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V diplomski nalogi je bil raziskan vpliv toplotne obdelave in ¢asa skladiS¢enja na
senzoricne lastnosti pasteriziranega in steriliziranega segedin golaza in riceta.
Dolocena je bila kemijska sestava in primerjana prehranska vrednost izbranih
pasteriziranih in steriliziranih jedi. Senzori¢na analiza z analiticnim deskriptivnim
testom je bila opravljena na svezih in skladiS¢enih vzorcih. Pasterizirani vzorci so
bili po toplotni obdelavi polnjeni v posebno odporno in za zrak nepropustno posodo
iz poliamida, za eno komponentne jedi in skladiS¢ene pri 0-4 °C. Sterilizirane jedi pa
so bile polnjene v plocevinke in skladis¢ene pri 20 °C. Sterilizacija je znacilno
poslabsala senzori¢no kakovost jedi, predvsem stabilnost, gostoto, teksturo, vonj in
aromo. S skladisS¢enjem (segedin golaz 30 dni, ricet 45 dni) se je znacilno bolj
poslabsala senzoricna kakovost pasteriziranih jedi. Pri segedin golazu sta se
poslabsala gostota in znacilnost vonja, pri ri¢etu pa znacilnost in intenzivnost vonja
in arome ter skupni vtis. Pasteriziran segedin golaz je vseboval ve¢ suhe snovi,
predvsem beljakovin in mascob, ter zato vecjo energijsko vrednost kot sterilizirana
jed (551 kJ/100 g vs. 404 kJ/100 g). Ricet, pripravljen po obeh metodah
konzerviranja je imel podobno sestavo, energijska vrednost jedi pa je bila med
401 kJ/100 g in 422 kJ/100 g. Vsebnost skupne vlaknine je bila v segedin golazu
4,7 do 7,0 %, v ricetu 5,2 do 6,9 %. Pasterizirane jedi so vsebovale vec¢ skupne
vlaknine. V steriliziranih jedeh pa je bil delez topne vlaknine vecji v segedin golazu
za 7,5 %, v ricetu pa za 3,5 %. Mikrobioloska analiza obeh skupin jedi je pokazala
ustreznost po internih normativih proizvajalca.
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The main purpose of this thesis was to research how the thermal treatment and the
time of storage influence the sensory properties of pasteurized and sterilized segedin
golaz and ricet (barley porridge boiled with beans). For this reason the chemical
composition was determined and the dietary value of the chosen pasteurized and
sterilized dishes was compared. Sensory analysis with the analytical descriptive test
was carried out on fresh as well as on stored samples. Pasteurized samples were
filled in special resistant and hermetic PVC packaging for one-component dishes
and stored at 0-4 °C. Sterilized dishes were filled in cans and stored at 20 °C.
Sterilization significantly deteriorated the sensory quality of the dishes, mostly
stability, density, texture, smell and aroma. The storage (segedin golaz 30 days, ricet
45 days) significantly deteriorated the sensory quality of the pasteurized dishes. The
density and smell characteristics of segedin golaz deteriorated and so did the
characteristics and intensity of smell and aroma as well as the common appearance
of riCet. Pasteurized segedin golaz contained a higher amount of dry substances,
mostly proteins and fats and therefore had higher energy value than sterilized dishes
(551 kJ/100 g vs. 404 kJ/100 g). Ricet prepared by using both methods of
preservation had a similar composition, and the energy value was between
401 kJ/100 g in 422 kJ/100 g. Fibre content was 4.7 to 7.0 % in segedin golaz and
5.2 t0 6.9 % in ricet. Pasteurized dishes contained more fibre. The portion of soluble
fibre in sterilized dishes was by 7.5 % higher in segedin golaz and by 3.5 % in ricet.
Microbiological analyses of both dishes turned out to be appropriate according to
internal norms/standards of the producer.
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1 UVOD

Prehranske navade se v zadnjem obdobju zelo spreminjajo in ljudje vedno bolj posegajo po
ze pripravljeni hrani. Na trziS¢u se je izboljSala pestrost ponudbe pasteriziranih in
steriliziranih gotovih jedi. Po gotovih jedeh posegajo predvsem potrosniki, ki so
prezaposleni, tisti ki si ne zelijo ali ne znajo sami pripraviti obroka. Potrosniki se pogosto
prav na osnovi prvega vtisa odlocajo ali bodo izdelek kupili ali ne. Malokdo pomisli, da
lahko toplotni postopki in Cas skladiS¢enja pomembno vplivajo na barvo in teksturo jedi, s

tem pa tudi na prehransko kakovost.

Gotove jedi so izdelki, ki so med postopkom izdelave presli vse potrebne tehnoloske
postopke vklju¢no s konzerviranjem. Imajo dolo¢eno trajnost, pripravljene so za takoj$nje

uzivanje ali pa jih moramo pred uzivanjem zgolj toplotno regenerirati.

Za podaljSanje obstojnosti in varnosti hrane v proizvodnji gotovih jedi uporabljamo
razlicne postopke: fizikalne (pasterizacija, sterilizacija, blanSiranje), fizikalno-kemijske,
mikrobioloSke in meSane postopke. Pogosto uporabljena sta postopka pasterizacije in
sterilizacije, kjer z uporabo razli¢no visokih temperatur, skuSsamo ¢im bolj ohraniti

senzori¢no in prehransko kakovost, ter zagotoviti mikrobiolosko varnost jedi.

Pri izdelavi pasteriziranih ohlajenih gotovih jedi je pomembno, da ¢im bolj ohranimo
senzori¢no, prehransko in biolosko kakovost. Pomembna je tudi mikrobioloSka varnost, to
je omejitev rasti in razvoja patogenih mikroorganizmov in kvarljivcev. Ohlajene jedi takoj
skladis¢imo pri temperaturi od 0 do 3 °C in je obstojnost do tri tedne. V zadnjem obdobju
se za podaljSanje obstojnosti gotovih jedi uspesno uveljavlja postopek imenovan sous-vide.

To je tehnologija, kjer se obroki po pripravi vakuumsko pakirajo, pasterizirajo in hladno

.....
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1. NAMEN DELA

Kot predmet raziskave za diplomsko nalogo sem izbrala ri¢et in segedin golaz, ki sta
tradicionalni slovenski jedi. Uvr§€amo ju v skupino enolon¢nic z zelo znacilno jedilno
kakovostjo in visoko hranilno vrednostjo. Postavlja pa se vprasanje, kako se te lastnosti
ohranjajo po razlicnih metodah konzerviranja, pasterizaciji in sterilizaciji, ki vplivata na

bistveno razli¢no obstojnost gotovih jedi.

Namen naloge je bil ugotoviti, kako ohraniti poleg prehranske tudi senzori¢no kakovost
obrokov gotovih jedi, konzerviranih z razlicnimi postopki in skladis¢enih razlicno dolgo.
Cilj naloge je bil tudi s kemijsko analizo dolociti sestavo in primerjati prehransko vrednost
izbranih pasteriziranih in steriliziranih jedi. Poudarek v nalogi je bil prouciti vpliv razlicnih

metod konzerviranja gotovih jedi na razmerje med topno in netopno prehransko vlaknino.

Predvidevamo, da se bodo pri toplotni obdelavi z visokimi temperaturami doloCene
sestavine razliéno ohranjale glede na vrsto gotove jedi in casa skladiS¢enja. Prav tako
pricakujemo, da bodo imele pasterizirane jedi boljSo aromo in teksturo v primerjavi z
steriliziranimi jedmi in da bodo imele nizkokalori¢ne enolon¢nice ve¢jo vsebnost
prehranske vlaknine. Delez topne vlaknine bo verjetno odvisen tudi od metode

konzerviranja jedi.
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2  PREGLED OBJAV

2.1 GOTOVE JEDI

Gotove jedi so izdelki, ki so med postopkom izdelave presle vse potrebne tehnoloSke
postopke, vkljuéno s konzerviranjem in imajo doloceno obstojnost. Glede obstojnosti
predstavljajo gotove jedi zelo kompleksno podrocje, kajti sestavljene so iz razli¢nih

komponent, ki individualno vplivajo na obstojnost (Skvarca, 1995).

2.1.1 Kaulinari¢na sestava jedi

V zdravi, smotrni kuhinji moramo hrano tako pripravljati, da kar najbolj ohranimo hranilno
in biolosko vrednost Zzivil, oz. moramo za pripravo jedi uporabljati take recepte, ki
upostevajo nacela zdrave priprave hrane (Pokorn, 1997). Na izbiro hrane vplivajo
senzoricne lastnosti hrane, izku$nje o dobri in slabi hrani, informacije o hrani, cena,

prestiz, prehranske navade, zdravstvena vrednost hrane itd. (Pokorn, 2001).

Iz zivila pripravljamo jedi, iz jedi sestavljamo obroke hrane, iz le-teh pa celodnevne
jedilnike. Teoreti¢no in prakti¢no je mogoce, da je jed hkrati glavna in dopolnilna, npr.
mleko ali enolon¢nica. Takim jedem pravimo sestavljene jedi. Jedi lahko preprosto
razdelimo na ve¢ nacinov. Najpogostejsa je t. i. kulinari¢na delitev, ki pozna slane in
sladke jedi, delimo pa jih tudi po njihovem mestu v obroku hrane ali pa po prevladujoci
hranilni snovi v njih. Hranilna snov v jedi lahko prevladuje energijsko ali koli¢insko. Z
uporabo razli¢nih zivil lahko dobimo svojevrstno hranilno sestavo, ki ustreza vsem naSim
bioloSkim potrebam, ali pa tudi ne. Enolon¢nice, ki vsebujejo meso, kako skrobno Zivilo in
zelenjavo, se lahko $e najbolj pribliza vsem nasim bioloskim potrebam po hranilih. Ce je
jed hranilno manjvredna, jo mora obrok hrane vsebovati ve¢, da izpolni vse zahteve po
uravnoteZeni prehrani. Sestavljanje posameznih Zivil nima samo dolo¢enega prehranskega
pomena, marve¢ tudi tehnoloSko — kulinari¢nega in prispeva k okusnosti in privlatnemu

videzu jedi (Pokorn, 1987).
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Med delitvami jedi je najbolj uporabna delitev na prevladujoca Zivila v jedi oziroma glede
na kvaliteto jedi. To je tudi najbolj uporabna kulinari¢na delitev jedi. Jedi, ki imajo
podobno sestavo in pripravo, so razvrscene v isto skupino. Po tem nacinu delimo jedi v
mesne, zelenjavne, kasaste jedi, polente, juhe, pecivo itn. Ta delitev je dobra, ker nas
seznani s hranilno sestavo jedi, slaba pa je v tem, ker so jedi obiCajno sestavljene iz
razliénih zivil, zato se pogosto tezko odlo¢imo, ali bi jed razvrstili v mesno, mocnato ali
zelenjavno jed. Nekatere delitve dajo poudarek prevladujocemu ali najbolj pomembnemu
zivilu v jedi, npr. mesna enolon¢nica, ki je sestavljena tudi iz drugih zivil, ali zelenjavna

rizota, sirovi Struklji itn. (Pokorn, 2001).

