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ABSTRAKT

Préace hodnoti vliv pfidavku cvréciho prasku (Acheta domesticus) a kotenicich smési na senzorickou kvalitu
masn¢ho vyrobku typu burger. Byly pfipraveny kontrolni vzorky bez ptidavku praSku a vzorky s 6 % a 8 %
cvr¢ciho prasku. Soucasné byly testovany tii kofenici smési (A—C) s odliSnym aromatickym profilem. Vzorky

byly senzoricky hodnoceny (vzhled, barva na fezu, tvrdost/mékkost, pisc€itost, viiné, chut’, sviravost a celkovy
dojem). Vysledky ukézaly, Ze kofenici smési mohou zlepsit piijatelnost vyrobkii s cvrécim praSkem, zejména
u nizsiho pfidavku. Se zvySujicim se podilem cvré€iho prasku se zvySovala piscitost, kterd negativné
ovlivilovala senzorickou pfijatelnost.
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ABSTRACT

The study evaluates the effect of cricket powder (4cheta domesticus) addition and spice blends on the sensory
quality of a burger-type meat product. Control samples without powder addition and samples containing 6%
and 8% cricket powder were prepared. At the same time, three spice blends (A—C) with different aromatic
profiles were tested. Samples were sensory evaluated (appearance, colour on the cut surface,
hardness/softness, sandiness, odour, taste, astringency, and overall impression). The results showed that spice
blends can improve the acceptability of products containing cricket powder, particularly at the lower inclusion
level. At the same time, increasing the proportion of cricket powder led to higher perceived grittiness, which
negatively affected sensory acceptability.

Keywords: edible insect, meat product, spices, quality

UvVoD

Senzoricky profil jedlého hmyzu je charakterizovan Sirokou $kéalou chut'ovych a aromatickych slozek, které
se lisi v zavislosti na druhu, vyvojovém stadiu, potravé a zejména zplsobu tepelného opracovani. Nejcastéji
vyuzivanym zplsobem usmrceni je spatfeni, ptipadné pfimé usmrceni ve vrouci vodé. Nevyhodou této operace
je ztrata chutové vyraznosti, kterd je druhové specifickd mimo jiné vlivem tékavych latek véetné feromond,
jez jsou tepelnym oSetfenim degradovany (Borkovcova et al., 2009). Na zaklad¢ uvedenych faktorti miize
hmyz vykazovat zemité, ofechové, karamelové ¢i moiské chutové tony. Pfi usmrceni a zpracovani ve vrouci
vod¢ nebo paie musi byt dosazeno pozadované teploty v jadie hmyzu po urcitou dobu. Pro vyrobu prasku je
takto upraveny hmyz nasledné suSen v horkovzdusnych susarnach po dobu nékolika hodin. SuSeny material
je poté mlet a prosévan na pozadovanou velikost ¢astic (EFSA NDA Panel, 2024). Ziskany prasek lze vyuzit
jako ptidavek do produktt s pfirozené nizkym obsahem bilkovin za ¢elem zlepSeni jejich nutri¢niho profilu
nebo pro jeho specifické senzorické vlastnosti (Huis et al., 2013; Schouteten et al., 2016). Rocchetti et al.
(2024) uvadeéji, ze pridavek hmyziho prasku do masnych vyrobkli mize ¢aste¢né nahradit hovézi maso.
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Ve studii Schouteten et al. (2016) ucastnici naslepo degustovali tfi typy burgerti: masovy, rostlinny a hmyzi.
Vysledky ukazaly, ze obliba hmyzi varianty byla srovnatelnd s burgerem rostlinnym, avSak je nutné dale
zlepsovat jeji senzorickou kvalitu. K tomu muze piispét vhodna smés koteni, ktera dokaze 1épe harmonizovat,
ptipadné maskovat specifickou chut’ cvréciho prasku (Mishyna et al., 2020). Cilem prace bylo posoudit vliv
pfidavku cvrcciho prasku a tii navrZzenych kofenicich smési na senzorickou pfijatelnost mlet¢ho masného
vyrobku.

