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Uvod

Sul je nejbéznéjsi prisadou k dochucovani potravin a je hlavnim zdrojem sodiku, ktery je pro organismus nezbytny. Nadmeérny prijem soli je vSak spojen s vyssim vyskytem hypertenze, srde¢né-cévnich chorob a osteopordzy. V primyslové vyspélych zemich je
ovsem denni pfijem soli u dospélého clovéka vysoko nad doporuc¢enou hodnotou 6g (Nafizeni ¢. 1169/2011). WHO doporucila v roce 2010 na zakladé globalniho vyskytu neinfekénich onemocnéni snizit prijem soli. Byla odsouhlasena vyzva k dobrovolnému
snizovani prijmu soli do roku 2025 o 30% (WHO 2016). Evropsti vyrobci potravin v souladu s poZadavky mezinarodnich organizaci v ramci tzv. reformulaci dobrovolné snizuji obsah soli v potravinarskych vyrobcich a tento obsah soli podle Nafizeni 1169/2011
deklaruji na obalech vyrobk(. Snizeni davky soli v potravinach narazi vsak na hranice senzorické prijatelnosti i na omezeni technologicka. Stl ma v mnoha potravinach funkci konzervacni, ovliviuje rozpustnost bilkovin a tim funkéni vlastnosti potravin, jako je
vaznost vody, bobtnavost a emulgacni schopnost.

Sul je v potravinach mozno nahradit pridavky jinych latek se slanou chuti nebo takovymi prirodnimi latkami, které dostatecné intenzivné zvyraznuji chut soli. Jednou z moznosti je vyuziti bylin a koreni. Pro tento Ucel se nabizeji byliny pouzivané pfi kulinarni
pripravé pokrmu a koreni. Proto jsme se rozhodli v potravinovych matricich se snizenym obsahem soli otestovat vliv bylinek na senzorickou jakost reformulovanych potravin.

Material a metody

Suroviny pro pfipravu vzork( a byliny pochazely z obchodni sité, ¢esnacek z volného sbéru. Pti ochuceni byly testovany: Cerstvy libecek |ékarsky (Levisticum officinale), smil italsky (Helichrysum italicum), cesnacek |ékarsky (Alliaria petiolata), koriandr sety—nat
(Coriandrum sativum), roketa setd (Eruca sativa), saturejka zahradni ( Satureja hortensis), fenykl-nat (Foeniculum vulgare) a susené byliny rozmaryn Iékafsky (Rosmarinus officinalis), citronova trava (Cymbopogon citratus), nori fasy (rod Porphyra), fasy kelp,
lahtdkové drozdi se sladem a smazena cibule.

Obsah soli byl stanoven iontoveé selektivni elektrodou Ross Sure Sodium 8611 BNWF na pfistroji Orion Versa Star. Vysledky jsou primérem dvou paralelnich stanoveni. Senzorické hodnoceni probihalo ve specializované laboratofi s 11 az 14 vyskolenymi hodnotiteli.
Byla pouZita stupnicova metoda s grafickou stupnici (100 mm Usecka s vyznacenim znaménka v poloze Umérné intenzité sledovaného znaku). Sledovanymi deskriptory byly viing, chut, intenzita slané chuti, dostatecnost slané chuti, intenzita pachuti a celkovy
senzoricky dojem. Soucasné byl zarazen i poradovy test. PouzZivané statistické metody: Shapiro-Wilk(v test normality na hladiné vyznamnosti a = 0,05, Dean-Dixonuv test odlehlosti vysledkl (Q krit= 0,349 pro n = 14, Q krit= 0,361 pro n = 13, Q krit= 0,376 pron =
12, Q krit= 0,392 pro n =11, Q krit= 0,412 pro n = 10; Q krit = 0,437 pro n =9, Q krit = 0,468 pro n = 8; hladina vyznamnosti a = 0,05), FriedmanUyv test na statistické zpracovani vysledkl poradové zkousky na hladiné vyznamnosti a = 0,05.

