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ABSTRAKT

Studie je zamétena na vyrobu veganskych studenych emulgovanych omacek (VSEO) s nizkym obsahem tuku.
Pro lepsi senzorické vlastnosti byly omacky ochuceny piidavkem suSené zeleniny (kien, raj¢e) v mnozstvi
0,25 % hm. VSEO byly vyrobeny za ptidavku smési modifikovanych bramborovych Skrobii ve dvou
tucnostech 20 respektive 40 % hm. Modelové vzorky byly podrobeny zakladnim chemickym analyzdm
(susina, pH, stabilita emulzi), instrumentalnimu stanoveni barvy v rezimu CIE L*a*b*, posouzeni texturnich
vlastnosti a senzorickému hodnoceni. Vyrobené VSEO byly velmi stabilni, s hodnotou pH pod 4,5. Obsah
tuku mé¢l vliv na obsah suSiny a tvrdost vzorkl. Byl zaznamenan trend, kdy se zvySujicim se obsahem tuku se
zvySovala suS$ina, respektive tvrdost emulzi. Barva VSEO odpovidala odstinu piivodni barvy ochucujici
slozky. Senzoricky byly vzorky hodnoceny kladné. Vysledky prokézaly vhodnost pouziti zvolené smési

hydrokoloidi pti vyrobé VSEO s potencialni moznosti aplikace v primyslové vyrobé.
Klicova slova: studené emulgované omacky, konzistence, modifikovany skrob, barva, stabilita

ABSTRACT

The study focuses on the production of low-fat vegan cold emulsified sauces (VSEO). To improve
the sensory properties, the sauces were flavoured with the addition of dried vegetables (horseradish, tomato)
at 0.25 wt.%. VSEOs were produced with the addition of a mixture of modified potato starches at two fat
contents of 20 and 40 wt.%, respectively. The model samples were subjected to basic chemical analyses (dry
matter, pH, emulsion stability), instrumental colour determination in CIE L*a*b* mode, assessment of textural
properties and sensory evaluation. The VSEOs produced were very stable, with pH values below 4.5.
The fat content had an effect on the dry matter content and hardness of the samples. A trend was observed
where the dry matter and hardness of the emulsions increased with increasing fat content. The colour of the
VSEO corresponded to the shade of the original colour of the flavouring component. Sensory evaluation of

the samples was positive. The results demonstrated the potential marketability of VSEO.

Keywords: cold emulsified sauces, consistency, modified starch, colour, stability
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UVOD / INTRODUCTION

Majonéza je jednou z nejrozSifenéjSich omacek na svété. Je definovana jako studend ochucend omacka,
obsahujici slepici vaje¢né zloutky, ziskana emulgaci jedlych oleji (emulze oleje ve vodé O/W) a obsahujici
okyselujici slozku, ptipadné jiné ochucujici piisady. VSechny suroviny musi byt zdravotné nezdvadné, vhodné

pro potravinaiské ucely.

Vznik a stabilita majonézy je zabezpeCena stabilizatorem a emulgatorem — lecitinem a cholesterolem —
obsazenym ve vajecném zloutku. Funkéni mnozstvi Zloutku je minimalné 2 % (hm.), k vyrobé Ize pouzivat i
cela vejce. Pfitomnost vajec ve sloZzeni majonézy je dulezita jak pro emulzifikaci, tak pro chut’ a barvu.

(Vyhléaska 69/2016 Sb., De Bruno et al., 2021)

Na konzistenci majonézy ma velky vliv pouzity olej zastoupeny u klasickych verzi majonézy v mnoZzstvi
50-85% (hm.). Nejcastéji se vyuzivaji oleje tepkovy, slune¢nicovy, sdjovy nebo kukuficny.
Charakteristickym rysem majonéz je polotuha ¢i tuzsi konzistence, kterou lze docilit pouzitim vétSiho
mnozstvi oleje. Prili§ vysoké zastoupeni tukové slozky s sebou nese ovsem velkou energetickou hodnotu, coz

se muze negativné projevit na zdravi konzumentt.

