistenie) sa zo zaciatku robi rucne. NajcastejSie ide
0 pracovny stél s tromi poschodovymi pasmi, kde stredny zeleninu prisuva, spodny je
na odpad avrchny presiva zeleninu na rezanie. Potom nasleduje pranie v studenej
(ladovej) vode vo flotacnej pracke, v ktorej sa cirkulaciou alebo stlaenym vzduchom
vytvara turbulencia. Necistota sa usadzuje na dne vani, odkial sa diskontinuédlne
odstraniuje. Pouzitd voda musi byt nielen studend, ale aj dezinfikovana, napr. chlorom
(u nas), alebo UV ziarenim (v Nemecku). KedZe rezana zelenina a listova zvlast
obsahuje po prani vela vody (10 az 35 %), jej obsah sa odstrafiuje pomocou vertikalnej

¢i horizontalnej odstredivky, alebo pomocou osuSovacich valcov (Hor¢in, 2008).
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Lupanie

Korenova zelenina, zemiaky, cibula a niektoré d’alsie druhy sa pred vyrobou
Salatov lupu. NajcastejSie je lUpanie mechanické, termicke a chemické. Do Uvahy
prichadza tiez lUpanie priamym plameitiom alebo lipanie mrazom. Olupany produkt ma
mat’ vzhladny a hladky povrch. Mechanické lupanie sa deje bud’ obrusovanim, alebo
okrajovanim (Kopec, 1992). Termické lGpanie je zaloZené na hydrolytickom Stepeni
povrchovych vrstiev rastlinného pletiva pésobenim zvysenych teplét. Désledkom je
odlupenie povrchovej vrstvy. Termické lupanie musi byt vzdy prevedené tak, aby
ucinok vysSej teploty nezasiahol hlboko do pletiva lupanej suroviny. Pri chemickom
lipani sa ucinok vysSej teploty zosiliiuje podsobenim roztoku hydroxidu sodného
(Kadlec et al., 2002). Po oltpani sa plodiny doc¢istuju v prackach. Odpad je mozné
vyuzit' do kfimnych zmesi; vynimku tvori odpad z lihového lupania.

Krajanie

K udrzaniu akosti prispieva krajanie ostrym nozom, ktoré minimalizuje
mnozstvo porusenych buniek. Doporucuje sa nasledné opranie nakrdjanej zeleniny, aby
sa odstranila vytekajuca bunkova $tava. Potom musi nasledovat’ osusSenie, ktorym sa
odstrani nadbyto¢na voda. Naslednym zabalenim sa vytvori vhodna atmosféra v obale
a zabezpeci sa ochrana pred sekundarnou kontaminaciou vzduchu.

Antioxida¢né macanie

Antioxida¢né macanie je zakrok, ktorym mozno v eSte zivom ovoci alebo
zelenine znizit’ obsah kyslika a tak predist’ dosledkom oxidacie. Celé plodiny sa ponoria
do vody, aby sa zamedzil pristup kyslika z vonka atkaninovy Kyslik sa necha
predychat. Macanie je treba ukoncit® skor, nez dojde Kk intramolekularnemu
(bezkyslikatému) dychaniu, ktoré by mohlo nepriaznivo ovplyvnit’ chutové vlastnosti.
Podr'a obsahu kyslika v tkanivach a podrla intenzity dychania je potrebna doba macania
6 az 24 hodin. Pre tato ¢asovu diskontinuitu spracovania nie je tento proces obvykly,
mozno vSak prilezitostne v niektorych situacidch vyuzit' jeho priaznivy ucinok. Je
vhodny v kombinéacii s predmacanim znecistenej zeleniny pred vlastnym pranim.

OSetrenie predspracovanej zeleniny roztokmi

Hlavnym zmyslom o3etrenia predspracovanych zelenin réznymi roztokmi je
obmedzenie oxida¢nych procesov, straty textiry behom skladovania a distribucie
anajma obmedzenie rozvoja mikroorganizmov (Kopec, 1992). Pre oSetrenie

predspracovanej zeleniny mozno pouzit’ predovSetkym kyseliny bezne sa v potravinach
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vyskytujace — kyselinu octovi, mlieénu, citronovu, vinnu a jablént. Zakladny Géinok
okyslenia je potladenie acidofilnych mikrobov, a tym uréité predizenie uchovatelnosti
(Kyzlink, 1988). Okyslenie okrem antimikrébnych ucinkov pdsobi aj inhibi¢ne na
enzymatické oxidacie, najma na hnednutie reznych ploch. Z konzervaénych ¢inidiel sa
pridava do roztokov pre oSetrenie predspracovanej zeleniny v malom mnozstve kyselina
siri¢ita ako antioxida¢ny a ako antimikrébny faktor. Namacacie doby su uréované podla
vel'kosti reznych povrchov. Pre znizenie povrchovej mikroflory mozno vyuzit' kyselinu
peroctovl so silnym dezinfekénym ucinkom. Rozklada sa na kyselinu octovu, preto ma
toto oSetrenie kratkodoby jednorazovy Uc¢inok. Pre oSetrenie predspracovanej zeleniny
mozno vyuzit rozne stabilizatné zmesi. Osvedc¢ila sa napriklad zmes kyslého
pyrofosfatu sodného, chloridu vapenatého, kyseliny askorbovej a citronovej. Zmes je
dobre rozpustna v teplej vode, je pomerne lacna aje povolenad k oSetreniu potravin.
Doporucuje sa pre nakrajant surova zeleninu. Pre oSetrenie krajanych zelenin sa
navrhuje aj zmes kyseliny citronovej, chloridu vapenatého a chloridu sodného. Pre

znizenie enzymového hnednutia sa doporucuje osetrenie zIu¢eninami vapnika a zinku.
OSetrenie teplom

Niektori autori odporacajt zaradit’” do vyrobného procesu zvysenie teploty na 38
az 54 °C apotom rychle schladenie. Usmrtenie mikroflory tymito teplotami, pri
ktorych sa eSte neposkodzuju rastlinné bunky, nie je zd’aleka uplné, Gcinok méze byt
vysvetleny tiez tym, Zze dochadza sucasne k tepelnej aktivécii fytoncidnych zloZiek
buniek. V obrannom mechanizme bunky proti mikrobom moze hrat' tlohu i syntéza
Specifickych proteinov pri tepelnom Soku bunky (Kopec, 1992).

Chladenie predspracovanej zeleniny

Principom chladenia je to, Ze sklesajucou teplotou sa rychlost’ rozkladnych
reakcii znizuje (Hor¢in, 2008). Nizka teplota predlZzuje uchovanie predspracovanej
zeleniny obmedzenim rozvoja mikroorganizmov a spomalenim biochemickych reakcii,
ktoré zhorSuju jej akost. Vyhodou chladenia je to, ze pri iom potraviny nepodliehaju
zretelnym fyzikalnym a vac§inou ani chemickym zmenam a uloZenim v chlade sa
predlzuje trvanlivost’ (Kyzlink, 1988). Skladovatel'nost’ zeleninovych $alatov je vel'mi

dobra pri teplote 0 °C, kedy nedochéadza k mikrobialnemu kazeniu.
Balenie

Ako obaly sa pouzivaja rdzne typy polymérovych folii, misky balené vo foliach,

laminaty s penovou vrstvou, krabi¢ky a iné typy. Vacsinou sa pouzivaju obaly, ktoré
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umoziuju vytvorit’ riadent atmosféru. Obalovy materidl musi zabezpecovat’ primerany
pristup kyslika (vnitorna koncentracia sa musi udrzat’ nad 2 %), vysoku parotesnost’
a schopnost’ termického zatvarania obalu. Vzdusny kyslik v atmosfére obalu je jednou
z podmienok hnednutia a d’alsich neziaducich oxidaénych reakcii. Jeho kriticky
nedostatok (pod 2 %) vsak moéze viest' k anaerébnemu dychaniu a ku zmenam vone
a chuti. V stcasnosti sa balenie orientuje na tzv. ekofolie, ktoré sa posobenim atmosfeéry
samovolne rozkladaju bez vzniku Skodlivych zvySkov. Predpracovana zelenina sa
v obaloch udrZi podstatne dlhSie ajej akostné znaky sa zhorSuju pomalSie. Balenie
vyznamne minimalizuje straty vadnutim, je preto nevyhnutné u zeleniny s vysokou
mernou odparivostou (Kopec, 1992). V poslednych rokoch sa prudko rozvijaju rézne
systémy tzv. inteligentnych obalov. Ide o obaly, ktorych funkéné prvky sluzia ako
indikatory teploty, celkového tepelného ucinku, zlozenia atmosféry v obale alebo

dokonca &erstvosti (Curda, 2007).

1.5 Senzoricka analyza

Senzorickd analyza hodnoti organoleptické vlastnosti (znaky) potravin,
charakterizuje c¢innost' pri ich zmyslovom hodnoteni aje najvy$Sim stupnom
zmyslového posudzovania. Vyuziva vzdy matematicko-Statistické spracovanie
vysledkov a vypocétov preukaznosti rozdielov (Kopec et al., 1997). Je dblezZitou
stcastou vedy o potravindch, nezavisle objektivnou ak pésobi v podmienkach
zabezpecujucich  optimalne areprodukovatelné vysledky. Zakladné metody
posudzovania potravin su stanovené v technickych Statnych a medzinarodnych norméach
(STN EN, 1SO).