Tab. €. 1: obsah sodiku a soli ve vyvarech a pomazankach
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Tab. ¢.2: vysledky senzorické analyzy — poradovy test 0
viné chut slanost  dost.sl. chuti  pachut celkovy
vzorky €. 1 2 3 4 dojem
tvarohova pomaza’nka senzorické deskriptory
suma poradi 35 42 27 36

Obr. 1 Senzorické hodnoceni kufecich vyvara s vylou¢enim odlehlych vysledkt dle
poradi 2 4 1 3 Dean-Dixonova testu (stupnice 0 — 100 bodu; viné, chut, celkovy dojem 0 =
vynikajici, 100 = velmi Spatny; intenzita slané chuti (slanost), intenzita pachuti
(pachut) 0 = nepfitomna, 100 = velmi silnd; dostatecnost slané chuti 0 =
absolutné nedostateéna, 100=absolutné dostatecna).

drlibezi vyvar

suma poradi 69 84 56 81

1 = neochuceny vzorek, 2 = 2% libecku, 3 = 1% cesnacku a 0,1% saturejky,
poradi 3 1 2 4 4 = 0,5% smilu a 0,15% drozdi

Vysledky a diskuse

Testovani pridavku bylin bylo provadéno v driibezim a zeleninovém vyvaru a v pomazankach s tvarohem. Pridavek soli do zakladu pomazanek nebo vyvarl byl zvolen nizsi, nez je v podobnych komercnich vyrobcich - pomazankové nebo pfirodni syry 0,5-1 % soli,
vyvary 0,75-1,2 % (viz. www.tesco.cz). V zakladnim vyvaru nebo pomazankach byl stanoven obsah soli, vysledky jsou uvedeny v tabulce ¢. 1. Obsah sodiku u nékterych vzork( byl nizsi nez 0,12 g/100g a tyto vzorky Ize pak oznacit jako , potraviny s nizkym obsahem
sodiku” (Natizeni 1924/2006). Vzorky byly ochuceny jednotlivymi bylinami nebo jejich kombinacemi a byl proveden predbézny vybér vhodného zplsobu ochuceni. Podle predbézného vybéru byly potom pfipraveny vzorky na senzorickou analyzu.

Napriklad pri testovani dribeziho a zeleninového vyvaru byly vyrazeny predevsim morské rasy, kelp zUstdval bez chuti jen jako pridana vldknina. Nori rasy byly vice vhodné, ale chuti pfilis vzdalené zvykiim vétsiny konzumentu. Vyrazena byla i roketa a rozmaryn,
které se charakterem na ochuceni vyvaru nehodily. Na obrazku €. 1 jsou uvedeny vysledky senzorického hodnoceni dribeziho vyvaru. V poradovém testu byly hodnoceny vzorky takto: 2>3>1>4. Mezi vzorky nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily. Na obrazku
2 jsou vysledky senzorického hodnoceni tvarohovych pomazanek s bylinami. V pofadovém testu bylo dosazeno poradi vzorkda 3>1>4>2, mezi vzorky nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil. U kureciho vyvaru hodnotitelé povazovali vzorky za méné az priimérné
slané a pridavek bylin intenzitu slané chuti nezvysil. Celkové bylo hodnoceni vSech vzorkd velmi priznivé. Tvarohové pomazanky byly hodnoceny jako primérné slané, ale dostate¢nost davky soli byla hodnocena lépe. Celkovy senzoricky dojem byl také velmi dobry.
Pti hodnoceni se projevily individualni rozdily v chutovych preferencich hodnotitelt. Zda se, Ze pridavek suseného lahtidkového drozdi vnimali hodnotitelé jako cizorody prvek, zatimco ochuceni smaZzenou cibulkou se jednoznacné osvédcilo.

Na zakladé téchto vysledkd je mozné konstatovat, Ze vhodné zvolena kombinace pridavku bylin a kofeni mize pomoci prekonat nedostatek slané chuti u pokrmu se snizenym obsahem soli. Tento vysledek je v souladu s praci Ghawilana a kol. (2014) i Wanga a kol.
(2014), kteri sledovali interakci slané chuti a bylin v polévkach. Vybér jednotlivych bylin a jejich davkovani bude ovsem velmi individualni podle osobnich preferenci konzument( a podle druhu pokrmu.
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Obr. 2 Senzorické hodnoceni tvarohovych pomazanek se snizenym obsahem soli

s vyloucenim odlehlych vysledk( dle Dean-Dixonova testu (stupnice 0 — 100 bodU;
vuné, chut, celkovy dojem 0 = vynikajici, 100 = velmi Spatny; intenzita slané chuti
(slanost); intenzita pachuti (pachut) 0 = nepfitomna, 100 = velmi siln3;
dostatecnost slané chuti 0 = absolutné nedostatec¢na, 100=absolutné dostatecna)

smil italsky, libecek, |ékarsky, cesnacek lékarsky

1 = neochuceny vzorek, 2 = 4% libecku, 3 = 2% smazené cibulky, 4 = 1,5% listu
koriandru a 0,2% drozdi
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Zaver
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