Dnesni doba nahrava zdravéjsimu zivotnimu stylu, ktery sebou nese velky tlak na vyrobce potravin, aby se
snizovala nejen energetickd hodnota potravin, ale také aby produkty nabizely piipadné vyzivové benefity.
Rostouci pocet zastanct alternativnich vyzivovych sméra (vegetarianstvi, veganstvi a dalSich) vede k tomu,
aby se na trhu objevovaly produkty, které budou mit stejné vlastnosti jako ,.konven¢ni* varianty, ale budou
spliiovat zasady danych vyzivovych sméri. Tyto trendy ovlivituji recepturni skladbu majonéz a dresinkt
s nejcasteéjSim pozadavkem absence zivoc¢isnych surovin. Na trhu se lze setkat s veganskymi majonézami,
1 kdyZ nazev neni definovan mezinarodnimi predpisy, je toto oznaceni pouzivano (Cerro et al., 2021, Menezes

et al., 2022; Raghunath et al.,2021)

U veganskych verzi majonéz se nahrazuje vaje¢nd slozka jako zivoc¢isna surovina. Z vyzivového hlediska
muze vejce predstavovat jisté riziko jako zdroj cholesterolu pro osoby trpici kardiovaskularnim onemocnénim,
piipadé 1 mozny potencidlni zdroj mikrobidlni nakazy (Salmonella enteritidis). Proto se hledaji mozné
alternativy nahrady vajecné slozky jinou bilkovinou ¢i sacharidickou slozkou rostlinného a zivocisného

puvodu s podobnymi funkénimi vlastnostmi (De Bruno et al., 2021; Raghunath et al.,2021; Cerro et al., 2021).

Z vyzivového hlediska neni vhodny ani vysoky obsah tuku v majonézéch, proto jsou snahy o sniZeni obsahu
receptury odlehcenych ,light“ majonéz s obsahem tuku 2040 % s pouzitim piidatnych latek, které
zachovavaji vlastnosti tradi¢niho produktu. Pro zachovani podobné konzistence jako tradi¢ni majonéza je
u nizkotucnych majonéz nutné pouziti stabilizatorti ve form¢ hydrokoloidu (biopolymery bilkovinné anebo
polysacharidické povahy. Vyznamnymi polysacharidovymi hydrokoloidy jsou modifikované Skroby

ziskavané ze Skrobnatych rostlinnych zdroji (brambory, kukufice, pSenice), u kterych byly upraveny jejich
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puvodni funkéni vlastnosti za pomoci fyzikalnich, chemickych ¢i enzymatickych procesi tak, aby byly vhodné
pro aplikaci v potravinai'stvi napf. pfi vyrobé omacek, dresink. Jejich uplatnéni jako néhrada tuku je také
podporovano dostupnosti, cenou, texturnimi a neutrdlnimi senzorickymi vlastnostmi (Ali et al., 2015;

Raghunath et al.,2021; Bajaj et al., 2019).

Cilem préce byla vyroba studenych emulgovanych omacek bez pouziti zivocisnych komponent se snizenym
obsahem tuku. Receptura omacek byla doplnéna o vybrané ochucujici slozky zeleniny (kfen, rajce) pro lepsi
senzorickou pfijatelnost spottebiteli. Modelové vzorky byly podrobeny zdkladnimu chemickému rozboru

doplnéného o posouzeni texturnich vlastnosti, instrumentalni stanoveni barvy a senzorického hodnoceni.

MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS

Zakladni receptura pro veganské studené omacky se skladala z vody, fepkového oleje (FABIO PRODUKT
s.r.o., Ji¢in, CR,), octa (Burg Ocet s.r.0., Bzenec, CR), sacharozy (Cukrovar Vrbatky a.s., Vrbatky, CR), NacCl
a modifikovanych bramborovych Skroba: Eliane SC 160 — ptfedzelatinovany acetylovany diskrob adipat
a Eliane MC 160 — ptebobtnaly oktenylsukcinat Skrobu (Avebe, Veedam, Nizozemi).