Senzoricki analyzu mozno charakterizovat ako komplex fyziologickych
a psychologickych procesov, kde okolité informacie sa premenia na vzruch, zakodovane
prijmu, sprostredkuju a po dekddovani spracuju, teda:

e latky v potravinach drézdia zmyslové organy

e podrazdenia zmyslovej bunky (receptoru) sa premienaju na nervové
vzruchy

e vzruchy sa prenesu do centralneho nervového systému (CNS)

e v CNS vznikni zmyslové pocity

e zmyslové pocity sa v CNS spracuju a ¢lovek si ich uvedomi ako vnemy
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Zmyslové organy prijimajuce fyzikdlne, chemické podnety, moézu byt miestne
lokalizované (ucho, oko, nos, jazyk) alebo plosne umiestnené (kozné bunky, svaly,
Slachy).

Oko - reprezentujace zrak, prijima opticky podnet avyvolava napr. pocit

svetla, tmy, farebnosti

Nos — ¢uch — prijima oflaktoricky podnet s pocitom kvality pachu (napr.

ovocny, zeleninovy, hnilobny)

Jazyk — chut’ — gustatoricky podnet, pocit slany, sladky, horky a kysly

Prsty — reprezentuji hapticky podnet, ktory zahrnuje tepelny zmysel (chlad,
teplo), hmat (tlak alebo dotyk), kinesteticky zmysel (plocha, zrychlenie, pohyby, silove
pocity) a zmysel pre bolest’ (povrchova i hibkova)

Ucho - sluch — akusticky podnet s pocitom kvality tonu, zvuku, Sumu.

Metoda senzorickej analyzy zahifia vyber testu, zhodnotenie vysledkov a zavery
zmyslového hodnotenia, preto Casto pozostava z viacerych testov. PouZzitim testu sa
konkrétnym spdsobom zistuje jedna alebo viac organoleptickych vlastnosti potravin
pripadne aj ich kvantifikacia (Hor¢in, 2002).

Senzorickd kvalita potravin je urcend Styrmi zdkladnymi znakmi a to: vonou,
chutou, vzhl'adom a textirou. Potravina ma dobru senzoricku akost’ vtedy, ked’ s plnou
intenzitou aharmonicky obsahuje vSetky vlastnosti, ktoré vyzaduje vicSina
konzumentov a nema nezZiaduce vlastnosti (Neumann et al., 1990). Podiel senzorickej
akosti na celkovej akosti je vysoky, udava sa az 60 %, zatial' ¢o chemickému zlozeniu
a fyzikalnym vlastnostiam sa prisudzuje 40 % (Ingr, 2001). Popis charakteru vone,
chuti alebo textury potravinarskych vyrobkov patri v senzorickej analyze k stale
CastejSie pouzivanym metédam, ktoré su medzinarodne normalizované (Pokorny,
1991). Spolahlivé vysledky sa dosiahnu spravnym vyberom hodnotitelov, metod,
testov, vzoriek, postupom skiSok, vyberom metdd na spracovanie vysledkov

a optimalizaciou hodnotiacich podmienok (Hor¢in, Findova, 2000).

1.5.1 Podmienky pre senzorické hodnotenie

Na to, aby l'udské zmysly dosiahli dostato¢ne presné a reprodukovatelné
vysledky, treba vytvorit’ optimalne podmienky pre hodnotenie subjektivnych vplyvov

na hodnotitelov aneustdle skusat’ acviCit zmyslové schopnosti hodnotitelov
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(Kollarova, 1999). Podmienky pre senzorické pracovisko vymedzuje medzinarodna
norma ISO 8589. Norma vyzaduje pristupny skdsobny priestor s boxmi a s pripravnym
priestorom, s teplotou v rozmedzi od 18 az 23 °C a s relativnou vlhkost'ou vzduchu 40
az 80 %. Pocas skusky do miestnosti nesmie prenikat’ hluk a prach, steny a stoly musia
mat’ neutralnu farbu (Hor¢in, 2002). Ako najcastejSie neutralizatory chuti sa pouziva
voda, pecivo, slaby nesladeny caj, biely chlieb, niekedy sa podava aj nesladena kéva,
jablko, syr, mlieko dokonca vodka (JaroSova, 2001).

Pre presnost’ senzorického hodnotenia je rozhodujuci spravny odber vzoriek.
Reprezentativna vzorka sa odobera ndhodne z réznych miest tak, aby predstavovala
priemerna kvalitu jednej davky. Pred odberom vzorky sa cela davka posudi senzoricky
a podla prevladajacich chyb sa urci, ¢i sa odoberie ich zakladna vzorka, Specidlna,
alebo oba druhy. Pri zékladnej vzorke sa zistuju znaky bez porusenia produktov.
Specialna sa odobera najmenej zo Siestich rdznych miest zakladnej vzorky. SI0Zi na
posUdenie znakov po deStrukcii chemickou a senzorickou analyzou (napr. cudzie chute,
textura, latkové zlozenie, poskodenie). VVzorky sa odoberaju oddelene a je potrebné ich
spravne oznaCit (Kopec et al.,, 1997). NajvhodnejSi ¢as na hodnotenic je
v dopoludnajsich hodinach, kedy je organizmus menej unaveny a schopny presnejSie
hodnotit’ ako v popoludnajsich (JaroSové, 2001).

Cinitele, ktoré ovplyviiuju vysledky senzorickej analyzy sa delia na objektivne

a subjektivne.

> Objektivne cinitele

I.  Miestnost’ pre senzorické hodnotenie (miestnost’ a jej rozdelenie, osvetlenie,
teplota)

Il.  Pomdcky pouzivaneé pri senzorickom hodnoteni (riad, neutralizatory chuti)

I1l.  Odber a Gprava vzoriek

IV. Cas hodnotenia

» Subjektivne cinitele
V. Hodnotitelia (laici, informovani laici, cvi¢eni hodnotitelia, znalci) (Kollarova,
1999).

Hodnotitelia su najvyznamnej$im Cinitelom senzorickej analyzy, pretoze od

ich prace zavisi pouzitelnost’ ziskanych vysledkov. Kritéria pre vyber hodnotitel'ov
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su preto aj predmetom medzinarodnych noriem 1SO 8586-1 a ISO 8586-2. Podl'a

kvalifika¢nej urovne sa hodnotitelia rozdel'uju na laikov, informovanych laikov,

hodnotitel'ov (Skolenych alebo odbornych) a znalcov (expertov) (Hor¢in, 2002).

1.5.2 Rozdelenie metdéd hodnotenia

Zakladné metddy senzorického posudzovania su zakotvené v Statnych

a medzinarodnych norméach (STN, ISO ainé) (Kopec et al., 1997). Medzi laboratorne

metddy a testy senzorickej analyzy patria:

1.

rozdielova (rozliSovacia, diskrimina¢na, diferen¢na) - najCastejSie sa vyuziva
na rozliSovanie akostnych rozdielov medzi vyrobkami. Sleduji sa zmeny
odlisnosti farby, chuti, pachu, konzistencie alebo iného organoleptického
znaku. Obycajne sa porovnava Standardnd vzorka so skimanou vzorkou. Pri
tejto metdde sa pouzivaju parové, dvojparoveé, trojuholnikové a tetradove
testy.

preferencna - je to metdda, ktord odpoveda na otdzky, ktord vzorka (A alebo
B) je lepSia, farebnejsSia, intenzivnejSia v chuti, pachu, ktora je sladSia,
tvrdsia alebo vzhl'adovo lakavejsia (Hor¢in, 2002).

poradova - sliZi Kk orientaénému roztriedeniu skupiny vzoriek znatelne sa
odliSujucich od ostatnych vzoriek skupiny alebo sledovaniu vplyvu nejakého
faktoru na organoleptické vlastnosti a senzoricka akost vyrobku. Skuska
spociva v tom, Ze hodnotitel' obdrzi v ndhodnom poradi skupinu vzoriek
ajeho ulohou je zoradit' vzorky podla ureného ukazovatela, ako je
prijemnost’ alebo intenzita niektorej vlastnosti (Pokorny, 1993).
porovnavacia so Standardom - hodnotitel’ porovnava vzorku s neanonymnou
referen¢nou vzorkou, Standardom (Kala$, 2003). Pod pojmom Standard sa
rozumie vyznamny, znamy vyrobok, s ktorym sa porovnavaju iné vyrobky.
Porovnavanie so Standardom sa pouZiva nielen na porovnavanie vyrobku
zinej firmy, ale aj nasledovanie vyroby domaécej firmy, na praktické
kontroly a odhalenie kvalitativnych chyb atiez na vyskumné, vedecké
a vyvojové ciele (Hor¢in, 2002).

stupnicova - je najvyznamnejSia a najbeznejSia metdda v senzorickej analyze
(Rizman, 2005). Pod pojmom stupnica rozumieme rad stupnov (kvality,

intenzity, prijemnosti) zoradenych do urcitej postupnosti (Pokorny, 1993).
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6. magniturova (pomerova) - tato metdda pripomina stupnicovi metddu, ale
vyjadruje aj tzv. magnitidu (velkost), ktorej zaklad moéze byt urceny
vedicim pracoviska, alebo moéze byt ponechany l'ubovoli hodnotitela.
Najprv sa poda Standard, kde intenzita niektorého znaku sa oznaci ¢islom (1,
10, 20, 100). Ulohou hodnotitela je uréit aka ¢ast intenzity z uvedeného
Cisla patri neznamej (hodnotenej) vzorke (Hor¢in, 2002).