2.1.1.1 Enolon¢nice

Za enolonc¢nice je znacilno, da so lahko vmesne ali samostojne jedi. Te jedi so sestavljene
raznovrstno, zato so bogate s hranilnimi, pa tudi z balastnimi snovmi, ki so nujno potrebne
za zdravo prehranjevanje. Lahko so mesne ali brezmesne, pogosto pa zdruzujemo v eno jed
zelenjavo, zitne izdelke in meso. Od mesa se najveckrat uporabi sveza svinjina, perutnina
ali kak mesni izdelek. Ceprav so po sestavi pisane in raznovrstne, jih moramo za glavne
obroke, kot sta kosilo in vecerja, Se dopolniti. Brezmesne dopolnjujemo z jedjo ali zivilom,
bogatim s polnovrednimi beljakovinami (kosc¢ek sira, jed iz skute, koscek salame,
klobase...), medtem ko mesne dopolnjujemo s solatami ali sadjem (KalinSek in IIc, 2003).
Najpogostejse enolon¢nice so naslednje: ricet, segedin golaz, pasulj, sarma, golaz, cufti v

omaki, polnjena paprika, razlicne minestre.
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2.2 TEHNOLOGUA IZDELAVE GOTOVIH JEDI

2.2.1 Faze priprave gotovih jedi

Proizvodnja gotovih jedi obsega naslednje faze: predpriprava surovine, priprava (postopki

toplotne obdelave), pakiranje, konzerviranje, shranjevanje, regeneracija oz. pogrevanje.

Pri predpripravi surovin se pripravijo aditivi, surovine se grobo obdelajo (odstranjevanje
necistoce) in nato fino pripravijo (fino pranje, rezanje in oblikovanje). Vse sestavine
morajo biti predhodno koli¢insko odmerjene, pakirane v lastne embalaze in oznacene

(Zlender, 1978).

Ko so surovine pripravljene jih toplotno obdelamo. S toplotno obdelavo Zivil dosezemo
varnost z mikrobioloskega vidika, ustrezno prehransko kakovost in razvijemo Stevilne
senzori¢ne lastnosti jedi ali izdelkov (barva, aroma, tekstura). V praksi se uporabljajo suhi,
vlazni in kombinirani toplotni postopki ter mikrovalovno segrevanje (Skvarca in sod.,
2004). V industrijski praksi sta to pasterizacija in sterilizacija.
Pasterizacija je postopek konzerviranja ali podaljSevanja trajnosti zivil s toplotno obdelavo
do 100 °C. Trajanje in temperatura pasterizacije sta odvisna od vrste zivil, njihovih
kemijskih in fizikalnih lastnosti pa tudi od velikosti embalaze (Kincl-Smaka, 1989).
Cilji pasterizacije so naslednji (Poto¢nik, 2004):
e uniciti moramo ¢im vecje Stevilo mikroorganizmov (vegetativne oblike);
e inaktivirati moramo encime, ki bi med skladis¢enjem povzroc€ili kvarjenje ali
nezazelene spremembe na izdelkih in
e ohraniti moramo hranilno vrednost zivil in ohraniti ali izboljSati senzori¢ne
lastnosti nekaterih zivil.
Sterilizacija je postopek toplotne obdelave izdelka, pri katerem izdelek doseze temperaturo
nad 100 °C in je na ta naCin doseZen letalni ucinek na mikroorganizme do stopnje

komercialne sterilnosti izdelkov (Ramesh, 2003).
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Ko je zivilo toplotno obdelano, ga ustrezno pakiramo. Pri izbiri postopka pakiranja je treba
dobro poznati specificne lastnosti in obcutljivost pakiranih jedi. Jedi s pakiranjem
zaS¢itimo pred izhlapevanjem tekoCin in aromati¢nih snovi, prepre¢imo absorpcijo tujih
arom, delovanje kisika in naknadno kontaminacijo z mikroorganizmi (Zlender, 1978).
Najpogostejsi postopek pakiranja gotovih jedi je vakuumsko pakiranje. Z vakuumskim
pakiranjem podaljSamo obstojnost svezih Zivil in gotovih jedi. S tem na¢inom prepre¢imo
tudi oksidativne spremembe oziroma kvar, ter rast aerobnih mikroorganizmov (Bem in

sod., 2003).

2.2.2 Nacfini konzerviranja

Konzerviranje zivil je skupno ime za razli¢ne procese, ki zajemajo postopke, katerih cilj je
v ¢im ve¢ji meri in ¢im daljsi ¢as ohraniti zaCetno kakovost zivila. Cilj konzerviranja je
prepreciti kvarjenje in degradacijo zivila (Lovri¢, 2003).

Glede na postopek konzerviranja, shranjevanja in distribucije delimo gotove jedi na:
konvencionalne tople, ohlajene, pasterizirane ohlajene jedi, sterilizirane, zamrznjene in

dehidrirane gotove jedi.

2.2.3 Pasterizirane gotove jedi

Pasterizirane gotove jedi so tiste, ki se po predpripravi, toplotni pripravi (kuhanje) in
transportirajo s hladno verigo (Skvarca, 1995). Po pripravi in toplem polnjenju komponent
gotove jedi v embalazo se navadno evakuira kisik, tesno zapre in pasterizira do sredi$¢ne
temperature 80 °C. Pasterizacija traja najmanj 10 minut, da se unicijo vegetativne oblike
mikroorganizmov. Takoj po pasterizaciji sledi hlajenje do 3 °C. Obstojnost ohlajenih
pasteriziranih jedi pri temperaturi od 0 do 4 °C je 2 do 3 tedne brez obCutnega poslabSanja
senzoriéne in prehranske vrednosti (Zlender, 1978). Danes poznamo ta postopek pod

nazivom Sous-vide (Skvarca, 1995).
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2.2.3.1 Postopek tehnoloske izdelave pasteriziranih gotovih jedi

Priprava surovine predstavlja pripravo ustrezne koli¢ine aditivov, rezanje in sekljanje
zelenjave, oblikovanje kosov mesa, namakanje fizola in podobno; odvisno od vrste in

recepta jedi.

Sledi toplotna predpriprava, ki je pomembna za oblikovanje doloCenega vonja, okusa,
barve ali teksture (Skvarca, 1995). S tem se v jedeh oblikuje koncna senzori¢na in

prehranska kakovost. Po toplotni obdelavi sledi faza pakiranja.

Pasterizirane gotove jedi se vakuumsko pakirajo v posebno toplotno odporno in za zrak
nepropustno folijo oz. posodo za eno ali ve¢ komponentne jedi. TakSna embalaza je
vecplastni laminat z vmesnim filmom iz poliamida, ki omogoc¢a nepropustnost za pline.
Zaradi toksi¢nosti ta ne sme biti v neposrednem stiku s hrano, je stisnjen med plasti, ki pa
so lahko v stiku s hrano in prenesejo visje temperature. Ko se vzpostavi vakuum, se
embalaza toplotno zapecati. Tesno prileganje vrecke s povrSino hrane omogoca
maksimalni prenos toplote (zrak deluje kot izolator in ovira prenos toplote) (Light in

Walker, 1990).

Po vakuumskem pakiranju sledi pasterizacija, kjer se morajo zivila ali jedi segreti do
sredis¢ne temperature najmanj 70 °C. Pri teh temperaturah se uni¢ijo encimi in vecina
vegetativnih mikroorganizmov, prezivijo pa bakterijske spore. Metoda pasterizacije
gotovih jedi se uporablja v kombinaciji s primernim nacinom pakiranja pred ali po
obdelavi (hermeti¢no zaprta embalaza) in predvsem ustreznim hlajenjem (Skvarca, 1995).
Pasterizacija pakirane hrane poteka dolo¢en €as pri programirani temperaturi, da dosezemo
nivo mikrobioloske varnosti (Light in Walker, 1990).

Ucinkovita pasterizacija mora prepreciti prezivetje tistth patogenih bakterij, ki so se
sposobne razmnozevati v hrani pri anaerobnih pogojih in pri temperaturah hladnega
skladis¢enja. Najbolj toplotno odporne so spore psihrotrofnih vrst Cl. butulinum tip E, B in
F (Bem in sod, 2003).
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Sledi postopek hlajenja na temperaturo od 0 do 3 °C. Pri tej temperaturi je rast patogenih
mikroorganizmov minimalna (Bem in sod., 2003). Pozitivna stran hlajenja je v tem, da se
med odvajanjem toplote iz kuhanih jedi njihovo stanje skoraj ne spreminja, seveda pod
pogojem, da se temperatura ne spusti pod 0 °C (Skvarca, 1995).
Slabe plati hlajenja so (Skvarc¢a, 1995):

e davse jedi niso primerne za distribucijo v ohlajenem stanju;

e pojavi se dehidracija jedi med hlajenjem in regeneracijo;

e izgublja se hrustljava tekstura testa zaradi migracije vode iz vlaznih v suhe

predele.

Hitrost hlajenja je odvisna od nacina in oblike hlajenja, oblike embalaze, temperature,

viSine polnjenja, pokritosti embalaze, toplotne prevodnosti, volumna, gostote in vsebnosti

vode (Skvarca, 1995).

Po hlajenju sledi skladis¢enje. Hladno skladiS¢enje pasteriziranih gotovih jedi poteka v
hladilniku pri temperaturi od 0 do 3 °C. TakSne zahteve so predvsem zaradi inhibicije
nezelenih kemijskih sprememb in za upocasnitev rasti mikroorganizmov (Light in Walker,

1990).

Regeneracija pasteriziranih jedi lahko poteka na ve¢ nacinov:
e direktno v originalni embalazi v vro¢i vodi,
e pogrevanje na kuhalni plosci,
e pogrevanje z mikrovalovi.
Pri regeneraciji je pomembno, da je ta tik pred serviranjem, ter da se doseze srediScna

temperatura 70 °C v manj kot eni uri.

2.2.3.2 Postopek naknadne pasterizacije (SOus-vide)

Postopek sous-vide je tehnologija, pri kateri je surova ali delno kuhana hrana vakuumsko
pakirana v laminatno plasticno vreCko in dokon¢no toplotno obdelana med glavno fazo

toplotne obdelave. Izdelek se nato ohladi od 0 do 3 °C ter skladiS¢i na isti temperaturi za
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dolo¢en Cas do regeneracije. Postopek sous-vide ali metoda naknadne pasterizacije po

pakiranju obcutno podalj$a obstojnost ohlajenih gotovih jedi (Skvarca, 1995).

2.2.4 Sterilizirane gotove jedi

Sterilizirane jedi se izdelujejo tako, da se po obicajnih postopkih toplotne priprave jedi
polnijo v ustrezno embalazo. Embalaza se tesno zapre in sterilizira v avtoklavih. Po
1978).