Tabulka 1: Surovinova skladba modelovych vzorkti ochucenych veganskych omacek

Suroviny Obsah tuku Piidavek ochucujici slozky
Voda 64,35 46,10 46,10

Eliane SC 160 6,67 5,18 5,18

Eliane MC 160 1,13 1,33 1,33

Repkovy olej 20,00 40,00 40,00

Ocet 3,75 3,75 3,75

Sacharoza 3,10 3,10 2,85

NaCl 1,00 1,00 1,00
Ochucujici slozka - - 0,25

Modelové vzorky omacek byly zhotoveny ve dvou sadach s odliSnym obsahem tuku a to s 20 % hm. (VM20)
respektive 40 % (VM40). Jako ochucujici slozka byla pouzita suseny kien (K) a suSené rajce (R) (vyrobce
JK.FOOD s.r.0., Vétikovice, CR) v piidavku 0,25 % hm.

Vyroba kontrolnich modelovych veganskych omacek sestavala z ptipravy olejové emulze se Skroby v poméru
1:2 a vodného roztoku se sachar6zou a soli. Nasledné se do vodného roztoku pomoci tycového mixéru
(Eta Dritto, ETA a.s., Praha, CR) zaslehala nejprve pfipravena olejova emulze a dale potupnd v malych
davkach zbytek oleje. Na zaver Slehani byly vzorky ochuceny octem. V piipadé ochucenych vzorkti omacek
byly pfichuté pfimichany v pozadovaném mnozstvi do olejové emulze. Hotové omécky byly davkovany do
plastovych kelimkt a uskladnény pii teplotach 4 + 2 °C. Analyzy byly provedeny 7 dni od vyroby.

Analyzy ochucenych studenych veganskych omacek

U vzorkli oméa&ek byla stanovena sugina dle normy na majonézu (CSN 580170-4), analyza byla provedena

tiikrat (n=3). Hodnota pH oméacek byla uréena pomoci pH metru HI 99161 s elektrodou FC 202 z 6-ti méfeni

(n=6) z riznych mist vzorku (Hanna Instruments, s.r.o., Praha, CR).
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Stanoveni stability emulzi (S) bylo provedeno dle postupu Nikzade et al. (2012) pro kazdy vzorek tiikrat.
Do pfedem zvazenych plastovych zkumavek (mo) s konickym dnem (objem 50 ml, vyska 114,4 mm, pramér
29,1 mm) bylo navdZzeno 5 g (m1) vzorku s piesnosti na 4 desetinnd mista. Poté byly zkumavky uzavieny
vickem se Sroubovacim uzavérem a odstfedény na centrifuze (EBA 21, Hettich Zentrifugen, Tuttlingen,
Némecko) pti 6000 rpm po dobu 20 min. Po odstfedéni byla ze zkumavek vylita piipadnd odd¢€lena tekuta

faze a zkumavka se vzorkem byla zvaZzena (m»). Vysledna stabilita emulzi byla vypocitana podle nasledujiciho

vzorce (1):
m2—mo
S = — - 100 [%] (1)

Barva modelovych vzorka veganskych omacek byla stanovena na spektrofotometru UltraScan VIS (POLZ
Instruments s.r.o., Dvir Kralové n/L. CR) za pomoci barevné stupnice CIE Lab (L*a*b*) se zdrojem D65
(standardni denni svétlo) a thlem 10°. Spektrofotometr byl kalibrovan v rezimu reflektance za pouziti bilé
a ¢erné kachlicky. Vysledky byly vyjadieny pomoci mérné svétlosti L* v hodnotach 0 — 100 (Cerné — 0, bila
— 100), déale pomoci parametru a* odpovidajici zelené (-a*) resp. Cervené (-a*) barvé spektra a také dle
parametru b* odpovidajici barvé zluté (-b*) resp. modré (+b*). Kazdy vzorek byl zméfen tfikrat. (Vincova

et. al, 2023).