7. slovného popisu - patri knajstarSim metédam senzorickej analyzy.
Najjednoduchsi sposob je ten, Ze hodnotitel’ popiSe vnem iba kvalitativne,
pokial sa jednotlivé zloZky vyjadria aj kvantitativne, hovorime
0 senzorickych profiloch (Kalas, 2003).

8. profilovA - sa pouziva na popis akvantifikaciu olfaktorickych,
gustatorickych a haptickych deskriptov, ale nie st vyli¢ené ani optické
a komplexné znaky senzorickej kvality (Hor¢in, 2002).

V ramci metdd sa na senzorické hodnotenie vyuZivaju rézne testy (bodovy test,

test pre klasicky profil chutnosti), ktoré najcastejSie vystihuju povahu komodity

a ucel, pre ktory sa hodnotenie robi (Kopec et al., 1997).

1.5.3 Vyhodnocovanie vysledkov senzorickej analyzy

Objektivna senzoricka analyza neexistuje bez Statistického vyhodnotenia
vysledkov zmyslového skumania potravin (Pokorny, 1993). Statistika je Gast
matematiky, ktord sa zaoberd Stadiom prijatia rozhodnuti a zaverov v podmienkach
neurcitosti, t.j. ked’ naSe rozhodnutie robime na zdklade vyhodnotenia vel'kého poctu
pozorovani. Na Statistickom pozorovani nads zaujimaju Statistické jednotky, ktoré
reprezentuju hromadne javy a procesy. Ich vlastnosti su Statistické znaky (Hordcin,
2002).

Delime ich na kvalitativne, merate'né (obsahové latky plodov) a kvalitativne,
ktoré sa popisuju (tvar plodov, chut’ plodov). Bez Statistického zhodnotenia vysledkov
z vyberového Statistického suboru (vzorky odréd) nie je moZna senzoricka analyza.
Vyberovy Statisticky subor odraZa vlastnosti pévodného Statistického stboru, teda musi
byt reprezentativny (Pokorny, 1993). Statistika je v senzorickom hodnoteni vel'mi
dolezita, pretoze prostrednictvom neparametrickych (Wilcoxonov test, Friedmanov test,
Kramerov test, Pageho test) a parametrickych metod (T- test, F- test, analyza profilu,

Ducanov test, interval spol'ahlivosti) je mozné potvrdit’ Statisticky preukazné rozdiely.
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Podmienkou Statistiky je potvrdit’ alebo vyvratit hypotézu Hp a potvrdit’ alternativnu
hypotézu Ha. Vysledky st charakterizované strednymi hodnotami, ktoré umoziujt
predstavu o celom subore. Miera variability (smerodajnd odchylka, rozptyl, variaény
koeficient) udavaju kolisanie hodndt okolo aritmetického priemeru. Zakladna aplika¢na
podmienka Statistického hodnotenia senzoricky ziskanych ddajov je stanovenie
pravdepodobnosti P alebo hladiny vyznamnosti a. NajcastejSie pracujeme
s pravdepodobnostou P = 95 %. Neparametrické testy predpokladaju nerovnomernost’
hodnét v stupnici, asymetrickost’ rozdelenia a mensi pocet vysledkov ako parametrické

testy (Hor¢in, 2002).

1.5.4 Formulare pre senzorické skusky
Formular sa sklada z niekol'kych Casti:

- zahlavie - zahfha nazov skisky, meno a priezvisko hodnotitel'a, datum a hodinu

skusky, zdravotny stav hodnotitel'a
- uloha hodnotitel’a

- zaznam o prevzatych vzorkach

- zaznam o vysledkoch hodnotenia

Na zaklade vysledkov individudlnych hodnoteni sa spracuje zaverec¢ny protokol

(Pokorny, 1993).

1.6 Zelenina vhodna na pripravu zeleninovych Salatov

1.6.1 Mrkva (Daucus carota L.)

Obsahuje malé, ale vyznamné mnozstvo proteinov, priblizne polovicu toho, ¢o
zemiaky. Tuky takmer uplne chybaju. Je pomerne dobrym zdrojom vitaminov skupiny
B, ako aj vitaminov C a E. Pritomné su v nej vSetky mineraly a stopové prvky vratane
Zeleza. Tri latky v zloZeni mrkvy st vynimoc¢né:

- Karotenoidy - z nich najvyznamnejsi je betakarotén, ten sa v tele premiena na vitamin
A. Karotenoidy st nevyhnutné pre spravne fungovanie sietnice, najméd pri no¢nom
videni alebo v situaciach pri slabom svetle. Pomahaju tiez udrziavat’ v dobrej kondicii

kozu a sliznicu.
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- Rastlinna vlaknina - mrkva jej obsahuje asi 3 % a vicsina z nej sa vyskytuje vo forme
pektinu. Pomaha regulovat’ pohyb stolice a upokojuje ¢revnu sliznicu.
- Etericky olej - posobi proti ¢revnym parazitom.

Mrkva vel'mi pomaha pri chorobach sietnice a o¢i vSeobecne, pri koznych
problémoch, gastritide, nadbytku zaludoénej kyseliny, kolitide a pri prevencii rakoviny
(Pamplona-Roger, 2003). Vyznamnym deskriptorom mrkvy je Cerstvost, ktora sa
hodnoti podl'a pevnosti na omak apodla tlaku na ohyb. Senzorické hodnotenie
celkového vzhl'adu mrkvy kladie doraz na velkost’ a tvar, zdravost, Cistotu a najma na
farbu a jej rovnomerné rozlozenie na reze. Pri chutnosti sa hodnoti ¢ista mrkvova aroma
a nepritomnost’ cudzich chuti a pachov. Osobitne neziaduca je horkastost’ a trpkost’

korenov (Kopec et al., 1997).

1.6.2 Paprika zeleninova (Capsicum annum)

Patri k najlepsim dodavatel'om vitaminu C spomedzi zeleniny - jeden maly struk
Cervenej papriky pokryje dennu potrebu tohto dblezitého obranného vitaminu (Schlett,
2008). Provitamin A mnozstvom 570 pg RE/100 g (sladkd cervend paprika)
reprezentuje viac ako polovicu dennej potreby tohto vitaminu u dospelého muza.
Okrem betakaroténu, ktory sa v tele premiefia na vitamin A, poskytuje paprika aj
karotenoidy ako lykopén. Aj ked’ sa nepremieiia na vitamin A, je to silny antioxidant
a chrani proti rakovinovej degenerécii buniek. V paprike je len velmi malo proteinov
a uhl'ohydratov a neobsahuje takmer Ziaden tuk, preto ma len 27 kcal/100 g. Obsahuje
aj malé mnozstvo vitaminov skupiny B, vitaminu E a vSetkych minerélov, ktoré sa
vyskytuji v potrave. Paprika je vyznamna aj kvoli inym nevyzivnym latkam:

- Flavonoidy - su to silné protizapalové antioxidanty, ktoré chrania obehov ststavu.
- Kapsaicin - tato latka robi papriku Stiplavou. Sladka paprika ho ma 0,1 %, teda
desat’krat menej ako Stipl'ava (1 % alebo viac). V malych davkach kapsaicin podporuje
travenie, vo vysSich davkach vsak drazdi pokozku aj sliznicu.
- VI&knina - paprika jej obsahuje priblizne 2 % a ta spolu s kapsaicinom tvoria mierne
prehanadlo.

Paprika je prospesna pre tych, ktori trpia na dyspepsiu, zmierfiuje zapal
a podporuje tvorbu traviacich Stiav. Diabetici znaSaju papriku dobre, pretoze obsahuje

vel'mi malo uhl'ohydratov. Kaloricky je vhodna aj pri diétach pre obéznych. Pravidelna
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konzumacia papriky pre jej neoby€ajné bohatstvo antioxida¢nych vitaminov, ktoré
chrania bunky pred mutagénnym uc¢inkom karcinogénov, prispieva k prevencii rakoviny
(Pamplona-Roger, 2003). Pri paprikovych plodoch sa posudzuje vizualne celkovy
vzhl'ad, tvar a zrelost. Dalej sa vyzaduje Cerstvost a svieZzost, ktora je len vo volnej
korelacii so stratou vody. Pri paprike sa posudzuje Cerstvy vzhlad podl'a napitej,
nescvrknutej a nezavadnutej Supky (Kopec et al., 1997).