MATERIAL A METODIKA

Material

Surovinou byl prasek z cvrcka doméciho (Acheta domesticus), pochazejici od distributora jedlého hmyzu
Grig s.r.o. (Brno, Ceska republika; obr. 1). Dalsi surovinou pro vyrobu produkti bylo hovézi hrudi libové
a vepiovy bok bez kiize. Maso bylo chlazené a pochézelo z trzni sité (ptivod CR).

Kofeni pouzité do receptur: pept Cerny, chilli, zazvor, nové koteni mleté a fenykl v celé¢ formé od znacky
Vitana a.s. (Bysice, Ceska republika); kurkuma a paprika lahiidkova mleta od znacky Albert (Praha, Ceska
republika); cibule v granulované formé a kardamom v mleté formé od znacky Kotanyi s.r.o. (Praha, Ceska
republika); medvédi Gesnek (Allium ursinum) v drcené formé od znatky Avokado s.r.o. (Praha, Ceska
republika); hiib dubovy (Boletus reticulatus) v drcené formé od znacky Les fruits du paradis s.r.o. (Margny
lés-Compieégne, Francie). Jako dalsi byla pouzita kuchyniska stl (NaCl).

Obrazek 1: Struktura pouzitého cvrcciho prasku (Zdroj: vlastni foto)

Metodika
Byly vytvofeny 3 druhy kofenicich smési A, B, C, do kterych byly vybrany jednotlivé kofenici slozky
a navrzeny pomeéry jednotlivych druhi (tab. 1, obr. 2).

Tabulka 1: Kofeni a jejich poméry v hm. % v jednotlivych kofenicich smésich

Korenici smés A [hm. %] Korenici smés B [hm. %] Korenici smés C [hm. %]

cibule 43,48 kurkuma 44,78 houbovy prasek 52,63

paprika 34,78 peprt Cerny 29,85 pepft Cerny 21,05

pept cerny 17,39 kardamom 14,93 medvédi cesnek 15,79

chilli 4,35 fenykl 7,45 nové koreni 10,53
Zazvor 2,99

197



Obrazek 2: Kotenici smési A, B a C (zdroj: vlastni foto)

Hovézi 1 vepiové maso bylo nahrubo namleto na kuchyiiském robotu (Kenwood, Havant, Velka Britanie) typu
Cooking Chef KCC 9060 S s feznou deskou s otvory o priméru 7 mm. Pomleté hovézi 1 veprové maso bylo
dikladné homogenizovano. Pomér mas byl 30,23 % hovéziho hrudi libového a 69,77 % veptrového boku bez
ktze. Masova smés byla nasolena 2 % soli (NaCl) a ponechéna 12 h odleZet v lednici. Vzorky s kofenicimi
smésmi byly vyrobeny bez piidavku cvréciho prasku, s 6 % cvrcciho prasku a s 8 % cvréciho prasku.

Vyrobek mél simulovat mleté maso typu burger, kde ¢ast masné smési byla nahrazena cvrééim praskem
a vodou. Jednotlivé vzorky byly ochuceny vybranymi kofenicimi smésmi. Receptura vSech vzorkt je uvedena
v tabulce 2.

Tabulka 2: Receptura vzorkli masného vyrobku se cvrééim praskem a kotenici smeési

CvrécipraSek  Korenici smés dle  Hovézi a veprové mleté Voda NaCl

[%] vzorku [%] maso [%] [%0] [%]
K 0 0 96,0 2,0 2,0
Coé 6,0 0 87,2 4,8 2,0
C8 8,0 0 82,8 7,2 2,0
K-A 0 4,0 92,0 2,0 2,0
K-B 0 2,8 93,2 2,0 2,0
K-C 0 4,0 92,0 2,0 2,0
C6-A 6,0 4,0 83,2 4,8 2,0
Co6-B 6,0 2,8 84,4 4,8 2,0
Co6-C 6,0 4,0 83,2 4,8 2,0
C8-A 8,0 4,0 78,8 7,2 2,0
C8-B 8,0 2,8 80,0 7,2 2,0
C8-C 8,0 4,0 78,8 7,2 2,0