Texturni vlastnosti veganskych emulgovanych omacek byly zjistovany pomoci texturniho analyzatoru TA.XT
plus (Stable Micro Systems Ltd., Goldaming, UK). Vzorky byly analyzovany pomoci dvojité penetrace pii
teploté 20 + 1 °C pomoci valcové sondy P20 s deformaci 25 % s rychlosti priiniku 2 mm-s™ a se spoustéci
silou 5 g. Méfeni se provedla minimalné tfikrat (n=3) pro kazdy modelovy vzorek. Ze ziskanych kiivek byly

stanoveny hodnoty tvrdosti (Ruiz et al., 2006,).

Senzorické hodnoceni vyrobenych veganskych omacek bylo provedeno 12 hodnotiteli. Posuzovanymi
parametry byly vzhled a barva, konzistence, chut’ a celkovy dojem za pouziti ordinalni hédonické 5 bodové
stupnice (1 — vynikajici, 5- nepfijateln¢). Dale byla posuzovana intenzita kyselosti pomoci intenzitni ordinalni
5 bodové stupnice (1 — pfili§ kyseld, 5 — nekysela). Senzoricka analyza probihala v laboratofi spliujici
pozadavky ISO 8589 (2007) pti kontrolované teploté 20 & 2 °C. Pro jednodussi orientaci pro hodnotitele byly
vzorky omacek ptekddovany pismeny A — F (Obr. 1). Ziskané vysledky byly zpracovany pomoci Kruskal-
Wallisova testu (software Minitab® 16; Minitab Ltd.; Coventry, UK), pfi¢emz hladina vyznamnosti byla

stanovena na 0,05.
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Obrazek 1: Vzorky veganskych omacek pro senzorické hodnoceni

Vysvétlivky: A: VM20_CS: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm.; B: VM20 K: veganskd studend
omacka s obsahem tuku 20 % hm. s kifenem; C: VM20 R: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm.
s rajcetem; D: VM40 CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 40 % hm.; E: VM40 K: veganska studend omacka
s obsahem tuku 40 % hm. s kienem; F: VM40 _R: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem.

VYSLEDKY A DISKUZE / RESULTS AND DISCUSSION

V sad¢ omacek s tucnosti 20 % hm. (VM20) byl obsah suSiny u kontrolniho vzorku (VM20 CS) 30,12
+ 1,30 % hm., ptidavek ochucujicich slozek mél za nasledek shodné nepatrné zvySeni suSiny na
31,27+ 0,69 % hm. u kienu a 31,66 = 0,63 % hm. u rajcete. U druhé sady modelovych omacek s tu¢nosti
40 % hm. (VM40) bylo dosaZeno obdobnych vysledkli obsahu suSiny, s tim, Ze vyssi obsah oleje navysuje
suSinu u kontrolniho vzorku VM40 CS na 49,43 + 0,53 % hm. Ptidavek ochucujici sloZky zvysil hodnotu
suSiny u VM40 K na 51,01 £ 0,76 % hm. respektive 48,72 + 0,87 % hm. u vzorku VM40 R.

Pti uréeni hodnoty aktivni kyselosti (pH) vyrobenych veganskych omacek bylo dilezitym kritériem splnéni
legislativni podminky, aby pH nepiesdhlo hodnotu 4,5 (Vyhlaska ¢.69/2016 Sb.). Ziskané hodnoty jsou

uvedeny pro ob¢ sady omacek na obrazku 2.

341



pH

Vzorky

Obrazek 2: Hodnoty pH u modelovych vzorki veganskych emulgovanych omacek

Vysvétlivky: VM20 CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm.; VM20 K: veganska studena omacka
s obsahem tuku 20 % hm. s kienem; VM20 R: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem;
VM40 CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 40 % hm.; VM40 K: veganska studena omacka s obsahem tuku
40 % hm. s kienem; VM40 R: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem.