1.6.3 Rajciak jedly (Solanum esculentum)

Je po zemiaku najrozsirenejSia rastlina z ¢el'ade Solanaceae a pestuje sa takmer
na celom svete. Jej priaznivé pdsobenie na mnoZstvo pordch a preventivny Géinok na
niektoré typy rakoviny, najméd na rakovinu prostaty, robi tuto zeleninu celosvetovo
uznavanou lie¢ivou potravinou. Cerstvé paradajky obsahuju vela vody (takmer 94 %
hmotnosti) a malé mnozstvo uhl'ohydratov, proteinov a tukov, ktoré pozostavaju hlavne
z glukozy a fruktozy. Energetickd a lieciva hodnota paradajok je vich bohatstve
vitaminov a minerélov, ale aj nevyzivnych latok. NajhojnejSie je zastupeny vitamin C.
V paradajkach nechyba vitamin B1, B2, B6, niacin afolaty a pritomny je v nich aj
provitamin A. Z mineralov si najvaésiu pozornost’ zasluhuje draslik, nasleduje ho
zelezo, horéik a fosfor. Paradajky su dobrym zdrojom Zeleza, pretoZe ho na taku istu
hmotnost’ obsahuju devitkrat viac ako mlieko. Nevyzivne zlozky v potrave sa
nepovazuju za Ziviny Vv tradicnom zmysle slova, ale v tele maju doélezitd dlohu. Z nich
su v paradajkéch najpozoruhodnejSie:

- Rastlinna vlaknina - paradajky obsahuju malé mnozstvo rozpustnej vliakniny v duzine,
ale najmé v slize okolo semienok, ¢im znizuju hladinu cholesterolu v krvi a zrychl'uja
pohyb stolice v ¢revach.

- Organicke kyseliny, najmé jabl¢na a oxalova, ktoré prispievaju k vynimoc¢nej chuti
paradajok. Pocas dozrievania sa ich koncentracia znizuje a zvySuje sa obsah cukru.
Paradajky tak ako citron maju alkalicky u¢inok na krv, organické tkanivd a moc, lebo

obsahuju ovel’a viac mineralnych soli ako kyselin.

- Lykopén - toto rastlinné farbivo patri do skupiny karotenoidov a dava paradajkam ich
typicka Cerventi farbu. Na Univerzite Heinricha Heineho v Dusseldorfe (Nemecko),
v stredisku na vyskum paradajkového lykopénu zistili, Ze, lykopén sa bezne vyskytuje
v mnozstve 0,5 pmol na liter krvnej plazmy aje teda spolu s betakaroténom

najhojnejSim karotenoidom v l'udskom tele. Je to mimoriadne silny antioxidant, ktory
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zabranuje $kodam z posobenia volnych radikalov na DNA buniek (Pamplona-Roger,
2003). Lykopén sa najlepSie zuzitkuje z varenych rajciakov, najmé ak je tam aj trocha
tuku, pretoZe vysokou teplotou sa bunkové obaly otvoria a lykopén sa uvol'ni vo vyssej
koncentracii. Tuk sa zasa postara o to, aby organizmus lepSie prijal lipofilnd latku
(Schlett, 2008).

Vyskumy na Harvardskej univerzite potvrdili, Ze muzi, ktori pravidelne
jedavaju Cerstvé paradajky, omacku znich alebo piju $tavu, st vystaveni ovela
menSiemu riziku rakoviny prostaty. Uk&zalo sa, Ze ich pravidelnd konzumécia
v akejkol'vek podobe je ucinnou prevenciou rakoviny prostaty, jednej z najcastejSich
chor6b umuzov. Paradajky neutralizuju apomahaju vylu¢ovat odpadove latky
metabolizmu, ktoré byvaja vicSinou kyslé. St aj mocopudné aulahcuji pracu
oblickam. Ich pravidelnd konzumadcia sa odporuca na ,,precistenie’ krvi pri dne, zlyhani
obli¢iek s narastom mnozstva mocoviny v Krvi alebo chronickej pritomnosti toxinov
vtele zapriinenej stravou bohatou na méso aZivoCiSne proteiny. Svojim
antioxidaénym ucinkom zabrafiujii oxidacii cholesterolu prenaSaného lipoproteinmi
s nizkou hustotou (LDL), ktora inak spdsobuje zuzovanie a tvrdnutie ciev zname ako
artérioskler6za. Pravidelna konzumécia paradajok chrani aj pred rakovinou ustnej
dutiny, pazerdka, zalidka, hrubého ¢reva a konecnika. Vedci oznacuju tuto potravinu
ako vysoko u¢innu proti vSetkym druhom rakoviny traviaceho traktu (Pamplona-
Roger, 2003). Rozhodujdcimi deskriptormi senzorickej akosti rajciakov je celkovy
vzhl'ad, vyrovnand vel'kost a tvar, rovnomerna optimalna zrelost’. Vyznamnym znakom

akosti je nepraskavost’ Supky (Kopec et al., 1997).

1.6.4 Uhorka obyc¢ajna (Cucumis sativus L.)

Patri medzi potraviny najbohatSie na vodu, a preto dodava len 13 kcal/100 g.
Obsah proteinov, uhl'ohydratov a tukov maju vel'mi nizky a provitamin A a vitamin B,
C aE st v nich tiez len slabo zastupené. Ich dieteticky a terapeuticky vyznam spociva
v pritomnosti vysoko zésaditych minerdlov - draslika, vapnika, fosforu, hor¢ika
a Zeleza, ale aj réznych stopovych prvkov, predovsetkym siry (Pamplona-Roger,
2003). Pre chut' uhoriek su rozhodujice viaceré chemické zluceniny, okrem iného
hor¢iny, ktoré sa vSak zo Salatovych uhoriek pestovanych v skleniku vytratia. Uhorka sa
stava zaujimavou najma obsahom tartrénovej kyseliny, ktora zabrani tomu, aby sa Skrob

v organizme premenil na tuk (Schlett, 2008). Uhorky maju tieto lie¢ivé vlastnosti:
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- Alkalické - neutralizuji nadmerne kysly odpad produkovany telom po konzumacii
jedal zivoc¢iSneho pdvodu.

- Deurativne - ul'ah¢uju vylucovanie odpadovych latok z krvného riec¢ista mocom alebo
pokozkou.

- Diuretické - zvySuju tvorbu mocu.

- Laxativne - vysokym obsahom vody a rozpustnej vlakniny urychl'uji pohyb stolice
v ¢revach (Pamplona-Roger, 2003) .

Pre svoj vysoky obsah kremiku a fléru su tiez hodnotnou Zivinou pre vlasy, zuby
anechty (Walker, 1994). Zaroven ¢istia krv od toxickych latok. Odporucaju sa pri
ekzémoch, dermatitide a psoriaze. Uhorky pomahaju znizovat’ vysoku hladinu kyseliny
mocove]j z potravin ZivociSneho pdvodu a zaroven odstranujii aj iné odpadové latky
(Pamplona-Roger, 2003). Pri uhorkach sa vizualne posudzuje predovsetkym stupen
zrelosti, tvar a morfologicka stavba plodu. Dalej sa hodnoti akost’ $upky, ktora ma byt
sytozelena. Duzina plodov ma byt’ jemna, krehka a bez dutiniek, najma bez horkej chuti
(Kopec et al., 1997).

1.6.5 Red’kovka oby¢ajna (Raphanus sativus L.)

Obsahuje takmer 95 % vody. Obsahuje velmi malo bielkovin atuku. Je
chudobna aj na provitamin A, vitaminy skupiny B okrem folatov avitamin E.
NajbohatSie zastupeny je vitamin C a minerdly okrem draslika sa v nej nachadzaju len
skromne. VsSetky druhy red’koviek obsahuji esencie siry, ktoré im davaju ostru,
pikantnu chut’ apripisuje sa im aj cholereticky (zvySovanie produkcie zI¢e),
cholalogicky (ulahcuje odtok zo ZI¢nika), travenie podporujuci, antibioticky
a mukolyticky (skvapaliiuje hlien) Gc¢inok. VyuZit’ sa daji tieZ pri poruchich pecene
a zlénika, pri pomalom alebo tazkom traveni, pri zapale prinosnych dutin alebo
prieduSiek (Pamplona-Roger, 2003). Vizualne sa posudzuju najma chyby, ktoré
sposobuju nevhodnost’ red’kovky na spotrebu. Red’kovky prvej triedy musia mat’ tvar
a farbu charakteristické pre odrodu, krehku duzinu bez dutin asvieze zelené listy
(Kopec et al., 1997).
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1.6.6 Hlavkovy Salat (Lactuca sativa L.)

Je jednou z najbohatSich potravin na vodu, ale prekvapujuca je relativne vysoka
hladina proteinov, ktorii obsahuje. Salat je velmi chudobny na uhlohydraty a tuky.
Vyzivnu a lie¢iva hodnotu mu davaju tieto latky:

- Provitamin A — 100 g salatu poskytuje 260 pug RE, o tvori Stvrtinu dennej potreby

tohto provitaminu.

- Vitamin C - koncentracia tohto vitaminu v Salate je 24 mg/100 g, len o trochu menej

ako polovica obsahu v pomaranci alebo citrone.