S sterilizacijo se zivilo ali jed, ki je hermeti¢no zaprto, segreje do minimalne srediS¢ne
temperature 100 °C, da se unicijo bakterijske spore in tak steriliziran izdelek je obstojen na
sobni temperaturi. Sterilizacija je zelo ucinkovita metoda konzerviranja, poslabSa pa
vecino senzori¢nih lastnosti gotovih jedi (Skvarca, 1995).

Zaradi visokih temperatur, ki poslab$ajo senzoricno in hranilno vrednost, je izbor
steriliziranih gotovih jedi precej omejen. Na ta naCin se konzervirajo bolj enostavne
enokomponentne jedi v obliki enolon¢nic, golaZev, raznih testenin in mesa v omaki, juh in
podobno. S sodobnimi tehnoloskimi reSitvami se skuSa nezazelen vpliv visoke temperature
omejiti in ponuditi vecjo izbiro steriliziranih gotovih jedi. Ukrepi za izboljSanje kakovosti
trajnih konzerv so: sterilizacija v rotoavtoklavih, HTST sterilizacija, hladna sterilizacija
(ionizirajoCe sevanje), vlaganje presnih sestavin v konzervo, tindalizacija in izbira

primerne embalaZe (Zlender, 1978).

2.2.4.1 Postopek tehnoloske izdelave steriliziranih gotovih jedi

Priprava surovine obsega pripravo ustreznih koli¢in aditivov, rezanje in sekljanje

zelenjave, oblikovanje kosov mesa, namakanje fizola, itd.

Sledi polnjenje surovine v plocevinke (uporabi se lahko tudi druga vrsta embalaze —
vrecke, plasticni loncki, aluminjasti loncki, steklena embalaza). V plocevinke lahko

polnimo toplotno obdelane ali sveze surovine. Ce surovine predhodno toplotno obdelamo,
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poslabsamo njihove senzoricne lastnosti in prehransko kakovost. Obicajno polnijo
plo€evinke s sveZimi surovinami, ter se tako izognejo dvakratni toplotni obdelavi Zivila. S
tem se doseze boljSa kakovost izdelka, skrajSa pa se tudi tehnoloski postopek. Ko je

plo¢evinka napolnjena, se tesno zapre ter potuje v toplotno komoro (Dominko, 2004).

Poznamo vec nacinov sterilizacije (Dominko, 2004):
e vodni nacin,
e parno-vodni nacin,

e sterilizacija z direktno paro.

Vodni nacin deluje tako, da ima avtoklav dodaten zbirni kotel za vroo vodo. V fazi
segrevanja se vroc¢a voda precrpava v avtoklav in izdelki so zaliti z vodo. Nato se s paro z
direktnim uvajanjem v vodo ta voda dogreva do Zelene temperature. Po koncanem
postopku ogrevanja se voda ponovno precrpava nazaj v zbirni kotel. Konzerve se hladijo z
vodovodno vodo (Dominko, 2004).

Parno-vodni nacin pa deluje tako, da se voda spusti v avtoklav, vendar tako, da voda stoji
le na dnu avtoklava in ne zaliva konzerv. Para se v fazi toplotne obdelave vbrizga direktno
v vodo, s ¢imer se ustvarja dodatna para, vroca voda pa se s pomocjo Crpalke precrpava iz
spodnjega nivoja in se preko Sob preliva na vrh konzerv ter tako ustvarja enakomerne
toplotne pogoje od vrha do dna konzerv v avtoklavnih vozickih. Tak sistem je energetsko
ucinkovitejs$i (Dominko, 2004).

Novejsi sistem sterilizacije je direktna sterilizacija z vodno paro. Ta sistem deluje tako, da
se konzerve zloZijo na nivoje z vmesnimi perforiranimi plos¢ami, ki zdrzijo postopke
sterilizacije. Konzerve se zlozijo tako, da je med njimi minimalen razmak 1 mm in po
nivojih. To je izredno pomembno, saj mora para z veliko hitrostjo krozenja priti v stik z
vsako konzervo prakticno po njeni celi povrSini. Po postavitvi vozickov v avtoklav
pricnemo s postopki postopnega ogrevanja in dvigovanja tlaka do zgornje meje
temperature sterilizacije. Uporablja se temperatura do 122 °C in delovni nadtlak od 1,8 do
2,7 bara. Vroca para krozi med konzervami, kar povzroca uc€inkovito izmenjavo toplote in
hiter dvig temperature v izdelkih. Pri hlajenju konzerv v avtoklavu je pomembno, da ne

povzrocimo nenadnega Soka, temveC postopen prehod vode na nizje temperature. Ne
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smemo pozabiti, da so konzerve v postopku obdelave ogrete na temperaturo do 122 °C,
zato bi nenadni Sok teoreti¢no lahko povzrocil poskodbe kroznega zgiba in s tem
hermeti¢nost zaprtja ne bi bila zagotovljena, kar bi predstavljalo pravo katastrofo za
konzervirano zivilo. Za ucinkovit nadzor sistema skrbi ra¢unalnik, ki vodi in spremlja
celotno delovanje ter zapisuje tehnoloske parametre, ki jih operater spremlja in shranjuje v

obliki izpisa po vsaki Sarzi (Dominko, 2004).

Po toplotni obdelavi sledi hlajenje, ki poteka v avtoklavu, pri ¢emer je pomembno, da ne
povzroc¢imo Soka, temve¢ hladimo postopoma na temperaturo od 35 do 45 °C. Konzerve
se stabilizirajo Se vsaj 24 ur. Ta faza je pomembna zato, ker obstaja moznost, da konzerve
prej Se ne dosezejo hermeti¢nosti. 1z vsakega koSa se istoCasno poberejo vzorci, ki jih
postavimo v termostat za najmanj 7 dni pri 37 °C. Po konfanem termostatiranju sledi
sproscanje izdelka po predhodno opravljeni mikrobioloski in senzori¢ni analizi (Vidmar,

2002).

.....

toplotne obdelave pravilno izveden, so te jedi obstojne neomejen Cas. S sterilizacijo
namre¢ dosezemo sterilnost, z visokimi temperaturami pa uni¢imo skoraj vso mikrofloro.
Tudi pri transportu ni posebnih zahtev, paziti pa moramo na to, da ne pride do poSkodbe
embalaze. Stisnjene ploc¢evinke niso ravno lepe na pogled, lahko pa pride tudi do kvarjenja

zivil, Ce je ploCevinka tako poskodovana, da pride do vstopa zraka (Vidmar, 2002).

Regeneracija steriliziranih jedi lahko poteka na ve¢ nacinov. To je direktno pogrevanje v
originalni embalazi v vroCi vodi, pogrevanje na kuhalni plos¢i ali pogrevanje v

mikrovalovni pecici.

2.2.4.2 Pogoji sterilizacije

Ko govorimo o konzerviranju, govorimo tudi o stopnji sterilizacije. Popolna sterilizacija je
toplotna obdelava, s katero uni¢imo vse organizme v zivilu. Ker s tako sterilizacijo

uni¢imo tudi vecji del koristnih sestavin Zivila, uporabljamo za konzerviranje najpogosteje
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komercialno sterilizacijo. To je toplotna obdelava, s katero uni¢imo vse patogene in

toksicne organizme, pa tudi kvarljivce zivil (Potocnik, 2004).

Ucinek toplotne obdelave, s katero Zelimo uniciti mikroorganizme, je odvisen od dveh
dejavnikov (Korce-Pavli¢, 2004):
e hitrosti odmiranja mikroorganizmov, ki so podvrzeni letalni temperaturi; ta hitrost
je zelo razli¢na pri razli¢nih vrstah mikroorganizmov,
e od sStevila mikroorganizmov, prisotnih na zacetku toplotne obdelave. Ta dejavnik
je tako odlocilen, da ustrezen toplotni rezim lahko postane nezadosten samo zato,

ker je zacetno Stevilo mikroorganizmov preveliko.

Intenzivnost toplotne obdelave je odvisna od narave izdelka, to je od (Vidmar, 2002):
e vrednosti pH,
e koli¢ine soli in

e zacCetne koli¢ine prisotnih mikroorganizmov.

Cas toplotne obdelave se spreminja in je odvisen od hitrosti prevajanja toplote do centra
konzerve. Torej je odvisen od velikosti in premera konzerve. Prav tako je prenos toplote
odvisen tudi od gostote vsebine in od velikosti delcev oziroma kosov. Sama sterilizacija
vpliva tudi na okus konc¢nega izdelka, zato je potrebno zagotoviti temperaturo in cas
sterilizacije, ki daje koncnemu izdelku optimalne senzori¢ne lastnosti in zagotovi
sterilnost. Rezim sterilizacije, ki vse to zagotovi, dolo¢imo z merjenjem vrednosti F

(Vidmar, 2002).

Sterilizacijska vrednost F je definirana kot tisti ¢as toplotne obdelave, izrazen v minutah, ki
pri znani doloceni temperaturi (imenovani referenCna temperatura) omogocCi unicenje
dolocenega Stevila mikroorganizmov, katerih termorezistentnost poznamo. Referenc¢na
temperatura, ki se uporablja za oznaCevanje F, ustreza tisti temperaturi, pri katerih je
ucinek na spore ubijajo¢. Na osnovi dogovora je referenc¢na temperatura 121 °C (Korce-

Pavli¢, 2004). Ce je temperatura nizja, se ¢as podaljsa, tako da je enak u¢inek doseZen pri
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115 °C po 4 minutah in pri 105 °C po 40 minutah. Za pripravljene jedi se je izkazalo, da je
za sterilen proizvod potrebno doseci vrednost F od 10 do 12 (Vidmar, 2002).

Zakonitosti inaktivacije mikroorganizmov s toploto dolocata tudi parametra D in Z.

Vrednost D, pove kaksna je toplotna odpornost mikrobnega seva pri doloceni temperaturi.
Izraza se kot ¢as (minute), ki je potreben, da se bakterijska populacija pri doloCeni
temperaturi zmanjS$a na desetino. D vedno spremlja zabelezena temperatura, ker s tem
okarakteriziramo termorezistenco mikroorganizmov pri dani temperaturi. PiSe se kot

indeks ob ¢rki D (Lovri¢, 2003).

Vrednost Z pove, kak$na je variabilnost odpornosti mikroorganizmov v odvisnosti od
temperature. Izraza se kot razpon temperature v stopinjah Celzija (°C), pri katerem se

spremeni vrednost D za faktor 10 (Kor¢e-Pavli¢, 2004).

Ce poznamo vrednost Z za doloden mikroorganizem njegovo vrednost D pri neki
temperaturi, je mogoce dolociti vrednost D za vsako drugo temperaturo. Vrednosti Z in D
oznacujeta toplotno odpornost dolo¢enega mikroorganizma in omogocata, da izberemo

pravo toplotno obdelavo (Lovri¢, 2003).