Ve vsech ptipadech bylo pH pod stanovenym legislativnim limitem. U prvni sady vzork s niz§im obsahem
tuku (VM20) nemél ptidavek ochucujici slozky vliv na hodnotu aktivni kyselosti. Hodnoty pH se pohybovaly
od 3,55 + 0,02 (VM20 _K) do 3,60 + 0,03 (VM20_CS). Podobny trend se projevil u sady se 40% hm. obsahem
tuku (VM40), kde bylo dosazeno obdobnych vysledkid. Nejnizsi hodnotu pH u sady VM40 mé¢l kontrolni
vzorek 3,40 £ 0,02 (VM40 _CS) a nejvyssi pH omacka s rajéetem (VM40 R) a to 3,59 + 0,01. Ke shodnym
vysledkiim dospéli Raikos et al. (2020) pti vyrobé majonéz s obsahem tuku 70—80 % hm. za pouziti pfidavkil
aquafaby. Hodnoty pH se u jejich modelii pohybovaly od 3,45 do 3,67.

Pro emulgované omacky je dulezité, aby se zachovala stabilni konzistence, aby nedochézelo bé¢hem
skladovani k oddélovani jednotlivych fazi. Stabilita emulzi vyrobenych modelovych vzorkd veganskych
emulgovanych omacek byla ovétena po 7 dnech skladovani. Vysledky ze dvou opakovani u kazdého vzorku

jsou zobrazeny na obrazku 3.
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Obrazek 3: Vysledna stabilita emulzi vzorkl veganskych ochucenych omacek (v rel. %)

Vysvétlivky: VM20_CS: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm.; VM20 K: veganska studena omacka
s obsahem tuku 20 % hm. s kienem; VM20 R: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem;
VM40 CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 40 % hm.; VM40 K: veganska studena omacka s obsahem tuku
40 % hm. s kienem; VM40 R: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem.

Vyrobené vzorky se projevily jako velmi stabilni. Z vysledkt vyplyva, Ze u obou sad vyrobenych vzorki byla
dosazena prakticky 100% stabilita emulzi, coz pravdépodobné bylo zplsobeno spravnou volbou pouZitych
modifikovanych skrobu. Ptidavek ochucujicich slozek také nezpiisobil zhorSeni stability emulzi vyrobenych
omdacek. Nase vysledky se shoduji s praci Bajaj et al. (2019), kde zkoumali vliv pouziti riiznych typa
modifikovanych Skrobii na vyrobu nizkotuénych majonéz. Nizkotucné majonézy v této studii ale byly
vyrobeny s vy$§im obsahem az 40 % hm. tuku. Pourramezan et al. (2022) zkoumali vliv oktenyl sukcinylat
kappa-karagenanu v nizkotuéné veganské omacce o tucnosti 35 % hm., ktery vykazal velmi pozitivni vliv na
stabilitu hotové omacky, stejné jako v nasem piipadé modifikované bramborové skroby. NiZzsi stabilitu naopak
vykézaly veganské emulze vyrobené s lyofilizovanou a susenou aquafabou oproti konvenéni majonéze ve

studii He et al. (2021).
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Obrazek 4: Vysledky méteni barvy modelovych emulgovanych veganskych omacek

