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ABSTRAKT

Cilem studie bylo zhodnoceni vliv riznych urovni ptidavkll cvré€iho prasku na technologii zpracovani
a kvalitu mékkého salamu. Byl vyroben mekky salam s ptidavkem 3 % a 5 % cvrééiho prasku. U vyrobki
bylo sledovano chemické slozeni, zména barvy, konzistence a provedena senzoricka analyza. Obsah bilkovin
u mékkého salamu s 3 % cvrééiho pragku byl 15,40 g-100 g™, s 5 % 16,84 g-100 g™!, Obsah tuku u m&kkého
salamu s 3 % cvrééiho prasku byl 14,06 g:100 g!, s 5 % 14,97 g-100 g!. Byly zjistény statisticky prikazné
rozdily v barvé a konzistenci vyrobkt. Pti senzorické analyzy nebyly zjistény prikazné rozdily v hodnoceni

vyrobkil vyjma deskriptoru piscitosti.
Klicova slova: masny vyrobek, hmyzi surovina, kvalita, senzorické vlastnosti

ABSTRACT

The aim of the study was to evaluate the effect of different levels of cricket powder additions
on the processing technology and quality of soft salami. A salami was produced with the addition of 3%
and 5% cricket powder. Chemical composition, color change, consistency and sensory analysis were
monitored for the products. The protein content of salami with 3% cricket powder was 15.40 g-100 g'!, with
5% 16.84 g-100 g, The fat content of soft salami with 3% cricket powder was 14.06 g-100 g!, with 5%
14.97 g-100 g!. Statistically significant differences in color and texture were found. During the sensory
analysis, no significant differences were found in the evaluation of the products, except for the sandiness

descriptor.
Keywords: meat product, insect raw materials, quality, sensory properties

UVOD / INTRODUCTION

V soucasné dobé¢ je aktudlni otdzkou potravindiského primyslu udrzitelna produkce potravin, coz vede
k poptavce po alternativnich zdrojich bilkovin z jinych zdroji, nez je klasické zivoc¢isna produkce. Jako jedna
z cest se jevi vyuziti nutricniho potencialu jedlého hmyzu pro produkci potravin (Belluco, Kinyuru, Fisher,
2022). Jedly hmyz obsahuje od 13 do 77 % bilkovin v zavislosti na druhu a vyvojovém stadiu (de Castro,
Ohara, Aguilar, Domingues, 2018). Velmi variabilni je 1 obsah tuku pohybujici se od 2 do 50 % v suSing¢,
s riznym zastoupenim mastnych kyselin (DeFoliart, 1992). Krom¢ makro slozek obsahuje jedly hmyz
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1 vysoky obsah mineralnich latek jako je méd’, selen, Zzelezo, zinek, vapnik, hot¢ik, mangan a fosfor a také
vitaminy jako biotin, riboflavin, kyselinu pantotenovou a kyselina listovou (Rumpold, Schliiter, 2013a),
také znacné mnozstvi vlakniny ve form¢ chitinu (van Huis et al., 2013) a bioaktivni peptidy (Nongonierma,
FitzGerald, 2017). Pfed uvedenim jedlého hmyzu, jako plnohodnotné potraviny vSak producenti budou muset
piekonat potravinovou neofobii konzumentl. U evropskych spotiebiteli se cCasto objevuje neochota
konzumovat jedly hmyz v celé formé, jelikoz jej maji spojeny s nemocemi, odpadem a Spinou. Tyto predsudky
hodné souvisi piedevs§im s obavami ohledné jeho zdravotni bezpecnosti (Loony, Dunkel, Wood, 2014).
Tyto obavy jsou podpofené tim, Ze hmyz miize predstavovat riziko spojené s alergiemi, kontaminaci tézkymi
kovy a mikrobiologickym nebezpecim. Pii pouziti spravnych vyrobnich postupt vsak Ize vyskyt takovych
rizik snizit. Ayieko et al. (Edible Insects as New Food Frontier in the Hospitality Industry, 2021) ve své praci
uvadi, ze ptijeti hmyzu konzumenty do zna¢né miry ovliviiuje jeho pfedchozi zpracovani. Cilem studie bylo
zhodnoceni vlivu riznych Grovni pfidavkl cvrééiho prasku na technologii zpracovani a kvalitu mékkého

salamu.

MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS

Jako experimentélni vyrobek byl zvolen mékky saldm s ptidavky 3 a 5 % jedlého hmyzu. Pro vyrobu mékkych
salamu s pfidavkem hmyzi slozky byl vybran cvrcci praSek z rozemletych susenych nymf cvréka domaciho
(Acheta domesticus). Vzorky salaml byly zna€eny jako K (kontrolni bez hmyzi slozky), C3 (3% ptidavek
hmyzi slozky) a C5 (5% ptidavek hmyzi slozky).

Vyroba mékkych salamu

Suroviny masného ptivodu pochazely od mistniho prodejce masa (Jatka Ivancice), vyroba probehla v masném
poloprovozu Ustavu technologie potravin (CZ 22067) Mendelovy univerzity v Brng. Cvrééi surovina
v podobé suSeného prasku pochéazela od ¢eského distributora pro potravindisky primysl. Mékky salam byl
vyroben podle receptury uvedené v Tabulce 1. Pfipravena ¢ast vepfového masa libového byla rozmélnéna
v kutru (K 64 Ultra VA, Seydelmann, Némecko), dale se pfimichala dusitanova solici smés a Supinkovy led
a dilo se vymichalo do kompaktni struktury s kofenici smési. V dalsi fazi bylo pfidano tu¢né veprové vyrobni
maso a sm¢s byla vymichana do kompaktniho masného dila. V kone¢né fazi ptipravy vyrobki s hmyzi
surovinou byla pfimichana hmyzi slozka a vymichala se v homogenni smés. Dilo se naplnilo do umélych
polyamidovych sttev BETAN 50 plnickou (HTS 95, HTS Fleischereimaschinen, Rakousko) a stfeva se
uzaviely hlinikovymi sponami. Tepelné opracovani bylo provedeno v udirné (Bastramat B 850 FR, BASTRA
GmbH, Némecko). Vyrobky byly tepelné opracovany pfi teploté¢ 70 °C po dobu 10 minut v celém objemu
vyrobku. Po tepelném opracovani byly vyrobky co nejrychleji zchlazeny na teplotu pod 5 °C a umistény do

chladici komory, kde byly skladovany pfti 4 °C po dobu 3 dnii. Poté byly odebrany k analyzam.

188



Tabulka 1: Receptury modelového mékkého salamu pro 100 kg vyrobku (kg-100 kg™)

K C3 C5
Hmyzi surovina 0 3 5
Veprové maso libové 33,36 30,36 28,36
Vepriové maso vyrobni bez kiize 40,08 40,08 40,08
Voda 23,35 23,35 23,35
Dusitanova solici smés 1,88 1,88 1,88
Koieni 0,90 0,90 0,90

Legenda: K — bez hmyzi suroviny, C3 — s 3% ptidavkem prasku z cvrcka domaciho, C5 — s 5% ptidavkem prasku
z cvrcka domaciho.

Chemické slozeni

U vyrobenych modelovych mékkych salami s hmyzi surovinou byly provedeny analyzy zakladnich
chemickych slozek — stanoveni suSiny vyrobkl susenim do konstantni hmotnosti, obsah NaCl za pouziti
Mohrovy metody, obsah tuku pomoci extrakéni metody dle Soxhleta a obsah dusiku pomoci metody dle

Kjelhdala a pfepoctem na bilkoviny. VSechny analyzy se provadély ve ttech opakovanich.

Stanoveni barvy
Barva salamu na nakroji byla stanovena pomoci spektrofotometru Konica Minolta 3500d (Konica Minolta,
Japonsko) za pouziti barevného prostoru L*, a* a b*. Vzorky byly méteny (D 65, 6500 °K) na ¢erstvém fezu

pii teploté 20 °C s rezimem SCE (bez zrcadlové slozky) a 8 mm Stérbinou ve 3 opakovanich.

Stanoveni textury
Pro stanoveni texturnich vlastnosti byl vyuzit pfistroj Tiratest 27025 (Tira GmbH, Schalkau, Némecko).

Zvolena byla metoda stanoveni stfizné sily na fezu salamu pomoci noze pti rychlosti 100 mm-min'.

Senzoricka analyza

Senzoricka analyza byla provedena v senzorické laboratofi Ustavu technologie potravin Mendelovy univerzity
v Brn¢, ktera splituje normy ISO 8589. Vzorky hodnotila skupina deseti vySkolenych hodnotitelti. Pro vS§echny
deskriptory byla pouzita nestrukturovana 100 mm stupnice a byly hodnoceny tyto vlastnosti: vzhled, barva,
textura, pfijatelnost ving, pfijatelnost chuti, hotkost, sviravost, pfijatelnost slanosti, pisCita chut’, ofiSkova

chut’, celkovy dojem z vyrobku.