Za nekisle sterilizirane proizvode je kot referencni mikroorganizem izbran
termorezistenten patogen mikroorganizem, v obliki spore Clostridium botulinum. Zaradi
zaSCite zdravja porabnikov in za njegovo varnost je v praksi vpeljano pravilo 12D. To
pomeni, da mora izbran toplotni rezim zagotoviti tak uni¢ujo& uéinek, ki bi ubil 10" spor
C. botulinum — seva, ki je najbolj toplotno rezistenten med patogenimi vrstami. F se izraza
kot ekvivalent ¢asa (minute), v katerem je izdelek obdelan pri 121 °C. F = 1 pomeni tisti

letalni ucinek, ki ustreza 1 minuti pri 121 °C (Korce-Pavli¢, 2004).
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2.3 REGENERACIJA GOTOVIH JEDI

Regeneracija gotovih jedi poteka pred serviranjem jedi. Pomembno je, da ¢im hitreje
dosezemo temperaturo, ki zagotavlja najboljSo okusnost jedi. Slaba kontrola temperature in
trajanja pogrevanja lahko pomembno vplivata na senzoricno in prehransko kakovost
izdelka. Gotovo jed lahko pogrejemo v navadni odprti posodi ali v pecici (navadni ali
konvekcijski), v omarah za parjenje, v vreli vodi, z mikrovalovi, z infrardeCimi zarki ali s
kombinacijo naStetth metod. Prednost imajo hitrejSe metode pogrevanja, zlasti
mikrovalovna (Zlender, 1978).

Ne glede na nacin pogrevanja je potrebno doseci sredis¢no temperaturo jedi 70 °C v manj

kot eni uri.

2.3.1 Konvencionalni postopeki segrevanja

Konvencionalno segrevanje je proces prenosa toplote od toplotnega vira na povrsino zivila
s konvekcijo, s kondukcijo in s sevanjem. S povrSine se toplota v notranjost zivila prenasa
s kondukcijo. Istotasno se prenasa tudi masa (Zlender, 1978). Glavna pomanjkljivost
konvencionalnih postopkov segrevanja je pregrevanje izdelka na robu, medtem ko sredina
Se ni dosegla zelene temperature (Mullin, 1995).
Metode konvencionalnega segrevanja po t.i. kulinari¢ni razdelitvi so:
e suhi postopki, ki potekajo pri nizkem parcialnem tlaku vodne pare (pecenje,
pecenje na zaru, cvrenje, prazenje),
e mokri postopki, ki potekajo pri visokem parcialnem tlaku vodne pare (parjenje,
kuhanje v vodi),

e kombinirani postopki.

2.3.2 Mikrovalovno segrevanje

Princip mikrovalovnega segrevanja je volumetricno segrevanje, kar pomeni enakomeren
prenos toplote skozi izdelek in s tem milejSo toplotno obdelavo in z Zeleno mikrobiolosko

letalnostjo za zivila (Mulin, 1995). Mikrovalovno segrevanje poteka v obliki sevanja
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visokofrekvenc¢nih elektromagnetnih valov, ki jih Zivila absorbirajo. Molekule vode in
drugi dipoli v Zivilu zacno nihati v ritmu tega valovanja, povzrocijo trenje in zivilo se
zaéne segrevati po vsej prostornini naenkrat. Hitrost segrevanja je odvisna od dielektricne
konstante zivila (homogena Zivila se segrejejo bolj enakomerno). Senzori¢ne lastnosti zivil
po enostavni obdelavi z mikrovalovi so podobne tistim po mokri toplotni obdelavi in so

bolj atraktivne, ¢e uporabimo kombinirane postopke (Skvarca, 2000).

Prednosti mikrovalovnega segrevanja (Mullin, 1995):

¢ suh kontinuirni postopek (ne potrebuje vode ali pare kot ogrevalni medij),

hitro segrevanje in suSenje (segrevanje poteka po celotni povrSini zivila, ovire
povrsinskega segrevanja se zmanjsajo in proces se tako zelo pospesi,

e prihranki energije (energija se ne porablja na racun segrevanja okolice in

aparature),

e prihranek prostora,

e hiter vklop in izklop,

e bolj natan¢na procesna kontrola.
Mullin (1995) je pri mesnem obroku z zelenjavo ugotovil, da so pri mikrovalovnem
segrevanju v primerjavi s konvencionalnim segrevanjem senzori¢ne lastnosti bolje
ocenjene. Predvsem boljSi okus, izboljSana barva vseh komponent (najbolj izrazito pri
korenju), medtem ko je problemati¢na zelenjava (kot je brokoli) obdrzala barvo in obliko.
IzboljSava barve in teksture v primerjavi s konvencionalnim postopkom pogrevanja je

povezana predvsem s skrajSanjem Casa za doseganje Zelene temperature (Mullin, 1995).

24 OBSTOJNOST GOTOVIH JEDI

Obstojnost zivila lahko podaljSamo na razlicne nacine. Namen vseh postopkov podaljSanja
obstojnosti zivil je zagotoviti senzori¢no visoko kakovostno hrano (Golob, 1995).

Na obstojnost gotovih jedi vplivajo polnjenje, pogoji skladiscenja, embalaza in drugo.
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2.4.1 Nadcini pakiranja gotovih jedi

Osnovni namen pakiranja gotovih jedi je, da se med skladiS¢enjem in distribucijo zas¢iti
pred poSkodbami, da se ohranja kakovost, predstavlja pa tudi oviro pred mikroorganizmi,
insekti, vlago, plini in tujimi aromami (Skvaréa, 1995). Med distribucijo in skladis¢enjem
lahko prihaja do fizi¢nih, kemijskih in mikrobioloskih dejavnikov, ki vplivajo na
obcutljivost gotove jedi. Sistem pakiranja pa omogoca podaljSano obstojnost, vzdrzuje
kakovost in poveca varnost gotove jedi (Zavrtanik, 2003). Optimalno je danes vakuumsko

pakiranje, aktivno pakiranje ali pakiranje v modificirani atmosferi (Skvarca, 1995).

2.4.1.1 Pakiranje pasteriziranih jedi

Pasterizirane gotove jedi se pakirajo vakuumsko, s tem pa se prepreci zadrzevanje
patogenih mikroorganizmov zaradi odsotnosti kisika. Omogoca tudi zas¢ito pred
mehanskimi poskodbami in kemi¢nimi vplivi, hkrati pa potrosniku predstavi izdelek na
najbolj atraktiven nacin (Skvarca, 1995). Pri pakiranju hladnih zivil in jedi je pomembno
pasterizirane izdelke pri temperaturi nizji od 3,3 °C. Z vakuumskim pakiranjem lahko

upocasnimo procese kvara (Bem in sod., 2003).

2.4.1.2 Pakiranje steriliziranih jedi

Sterilizirane gotove jedi polnimo v embalazo, ki prenese visoke temperature sterilizacije.
Najbolj primerna je embalaza iz bele plo¢evine in aluminija. Pomembno je, da je embalaza
neprepustno zaprta. Med samim postopkom sterilizacije potekajo v pravilno zaprti
embalazi procesi, ki jih s samim pakiranjem ne moremo prepreciti. Zaradi uporabe visokih
temperatur pride do spremembe tlaka, razpada emulzije, vpliva hidrolitiénih reakcij in
Maillardove reakcije ter izgube vitaminov (Pahor, 1990). Zaprtost oziroma hermeti¢nost
ploc¢evink se zagotavlja z meritvijo dvojnega zgiba, kjer se merita dva parametra:
stisnjenost in prekritost. Minimalna prekritost, ki zagotavlja hermeti¢nost, je 45 %,

stisnjenost pa 85 % (Vidmar, 2002).
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2.4.2 Pogoji skladiS¢enja

Skladis¢enju gotovih jedi je potrebno posvetiti posebno pozornost. Vecina jedi ima visoki
vrednosti pH in ay. Za obstojnost in higiensko neoporecnost jedi je, poleg zacetne
kontaminacije in higiene tehnoloskega postopka, odloc¢ilen rezim toplotne obdelave in
temperature skladis¢enja. Izdelki, ki so bili v srediS¢u segreti do najmanj 90 °C (10 minut),
morajo biti skladi$eni pri temperaturi pod 8 °C. Ce pa so bili izdelki segreti do 90 °C
(najmanj 10 minut), pa morajo biti skladiS¢eni pri 0 do 2 °C. V hladilnicah za skladi§¢enje
gotovih jedi se je potrebno izogibati tvorbi kondenza (Bem in sod., 2003).

.....

tem upocasnimo rast mikroorganizmov.

2.4.3 Spremembe med skladiS¢enjem

Med skladis¢enjem v gotovi jedi potekajo kemijske spremembe, ki vplivajo na prehransko
kakovost. Prihaja pa tudi do sprememb senzori¢nih lastnosti izgleda, vonja, okusa in
teksture. Poseben problem, ki se pojavlja med skladis€enjem, je pojav tujega vonja, okusa

ali arome ali spremenjenega lastnega vonja, okusa ali arome (Golob, 1995).

2.4.3.1 Vpliv temperature skladiscenja

Temperatura pomembno vpliva na skladis¢enje, zato jo je potrebno stalno kontrolirati na
najmanj dveh mestih v skladiS¢u. Obcasno je potrebno kontrolirati tudi srediS¢no
temperaturo izdelka (Bem in sod., 2003). Za vecino zivil je hlajenje edina metoda
konzerviranja, obstojnost pa se v tem primeru lahko podaljSa z zniZanjem temperature,

vendar je postopek primeren le za omejeno podaljSanje obstojnosti zivil (Lovri¢, 2003).
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2.4.3.2 Kemijske spremembe

Toplotna obdelava povzroci radikalne spremembe proteinov, ki med skladiS¢enjem
reagirajo tudi z drugimi sestavinami (sladkorji), obcutljive so esencialne maScobne kisline

in vitamini (izgube med toplotno obdelavo, skladis¢enjem) (Skvarca, 1995).

Proces razgradnje in kvara zivil je posledica (Light in Walker, 1990):
e naravnih encimskih in neencimskih reakcij v zivilu,
e oksidacije s kisikom iz zraka ali raztopljenim v tekocem delu hrane,
e reakcij, povzrocenih iz okolja (npr. s svetlobo),

e razvoja mikroorganizmov.

Encimske reakcije povzrocajo spremembo barve (encimsko porjavenje), arome in nastanek
tujih vonjev kot posledica razkroja mascob, beljakovin in ogljikovih hidratov. Vsi encimi
so proteini in se pri temperaturah 70 do 90 °C relativno hitro denaturirajo. Pri poCasnem
segrevanju na 90 °C pa lahko postanejo encimi zelo aktivni in povzrocajo Skodljive
spremembe v hrani. Zato je pred toplotno obdelavo priporocljivo blanSiranje (potapljanje v

vodo z 90 °C za 2 — 3 minute (Light in Walker, 1990).

Glavni neencimski kemijski reakciji, ki poslabSata kakovost sta razgradnja vitaminov in
oksidativna zarkost. Kemijsko izmerjena Zarkost je bila (obiCajno test s tiobarbiturno
kislino) vedno vi§ja pri skladiS€enih jedeh (predvsem zaradi uc¢inkovanja kisline) (Light in

Walker, 1990).