Vysvétlivky: VM20_CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm.; VM20 K: veganskd studend omacka
s obsahem tuku 20 % hm. s kienem; VM20 R: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem;
VM40 _CS: veganska studend omacka s obsahem tuku 40 % hm.; VM40 K: veganska studend omacka s obsahem tuku
40 % hm. s kienem; VM40 R: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem.
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Ptidavek suSené zeleniny muze mit vliv na vyslednou barvu vyrobenych omacek, proto byly vzorky
premétfeny na spektrofotometru Ultrascan (Obrazek 4). Pii porovnani prakticky bilych kontrolnich vzorkt
s tucnosti 20 respektive 40 % hm. se vzorky s pfidavkem kienu lze konstatovat, ze vizualni vjem byl lehce
patrny v jemné tmavs§im odstinu omacky. Kienovd omacka méla nepatrné niz§i mérnou svétlost L* a velmi
podobné parametry a* a b* jako kontrolni omacky. Vliv niz§iho obsahu tuku (VM20) se nepatrné projevil
niz§imi hodnotami a* 1 b*. Pfidavek suseného rajCete jako ochucujici slozky byl patrny jako lehce nacervenaly
odstin, coz se projevilo vice v ptipadé 20% hm. obsahu tuku, jak v pfipad¢ parametru a*, kdy byl odstin ladén
vice do Cervené barvy, tak i vice zluté barvy (b*) oproti kontrolam tak i pfidavku kienu. Piidavek
modifikovanych Skrobii spolu s menSimi tukovymi kulickami mutze mit vliv na zvySeni svétlosti

u nizkotuénych majonéz (35 % hm.) oproti konvencnim majonézam s 80 % hm. tuku (Bajaj et al., 2019).

V praci De Bruna et al. (2021) ptidavali do veganskych majonéz (50 % hm. tuku) ze ,,s6jového mléka*
fenolické extrakty na bazi hydroxytyrosolu PEa a PEg, které méli vliv také na zménu barvy vysledného
produktu. Svétlost L* vzorkl s fenolickymi extrakty byla nizsi (82,1 resp. 76,26 vs 89,03) nez u kontrolniho
vzorku, ale parametry a* (3,41 resp. 3,83) a b* (12,86 resp. 14,71) po obohaceni vyss$i nez u standardu
(a* -0,29; b* 10,78). Jedna se o podobny trend jako v naSem experimentu u omacek s ptidavkem suSené¢ho
rajcete. Cerro et al. (2021) se vénovali porovnani veganského dresinku jako standardu s komeréné vyrabénymi
majonézami. Z jejich vyzkumu vyplyva, Ze nejvyssi mérna svétlost mél vzorek s pridavky zahustovadel

(L* 92,06), coz koresponduje s nasimi zavéry méteni vzorka bez ochucujici slozky.
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Obrazek 5: Vysledky tvrdosti veganskych emulgovanych omacek

Vysvétlivky: VM20 CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm.; VM20 K: veganska studena omacka
s obsahem tuku 20 % hm. s kienem; VM20 R: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem;
VM40 CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 40 % hm.; VM40 K: veganska studena omacka s obsahem tuku
40 % hm. s kienem; VM40 R: veganska studend omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem.
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Z texturnich vlastnosti hodnocenych u modelovych veganskych emulgovanych omacek byla vybrana tvrdost.
Tento parametr popisuje silu, kterou je tieba vyvinout k deformaci vzorku,repektive silu pottebnou ke stlaceni
jidla mezi stoli¢kami. (Raikos et al.,2020). Jak je patrné z obrazku 5, na konzistenci omacek mé pfedevsim
vliv obsahu tuku, nez vliv druhu ochucujici slozky. Modelové vzorky se 40% hm. obsahem tuku vykazovaly
pfi srovnani texturnich vlastnosti emulzi (17,5 % hm. tuku) vyrobenych s pouZzitim nativnich Skrobt kukutice
a ciroku, jejich modifikovanych variant (oktenyl-sukcinanhydrid) s konvenéni emulzi (70 % hm. tuku),
vykazaly lepsi vysledky vzorky s modifikovanou upravou pouzitych Skrobtli. TotéZ bylo potvrzeno i v préci

kolektivu Bajaj et al. (2019).

Senzorické hodnoceni bylo zaméfeno na hodnoceni vzhledu a barvy, konzistence, chuté a celkového dojmu
vyrobenych ochucenych omécek. Vysledky jsou uvedeny v tabulce 2 v medidnech piislusného hodnoceni

daného parametru.

