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Uvod Zavery a Diskuse

Prace je pfispévkem k moznému obohaceni trhu o dal$i soubor funkénich Sojo-jec¢né jogurty byly hodnoceny podle vzhledu, viné, chuti,
potravin.FunkCni potraviny predstavuji jeden z poslednich trendu vyvoje lidské pachuti a textury. Jogurt s kavovou pfichuti by bylo ochotno
vyzivy. Jak uz sam nazev napovida, funkcni potraviny jsou takove potraviny, kterée zakoupit 10 % hodnotiteld, s rumovou pfichuti 60 % (rumova

obsahuji soucasti ("slozky") majici v lidskem organismu urcitou specifickou : % e g R : i =
fyziologickou a zdravi prospé&snou funkci. Nejsou zamé&Feny na lé&eni konkrétnich varianta mela ve srovnani s kavovou lepsi chut a vuni, mene
intenzivni pachut a srovnatelny vzhled a konzistenci). U

nemoci, pusobi na organismus jako celek preventivhé. Mezi vyznamné funkcni
potraviny patfi potraviny s obsahem synbiotik — smési probiotik a prebiotik. Probiotika  dressingu, tvarohové pomazéanky i pomazanky z tofu probihalo

jsou zivé prizniveé pusobici bakterie (vétSinou laktobacily a bifidobakterie), ktere svym senzorické hodnoceni obdobné. V souladu s tvrzenim, Ze sojova

pusobenim prevazné v tlustém stfevu pozitivne ovliviuji zdravotni stav konzumenta. : : . : LA

K tomu aby mohli uspesne prezivat a byt aktivni v tlustem strevu potrebuji specificke bilkovina je do tOhOtO_ ”typu prOdUKtu, vhodnejs, byvl_ vzhled a

latky oznacované jako prebiotika, coZ jsou nestravitelné slozky potravy v tenkém textura hodnoceny nejlepe u pomazanky z tofu. Pripravenost
hodnotitelu na netypickou chut tofu se projevila v hodnoceni

stfrevu a mohou se tak stat zdrojem vyzivy probiotik v tlustéem strevu. Synbiotika jsou
takové kombinace prebiotik a probiotik, u kterych je prokazan pozitivni ucinek pachuti jako méné intenzivni. Ke koupi by bylo ochotno okolo 34
% hodnotitelu.

prebiotik na probiotika a tim umocnujici pozitivni ucinek na hostitele.

Cile prace
Tento prispévek je rozSirenim moznosti potravinarskéeho trhu o potraviny typu pomazanek a dresingu, s

Schéma pripravy
pomazanek a dressingu

v

surovinami
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senzorické deskriptory

Pro potencionalniho vyrobce pro néktery
z téchto produktu, bude zapotrebi nalezt
vhodny stabilizator, ktery bude spravné
pusobit v konkretnim provozu. Tim se
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textura. Optimalizace davky ochucujicich
slozek zlepsi chut’ a vuni, tak aby patrna

byla co nejvice potlacena.
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