2.4.3.3 Senzori¢ne spremembe

Enodnevno shranjevaje jedi v hladilniku pri temperaturi 1 do 3 °C ne spremeni senzori¢nih
lastnosti, po treh dneh pa so spremembe lahko ze izrazite. Po desetih dneh skladis¢enja pa
senzoricno poslabsanje kakovosti opisujejo kot pojav prazne arome, hkrati pa pojav
kiselkaste, grenke in zarke arome. Pomemben vpliv na senzori¢no kakovost ima c¢as

skladiS¢enja, ki je tesno povezan z vrsto pakiranja (Skvarca, 1995).
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Postopki toplotne obdelave (blanSiranje, kuhanje, pasterizacija, sterilizacija) prinasajo

spremembe v konzistenci, teksturi, barvi, okusu in vonju jedi (Light in Walker, 1990).

2.5 SENZORICNA KAKOVOST GOTOVIH JEDI

Senzori¢na kakovost hrane je sestavljena iz vseh znacilnosti in lastnosti delcev hrane, ki
stimulirajo Cutila. Senzori¢ne lastnosti hrane so tiste, ki vplivajo na okus, vonj, izgled,
teksturo in obcutek v ustih. Doloca jih kemijska sestava hrane, na katero ucinkujejo
razliéni kemijski in fizikalni postopki, kot so toplotna obdelava, oksidacija, UV svetloba
itn. Za senzoricno ocenjevanje uporabljamo posebne ocenjevalne sisteme, s katerimi
skuSamo ¢im objektivneje zajeti znacilne senzoriCne lastnosti in oceniti senzoricno
kakovost zivila (Creed, 1995).

Izvajanje kontrole kakovosti in sistema varnosti obsega analize kemijskih sestavin,
mikrobioloskih in toksikoloSkih parametrov, prehranskih karakteristik in senzori¢nih
lastnosti. Cilj kontrole kakovosti in varnosti je zagotavljanje, da je vsak izdelek, ki doseze
potro$nika, varen — da na trZiS¢u ni neprimernih izdelkov (Golob in Jamnik, 2004).

Ko danes definiramo kakovost zivila, upoStevamo vse naslednje lastnosti (Golob in
Jamnik, 2004):

e senzori¢ne lastnosti: barvo, videz, teksturo, so¢nost, okus, trpkost in aromo;

e varnost: prisotnost toksi¢nih sestavin v zivilih, kontaminantov, mikotoksinov,
patogenih in toksi¢nih mikroorganizmov;

e prehransko vrednost: energijsko vrednost, sestavo beljakovin, esencialnih
aminokislin, vitaminov in mineralov, nehranilne sestavine z visoko biolosko
aktivnostjo (antioksidanti); sestavine nastale med tehnoloSko predelavo,
prebavljivost in biolosko izkoristljivost;

e funkcionalne lastnosti: uporabnost razli¢nih sestavin, predvsem industrijsko
zanimivih za predelavo;

e stabilnost: obstojnost izdelkov pred hitrim kvarom (upostevati pogoje predelovanja,
skladiS¢enja, prevoza in pogoje obstojnosti;

e psiholoski faktor: prijetnost, koristnost, preprostost uporabe, novost itd.;

e ugoden vpliv na zdravije.
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2.5.1 Senzori¢ne lastnosti pasteriziranih jedi

Na senzori¢no kakovost pomembno vpliva ¢as skladis¢enja, ki je zelo odvisen od vrste jedi
in je v tesni povezavi z vrsto pakiranja. Stevilne nove tehnike pakiranja v vakuumu in
pakiranja v modificirani atmosferi omogocajo bistveno daljSe skladiS¢enje brez obcutnega
poslabsanja kakovosti, ne morejo pa pomembno vplivati na senzori¢ne lastnosti, kot so
barva in tekstura omak v sestavljenih jedeh (Skvarca, 1995).

Novejse tehnologije, ki uporabljajo pakiranje v modificirano atmosfero ali vakuumsko
pakiranje, omogocajo optimalno ohranitev senzoricne kakovosti med skladis¢enjem. Pri
vakuumskem pakiranju se pojavlja manj tujih vonjev in okusov kot pri klasicnem
pakiranju, kar je povezano s tvorbo heksanala, ki je razgradni produkt lipidov in je povezan
s stopnjo oksidativne Zarkosti (Creed, 1995).

Analize senzori¢ne kakovosti raznovrstnih kuhano-ohlajenih jedi (mesne, zelenjavne in
krompirjeve gotove jedi), skladis¢enih med 1 °C in 3 °C vec kot deset dni, so pokazale, da
je aroma postala izredno enoli¢na in zamaskirana z diSavami in za¢imbami. Pri vecini
vzorcev se je pojavil grenek in zarek priokus, prav tako se je obCutno povecala kislost.
Barva zelenjave je postala sivo-rjava in pri korenju bolj bleda. Krompir je dobil okus po
postanem z rahlo grenkim priokusom. Vonj vecine hrane je postal manj izrazit, enolicen
ali pa se je Ze pojavil vonj po zarkem (Light in Walker, 1990).

Creed in sod. (1995) je primerjal razli¢ene obroke (s piS€ancem, zelenjavo, slanino,
testeninami, omakami), pripravljene kot ohlajeno ali zamrznjeno jed ali kot jed, prijavljeno
po postopku sous-vide. Med vzorci, skladis¢enimi 1, 3, 6 dni pri temperaturi 4 °C ali

—14 °C, ni bilo nobenih znacilnih razlik v aromi, videzu, okusu in mehkobi.

2.5.2 Senzoric¢ne lastnosti steriliziranih jedi

S toplotno obdelavo zivila se spremenita kemijska sestava, hranilna vrednost, najbolj pa se
spremenijo senzoricne lastnosti. Ker pri sterilizaciji za obdelavo zivila uporabljamo visoke
temperature, so te spremembe toliko bolj izrazene (Vidmar, 2002).

Osnovne kemijske spremembe mascob med toplotno obdelavo so hidroliza, oksidacija in

polimerizacija. S suhimi postopki toplotne obdelave pri temperaturi 125 °C doseZemo
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postopke oksidacije in polimerizacije. Ti procesi so zazeljeni, dokler se ustvarjajo snovi, ki

so nosilci vonja in arome po pecenju. Nezazeleni pa so, ko za¢nejo prevladovati produkti

oksidacije, ki oblikujejo nezazeleno aromo po dolgotrajnem segrevanju (Skvarcéa, 2000).

Klasi¢ni postopki sterilizacije pogosto povzrocajo nezazelene kakovostne spremembe mesa

in omake. Pojavljata se neprijetna aroma, poveca se vsebnost zveplovodika, ki je nosilec

negativnih not.

Kakovost steriliziranih jedi je odvisna od (Zlender, 1978):

253

recepta (zaCimbe, zgoscevalna sredstva, koli¢ina masti in olj, pH, velikost ¢vrstih
delcev),

toplotne prevodnosti jedi (razli¢no segrevanje izdelkov, ki se segrevajo pretezno s
konvekcijo (omake) in tistih, ki se segrevajo s kondukcijo (nadevane paprike)),
tehnologije proizvodnje (predpriprava, emulgiranje),

tipa, velikosti in oblike embalaze,

toplotne obdelave (sterilizacije v stacionarnih ali rotacijskih avtoklavih, sterilno
polnjenje),

temperature in Casa sterilizacije.

Metode senzori¢nega ocenjevanja

S senzori¢no analizo preskusamo lastnosti Zivil, ki jih lahko zaznamo z enim ali ve¢ cuti.

Ko se odlo¢imo za senzori¢no analizo, imamo moznost izbire med naslednjimi metodami:

preskus razlikovanja, preskus razlikovanja vzorcev od standarda, preskus za dolo¢anje ali

vzorec ustreza specifikaciji, kvalitativno in kvantitativno opisno ali deskriptivno analizo,

preskus razvr$canja, preskus sprejemljivosti in drugi potroSniski preskusi. Vsaka od teh

metod ima dolocene prednosti in pomanjkljivosti (Golob in Jamnik, 2004).

Analiti¢ne preskuse lahko razdelimo v tri vecje skupine (preglednica 1).
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Preglednica 1: Vrste analiti¢nih senzori¢nih preskusov (Golob in sod, 2006)

Skupina Uporabnost Znacilnost preskusevalcev
Preskusi razlikovanja (angl. Ugotavljanje razlik med dvema | Izbrani glede na senzori¢ne
discrimination tests) vzorcema. Dajanje prednosti. sposobnosti, obi¢ajno za doloceno
vrsto preskusa, v€asih tudi Solani.
Preskusi z lestvicami ali razredi | Ocenjevanje izrazenosti Izbrani glede na senzori¢ne
(angl. scales) senzoricnih lastnosti. sposobnosti in za doloceno vrsto
Ocenjevanje stopnje izdelka.
sprejemljivosti vzorcev.
Opisna analiza (angl. Kvantitativno ocenjevanje Izbrani, Solani — visoko usposobljeni
descriptive analysis) senzori¢nih lastnosti z izbranimi | senzori¢ni strokovnjaki.
deskriptorji in ustreznimi
lestvicami.

2.5.3.1 Opisna ali deskriptivna analiza

Opisna analiza spada med analiticne senzori¢ne preskuse. Uporablja se za preiskovanje
enega ali ve¢ vzorcev z namenom, da ozna¢imo tako kvaliteto kot kvantiteto ene ali vec
senzori¢nih lastnosti (Golob in sod., 2006). Je najbolj izpopolnjena senzori¢na metoda, ki
omogoca senzoricnemu strokovnjaku dobiti popoln senzori¢ni opis izdelka. Poleg
prepoznavanja osnovnih sestavin, ugotavljanja tehnoloskih sprememb, sprememb med
skladiS¢enjem, omogoca dolociti, katera senzori¢na znacCilnost je pomembna za
sprejemljivost izdelka ali zaradi katere lastnosti izdelek ni varen (Golob in Jamnik, 2004).
Opisne analize nikdar ne izvajamo s potrosniki, za vse opisne metode se zahteva izSolan
panel, ki je v svoji ocenah dosleden in ponovljiv. Opisna analiza temelji na dejstvu, da je
senzoricni vtis, ki ga pri ocenjevanju vzorca zazna preskusevalec, sestavljen iz Stevilnih
prepoznavnih, mocneje ali slabSe izrazenih senzori¢nih lastnosti. Te lastnosti opiSemo z
opisom — deskriptorjem. Deskriptor je definiran izraz, s katerim preskusSevalec opise
zaznavo. Znacilnost vsakega deskriptorja je, da omogoca ocenjevanje na neki

intenzivnostni lestvici.