Tabulka 2: Vysledky senzorického hodnoceni veganskych emulgovanych omacek (median)

Vzorky Vzhled a barva Konzistence Chut’ Kyselost Celkovy dojem
VM20 CS (A) 12 12 28 32 28
VM20 K (B) 12 2° 1° 32 28
VM20 R (C) 2° 2° 22 32 3b
VM40 CS (D) 12 12 22 32 22
VM40 K (E) 12 2° 3¢ 32 3b
VM40 R (F) 12 12 3¢ 42 28

Vysvétlivky: A: VM20 _CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm.; B: VM20 K: veganska studena
omacka s obsahem tuku 20 % hm. s kienem; C: VM20 R: veganskd studend omacka s obsahem tuku 20 % hm.
s raj¢etem; D: VM40 CS: veganska studena omacka s obsahem tuku 40 % hm.; E: VM40 K: veganska studena omacka
s obsahem tuku 40 % hm. s kienem; F: VM40 R: veganska studena omacka s obsahem tuku 20 % hm. s rajcetem.
Odlisné indexy (a,b,c) znaci statisticky vyznamny rozdil (p < 0,05)

Celkove byly vSechny vzorky omacek senzoricky hodnoceny jako velmi dobré s hodnocenim nadprimérnym.
Vzhled a barva byly hodnoceny hodnotitelskym panelem velmi piijatelné, odliSny obsah tuku ani pouzita
prichut’ neméla vliv na hodnoceni vzorka. Konzistence byla hodnocena Iépe u sady VM40 nez u sady VM20.

U chuti se ocekaval vliv ptidavku ochucujici slozky — kienu a rajéete. Zde je vidét mozné chut'ové preference

hodnotitelti. Kyselost vzorkti byla hodnocena jako primérna, tedy jako vyhovujici.

Prakticky shodnych vysledkii dosahli Bajaj et al. (2019). V jejich vyzkumu dospéli k zavéru, ze pii pouziti
modifikovanych Skrobi u nizkotu¢nych majonéz (35 % hm.) mohou ovlivnit konzistenci, kterou hodnotitelé
mohou vnimat jako vice viskdzni, coz se mize vyuzit k maskovani negativnich u¢inkl na texturni vlastnosti
emulzi, oproti konvenéni majonéze. Pti posouzeni celkové ptijatelnosti nebyl vliv ptidavku modifikovanych
Skrobti prokazatelny. Nami zjisténa data parametru chuté u ochucenych veganskych omacek bylo posuzovateli
spiSe kladné, nez tieba ve studii De Bruna et al. (2021), kde ptidavali do sdjovych emulzi fenolické extrakty,

jez byly hodnoceny spiSe negativné (hoika chut’).
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ZAVER / CONCLUSIONS

Modelové vzorky nizkotucnych veganskych omacek ochucenych ptidavky kienu a rajcete byly vyrobeny ve
dvou tucnostech 20 % hm. a 40 % hm. Za pomoci zvolené receptury s modifikovanymi Skroby se dosahlo
dobrych vysledkl, jak pfi stanoveni zakladnich chemicko-fyzikalnich parametrii (susina, pH), tak pfi
stanoveni stability emulzi a texturnich vlastnosti. Barva vzorki byla ovlivnéna pouzitou piichuti a vliv obsahu
tuku nebyl prokdzan. Senzoricky byly vzorky také posouzeny jako piijatelné. Celkoveé Ize hodnotit, ze 1ze
vyrobit nizkotu¢né veganské majonézy bez ptidavku hlavniho emulgatoru — vajecného lecitinu. Ani velmi
nizka hodnota tuku oproti tradi¢ni majonéze neméla negativni vliv na vyrobené vzorky emulzi. V trzni siti se
objevuji veganské majonézy, které ovSem na rozdil od nami vyrobenych oméacek, obsahujici 60—75 % hm.
tuku. Tudiz lze konstatovat, Ze nami navrzend receptura by mohla najit své misto na trhu jako zdravéjsi
varianta. Pfidavek ochucujici slozky by se do budoucna mohl navysit a poptipadé vyzkouset i jiné varianty

pro vétsi rozmanitost nabidky.
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