Statistické zpracovani
Normalita ziskanych dat byla testovana Shapiro-Wilkovym testem. Nésledné byla zpracovana Kruskal-
Wallisova jednosmérné analyza rozptylu pro porovnani nezavislych skupin vybérovych vzorkt v programu

STATISTICA 14. Signifikantni rozdily byly hodnoceny na 95% hladin¢ spolehlivosti (p < 0,05).
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VYSLEDKY A DISKUZE / RESULTS AND DISCUSSION

Byla provedena zakladni chemicka analyza cvrcéciho prasku. Obsah suSiny, tuku a bilkovin cvréciho prasku
jsou uvedeny v Tabulce 2, odpovida slozeni prasku pro potravinarské vyuziti uddvanym v jinych studiich
(Rumpold, Schliiter, 2013b; Kim, Setyabrata, Lee, Jones, Kim, 2017; Murphy, Thomson, Coates, Buckley,
Howe, 2012).

Tabulka 2: Zakladni chemické sloZeni prasku z nymf cvréka domaciho (g-100 g)

Surovina Obsah suiny Obsah tuku Obsah bilkovin
X£SD x£SD £SD
Cvréek domaci 97,08 + 2,20 19,23 + 1,25 66,5 + 0,74

Legenda: X+SD — priimér + smérodatna odchylka

Slozeni modelovych vzorki mékkych saldmt s riznym piidavkem cvrcci suroviny, jejich barva a textura jsou
uvedeny v Tabulce 3. Z hlediska chemického slozeni byl zjiStén nejvys$si obsah suSiny u varianty C5
s obsahem 5 % cvrcciho prasku. Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi variantou C5 odlisSnou od variant
K a C3, jelikoz suSeny cvrcéi prasek (97,08 % suSiny) nahradil libové veptové maso, které obsahuje vice vody
(65-75 %) (Murphy, Thomson, Coates, Buckley, Howe, 2012). Vysoky obsah suSiny se vyznamné zac¢ina
projevovat az po piidavku hmyziho prasku od 5 %, do této hodnoty je jeho vliv na susinu zanedbatelny (Kim,
Setyabrata, Lee, Jones, Kim, 2017). Obsah tuku u varianty C3 byl nizsi (p < 0,05), nez u variant K a C5. Mezi
variantami K a C5 nebyl zjistén rozdil (p > 0,05). To naznacuje, Ze nizké koncentrace cvréciho prasku ve
vyrobcich vyznamné neovlivni obsah tuku (Cavalheiro et al., 2023). Obsah bilkovin se s ptidavkem cvréciho
prasku v produktech priikkazné zvySoval (p <0,05) — protoZe cvrcci prasek obsahuje primérmné 66,5 % bilkovin,

coz je vice neZ ma nahrazené veprové maso (Stone, Tanaka, Nickerson, 2019; Cavalheiro et al., 2023).

Provedend instrumentalni analyza barvy prokézala statisticky vyznamné rozdily mezi variantami K a CS5,
pfi¢emz varianta C5 byla oproti kontrole K vyznamné tmavsi a méla méné vyrazné ¢ervené zbarveni a byla
vice do Zluta (p < 0,05). Barevné zmény zpusobené piidavkem hmyzi suroviny mohou byt vyznamnym
problémem pro konzumenty, jelikoz tmavsi zabarveni masnych vyrobka neplisobi na konzumenty pozitivné

a vzhled takovych produktl je miize odrazovat od konzumace (Cavalheiro et al., 2023; Megido et al., 2018).

v

Z vysledku stfizné sily na texturometru (Tabulka 3) vyplyvé, Ze nejpevnéjsi je kontrolni varianta K. Varianta
C3 se od varianty K statisticky vyznamné nelisila (p > 0,05), ackoliv primérné hodnoty stiizné sily byly nizsi.
Statisticky vyznamny rozdil vSak byl mezi variantou K a variantou C5, kterd méla prikazné nizsi hodnoty
stiizné sily (p < 0,05). VSechny varianty ale mély kompaktni nerozpadavou strukturu, kterd odpovidala
predstavé mékkého saldmu. Kim et al. (Pre-treated mealworm larvae and silkworm pupae as a novel protein
ingredient in emulsion sausages, 2016; Effect of House Cricket (Acheta domesticus) Flour Addition on
Physicochemical and Textural Properties of Meat Emulsion Under Various Formulations, 2017) ve svych
studiich také neprokazal vyznamné negativni vlivy ptidavku hmyzi suroviny na technologické a fyzikalni
vlastnosti mélnénych masnych vyrobkil. To znaci, ze v praskové forme je mozné hmyz do receptur v nizkych