Uporaba opisne analize (Golob in sod, 2006):
- ko zelimo natan¢no specificirati senzoricne lastnosti posameznega izdelka,
- ko zelimo primerjati razli¢ne izdelke med seboj (npr. za kontrolo konkuren¢nih

izdelkov),

- zaprimerjanje izdelkov s standardom,
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- zatestiranje obstojnosti izdelkov,

- Siroko uporabna v Studijah o onesnazevanju (opis vrste in intenzivnosti tujih vonjev in
okusov v zraku ali vodi),

- pri razvijanju novih izdelkov ali izboljSavi obstojecih,

- za primerjavo senzori¢nih lastnosti z instrumentalnimi, kemijskimi ali fizikalnimi
lastnostmi,

- zaprimerjavo senzori¢nih lastnosti izdelka z njegovo sprejemljivostjo pri potrosniku.

Najbolj znane in uporabne metode opisne analize so (Golob in sod., 2006):
- profiliranje arome,

- kvantitativna opisna analiza,

- profiliranje teksture,

- metode senzori¢nega spektra,

- profiliranje po lastni presoji.

2.6 PREHRANSKA KAKOVOST GOTOVIH JEDI

2.6.1 Hranilna vrednost jedi

Z uzivanjem hrane zagotovimo telesu potrebno energijo, hranljive in rudninske snovi ter
vrsto vitaminov. Meso je zelo kakovostna in razmeroma lahko prebavljiva hrana. Bogato je
s hranljivimi snovmi, ki jih v prehrani sicer pogosto manjka, z esencialnimi
aminokislinami, vitamini, minerali, posebno z mikroelementi, pa tudi z dolgoveriznimi
veckrat nenasiCenimi maScobnimi kislinami. S toplotno obdelavo jedi uni¢imo
mikroorganizme in denaturiramo nekatere encimske sisteme, poslabSamo pa hranilno
vrednost jedi. Visoka temperatura delno uni¢i vitamine, zmanjSa se prebavljivost
beljakovin in njihova bioloska vrednost (Referencne vrednosti..., 2004).

Kakovost prehrane prebivalstva je odvisna tako od kakovosti zivil, kakor tudi od sestave
prehranskih obrokov oz. prehranskih navad. Za sestavljanje uravnotezene prehrane je zato

potrebno poznati ne le loCene ucinke posameznih zivil, ampak tudi njihove ucinke v
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kompleksnih prehranskih obrokih. Pomembno je, da izbiramo tak$no hrano, ki vsebuje
dovolj esencialnih mascobnih kislin, prehranske vlaknine in vitaminov (Pokorn, 1987).

Informacija na embalazi izdelka navaja poleg vseh sestavin, ki so v Zivilu, tudi energijo v
100 g zivila ter podatke o vsebnosti ogljikovih hidratov, beljakovin, mascob, nasi¢enih
mascobnih kislin, holesterola, natrija ipd. Ta informacija je zelo pomembna, ko se
odlocamo, ali je zivilo primerno, da ga vklju¢imo v dnevno prehrano, za proizvajalce pa

predstavlja spodbudo, da dajejo na trg zivila ustrezne prehranske kakovosti (Pokorn, 1990).

2.6.2 Prehranski vidik vlaknin

Vlaknino sestavljajo ostanki rastlinskih celiénih sten; to so meSanice kompleksnih
ogljikovih hidratov (neSkrobni polisaharidi in lignin), ki so rezistentni na razgradnjo v
prebavnem traktu in nimajo ocitne vrednosti v prehrani (Bati¢, 2001). Vlaknina po
klasi¢cnem prehranskem gledanju ni resni¢no esencialna sestavina hrane. A jo zaradi njenih
specifi¢nih uc¢inkov v prebavi in presnovi pristevamo med pomembne sestavine hrane oz.
jo zaradi posebno ugodnih uc¢inkov v prehrani uvrs¢amo med funkcionalne sestavine hrane

(Salobir J. in Salobir B., 2001).

Vecino zivil, ki vsebuje vlaknino, moramo pred uzivanjem na dolo¢en nacin obdelati.
Tezko je posplositi vpliv predelave na vlaknino, saj se njena sestava razlikuje med zivili in
tudi v zivilu. Pri isti vrsti obdelave se lahko ucinki spremenijo s parametri: temperaturo,
¢asom, razmerjem cCas-temperatura, vsebnostjo vode. Predelava lahko spremeni tudi
fizikalno-kemijske lastnosti vlaknine. Zaradi tega se spremenijo tudi fizioloski ucinki, saj
so le-ti mo¢no odvisni od fizikalno-kemijskih lastnosti.

Vsebnost vlaknin v toplotno obdelanih Zivilih povecujejo tudi produkti Maillardove

reakcije (BeMiller, 1992).
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Preglednica 2: Razdelitev prehranskih vlaknin (Bati¢, 2001)

Netopne prehranske | Topne prehranske |Nerazgradljivi Rezistentni skrob

vlaknine vlaknine oligosaharidi

- membrane celic: - pektin - oligofruktoza - frakcije retrogradiranih
celuloza, netopna - glukanotopni - fruktani kompleksov skroba
hemiceluloza pentozani

- netopni penzozani

- protopektin

- lignin

Prehransko vlaknino v osnovi delimo na topno in netopno prehransko vlaknino. Netopne
prehranske vlaknine so tiste snovi (polisaharidi), ki jih ¢loveski encimi ne morejo
razgraditi in se neprebavljene izloCajo z blatom. K netopni prehranski vlaknini spadajo:
celuloza, hemiceluloza in lignin. Topne prehranske vlaknine so snovi, ki se delno ali v
celoti fermetirajo v debelem crevesju. Mednje spadajo pektin, razlicne rastlinske

polisaharidne gume (Bati¢, 2001). Obe imata razli¢ne vplive na ¢loveski organizem.

Topni vlaknini pripisujemo naslednje delovanje (Koch in sod., 1993):
e preprecuje absorpcijo zol¢nih kislin,
e vpliva na viskoznost ¢revesne vsebine,
e upocasni absorpcijo glukoze,
e zniza potrebo organizma po inzulinu,
e pektin zniza nivo plazemskega holesterola,

e posredno vpliva na sintezo holesterola v jetrih.

Netopni vlaknini pa pripisujejo naslednje dejavnike:
e adsorpcija Zol¢nih kislin,
e celuloza reducira aktivnost lipaze,
e povecuje koli¢ino izlo¢enega blata,

e skrajsa Cas prehoda skozi prebavni trakt.

Vlaknina je pomembna tudi zato, ker veze Ca, Fe, Zn in prav tako dolo¢ene lipide (Zol¢ne

kisline in holesterol) (Koch in sod., 1993).
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Pokorn (1990) omenja, da je uzivanje prehranske vlaknine do 50 g na dan Se v okviru
zdrave prehrane. Nekateri drugi avtorji priporocajo za zdravo populacijo 20 — 30 g skupne
vlaknine na dan, od katere naj bi predstavljala 1/3 topne vlaknine (Salobir J., in Salobir B.,
2001).

2.6.3 Energijska vrednost

Energijo dobi organizem s hrano. Clovesko telo potrebuje energijo za svoj osnovni
metabolizem, za ohranjanje telesne temperature in za delo, ki ga opravlja (Kodele in sod.,
2002). Najpomembnejsa energijska hranila so ogljikovi hidrati, sledijo mascobe in
beljakovine. Ogljikovi hidrati in beljakovine spros¢ajo 4 kcal na vsak g zivila, maS¢obe pa
9. To pomeni, da je hrana, ki je bogata na mascobah, veliko bolj kalori¢na kot manj ali
nemastna hrana. Zato je pomembno, da ocenimo energijsko vrednost hrane in potrebe po
hrani. Zauzita energija ima bruto energijsko ali fizikalno sezigno vrednost. Merilo za
energijo je sproScena toplota. Energijsko vrednost hrane izratunamo iz podatkov za

koli¢ino posameznih hranilnih snovi (Referencne vrednosti..., 2004).
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3 MATERIAL IN METODE DELA

3.1 MATERIAL RAZISKAVE

Osnovni material za nalogo sta bili pripravljeni dve topli gotovi jedi, ricet in segedin golaz.

Jedi sta bili pripravljeni po standardni recepturi proizvajalca.

Ricet

Ricet je bila jed, ki je vsebovala naslednje sestavine: vodo, fiZol, prekajeno svinjsko meso
(6 %), jeSprenj (5 %), cebulo, korencek, paradiznikovo mezgo, pSeni¢no moko, jedilno sol,
sladkor, dekstrozo, zaCimbe, ojacevalec arome (mononatrijev glutaminat), stabilizator
(difosfati, trifosfati), antioksidant (natrijev askorbat), barvilo (izvlecek paprike, kapsantin,

kapsorubin), konzervans (natrijev nitrit).

Slika 1: Ricet s prekajenim mesom v embalazi
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Segedin golaz

Segedin golaZ je bila jed, ki je vsebovala naslednje sestavine: svinjsko meso (29 %), vodo,
kislo zelje, cebulo, olupljen paradiznik, rastlinsko olje, kislo smetano, jedilno sol,
dekstrozo, za¢imbe, pSeni¢no moko, ojacevalec arome (mononatrijev glutaminat), barvilo

(izvlecek paprike, kapsantin, kapsorubin).

Slika 2: Segedin golaz v embalazi

3.2 NACRT POSKUSA

Poskus je potekal v industrijskih pogojih. Obe jedi sta bili pripravljeni po standardni
recepturi in nato obdelani s pasterizacijo in sterilizacijo. Poskus je obsegal pripravo
vzorcev riceta in segedin golaza, pakiranje, hlajenje, pasterizacijo, sterilizacijo,
skladiSc¢enje ter regeneracijo vzorcev (slika 3). Opravljene so bile kemijske analize na
svezih vzorcih, ter senzori¢ne in mikrobioloske analize na svezih vzorcih in vzorcih po
skladisc¢enju.

Kemijske analize so potekale na svezih vzorcih. Dolocali smo vsebnost vode, pepela,

mascob, beljakovin ter vlaknin.
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Senzori¢no smo ocenili:

a) Sveze vzorce pasteriziranega in steriliziranega riceta in segedin golaZa;

b) Vzorce riCeta in segedin golaza po skladis¢enju (segedin golaz po 30 dneh

skladis¢enja, ri¢eta po 45 dneh skladis¢enja pri temperaturi 0 — 4 °C);

Mikrobioloske analize so potekale na svezih vzorcih in vzorcih po skladis¢enju.

Rezultati so statisti¢no obdelani z ustreznimi metodami.

3.2.1 Priprava vzorcev

Ricet in segedin golaz smo pripravili po recepturi neposredno pred pakiranjem. Priprava

vzorcev je potekala v industrijski proizvodnji.