Tepelna tprava pripravenych vyrobkl byla provedena v konvektomatu znacky Rational AG (Landsberg am
Lech, Némecko) pii teploté 180 °C po dobu 20 minut. Prvnich 15 minut probihala uprava pfi relativni vlhkosti
95 %, aby nedoslo k nadmérnému vysuSeni vzorkd. Nésledn¢ se na 5 minut vlhkost sniZila na 30 %
pro dopeceni povrchu.
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Senzoricka analyza

Vzorky byly ihned po tepelné Upravé nakrdjeny a oznaceny nahodnymi tfimistnymi kody pro nasledujici
senzorickou analyzu. Senzorické analyzy vyrobku se zicastnilo 8 hodnotiteld, z toho 4 muzi a 4 Zeny. Celkem
bylo hodnoceno 8 deskriptorti: vzhled; barva na fezu; tvrdost, popfipadé¢ mékkost; ving; chut’; sviravost
a celkovy dojem z vyrobkl. Byla pouzita hédonickd stupnice, ktera vyjadiuje hodnoceni piijemnosti
jednotlivych deskriptorti. Hodnoceni bylo zaznamenéno na nestrukturované 100mm stupnici v senzorickém
dotazniku, pro kazdy deskriptor u kazdého ze vzorkti. Hodnoceni vzorkl bylo od 0 (negativni hodnoceni)
do 100 (pozitivni hodnoceni).

Statistické vyhodnoceni dat

Statistické vyhodnoceni dat bylo provedeno v softwaru STATISTICA 14. Normalita rozd€leni byla ovéiena
pomoci Shapiro—Wilkova testu. Pro soubory dat, u nichz nebyla potvrzena normalita, byla pouzita Kruskal—
Wallisova jednosmérna analyza rozptylu. Statisticka vyznamnost byla posuzovéana na hladiné spolehlivosti
95 % (p < 0,05).

VYSLEDKY A DISKUZE

Vysledky senzorické analyzy (obr. 3a) ukazaly, ze nejlepsi vzhled mél vzorek bez cvréciho prasku s kofenici
smési A (K-A). Mezi timto vzorkem a vzorkem s 8 % cvré€iho prasku s kotenici smési C (C8-C) byl jediny
statisticky vyznamny rozdil (p < 0,05). Ackoliv mezi ostatnimi vzorky nebyl statisticky vyznamny rozdil,
z prumérnych hodnot lze pozorovat lepsi hodnoceni u vzorkl s kotfenici smési A (K-A, C6-A, C8-A)
a u vzorku s kofenici smési C bez cvré€iho prasku (K-C). ZjiSténi ukazuji, Ze ptidavek 6 % cvréciho prasku
je pro konzumenty stale akceptovatelny, a v nékterych ptipadech mize dokonce pfispét ke zlepSeni
senzorickych vlastnosti vyrobku pfi pouziti vhodné kofenici smési. Barva na fezu vyrobku byla podle
prumérnych hodnot opét nejlepsi u vyrobki s kotenici smési A (K-A, C6-A, C8-A). Nejvyssi hodnoceni ziskal
vzorek bez cvréciho prasku s kotfenici smési A (K-A), ktery se i statisticky vyznamné lisil (p < 0,05) od vzorkl
s 6 % cvrcciho prasku a kotenici smési C (C6-C) a s 8 % cvréciho prasku a kotenici smési B (C8-B). Tyto
vzorky mély nejnizs$i hodnoceni barvy na fezu.

Tvrdost/mékkost (obr. 3b) byla u vSech vzorki pfiblizn€ shodna — nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny
rozdil mezi vzorky (p > 0,05). Vysledky koresponduji s Pavelkova et al. (2022), kteti ve své studii ptidavali
4 % cvréciho praSku do masného vyrobku bez negativniho vlivu na jeho vlastnosti. Kim et al. (2017) dokonce
tvrdi, Ze nahrazeni 10 % masa cvréim praskem nema vliv na fyzikalni vlastnosti vyrobku a zaroven zvysuje
obsah bilkovin 1 n¢kterych mikrozivin, jako jsou fosfor, draslik a hot¢ik. Nejlepsi vzorek v deskriptoru
piscitosti (obr. 3b) byl dle o¢ekavani kontrolni vzorek bez cvréciho prasku (K). Se zvySujicim se pridavkem
cvréciho prasku se zvySoval 1 pocit piscitosti, a tim se sniZzovala pfijatelnost tohoto vjemu.
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Obrazek 3a: Srovnani primérnych hodnoceni deskriptort (vzhled; barva na fezu)
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Obrazek 3b: Srovnani priimérnych hodnoceni deskriptort (tvrdost, mekkost; pisCitost)

