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ABSTRAKT
S rasticim poctom seniorov sa zvySuje potreba vyvijat’ bezpecné a nutricne vyvazené potraviny, ktoré
su prisposobené Specifickym potrebam tejto vekovej kategorie. Fyziologické a patologické zmeny, najma

v ustnej dutine, mézu seniorom spdsobovat’ tazkosti pri konzumaécii tvrdych alebo lepkavych potravin,
¢im sa zvySuje riziko zdravotnych komplikdcii. V tomto kontexte sa jedlé gély stavaji sl'ubnou formou
potravy a vyzivovych doplnkov, nakol'’ko ponutkaju texturu, ktord je jednoduché a bezpe¢na na konzumaéciu.
Gélova matrica moze byt’ obohatena o biologicky aktivne latky, vlakninu a d’alie Ziviny, ktoré prispievaju
k udrzaniu zdravia seniorov aprevencii podvyzivy. Na tvorbu gélov je mozné vyuzit gélotvorné
polysacharidy, ako s arabinogalaktan (AG) a beta-glukan (BG). Boli zistené Statisticky vyznamné rozdiely
medzi hydrogélmi na baze AG a BG, a to v ramci fyzikalnych (viskozita, textira) a organoleptickych
vlastnosti. Vysledky naznacujt, Ze pri vyvoji gélovych produktov pre seniorov je klI'icové zohl'adnit’ nielen
fyzikalne vlastnosti, ale aj senzorické aspekty, ako je tekutost’, intenzita horkej chuti a prichuti, ktoré vyrazne
ovplyviiuju prijatel'nost’ tychto produktov.
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ABSTRACT

With the growing number of seniors, there is an increasing need to develop safe and nutritionally balanced
foods that are tailored to the specific needs of this age group. Physiological and pathological changes,
particularly in the oral cavity, can make it difficult for seniors to eat hard or sticky foods, increasing the risk
of health complications. In this context, edible gels are becoming a promising form of food and nutritional
supplements as they offer a texture that is easy and safe to consume. The gel matrix can be enriched with
biologically active substances, fiber, and other nutrients that contribute to seniors' health and prevent
nutritional deficiencies. Gel-forming polysaccharides such as arabinogalactan (AG) and beta-glucan (BG) can
be used to formulate gels. Statistically significant differences were found between AG and BG-based
hydrogels in terms of physical (viscosity, texture) and organoleptic properties. The results suggest that when
developing gel products for seniors, it is crucial to consider not only physical properties but also sensory
aspects such as fluidity, intensity of bitter taste, and flavor, which significantly influence the acceptability
of these products.
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UVOD

Potravinarske gély su trojrozmerné polymérne Struktury s vysokym obsahom vody, ktoré si zachovavaja svoj
tvar a odolnost’ voci tlaku, ¢im ziskavaji mechanicku stabilitu. Na trhu existuje mnozstvo potravinarskych
vyrobkov v podobe gélu, ako st dzemy, zelé, dezerty, cukrovinky, energetické gély pre Sportovcov a produkty
na baze ovocia alebo zeleniny (Banerjee a Bhattacharya, 2012). V potravinarskom priemysle sa najcastejsie
ako gélotvorné latky pouzivaji bielkoviny a polysacharidy. Gély ziskavajii v tomto odvetvi Coraz vacsiu
popularitu vd’aka vlastnostiam ako je biokompatibilita, biologickd odburatel'nost’ a stravitelnost’ a pouzivaju
sa napriklad pri baleni potravin ako jedlé natery alebo systémy s kontrolovanym uvolflovanim latok (Pascuta
etal., 2022). S rastiicou zivotnou troviiou rastie dopyt po vyzivnych, bezpe¢nych, spol'ahlivych a rozmanitych
potravindch vratane moznosti prispdsobenych individualnym preferenciam (Liu et al., 2024). S rastucim
poctom l'udi vo veku 65 rokov a viac sa zvySuje vyznam prisposobenia potravin tejto vekovej skupine,
aby sa minimalizovali rizikd spojené s ich konzumadciou. Zmeny v ustnej dutine stvisiace so starnutim
si vyzaduju dokladné zvazenie vhodnosti textury potravin pre starSich dospelych. Tvrdé alebo suché potraviny
modzu byt pre seniorov nebezpecné a ndro¢né na konzumadciu, nakol’ko ich spracovanie na dostato¢ne malé
Castice pre bezpecné prehltnutie je zlozité. Nebezpecné mdzu byt aj lepkavé a prilnavé potraviny, ktorych
konzuméacia moZze zvySovat riziko udusenia a hromadenia potravinovych zvyskov. Medzi idedlne texturalne
vlastnosti potravin pre starSich l'udi patri médkkost, vlhkost’ ajednoduché spracovanie v ustnej dutine
s minimalnou namahou pri Zuvani (Cichero, 2016). Potravinarsky priemysel a vlady si stale viac uvedomuji
suvislost medzi zdravym starnutim a vyzivou, preto sa na trh postupne uvadzaju produkty Specidlne
prisposobené potrebam starSej populécie (Szakos et al., 2020). Konzumacia potravin s vyvazenym obsahom
makronutrientov a klI'aCovych mikronutrientov méze prispiet’ k prevencii zdravotnych problémov spojenych
so starnutim. Pre seniorov, najma tych s poruchami stravovania, si vhodné aj potraviny s upravenou textirou
obohatené o potrebné ziviny. Jedlé gély nachaddzaju v tejto oblasti Coraz CastejSie uplatnenie. Gélové vyrobky
su tcinnymi nosi¢mi prospesnych latok pre seniorov, ako st napriklad biologicky aktivne latky, vldknina
a chutové¢ latky (Qin et al., 2024).