koncentracich zakomponovat a jejich texturni vlastnosti nebudou negativné ovlivnény.
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Tabulka 3: Zakladni chemické sloZeni (g-100 g), barva na fezu a textura (N) m&kkych salami s ptidavkem hmyzi

slozky
K C3 C5
x+SD x+SD x+SD
Susina (g-100 g) 32,46 £ 0,02° 32,58 £0,00? 34,97 + 0,00°
Tuk (g-100 g™1) 14,79 +£ 0,01 14,06 + 0,01° 14,97 £ 0,022
Bilkoviny (g-100 g) 14,52 +£0,10? 15,40+ 0,12° 16,84 + 0,08¢
NaCl (g-100 g1) 2,16 £0,10 2,21 £0,01 2,19 +£0,01
L* (Fez) 69,01 +0,02° 65,66+ 0,012 64,63 +0,01°
a* (Fez) 12,13 £ 0,01 11,84 +£0,02% 11,04 £0,01°
b* (fez) 11,73 £ 0,01 12,06 + 0,022 12,62 +0,01°
Strizna sila (N) 2,13 +£0,452 1,99 +£0,15% 1,65+0,11°

Legenda: x+SD — primér + smérodatna odchylka, C3 — s 3% ptidavkem prasku z cvrcka doméaciho, C5— s 5%
pridavkem prasku z cvrcka domaciho, K — bez hmyzi suroviny.

Z vysledkt senzorické analyzy (Tabulka 4) vyplyva, ze ptidavek cvrc¢ciho praSku do meékkych salamt
prikazné neovlivnil sledované deskriptory vyjma piscitosti, kdy byl zjiStén statisticky vyznamny rozdil
(p < 0,05) mezi variantou K a C5. U varianty C3 nebyl prokazan statisticky vyznamny rozdil v pis€itosti, jak
vuci varianté K, tak vii¢i varianté¢ C5 (p > 0,05). Celkovy dojem z vyrobkt s ptidavkem cvrcéciho prasku byl
vyhovujici, tudiz by vyrobky s ptidavkem niz§iho podilu mohly pomoci zmirnit bariéry spotiebitelti v podobé

neofobie z hmyzu.

Tabulka 4: Senzoricka analyza modelovych vzorkt mékkého salamu s hmyzi surovinou

. K C3 C5
Deskriptor X+SD X£SD %+SD
Vzhled 97,8+2,0 89,6+9,3 84,4+13.6
Barva 92,8+10,9 78,2+10,9 71,4+16,5
Textura 94,6+5,6 90,2+7,3 90,2+7,4
Prijatelnost viiné 92,4+6,7 92,8+5,8 93,4+2.8
Piijatelnost chuti 90,6+9,8 92,2+7,2 80,0+£16,9
Horkost 3,443,6 6,6+7,8 7,0£9,1
Sviravost 4,6+5,5 10,8+14,2 15,6+£7,8
Ptijatelnost slanosti 92,0+3,5 91,2+7,0 92,6+6,8
Piscita chut’ 2,4+3 2% 15,8+12,12 19,8+11,4°
OriSkova chut’ 1,4+1,5 5,4+7.6 11,8£10,8
Celkovy dojem z vyrobku 93,2+4,9 86,4+9,6 85,6+£14,0

Legenda: K — bez hmyzi suroviny, C3 — s 3% pfidavkem prasku z cvrcka domaciho, C5 — s 5% ptidavkem prasku
z cvrcka domaciho.

ZAVER / CONCLUSIONS

Vliv pfidavku hmyzi suroviny na technologické vlastnosti masnych vyrobkli byl doposud studovéan jen
okrajové, dle vysledkl nasi studie nema ptidavek cvréciho prasku v nizsich hodnotach (3 a 5 %) zasadni vliv
na technologické vlastnosti mélnénych masnych vyrobktli, pouze na barvu vyrobku a jeho konzistenci.
Pti senzorickém hodnoceni vyrobki s piidavkem cvréciho prasku byly vyrobky hodnoceny pozitivné (mimo

piscitosti), tudiz by vyrobky s ptidavkem nizs§iho podilu cvrcciho prasku mohly byt vhodnym zpiisobem,
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jak vyuzit hmyzi suroviny pro vyrobu masnych vyrobkl tak, aby nebyly negativné ovlivnény jejich

kvalitativni parametry.
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