Legenda k obrazkiim 3a a 3b: K = kontrola bez cvrcciho prasku a koreni; C6 = kontrola s 6 % cvréciho
prasku, bez koreni; C8 = kontrola s 8 % cvrcciho prasku, bez koreni; K-A = kontrolni vzorek s korenici smesi
A; K-B = kontrolni vzorek s korenici smési B; K-C = kontrolni vzorek s korenici smési C; C6-A = 6 % cvréciho
pradSku s korenici smési A; C6-B = 6 % cvrcéciho prasku s korenici smési B; C6-C = 6 % cvrcciho prasku
s korenici smesi C; C8-A = 8 % cvrcciho prasku s korenici smési A; C8-B = 8 % cvréciho prasku s korenici
smesi B; C8-C = 8 % cvrcciho prasku s korenici smesi C; sloupce oznaceny rozdilnym indexem se od sebe
statisticky vyznamné lisi (p < 0,05).

U deskriptoru piijatelnost viin€ nebyl zjistén zadny statisticky vyznamnych rozdil mezi vzorky (p > 0,05).
Podle primérného hodnoceni ale vSechny kotenici smési zvysily piijatelnost viiné oproti vzorkiim bez nich.
Ptijatelnost viiné vzorku bez cvréciho prasku a kofeni (K) byla srovnatelna se vzorky s 6 a 8 % cvréciho
prasku bez kotenici smési (C6, C8). V pftijatelnosti chuti nebyl zaznamenan zadny statisticky vyznamny rozdil
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(» > 0,05). Obecné ale plati, ze se zvySujicim se ptidavkem cvré¢iho prasku ptijatelnost chuti klesala. Nejlepsi
chutovy dojem mély vzorky bez pridavku cvré€iho prasku s kofenicimi smésmi A a C, coz je v souladu
s poznatky Ribeiro et al. (2024), kteti upozoriiuyji, Ze produkty s piidavkem hmyzi slozky maji vzdy nizsi
cvréciho prasku zahrnuje jemnou piscitost. S deskriptorem piscitosti Castecné souvisi i sviravost, nebo trpkost.
Tento deskriptor pisobi neptijemné drhnuti na jazyku, které mtze byt nezaddouci u vétsSiny potravin. Nejmensi
sviravost, a tudiz nejlepsi hodnoceni mél vzorek bez cvréciho prasku a kotenicich smési (K). Statisticky
vyznamné (p < 0,05), se tak liSil od vzorkd s 6 a 8 % cvréciho prasku a kofenici smési B (C6-B, C8-B)
a vzorku s 8 % cvrcciho prasku bez kotenicich smési (C8). Mezi ostatnimi vzorky nebyl prokézan zadny
statisticky vyznamny rozdil (p > 0,05). Vyssi pfidavky cvré€iho prasku dle primérnych hodnot negativné
ovlivituji deskriptor sviravosti nehledé na kofenici smés (obr. 3c).
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Obrazek 3c: Srovnani primérnych hodnoceni deskriptort (ving; chut’; sviravost)

Legenda k brazku 3c: K = kontrola bez cvrcciho prasku a koreni; C6 = kontrola s 6 % cvrcciho prasku, bez
koreni; C8 = kontrola s 8 % cvrcciho prasku, bez koreni; K-A = kontrolni vzorek s korenici smési A; K-B =
kontrolni vzorek s korenici smesi B; K-C = kontrolni vzorek s korenici smesi C; C6-A = 6 % cvrcciho prasku
s korenici smési A; C6-B = 6 % cvrcciho prasku s korenici smesi B; C6-C = 6 % cvrcciho prasku s korenict
smesi C; C8-A = 8 % cvrcciho prasku s korenici smési A; C8-B = 8 % cvrcciho prasku s korenici smési B,
C8-C = 8 % cvrcciho prasku s korenici smési C,; sloupce oznaceny rozdilnym indexem se od sebe statisticky
vyznamne list (p < 0,05).