MATERIAL A METODIKA

Priprava vzoriek

Podl'a postupu definovaného v uZzitkovom vzore ¢. 9963 (Veverka et al., 2024) boli pripravené vzorky jedlych
gélov na baze arabinogalaktdnu (AG) a beta-glukdnu (BG). Formulacia jedlého BG gélu pozostavala z BG
(Pleurotus ostreatus; Natures Ltd.; Trnava, Slovensko), hydroxypropylmetylceluléozy (Sigma-Aldrich;
St. Louis, MO, USA), sladidla (palatindza; All media group s.r.0.; Bratislava, Slovensko), sachardzy, kyseliny
citronovej, sorbanu draselného, destilovanej vody a vanilkovej prichuti (Aroco, s.r.o.; Praha, Ceska republika).
Pre formuléaciu AG gélu bol namiesto BG pouzity AG (Larix sibirica; Favorskii Irkutsk Institute of Chemistry,
Siberian Branch, Irkutsk, Rusko), priCom ostatné zlozky zostali nezmenené.

Stanovenie fyzikalnych vlastnosti

Dynamické viskozita bola stanovend pomocou rotaéného viskozimetra Brookfield DV2T (Engineering
Laboratories, Inc., Middleboro, MA, USA) s pouzitim vretena T-B (92) pri 200 ota¢kach za minttu. Analyza
sa uskutocnila pri teplote 20 °C + 2 °C. VSetky merania boli vykonané v troch opakovaniach. Texturalne
vlastnosti jedlych gélov boli analyzované pomocou texturometra TA. XT. plus (Stable Micro Systems, Surrey,
UK). Do nadoby s priemerom 40 mm bolo navazenych 40 g vzorky a meranie sa uskuto¢nilo pri teplote
20 °C. Pred zaciatkom analyzy bola kalibrovand vySka sondy. Kazda vzorka bola analyzovana v troch
opakovaniach.
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Senzorické hodnotenie

Senzorické hodnotenie sa uskutoénilo v senzorickom laboratoriu na Ustave potravinarstva, Fakulty
biotechnologie a potravinovych zdrojov, Slovenskej polnohospodarskej univerzity v Nitre. Hodnotenia
sa zucastnilo 15 seniorov vo veku 65 az 76 rokov, z ktorych tretinu tvorili muzi a dve tretiny Zeny.
Pred samotnym hodnotenim hodnotitelia boli zaskoleni ohl'adom postupu hodnotenia a hodnotenych
atributov. Vsetci hodnotitelia mali predchadzajice sklisenosti so senzorickym hodnotenim gélovych potravin.
Na neutralizaciu chuti bola podana ¢ista voda. Vzorky s objemom 20 ml boli podavané v plastovych poharoch
v sekvenénom poradi a boli oznafené trojmiestnymi kodmi. Atributy ako vzhlad, vona, chut, dochut
a celkovy dojem boli hodnotené pomocou 9-bodovej hedonickej stupnice (Peryam a Girardot, 1952). Nasledne
hodnotitelia posudzovali pomocou JAR (tak akurat) stupnice vlastnosti ako tekutost’, farbu, intenzitu sladke;j
a horkej chuti, ako aj intenzitu prichuti.

Statistické spracovanie vysledkov

Statistické vyhodnotenie vysledkov sa uskutoénilo pomocou $tatistického softvéru XLSTAT (Addinsoft,
2024, New York, NY, USA) a programu Microsoft Excel. Na overenie normality udajov bol pouzity Shapiro-
Wilkov test. Statisticky vyznamné rozdiely boli identifikované pomocou parametrického t-testu (p > 0,05).
Udaje ziskané prostrednictvom JAR $kaly boli analyzované pomocou penalty analyzy, pric¢om ako limit bola
stanovend hodnota 20 %.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Textara je dolezitou vlastnostou gélov, nakolko funkcnost’ gélového materialu stvisi s jeho reologickym
spravanim pocas spracovania a zuvania (Jakubczyk et al., 2022). Vysledky analyz fyzikdlnych vlastnosti
su uvedené v tabul’ke 1. Boli zistené Statisticky vyznamné rozdiely medzi vzorkami vo vSetkych hodnotenych
vlastnostiach. Rozdiely vo viskozite, pevnosti a konzistentnosti medzi AG a BG gélmi mozu byt sposobené
rozdielnou molekulovou Strukturou a interakciami medzi polysacharidmi a vodou (Veverka et al., 2020).
BG gély vykazovali viskoznejsiu a pevnejsiu gélova Struktiru, ktoréd bola tiez konzistentnejsia. Pevnt gélova
Struktaru potvrdili aj vysledky prace sudrznosti, ktoré naznacuju schopnost’ vzorky zachovat’ si svoju Struktiru
a odolavat’ deformdcii pocas testovania (Liu et al., 2007). Pri tekutych a gélovych potravinach s nizkou
viskozitou je vhodnejSia vysSia sudrznost’, aby sa zabranilo poruSeniu homogenity a vytvoreniu niekol'kych
malych kvapiek pocas prehitania (Hadde a Chen, 2019). AG gély, na druhej strane, vykazovali niz§iu
viskozitu a pevnost’. Tato vlastnost’ moze byt vyhodna pri vyvoji produktov, ktoré vyzaduji jemnejsiu texturu.