Pripravljeno vroco jed smo polnili v 400 g posodice ter jih vakuumsko pakirali. Po

pakiranju smo ricet in segedin golaz hitro ohladili v ledeni vodi in ju ustrezno toplotno

obdelali:

Pasterizacija: Ohlajen vakuumsko pakiran ricet in segedin golaz smo pasterizirali v
toplotni komori pri 75 °C, 75 minut tako, da smo vzdrZevali doseZeno srediS¢no
temperaturo 70 — 75 °C 30 minut. Po pasterizaciji smo ricet in segedin golaz
ohladili na 0 - 4 °C in ju pri tej temperaturi skladiscili (segedin golaz 30 dni, ricet
45 dni). Potek pasterizacije rieta in segedin golaza je prikazan v prilogi Al in A2.

Sterilizacija: Po toplotni predpripravi smo Se vro€ ric¢et in segedin golaz polnili v
400 g plocevinke, jih strojno zaprli in zlozili v vozicke za sterilizacijo. Sterilizacija
je potekala v avtoklavu pri 120 °C, 75 minut ter pri tlaku 2 bara tako, da smo
vzdrzevali dosezeno srediS¢no temperaturo 120 °C 65 minut. Po sterilizaciji smo
ricet in segedin golaz ohladili na temperaturo okolice, ter ga pri tej temperaturi tudi
skladiscili. Potek sterilizacije ri¢eta in segedin golaza je prikazan v prilogi Bl in

B2.

Pred senzoricnim ocenjevanjem so bili vzorci pogreti na srediS¢no temperaturo 78 °C v

mikrovalovni pecici. Vsi obroki riceta in segedin golaza so bili po obeh postopkih

konzerviranja pripravljeni v treh ponovitvah, vedno po isti recepturi.
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RICET,
SEGEDIN
GOLAZ

P S
G- A
HT1 H T2
| |
MVR MVR
A 4 A 4
R45DNIT1 R 45 DNI T2
SG30DNITI1 SG 30 DNI T2
A
MVR

Legenda:

R —ricet

SG —segedin golaz

P — pasterizacija

S — sterilizacija

KE — dolocitev kemijske sestave

SA — senzori¢na analiza

Slika 3: Nacrt poskusa in vzoréenje za analize

Mb — mikrobioloska analiza
H — hlajenje

T1 — skladi$€enje pri 0-3 °C
T2 — skladiscenje pri 20 °C

MVR — mikrovalovna regeneracija
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3.3 METODE DELA

3.3.1 Dolocanje energijske vrednosti obroka hrane s kemijskimi analizami

Kemijske analize so bile opravljene na Katedri za tehnologijo mesa in gotovih jedi in na
Katedri za vrednotenje zivil. Dolocali smo vsebnost vode, pepela, mascob, vlaknin ter
beljakovin v zraéno suhem vzorcu riceta in segedin golaza in izraCunali energijsko

vrednost obroka.

3.3.1.1 Dolocanje zracne susine (Plestenjak in Golob, 2000)

Princip
Zivila, ki vsebujejo visok odstotek vode ali so precej nehomogena, predhodno susimo v

suSilniku z ventilatorjem ve¢ ur ali celo dni pri temperaturi od 50 do 60 °C.

Izvedba

Vzamemo pet vzorcev celotnega obroka, ga stehtamo, zmerimo volumen in
homogeniziramo. Del vzorca odtehtamo v predhodno stehtano petrijevko ter suSimo cca 16
ur na temperaturi od 50 do 60 °C. Nato pustimo 2 uri na sobni temperaturi in stehtamo.
Tako dobimo zra¢no suh vzorec. Tako pripravljen vzorec zmeljemo in uporabimo za

analize. [zra¢unamo:
y e b L ..
Zracna suSina = —-100 (g/100 g) A =100 - zra¢na susina (g/100 g) .. (D
a

a — odtehta vzorca (g)
b — masa suhega vzorca (g)

A —izguba mase med zra¢nim suSenjem (g/100 g)
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3.3.1.2 Dolocanje vode v zra¢ni susini (Plestenjak in Golob, 2000)

Princip

SuSenje vzorca v suSilniku pri temperaturi 105 °C do konstantne mase.

Izvedba
V posuSen in stehtan tehti¢ odtehtamo cca 5 g zracno suhega vzorca, ter susimo pri 105 °C

do konstantne mase. Ohladimo v eksikatorju in stehtamo.

Suha snov = 2-100 (g/100 g) B =100 - zrac¢na susina (g/100 g) ...

a — odtehta vzorca (g)
b — masa vzorca po suSenju (g)

B - vsebnost vode v zracno suhem vzorcu (g/100 g)

3.3.1.3 Izracun vsebnosti vode v svezem vzorcu (Plestenjak in Golob, 2000)

vsebnost vode = A + B — A*B/100 (g/100 g) ...3)

A —izguba mase med zracnim suSenjem (g/100 g)

B — vsebnost vode v zra¢no suhem vzorcu (g/100 g)

3.3.1.4 Dolocanje vsebnosti pepela (Plestenjak in Golob, 2000)

Princip

Suh sezig vzorca pri temperaturi 550 °C.

Izvedba
V prezarjen, ohlajen in stehtan Zarilni lon¢ek odtehtamo 3 g zracno suhega vzorca,

prezarimo nad gorilnikom, nato v zarilni peci 4 — 5 ur pri 550 °C. Ohladimo in stehtamo.
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vsebnost pepela v zracni susini = E-100 (g/100 g) .. (4
a

a — odtehta vzorca (g)

b — masa pepela (g)

IzraCun vsebnosti pepela v svezem obroku:

vsebnost pepela v obroku = ( pepel v zra¢ni suSini * suha snovi)/(100 — B) (g/100 g)
..(5)

3.3.1.5 Dolocanje vsebnosti beljakovin (metoda po Kjeldahlu) (Plestenjak in Golob, 2000)

Princip
Metoda temelji na dolo¢anju beljakovin posredno preko dusika (ob upoStevanju, da je ves
dusik, prisoten v zivilu, beljakovinski). Za preracunavanje dusSika v beljakovine

uporabljamo ustrezne faktorje.

vsebnost beljakovin =% N * F ...(6)

F = empiri¢ni faktor za preracunavanje dusika v beljakovine (6,25)

Izvedba — delo razdelimo na tri faze:
a) mokri sezig pripravljenega homogeniziranega vzorca,
b) destilacija

c) titracija.

a) Razklop: odtehtamo 1 g vzorca v sezigno epruveto, dodamo dve tableti bakrovega
katalizatorja in 20 ml koncentrirane H,SO,4. Epruvete postavimo v stojalo in
pokrijemo s steklenimi zvonci. Vse skupaj nato postavimo v ogreto enoto za

razklop, kjer je temperatura 370 °C.

b) Destilacija: razklopljen vzorec ohladimo na sobno temperaturo, nato pa epruveto
postavimo v destilacijsko enoto, kjer potece doziranje 50 ml destilirane vode in 70
ml baze (NaOH) v vzorec. V destilacijsko predlozko se dozira 60 ml borne kisline

(H3sBOs), nato pa se uvaja para. Destilacija traja 4 minute.
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c) Titracija: raztopino nastalega amonoborata v predlozki titriramo z 0,1 M HCI do
vrednosti pH 4,65. Titracija poteka avtomatsko po vnosu odtehte vzorca (v mg) v
titracijsko enoto. V koncni tocki titracije se zabelezi poraba kisline, iz katere se

izracuna % dusika v vzorcu ter vsebnost beljakovin v vzorcu.

ml0,IMHCI - 1,4 - f
mg(odtehta)

vsebnost beljakovin = -100- 6,25 (g/100 g) .. (7

ml HCI = poraba ml 0,1 M HCI za vzorec — poraba ml 0,1 M HCI za slepi poskus
1,4 = ekvivalent (1 ml 0,1 M HCI............ 1,4 mg N)
6,25 = empiri¢ni faktor za preracun dusika v beljakovine

f = faktor molarnosti HCI

3.3.1.6 Dolocanje vsebnosti mascob (metoda po Weibull Stoltu) (Plestenjak in Golob,
2000)

Princip:

Hidroliza vzorca s HCI, filtracija, suSenje in ekstrakcija v Soxhletovem aparatu.

Izvedba:

5 - 10 g vzorca odtehtamo v ¢aso, dodamo 100 ml vode, 60 ml konc. HCI in segrevamo
15 minut na vreli vodni kopeli. Med segrevanjem me$amo. Ca$o postavimo na kuhalnik,
pokrijemo z urnim steklom in pustimo 30 minut, da rahlo vre. Se vroge razred¢imo z vro¢o
vodo, speremo urno steklo in takoj filtriramo skozi naguban vlazen filtrirni papir. Filter
izpiramo z vroco vodo do negativne reakcije na Cl (kapljica + 0,1 N AgNOs). Nato filtrirni
papir z vsebino polozimo na urno steklo in suSimo 2 — 4 ure pri 105 °C.

Suh filtrirni papir z vsebino damo v ekstrakcijski tulec, pokrijemo z vato, tulec vstavimo v
ekstrakcijski nastavek Soxhletovega aparata. Urno steklo izpiramo s topilom, ki ga vlijemo
v ekstraktor. Cisto ekstrakcijsko bucko z vrelnimi kroglicami su§imo eno uro v susilniku
pri 105 °C, ohladimo v eksikatorju in stehtamo. V bucko vlijemo pribl. 100 ml topila
(petroletra), spojimo z ekstraktorjem (v katerem je filtrirni papir z vsebino) in povratnim

hladilnikom. Pustimo na vodni kopeli 6 ur. Po koncani ekstrakciji topilo oddestiliramo,
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bucko z mascobo pa suSimo v suSilniku do konstantne mase pri 105 °C priblizno 1 uro. Po

hlajenju v eksikatorju bucko stehtamo.

vsebnost mascobe v zraéni susini = E-100 (g/100 g) ... (8)
a

b — masa bucke z ostankom (g)
¢ — masa prazne bucke (g)

a — odtehta vzorca (g)

Izracun vsebnosti mascob v svezem obroku:
vsebnost mascob v obroku = (vsebnost mas¢ob v zracni susini * vsebnost suhe snovi)/

(100 — B) (/100 g) ... (9)

3.3.1.7 Dolocanje vsebnosti vlaknin (modificirana encimsko-gravimetri¢na metoda po

Proskyju) (Prosky in sod., 1994)

Princip:
Encimska razgradnja Skroba in beljakovin, filtracija in gravimetri¢na dolocitev ostanka

vlaknine. S to metodo dolo¢amo skupno, topno in netopno prehransko vlaknino.

Izvedba:

Vlaknine dolocamo v S§tirih vzporednih dolocitvah. V erlenmajerico odtehtamo 1 g vzorca
ter dodamo 50 ml fosfatnega pufra pH 6.0.

Z mikropipeto dodamo 50 pl termostabilne amilaze, premeSamo, pokrijemo s folijo in
inkubiramo na vreli vodni kopeli 30 minut od trenutka, ko raztopina v erlenmajerici doseze
90 °C. Nato raztopino ohladimo na sobno temperaturo in uravnamo pH na 7,5 z
dodajanjem 0,287 N NaOH.