- Mineraly - Salat sa ceni kvoli svojmu obsahu draslika a zeleza. Ma aj vyznamné
mnozstvo vapnika, fosforu, horéika, ako aj stopovych prvkov zinku, medi a manganu.

- Vlaknina - ma jemny prehanajuci ti¢inok.

- Upokojujuce a spanok privolavajuce latky - st podobné tym, aké ma 6pium, ale bez
toxicity a vyvolavania zavislosti.

Vdaka tomuto zlozeniu ma S$aldt sedativne, spanok privolavajuce, chut
povzbudzujlce, zasadité a mineraly dopliiujuce vlastnosti. Odporaca sa pri funkénych
poruchach nervovej sustavy, insomnii, traviacich tazkostiach, zapche, obezite
a cukrovke (Pamplona-Roger, 2003). Pri Salate dominuje Cerstvost’. Hodnoti sa podl'a
krehkosti a sviezosti listov, ktoré nesmu byt povddnuté a zmaknuté. Z texturalnych

vlastnosti sa hodnoti pevnost a kompaktnost” hlavky, ktora ma byt dobre uzavreta
(Kopec et al., 1997).

1.6.7 Zeler zahradny (Apium graveolenns L.)

Je chudobny na uhlohydraty aj bielkoviny atuk prakticky neobsahuje. Jeho
aktivne latky st osozné pri edémoch, oblickovych kamenoch, dne, vysokej hladine
kyseliny mocovej, artritide vdaka pozoruhodnym mocopudnym ucinkom jeho
éterickych olejov. Tieto pomahaju rozSirovat cievy, ¢im sa zvySuje objem mocu
a vyluCovanie odpadovych latok. Zeler ma dostatok alkalizujiicich mineralnych soli
a sam ako spol'ahlivy alkalizér neutralizuje v tele Skodlivé kyseliny. Strava bohatd na
maso a zivoc¢isne produkty prekysluje krv a vnatorné orgéany, ¢o sa odraza na zdravi
ubytkom vapnika a tvorbou oblickovych kamenov alebo opuchov. Neutralizuje splodiny
v krvi aulah¢uje vyluovanie kyselin, ktoré vznikli pri metabolizme. Zeler ma

hypotenzivny U¢inok (znizuje krvny tlak), pretoze étericky olej v lom obsahuje ucinné
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vazodilatancium 3-butylftalid, ¢o je latka, ktora rozSiruje cievy a v kombinacii
s diuretickym tuéinkom reguluje vysoky krvny tlak. Zeler obsahuje glykokvin, latku
s podobnym ucinkom ako inzulin, ktora znizuje hladinu cukru v krvi, takZze napriek
ur¢itému mnozstvu uhlohydratov prospieva aj diabetikom. Zeler obsahuje psoralény
atie m6zu u precitlivelych jedincov vyvolat’ reakciu na slnecné svetlo. Maju vsak aj
ochranny uc¢inok pri psoriaze, chorobe, ktora sa tazko lieci a prejavuje sa Cervenkastymi
vyrazkami aSupinami na koZzi (Pamplona-Roger, 2003). U zeleru sa senzoricky
hodnotia akostné znaky celkového vzhl'adu, najmé neposkodenost’ a zberova vyspelost'.
Vyznamnym znakom je Cerstvost’, ktora sa urcuje podla pevnosti, stanovenej tlakom

prstov (Kopec et al., 1997).
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2. Ciel’ prace

Cielom diplomovej prace je aplikacia vybranych senzorickych metdd, konkrétne
bodového testu a hodnotenie neStruktiirovanou use¢kou na stanovenie zmyslovej kvality
cerstvych zeleninovych Saldtov. Sucastou prace je aj grafické zndzornenie jednotlivych
deskriptorov pre senzorické hodnotenie Saldtov. Zaroven sa pokuSame zostavit' Co

najkvalitnejSie a nutri¢ne najvhodnejSie zeleninoveé Salaty.
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3. Metodika prace

3.1 Priprava Cerstvych zeleninovych Salatov

Mrkva (Daucus carota L.) patri do celade Apiaceae. Pestovana mrkva
pravdepodobne pochéadza z planych druhov, ktoré sa povodne nachadzaju v strednej
Azii. Z botanického hladiska je mrkva dvojro¢na rastlina (Petiikova et al., 2006).
Konzumnou c¢astou je duzinaty koren, farba kvalitného korea ma byt

oranzovocervena, ¢o je ukazovatel'om vysokého obsahu karoténu (Cervenka, 2006).

Rajciak jedly (Solanum esculentum) patri do celade Solanaceae. Rajciaky
pochadzaju zo Strednej a Juznej Ameriky. Konzumnou ¢ast'ou su zrelé plody gulatého,
plochého tvaru zvicsa cervenej farby. Niektoré druhy maja zrelé plody zlté alebo
pomarancové (Belko, 2006). V naSich klimatickych podmienkach je to jednoro¢na
rastlina. VyZzaduje si dostato€né mnoZstvo tepla a slne¢nej energie, znici ich aj nepatrny

mraz (Troni¢kova, 1985).

Uhorka obyc¢ajna (Cucumis sativus L.) patri do celade Cucurbitaceae.
Pochadza z juznej Azie, dnes sa pestuji na celom svete. Je to jednoroéna rastlina,
pokryta chipkami. DuZina je vodnata, jemnej sladkastej chuti. Horkost’, ktora sa niekedy
vyskytuje, je spdsobena glykozidom bryonidinom, ktory sa tvori za teplého suchého

pocasia a pri znatnom kolisani teplot (Petiikova et al., 2006).

Red’kovka oby¢ajna (Raphanus sativus L.) patri do ¢el'ade Brassicaceae. Je to
jednoroc¢na rastlina. Konzumnou c¢ast'ou st bul'vicky (hypokotylové hl'uzy), ktoré su

ovalne, gul'até, podlhovasté, Cervenej, bielej farby (Melichar et al., 1997).

Hlavkovy Salat (Lactuca sativa L.) patri do ¢el'ade Asteraceae. Krajina povodu
je Egypt a do Eurdpy sa dostal v 16 storo&i. Salat je jednoro¢na rastlina, ktora vytvara
listova ruzicu. Koreniova sustava je plytka. Listy sa zavinuji v hlavku, ktord rychle
vidne (Petiikova et al., 2006). Salat je za vlhkého pocasia samoopelivy, aviak za
priaznivého pocasia cudzoopelivy. Pri nedostatku svetla tvori velké listy a netvori

hlavky (Melichar, et al., 1997).

35



Zeler zahradny (Apium graveolens L.) patri do ¢el'ade Brassicaceae. Zeler sa
do celej Europy rozsiril z Talianska. Je to dvojro¢na rastlina. Konzumnymi ¢astami st
bul'vy a viiat. Farba bul'vy je belava. Duzina je bielej az slonovinovej farby. Zeler patri

medzi chladuvzdorné rastliny (Cervenka, 2006).

3.1.1 Senzorické hodnotenie jednotlivych druhov zeleninovych Salatov

Na pripravu jednotlivych druhov Salatov sme pouzili sedem druhov zelenin,
ktoré sme najprv dokladne umyli, odstranili Supku anejedlé casti. Nasledne sme
zeleninu nakrajali na kisky a rozdelili v rovnakom mnoZstve do piatich mis. Salaty sme
ochutili sol'ou a ¢iernym korenim v rovnakom mnozstve. Jeden zo Salatov sme nazvali
zakladnym, ktory neobsahoval Ziadne ochucovadla okrem spominanej soli a korenia.
Nasledujuce Styri sme dochutili prislusnymi ochucovadlami. Zeleninové Salaty
Vv Cerstvom stave hodnotilo sedem Skolenych hodnotitel'ov. Ako neutralizator chuti sme
zvolili biele pecivo. Senzorické hodnotenie prebichalo v senzorickom laboratoriu SPU,
Nitra. K hodnoteniu sme pouzili stupnicovi metodu, v ramci ktorej sme zvolili bodovy
test. Okrem bodového testu sme pouzili metédu hodnotenia pomocou neStruktirovanej
usecky. Vysledky hodnotenia sa zapisovali do predlozenych formulérov. Nésledne sme

vysledky spocitali, zoradili do poradi a znazornili graficky.

3.1.2 Charakteristika pouzitych metéd hodnotenia

Stupnicova metdéda — je najvyznamnejSou metddou v senzorickej analyze,
z ktorej najvyznamnejsie je tzv. bodové hodnotenie.

a) Poradova — nazyvana aj ordinalna, beznd, opisnd. Zmyslové atributy
potraviny sa menia v smere vektora. SU v takom vzajomnom vzt'ahu, Ze sa
zZnich moéze vytvorit poradie. V senzorickej analyze ju pouZivame
najcastejSie a vyhodnocujeme neparametrickymi metodami s pouZitim
medianov a poradi.

b) Nominalna — je najnizsi typ stupnice, v ktorej sa najjednoduchsim spésobom
priraduju znakom, vlastnostiam potravin symboly alebo Ccisla, ktorych
porovnavanim sa ziska usporiadanie.

c) Intervalova — stupnicové body maju rovnaky odstup.
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d) Pomernd — ma vzdy konStantny pomer medzi nameranymi hodnotami
(Neumann et al., 1990).