Tabul’ka 1: Fyzikalne vlastnosti vzoriek gélového produktu

Vzorka Viskozita Pevnost’ Konzistentnost’ Sudrznost’ Praca sudrznosti
[Pa-s], £ SD [g], = SD [g-sec], = SD lg], = SD [g-sec], £ SD
AG 1,01 £0,02 10,19 £ 0,19 121,56 £ 2,54 -10,23 £ 0,42 -30,60 £ 0,16
BG 1,27 +£0,01 13,83 £0,17 128,59 + 1,75 -11,59 £ 0,39 -41,80 £ 0,20
p-hodnota <0,0001 <0,0001 0,017 0,014 <0,0001

Legenda: AG — arabinogalaktan, BG — beta-glukan, SD — smerodajna odchylka

Hodnotitelia rozlicne vnimali jedlé gély na bdze AG a BG, nakol’ko boli zaznamenané Statisticky vyznamné
rozdiely v hodnoteni AG a BG gélov ato pri atributoch ako st vona, chut, dochut a celkovy dojem
(obr. 1). Moézeme konStatovat’, Ze pre hodnotitel'ov boli AG gély senzoricky prijatelnejSie vo vSetkych
hodnotenych parametroch. AG méze vykazovat’ neutrdlnejsi alebo senzoricky prijatel'nej§i chutovy profil
v porovnani s BG. Predchadzajuce Stidie poukazuju na skutoc¢nost’, ze napriek preukazanym zdravotnym
benefitom je zaclenenie BG do niektorych potravinarskych vyrobkov vyzvou z hladiska zachovania ich
senzorickych vlastnosti a prijatel'nosti spotrebiteI'mi (Abdul et al., 2024).
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Obrazok 1: Vysledky senzorického hodnotenia jedlych gélov na 9-bodovej hedonickej stupnici
Legenda: AG — arabinogalaktan, BG — beta-glukan, tucnym — Statisticky vyznamné rozdiely (p > 0,05)

Penalty analyzou boli identifikované vlastnosti gélov, ktoré vyznamne ovplyvnili prijatelnost AG a BG gélov
(obr. 2). Hladina vyznamnosti bola stanovena na 20 % (Plaehn, 2013). V pripade AG gélov vysSia tekutost’
gélu ovplyvnila jeho prijatel'nost, ked’Ze tento gél vykazoval nizSiu viskozitu a pevnost’. V pripade BG gélov
prili§ vysoké intenzita prichuti, ako aj prili§ vysoka intenzita horkej chuti ovplyvnili hodnotenie celkového
dojmu. Pri atribitoch hodnotenych prostrednictvom JAR $kale neboli zistené Statisticky vyznamné rozdiely.
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Obrazok 2: Vysledky senzorického hodnotenia jedlych gélov na JAR skéle
Legenda: A — jedly gél na baze arabinogalaktanu, B — jedly gél na baze beta-glukanu
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ZAVER

Textara gélov je klIiCovou vlastnost'ou, ktord zasadne ovplyviiuje ich funkcnost’ pri manipulacii v ustnej
dutine a prehitani. Boli zistené §tatisticky vyznamné rozdiely medzi AG a BG gélmi, ktoré sa prejavuju
predovSetkym v ich fyzikalnych vlastnostiach, ako s viskozita, pevnost’ a d’alSie texturdlne parametre.
Hodnotitelia preferovali AG gély z hl'adiska organoleptickych vlastnosti, najmd vd’aka neutrdlnejSiemu
chutovému profilu pouzitého polysacharidu. Gélotvorné polysacharidy moézu predstavovat’ efektivnu
stratégiu pri vyvoji gélovych vyrobkov, ktoré st bezpetné a nutricne prospesné, najmi pre starSich
spotrebitel'ov. Rozdiely vo vysledkoch fyzikalnych a senzorickych vlastnosti AG a BG gélov naznacuju,
ze ich uplatnenie je potrebné prisposobit’ konkrétnym vlastnostiam, aby sa maximalizovala ich funkénost’
a prijatel'nost’ spotrebitel'mi.
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