Dle vyhodnoceni celkového dojmu vSech 12 vzorkii vyrobku (obr. 4) byly nejlépe hodnoceny vzorky
K-C a K-A anejhiiie K a C8-B. Obecn¢ ale podle hodnoceni celkového dojmu Ize konstatovat, ze jako vhodné
pro zlepSeni senzorického dojmu se ukdzaly kofenici smési A a C. Ty ziskaly vys$si hodnoceni ve vzorcich
s 6 a 8 % cvrcciho praSku nejen oproti kontrolnim vzorklim se stejnym obsahem cvréciho prasku, ale i oproti
kontrolnimu vzorku bez cvrcciho prasku a kotfenici smési.

Hodnoceni kotenicich smési ukazalo, ze chut’ cvrcciho prasku Ize vhodné zjemnit ¢i piekryt volbou spravného
koteni. Pikantni smés (A) obsahujici chilli, mletou papriku, pepi a susenou cibuli vyrazné potlacila typickou
chut hmyzu. Jemna smés (C) s houbovym praskem, medvédim cesnekem, peptem a fenyklem ptispéla
k harmonizaci chuti a vysledny vyrobek byl hodnocen jako chutové vyvazeny. Naopak smés s kurkumou,

cvwvr
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zejména kvuli neptfirozené zluté barvé. Z hlediska piscCitosti vzorkli s cvrécim praskem dosahl nejlepsSiho
hodnoceni vzorek s 6 % cvrcciho prasku a kotenici smési A, coz naznacuje, ze tato smés je z testovanych
smesi nejvhodnéjsi pro potlaceni nebo sladéni specifické chuti cvréciho prasku.
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Obrazek 4: Srovnani deskriptoru celkovy dojem sefazenych od nejvyssiho primérného

cvwvr

Legenda k obrdzku 4: K = kontrola bez cvréciho prasku a koreni; C6 = kontrola s 6 % cvrcciho prasku, bez
koreni; C8 = kontrola s 8 % cvrcciho prasku, bez koreni; K-A = kontrolni vzorek s korenici smési A; K-B =
kontrolni vzorek s korenici smési B; K-C = kontrolni vzorek s korenici smesi C; C6-A = 6 % cvrcciho prasku
s korenici smési A; C6-B = 6 % cvrcciho prasku s korenici smesi B; C6-C = 6 % cvrcciho prasku s korenici
smesi C; C8-A = 8 % cvrcciho prasku s korenici smési A; C8-B = 8 % cvrcciho prasku s korenici smési B,
C8-C = 8 % cvrcciho prasku s korenici smeési C; sloupce oznaceny rozdilnym indexem se od sebe statisticky
vyznamneé list (p < 0,05).

ZAVER

Jedly hmyz, ptestoze je v evropském prostiedi stdle vniman s uréitym odstupem, piedstavuje perspektivni
surovinu s nutricnim i environmentalnim piinosem. Vysledky ukdazaly, ze se jako nejvhodnéjsi ukézala
kombinace cvrcciho prasku s pikantni smési, kterd zamaskuje specifickou chut’ ptidavku cvréciho prasku,
ale také smés s houbovym kotfenim, medvédim ¢esnekem a fenyklem, kterd naopak napomize propojit chute.
Prace tak ukazuje, ze jedly hmyz muze byt pro spotiebitele piijatelnéjsi, je-li spravné zakomponovan
do znamych potravin a pokud je spravné tepelné€ upraven. Pro dosazeni lepsi senzorické piijatelnosti by bylo
vhodné testovat dal§i kombinace a poméry kofeni, ptipadné i jiné zplsoby tepelného opracovani, jako je
naptiklad uzeni, které¢ by mohlo zvyraznit ofiSkové tony cvréciho prasku a ptispét k lepsi harmonii chuti.
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