3.1.3 Charakteristika pouzitych testov hodnotenia

Bodove hodnotenie (bodovy test) — body predstavuju rad stupiiov kvality,
intenzity, prijatelnosti, obl'uby, zoradenych do postupnosti (Staromiova, 2008).
Podstatou bodového testu je, Ze ku kazdému zo zvolenych deskriptorov, ktoré su
najdolezitejSie z hladiska charakteru vyrobku, priradime maximalny pocet bodov
(SuPajova, 2007). Na bodové hodnotenie sa pouzivaju vytlatené formulare, ktoré
¢lenovia komisie podrobne vyplnia. Vo formulédri by malo byt' aj miesto na pisomné
poznamky k hodnoteniu. Nie vSetky deskriptory uvedené pre potravinu majd rovnaku
senzorickl hodnotu. Ak je teda predpisané hodnotenie len zakladnych znakov
komodity, je potrebné urcCit’ tzv. koeficient zdvaznosti, ktoré¢ v % vyjadreni pridel'ujua
roznu hodnotu urenym deskriptorom. Body sa spocitaji aupravia pre potreby
neparametrickych Statistickym metod (median, poradie), alebo v niektorych pripadoch

aj parametrickych (priemer) (Staronova, 2008).

Hodnotené znaky:

a) Celkovy vzhl'ad
9 vynikajuci, vyborny
7 vel'mi dobry
5 dobry
3 menej dobry

1 nie dobry, zly
b) Farba, farebnost’

9 vel'mi ziaduca

7 Ziaduca, typicka

5 eSte ziaduca, typicka

3 nie prijemna, netypicka

1 neziaduca
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c) Vona - pach

d) Celkova chut

e) Textura

9 vel'mi prijemna,

7 prijemna

5 eSte prijemna, nevyrazna

3 neprijemna, skor netypicka

1 vel'mi neprijemna, netypicka

9 vel'mi prijemna

7 prijemnd, vel'mi dobra
5 eSte prijemna

3 nie vel'mi prijemna

1 neprijemna, zla

9 jemna

7 dost’ jemna
5 stredna

3 dost’ hruba
1 hrubd

3.14 Hodnotenie pomocou nesStruktiurovanej usecky

Nestruktarované tse¢ky mozno orientovat nielen smerom, ale ipopisom. Usecka
svojou orientdciou naznacuje smer stipajicej intenzity s vyznacenym zaciatkom
vnimanej intenzity. Krajné body stupnice nemusia vzZdy zodpovedat absolitnym
extrémom. Existuju aj také stupnice, ktoré svoje krajné body nemaju na koncoch
usecky, atym umoznuju hodnotitelovi zaznamenat' aj tie vzorky, ktorych vlastnosti

presahuju popisom oznacujucich hranice. NeStruktirované stupnice su urené pre

skusenych hodnotitel'ov (Ingr et al., 2001).

maélo

Intenzita

vela
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4. Vysledky prace

4.1 Pripravované druhy Cerstvych zeleninovych Salatov

Zeleninovy $alat ¢. 1 - zakladny

Zeleninu sme najskor dokladne poumyvali a nakrajali na drobné kocky. Mrkvu
sred’kovkou sme nastrithali. Salat sme premieSali apridali sol a ierne korenie
v rovnakom mnoZzstve. Salat neobsahoval Ziadne dochucovadla. Energeticka hodnota
Salatu je 122 Kcal/100g.

Tab. 1

ZloZenie Salatu na 100 g jedlej casti

Bielkoviny | Tuky Sacharidy | Vlaknina | Energia
Paprika zeleninova 1,13¢g 0,399 459¢g 1979 18 Kcal
Hlavkovy Salat 1,29¢g 0,25¢g 251g 2,379 8,0 Kcal
Red’kovka biela 1,279 014g |6,88¢ 2179 |25 Kcal
Rajtiak jedly 0,96 g 023g |4,07g 164g |16 Kcal
Zeler zahradny 1,34 ¢ 0,29 ¢ 7,349 3,399 24 Kcal
Mrkva oby¢ajna 10g 0,229 7,349 35149 21 Kcal
Uhorka obyc¢ajna 0,82 ¢ 0,18 g 2,28 g 0,93 ¢ 10 Kcal

Zeleninovy $alat ¢. 2 — s horé¢icovo-medovym dressingom

Zeleninu sme najskor dokladne poumyvali a nakrajali na drobné kocky. Mrkvu
sred’kovkou sme nastrihali. Salat sme premieSali apridali sol' a ierne korenie
v rovnakom mnozstve. Nakoniec sme do $alatu pridali 100 ml hor¢icovo-medového

dressingu. Nasledne sme Saldt opdt’ premiesali. Energeticka hodnota Salatu je 332

Kcal/100 g.
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Tab. 2

ZloZenie $alatu na 100 g jedlej Casti

Bielkoviny | Tuky Sacharidy | Vlaknina | Energia
Paprika zeleninova 1,13 g 0,399 459¢g 1979 18 Kcal
Hlavkovy Salat 1,299 0,259 2,51¢g 2,37 ¢ 8,0 Kcal
Red’kovka biela 1,27 g 014g |6,88¢ 2179 |25Kcal
Rajciak jedly 0,96 g 0,23¢g 4,079 1,649 16 Kcal
Zeler zahradny 1,349 0,29 ¢ 7,349 3,399 24 Kcal
Mrkva oby¢ajna 109 0,22¢ 7,349 35149 21 Kcal
Uhorka obyc¢ajna 0,82¢ 0,189 2,289 0,93¢g 10 Kcal
Horc¢icovo-medovy
dressing 099 16 ¢ 16 g <059 210 Kcal

Zeleninovy $alat ¢. 3 — s olivovym olejom

Zeleninu sme najskor dokladne poumyvali a nakrajali na drobné kocky. Mrkvu

sredkovkou sme nastrihali. Saldt sme premieSali a pridali sol' a cierne korenie

v rovnakom mnoZzstve. Nakoniec sme do Salatu pridali 50 ml olivového oleja. Néasledne

sme Salat opat’ premiesali. Energetickd hodnota Salatu je 946 Kcal/100 g.

Tab. 3
ZloZenie Salatu na 100 g jedlej casti

Bielkoviny | Tuky Sacharidy | Vlaknina | Energia
Paprika zeleninova 1,13¢g 0,399 459¢g 19749 18 Kcal
Hlavkovy Salat 1,29¢g 0259 |[251g 2,379 8,0 Kcal
Red’kovka biela 127 g 0,149 |6,88¢ 2,179 |25Kcal
Rajtiak jedly 0,96 g 023g |[4,07¢ 164g |16 Kcal
Zeler zahradny 1,34 ¢ 0,299 7,349 3,399 24 Kcal
Mrkva oby¢ajna 10g 0,22 g 7,349 35149 21 Kcal
Uhorka oby¢ajna 0,82 ¢ 0,18 ¢ 2,28 g 0,93 ¢ 10 Kcal
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Olivovy olej 0,19 91649 0,19 824 Kcal

Zeleninovy $alat ¢. 4 — s tekvicovym olejom

Zeleninu sme najskor dokladne poumyvali a nakrajali na drobné kocky. Mrkvu
sred’kovkou sme nastrahali. Saldt sme premiesali apridali sol' a Gierne korenie
v rovnakom mnozstve. Nakoniec sme do Salatu pridali 50 ml tekvicového oleja.

Naésledne sme Salat opat’ premiesali. Energetickd hodnota Salatu je 1022 Kcal/100 g.

Tab. 4

ZloZenie Salatu na 100 g jedlej casti

Bielkoviny | Tuky Sacharidy | Vlaknina | Energia
Paprika zeleninova 1,13¢g 0,399 459¢g 1979 18 Kcal
Hlavkovy Salat 1,29 ¢ 0,259 2,519 2,379 8,0 Kcal
Red’kovka biela 127 g 0,14g |688¢ 2,179 |25Kcal
Rajtiak jedly 0,96 g 023g |4,07g 164g |16 Kcal
Zeler zahradny 1,349 0,299 7,349 3,399 24 Kcal
Mrkva oby¢ajna 10g 0,229 7,349 35149 21 Kcal
Uhorka obyc¢ajna 0,82 ¢ 0,18 g 2,28 g 0,93 ¢ 10 Kcal
Tekvicovy olej 0,19 179 900 Kcal

Zeleninovy $alat ¢. 5 — s bielym jogurtom

Zeleninu sme najskor dokladne poumyvali a nakrajali na drobné kocky. Mrkvu
sredkovkou sme nastruhali. Salat sme premiesali apridali sol agierne korenie
v rovnakom mnoZzstve. Nakoniec sme do Salatu pridali 300 g bieleho jogurtu. Néasledne

sme Salat opat’ premiesali. Energeticka hodnota Salatu je 218 Kcal/100 g.

41



ZlozZenie Salatu na 100 g jedlej Casti

Tab. 5

Bielkoviny | Tuky Sacharidy | Vlaknina | Energia
Paprika zeleninova 1,13¢g 0,399 459¢ 1979 18 Kcal
Hlavkovy Salat 1,29 ¢ 0,259 2,519 2,379 8,0 Kcal
Red’kovka biela 127 g 0,14g |688¢ 2,179 |25Kcal
Rajéiak jedly 0,96 g 0239 |4,07g 1,649 |16 Kcal
Zeler zahradny 1,349 0,299 7,349 3,399 24 Kcal
Mrkva oby¢ajna 10g 0,229 7,349 35149 21 Kcal
Uhorka obyc¢ajna 0,82 ¢ 0,18 g 2,28 g 0,93 ¢ 10 Kcal
Biely jogurt 4,29 2,79 1319 96 Kcal

Tab. 6

Energetické zlozenie jednotlivych druhov Salatov

Bielkoviny | Tuky | Sacharidy | Vladknina | Energia
Zakladny Salat 7,819 1,79 35,019 15,98¢ 122 Kcal
salat s hor¢icovo-medovym
dressingom 8,719 17,79 51,019 16,489 |332 Kcal
Salat s olivovym olejom 7,919 93,39 35,119 15,989 [946 Kcal
Salat s tekvicovymi olejom 7,919 18,79 35,019 15,989 1022 Kcal
Salat s bielym jogurtom 12,019 4,49 48,11¢g 15,989 [218 Kcal
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4.2 Grafické znazornenie vysledkov ziskanych devit’bodovou

stupnicou

4.2.1 Grafické znazornenie celkového vzhPadu

Na celkovy vzhlad Salatov vplyva kombinacia farieb jednotlivych druhov
zelenin, ich kone¢na uprava a vyrovnanost. Zvolila som farebne odlisné druhy zeleniny,
aby zapdsobili na hodnotitel'a ¢o najlepSie. Ako méZeme vidiet’ na grafe ¢. 1, najvyssie
hodnotenie ziskal Salat ¢. 5, ochuteny bielym jogurtom a hned’ po fiom nasledoval Salat
¢. 2. s hor¢icovo-medovym dressingom. Tieto Salaty zapdsobili na hodnotitel'a nielen
pestrostou zeleniny, ale pravdepodobne aj farbou ochucovadiel acelkovo sa javili
najprijemnejsie. Salaty ¢. 1 a3 mali tiez vyborné abodovo podobné hodnotenie.
Najmenej bodov dostal salat ¢. 4 ochuteny tekvicovym olejom, o podl'a mia sposobila

tmava farba oleja, ktora pohltila pestré farby zeleniny.

O Celkovy vzhlad

60
50+
40-

pocet
ziskanych 30-
bodov 204

104
0

Cislo salatu

Grafé. 1

Gratické znazornenie senzorického hodnotenia celkového vzhI’adu Salatov

4.2.2 Grafické znazornenie farby - farebnosti Salatov
Na hodnotenie farby vplyva farebna Skala farbiv pritomnych u jednotlivych
druhov zelenin. Rozhodujucim kritériom je aj technologicka, koneéna tprava zeleniny,
medzi ktorQ patri aj struhanie alebo krajanie. Nastrahanim vhodného druhu jednotlivych

zelenin ziskame svieZejSi a silnejsi farebny odtienn. Na grafe mozeme pozorovat’, Ze
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najlepSie bol ohodnoteny Salat ¢. 2, ¢o mohlo byt sposobené farebnostou nielen
zeleniny, ale i hor¢icovo-medovym dressingom, ktory bol jasnej oranzovej farby. Salaty
¢. 3 a5 boli tiez vysoko bodovo ohodnoteneé, kde k vicsej farebnosti prispeli v Salate ¢.
5 biely jogurt a farebnost’ zeleniny zvyraznil v Salate ¢. 3 olivovy olej. Najmenej bodov

ziskal Salat ¢. 4, kde celkovéa farebnost’ bola znizena tmavou farbou tekvicového oleja.

O Farba - farebnost’
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Graf ¢. 2
Grafické znazornenie senzorického hodnotenia farby - farebnosti Salatov

4.2.3 Grafické znazornenie vone - pachu Salatu

Na vytvarani vone Salatov sa podiel’a obsah prchavych latok vyskytujucich sa
v zelenine aich miera uvolnenia pocas pripravy Salatov. Najlepsie ohodnoteny pri
tomto senzorickom znaku, ako mdzeme sledovat na grafe bol jednoznac¢ne Salat €. 2
s hor¢icovo-medovym dressingom, ¢o mohla spdsobit’ aj aromatickd a vel'mi prijemna
vona medu. Takmer zhodny pocet bodov ziskali Salat ¢. 1 a Salat ¢. 5. Najmensi pocet
bodov ziskali Salaty ochutené olivovym a tekvicovym olejom, z ¢oho vyplyva, ze vona

olejov posobi na hodnotitel'a skor neprijemne.

44



OVéna - pach

60-
50-
. 4011 |
pocet
ziskanych 30
bodov 20
101

0

1. 2. 3. 4. 5.

cislo salatu

Graf¢. 3

Grafické znazornenie senzorického hodnotenia vone — pachu Salatu

4.2.4 Grafické znazornenie celkovej chuti Salatov

Medzi latky, ktoré vytvaraju a vyrazne ovplyviiuji chut’ zeleninovych Salatov
patria cukry, kyseliny, horké astiplavé latky vyskytujice sa v jednotlivych druhoch
zelenin. Podl'a grafického znazornenia sa bodovo najvyssie a teda medzi najchutnejsie
patria Salat ¢. 5, v ktorom vyrazne chut’ ovplyvnilo mnozstvo bieleho jogurtu a Salat ¢.
2, kde na hodnotitel'ov vel'mi prijemne zaposobila sladka chut’ medu, ktory je sticastou
dressingu v tomto Salate. Medzi Salaty s vel'mi dobrym hodnotenim skoncil aj Salat ¢. 3
s olivovym olejom, ktory vyrazne neovplyvnil chut’ ostatnej zeleniny. NizSie bodové
hodnotenie ziskali Salat €. 1, kde prevladala vyrazna chut’ ¢ierneho korenia a Salat €. 4,

¢o bolo spdsobené prevladajucou chut'ou tekvicového oleja.
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Grafické znazornenie senzorického hodnotenia celkovej chuti Salatov

4.2.5 Grafické znazornenie textary Salatov

Texturou chapeme konzistenciu zelenin. Textira zeleniny by mala byt co
najjemnejsia. Pri hodnoteni tohto senzorického znaku nedo$lo k vyraznym zmenam, ¢o
nam znézortiuje aj graf. Podl'a hodnotitelov mali $alaty ¢. 2, 4, 5 strednu $truktaru. Salat

¢. 1 a Salat ¢. 3 maji podl'a hodnoteni dost’ hrubu textaru.
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pocet
ziskanych
bodov 15

(@)
SN N NN NN

Graf é. 5

Grafické znazornenie senzorického hodnotenia textury Salatov
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4.3 Vyhodnotenie nestruktirovanej usecky

Hodnotili sme pét’ druhov zeleninovych Salatov, kde hodnotitelia urovali na
usecke intenzitu daného deskriptoru. Do predlozenych formularov na isecke naznacili
zvislou ¢iarou smer, bud’ k malej alebo k velkej intenzite. Nasledne sme pre kazdu
vzorku a deskriptor zvlast’ sé¢itali hodnoty a vypocitali priemer. Spriemerované hodnoty

sme zoradili do poradia, ktoré si zaznamenané v tabul’ke ¢. 7.

Tab. 7 Spriemerované hodnoty a poradie zeleninovych Salatov

Vzorka 1 2 3 4 5
Slanost’ 4 3,1 1,8 2,1 2,6
Poradie 1 2 5 4 3
Kyslost’ 1,6 2,7 1,2 2,1 3,3
Poradie 4 2 5 3 1
Harmoénia chuti 3,42 4.4 3,4 3,3 4,7
Poradie 3 2 4 5 1
Sladkost’ 2,3 3,6 1,9 2,32 2,8
Poradie 4 1 5 3 2
MnoZstvo ochuc. primesi 5,8 4,5 3,4 5,6 5,6
Poradie 1 3 4 2 2
Horkost’ 2,3 1,6 2,4 2,5 0,9
Poradie 3 4 2 1 5
Sucty poradi 16 14 25 18 14

Pri vyhodnoteni vysledkov senzorického profilu pomocou neparametrickej
Statistickej metddy podla Kramera, ktord vychddza zo suftov poradi, mdzeme
konstatovat’, Ze Salaty ¢. 2 a5 sU Statisticky preukazne lepSie a salat ¢. 3 (olivovym
olejom) komisia hodnotila ako Statisticky preukazne horsi. V bodovom teste sme
dosiahli identické vysledky, pricom povazujeme za Statisticky preukazne horsi Salat ¢. 4

(tekvicovy olej).
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Graf vzt’ahu nutri¢nej kvality (energetickej hodnoty) k organoleptickym

vlastnostiam
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5. Diskusia

V diplomovej praci sme hodnotili piat’ druhov Cerstvych zeleninovych Salatov
stupnicovou metddou, z ktorej sme pouZzili bodovy test a hodnotenie neStruktirovanou
useckou. Nasledne sme vysledky zndzornili pre lepSiu orientaciu graficky. Zistovali
sme kvalitu jednotlivych Salatov, medzi ktorymi sme hladali ¢o najkvalitnejSie

a nutri¢ne najvhodnejSie Salaty pre spotrebitel’a.

V bodovom teste bol najlepSie hodnotenym Salatom Salat ¢. 2 s horéicovo-
medovym dressingom, ktory zaposobil na hodnotitelov celkovym vzhl'adom, voiiou
a hlavne vybornou mierne sladkou chutou dressingu, v ktorom vynikla chut medu.
Ked'Ze vSetky hodnotené znaky ziskali najvacési pocet bodov, odporucila by som tento

Salat nielen ako prilohu k jedlu, ale je vhodny aj ako samostatny pokrm.

Dalsim vysoko hodnotenym 3aldtom bol $alat &. 5 s bielym jogurtom, ktory sa
hodnotenim vel'mi priblizuje k Salatu ¢. 2. Vynikal nielen farebnostou, ale taktiez
chut’ou, ktort vylepsil prave spominany biely jogurt.

Vyborne hodnotenym $alatom bol aj Salat ¢. 3 s olivovym olejom, u ktorého
vynikala hlavne farebnost’ Salatu, kde pestrost’ zeleniny neprekryvala farba pouzitého
ochucovadla. Salat je vhodny ako priloha k akémukol'vek jedlu a je vhodny aj ako

samostatné jedlo k pecivu.

vwve

neobsahoval Ziadne ochucovadlo a salat ¢. 4 s tekvicovym olejom. Ked'ze zékladnému
Salatu chybali ochucovadld, harmonickost’ chuti bola niz$ia ako u ostatnych Salatov
I ked’ nutricne sa javil ako najvhodnejsi pre svoju nizku kaloricki hodnotu. Vo
farebnosti a celkovom vzhlade mal urcité rezervy, kedze farebnost’ zeleniny tu
nechybala. Salat &. 4 bol ohodnoteny najhorsie. Tu by som odporuéila pouzitie iného
ochucovadla, ked’ze samotny tekvicovy olej je tmavej farby, ktora pohlcuje farebnost’
zeleniny anevynika ani celkovy vzhlad Salatu. Mierna horkost’ tekvice v oleji

ovplyviiuje harmonickost’ chuti.
Texturne vlastnosti boli vo vSetkych piatich Salatoch vyvazené.

Na zaklade nutricnej kvality (energetickej hodnoty) Saldtov vo vztahu

k organoleptickym vlastnostiam sme dospeli k zaveru, Ze nutricne a organolepticky
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najvhodnejS$im Salatom je $alat ¢. 2 s hor¢icovo-medovym dressingom. Na grafe ¢. 6
mozeme pozorovat, Ze ¢im nizSie sa prieseCnik nachadza, tym je Salat kvalitnejsi.
Vyborné hodnotenie dostal aj Salat ¢. 5 s bielym jogurtom, i ked’ nutri¢ne sa nejavil ako
najvhodnejsi.

Sulajova, 2007 zistila, Ze spravnou kombinaciou zeleniny a pouZitim vhodnej
zalievky mozno pripravit’ kvalitné a nutri¢ne vyhovujuce Salaty, ktoré vynikaji svojou
chut’ou, Stavnatost'ou a sviezost’ou farieb.

Podl'a naSho hodnotenia mézeme konstatovat, Zze nase vysledky su takmer
identické s vysledkami, ktoré spozorovala Sulajova, 2007.

Uvedené poznatky by mali byt pouzité k propagécii konzumovania zeleniny
pocas celého roka nielen v domacnostiach, ale aj v Skolskych zariadeniach, kde zelenina
Castokrat v jedalnom listku chyba. Pracovnici v Skolskych zariadeniach by sa nemali
vyhybat' zaradeniu zeleniny do stravovacieho listku, pretoze spravnym vyberom
ochucovadiel a vhodnou kombinéciou zeleniny vytvoria chutny a nutricne vyvazeny

pokrm, ktorym zaujmu aj detsku populaciu.
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6. Navrhy na vyuzitie vysledkov

Na zaklade vysledkov senzorického hodnotenia kvality cerstvych
zeleninovych Salatov mézeme konstatovat, ze vhodnym a kvalitnym vyberom zeleniny
a hlavne spravnym dochutenim jednotlivych zmesi, dokazeme pripravit’ Salaty, ktoré
spiftiaju nielen nutriéné poziadavky spotrebitela, ale dokdzu zaujat aj svojou
senzorickou kvalitou. Kedze sa zeleninové Salaty stdvaju medzi obyvate'mi Coraz
oblibenejsimi aich konzumécia sa kazdym rokom zvySuje, pokusili sme sa
v diplomovej praci vytvorit' aplikdciou senzorickych metdd, kvalitné a nutricne
vyhovujuce Salaty pre spotrebitela. Zameriavali sme sa hlavne na chut’, farebnost,
vonu, celkovy vzhlad apri dochucovani sme sa sustredovali na mnozstvo
ochucovanych primesi v jednotlivych Saldtoch a na chutové vnemy. Dospela sa som
k zaveru, Ze kazda praca so zeleninovou problematikou sa nezaobide bez objektivnej
senzorickej analyzy a méze dopomdct’ k zostaveniu ¢o najzdravsich a najchutnejSich

Salatov.
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7. Zaver

Skvalitiovanie ~ vyzivy je  vyznamnou  aV s0casnosti  aktualnou
celospolocenskou ulohou. K jej plneniu musi prispiet’ izeleninarske odvetvie ako
vyznamny zdroj zakladnych potravin z hl'adiska vyzivy obyvatel'stva. Cerstva zelenina
je idedlnou potravinou, ktord je bohatd na dodlezité vitaminy, vlakninu, minerélne
a ochranné zlozky. Najviac cennych latok je v surovej zelenine, preto je najvhodnejSie

ju pripravovat’ vo forme cerstvych zeleninovych Salatov.

Cielom diplomovej prace bolo pripravit’ pat’ druhov Cerstvych zeleninovych
Salatov, ktoré boli zloZené z tych istych siedmych druhov zelenin, kde kazdy Salat bol
ochuteny prislusnym ochucovadlom. Vzorky sa hodnotili hned’ po ich priprave. Kvalitu
jednotlivych druhov Saldtov sme hodnotili vybranymi metdédami senzorickej analyzy.
K hodnoteniu sme vyuZivali klasicky bodovy test, kde sme vysledky pre lepSie
pochopenie graficky znazornili. Okrem bodového testu sme vybrané druhy Salatov

hodnotili i neStruktarovanou tseckou.

Podla vysledkov senzorického hodnotenia celkovej kvality bol najlepSie
ohodnoteny 3alat ¢. 2 s horéicovo-medovym dressingom. Salat vynikal nad ostatnymi
hlavne svojim vzhladom, farebnostou achutou. Dal§im vynikajico hodnotenym
Salatom bol Salat €. 5 s bielym jogurtom, ktory zaujal hodnotitel'ov celkovym vzhl'adom
a vysoké hodnotenie dosiahol aj svojou farebnost'ou a chutou. Nasledovali $alat ¢. 1,
zakladny asalat ¢. 3 solivovym olejom, ktoré ziskali podobné hodnotenie. Ked'ze
zakladny Salat neobsahoval ziadne ochucovadlo, vynikla v iom chut’ zeleniny. Takmer
rovnaku chut’ dosiahol aj $alat s olivovym olejom, ¢o zrejme spdsobila nie moc vyrazna
Nezaposobil na hodnotitel'ov celkovym vzhl'adom, farebnostou, véfiou a ani chutou.
Ked'Ze zelenina pouzita na pripravu zeleninovych $alatov bola vo vSetkych druhoch
tekvicového oleja do daného Salatu. Tekvicovy olej bol tmavej farby, ¢im pohlcoval
farebnost’ zeleniny a tieZ je dost’ aromaticky a jeho chut’ presahovala nad chutnostou

zelenin.

Pri vyhodnoteni vysledkov senzorického profilu pomocou neparametrickej

Statistickej metody sme preukazali, Ze nutricne a organolepticky najlepsim Salatom bol
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Salat ¢. 2 s hor¢icovo - medovym dressingom. Vysledky tejto metddy boli identicke
s vysledkami dosiahnutymi bodovym testom.

Zeleninové Salaty su vyrobky, v ktorych je minimalnou Upravou mozné
zachovat’ cenné latky a Cast’ latkového zloZenia povodnej suroviny. Vyznamna je aj ich
Uprava kombinaciou véni, farieb, tvarov a chuti. Zakladny rizikovy faktor predstavuje
nizka trvanlivost, ked’Ze ide o minimalne upravované potraviny. T4 sa pohybuje
vrozmedzi od 1 - 21 dni apreto musime dohliadat hlavne na proces spracovania

zeleninovych Salatov.
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