Z mikropipeto dodamo 50 pl proteaze, dobro premeSamo, pokrijemo z alu-folijo in med
stalnim stresanjem inkubiramo 30 minut pri 60 °C. Ohladimo na sobno temperaturo in

naravnamo pH na 4,5 z dodajanjem 0,329 M H3PO,.
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Dodamo 150 pl amiloglukozidaze, dobro premesamo, pokrijemo z alu-folijo in med
stalnim stresanjem inkubiramo pri 60 °C, 30 minut. Nato raztopino prefiltriramo skozi
stehtan in s filtrirnim papirjem obloZen filtrirni lonek G1. Postopek za dolo¢anje topne in

netopne vlaknine poteka loceno.

Doloc¢anje netopne prehranske vlaknine

Ostanek v filtrirnem loncku speremo dvakrat s po 10 ml destilirane vode, odvzamemo
filtrat in spiramo Se s po 20 ml etanola, acetona in etra. Posu$imo na zraku, nato Se v
termostatu pri 105 °C eno uro. Po ohladitvi v eksikatorju, stehtamo. Ce od te mase
odstejemo maso praznega filtrnega loncka s filtrirnim papirjem, dobimo maso ostanka

netopne vlaknine.

Dolocanje topne prehranske vlaknine

Filtrat v presesalni bucki, skupaj z izpiralno vodo, prenesemo v erlenmajerico, dodamo
etanol (96 %) v prebitku (280 ml, segret na 60 °C, pri ¢emer volumen alkohola izmerimo
pred segrevanjem) in pustimo obarjati 1 uro. Po obarjanju raztopino prefiltriramo skozi
stehtan filtrirni loncek G1, ki smo ga v notranjosti oblozili s filtrirnim papirjem. Spiramo s
po 20 ml etanola, acetona in etra, posusimo na zraku in nato v termostatu pri 105 °C eno
uro. Ohladimo v eksikatorju in nato stehtamo. Ce od te mase odstejemo maso praznega

filtrnega loncka s filtrirnim papirjem, dobimo maso ostanka topne vlaknine.

Dolocanje pepela v ostanku netopne vlaknine

Filtrirni papir s sedimentom (ostanek netopne vlaknine) iz dveh vzporednih dolocitev,
prenesemo v stehtan Zarilni loncek, ga sezgemo na grelni ploS¢i in Zarimo v Zarilni peci pri
525 °C, 5 ur. Ohladimo v eksikatorju in stehtamo. Ce od teZe odstejemo maso praznega

lonc¢ka, dobimo maso pepela.

Doloc¢anje beljakovin v ostanku netopne vlaknine
Iz drugih dveh vzporednih dolocitev dolocamo delez beljakovine z metodo po Kjeldahlu.

Postopek je opisan pod tocko 3.3.1.5.
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vsebnost netopne vlaknine = m -100 (g/100 g) ... (10)
a

vsebnost topne vlaknine = m-100 (g/100 g) ... (11)
a

a — masa vzorca (odtehta)

b — masa ostanka topne oziroma netopne vlaknine

¢ — masa pepela v topnem oziroma netopnem ostanku

d — masa beljakovin v topnem oziroma netopnem ostanku

vsebnost skupna vlaknina = vsebnost topne + vsebnost netopne ... (12)
Izracun vsebnost vlaknine v sveZzem obroku:

vsebnost vlaknin v obroku = (vsebnost vlaknin v zra¢ni susini * vsebnost suhe snovi)/

(100 — B) (/100 g) .. (13)

3.3.1.8 Izracun ogljikovih hidratov (Plestenjak in Golob, 2000)

Vsebnost ogljikovih hidratov lahko izra¢unamo iz rezultatov predhodno opravljenih analiz

in znanih vsebnosti vode oziroma suhe snovi, pepela, vlaknine, mascob in beljakovin.

vsebnost ogljikovih hidratov = vsebnost suhe snovi — (vsebnost pepela + vsebnost mascob

+ vsebnost vlaknin + vsebnost beljakovin) ... (14)

3.3.1.9 Izracun energijske vrednosti v kJ (Plestenjak in Golob, 2000)

EV beljakovin = vsebnost beljakovin * 17,14 ... (15)
EV mascob = vsebnost mascob * 38,9 ... (16)
EV ogljikovih hidratov = vsebnost ogljikovih hidratov * 17,14 ...(17)
EV 100 g obroka = EV beljakovin + EV masc¢ob + EV ogljikovih hidratov ... (18)

EV100- g(obroka)

00 .. (19)

EV celotnega obroka =
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3.3.2 Senzori¢no ocenjevanje

Senzori¢no analizo je opravila triclanska degustacijska komisija, ki so jo sestavljali
izkuSeni senzori¢ni preskuSevalci Katedre za tehnologijo mesa in gotovih jedi na
Biotehniski fakulteti in jo opravili v senzori¢nem laboratoriju te katedre.

Senzori¢no oceno smo izvedli s tockovanjem lastnosti iz skupine analiti¢nih deskriptivnih
testov z nestrukturirano tockovno lestvico (1 do 7 tock) (Golob s sod, 2006). Dobljeni
rezultati senzori¢ne analize so povprec¢na vrednost vseh treh preskuSevalcev. Senzori¢ne
lastnosti in tehniko dela ocenjevanja smo izbrali na osnovi predhodnega poskusnega

ocenjevanja.

Merila za ocenjevanje posameznih lastnosti so bila naslednja:

Najprej smo ocenili vizuelne lastnosti — vzorec na krozniku.
Videz jedi (1 — 7 tock)
7 — tipicen za jed

1 —netipicen za jed

Znacilnost barve (1 — 7 tock)
7 —barva, znacilna za jed z dobro izraZenimi barvnimi sestavinami

1 — neznaéilna bleda barva

Stabilnost jedi (1 — 7 tock)
7 — stabilna jed brez izloCene mascobe oz. vode

1 —nestabilna jed z veliko izlo€ene mascobe oz. vode

Gostota jedi (1-4-7 tock)
7 — pregost obrok
4 — primerna gostota, tipi¢na za jed

1 — preredek obrok
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Sledilo je ocenjevanje vonja:
Intenzivnost vonja (1 — 7 tock)
7 — odli¢no izrazen

1 — zelo slabo izrazen

Znacilnost vonja (1 — 7 tock)
7 — optimalen, tipi¢en za jed

1 — neznacilen za jed

Nato smo ocenjevali ob¢utljivost v ustih:

Tekstura mesa (1-4-7 tock) (ocenjena pri segedin golazu)
7 — Cvrsta, groba tekstura, premalo kuhane sestavine

4 — optimalna tekstura, optimalno kuhane sestavine

1 — mehka tekstura, obCutek razkuhanosti

Tekstura zelja (1-4-7 tock) (ocenjena pri segedin golazu)
7 — Cvrsta tekstura zelja
4- optimalna tekstura zelja

1 — mehka tekstura, razkuhanost zelja

Tekstura (1-4-7) (ocenjena pri ricetu)
7 — Cvrsta tekstura sestavin
4 — optimalna tekstura

1 — mehka tekstura, razkuhanost sestavin

Mastnost (1 — 7 tock)
7 — zelo mastna jed

1 — nemastna jed
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Slanost (1-4-7 tock)
7 — preslana jed
4 — primerno slana jed

1 — premalo slana jed

Ocenili smo $e znacilnost in intenzivnost arome ter skupni vtis.
Znacilnost arome (1 — 7 tock)
7 — znacilna aroma jedi

1 — neizrazita, neznacilna in nezazeljena aroma

Intenzivnost arome (1 — 7 tock)
7 — optimalna intenzivnost arome

1 — neintenzivna, prazna aroma, prisotna tuja aroma

Skupni vtis (1 — 7 tock)

To senzori¢no lastnost ocenimo na koncu senzori¢ne analize, in sicer kot splo$no
sprejemljivost izdelka na osnovi predhodne senzori¢ne analize.

7 — odli¢na kakovost in skupna sprejemljivost jedi

1 — izredno slaba kakovost in popolna nesprejemljivost jedi

3.3.3 Mikrobioloska analiza

Analize so bile opravljene pri proizvajalcu. Analizirani so bili vzorci pasteriziranega
segedin golaza, takoj po pakiranju in po 30 dneh skladiScenja pri temperaturi 0 — 4 °C, ter
pasteriziranega riceta, takoj po pakiranju in po 45 dneh skladiS¢enja pri temperaturi 0 do
4 °C. Analizirali so tudi steriliziran segedin golaz in ricet takoj po pakiranju. V proizvodnji
imajo lastni interni mikrobioloski kriterij za pasterizirane in sterilizirane gotove jedi. Po
internem kriteriju velja za pasterizirane jedi naslednji normativ:

e prisotnost skupnega Stevila aerobnih mezofilnih bakterij v 1 g vzorca ni dolocena,

e prisotnost E. coli v 1 g vzorca, mora biti manj kot 10/g,
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Salmonella sp. v 25 g vzorca ne sme biti prisotna,

prisotnost Staphylococcus aureus v 1 g vzorca mora biti manj kot 10/g,
za Enterobacteriaceae v 1 g vzorca ni dolo¢eno,

prisotnost Proteusa sp. v 1 g vzorca mora biti manj kot 10/g,

sulfitoreduktorni klostridiji v 1 g vzorca ne smejo biti prisotni.

Za sterilizirane gotove jedi velja kriterij, da ne smejo vsebovati:

Ce rezultati ustrezajo tem normativom, potem je vzorec mikrobiolosko ustrezen.

skupnega Stevila mikroorganizmov v 1 g,
bakterije vrst Salmonella v 25 g,
koagulaza pozitivnih stafilokokov v 0,1 g,
prisotnost Proteusa sp. v 0,1 g,
sulfitoreduktornih klostridijev v 0,1 g,
E.coliv0,lg,

41
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3.3.4 Statistiéna analiza

Za statisticno obdelavo podatkov smo uporabili programski paket SAS/STAT (SAS
Software. Version 8.01, 1999). V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s
programom “MICROSOFT EXCEL XP”. Osnovne statisticne parametre smo izracunali s
postopkom MEANS, s postopkom UNIVARIATE pa smo podatke testirali na normalnost
porazdelitve. Pri obdelavi podatkov s statisticnim modelom smo uporabili model GLM

(General Linear Model).

Za obdelavo podatkov smo uporabili statisticni model 1, v katerega smo vkljucili vpliv
obdelave in casa skladiS¢enja ter interakcijo obeh vplivov. Srednje vrednosti za
eksperimentalne skupine so bile izra¢unane z uporabo Duncanovega testa in so primerjane

pri 5 % tveganju.

Statisti¢ni model 1:

Yije= B+ O0i+ G+ O*Cj + eiji

Yiik = opazovana vrednost

u = povpre¢na vrednost

O; = vpliv i-te obdelave; 1 = pasterizacija in sterilizacija

G = vpliv j-tega Casa skladiS¢enja; j = takoj, 1 mesec (segedin golaz) oz. 45 dni (ricet)

O*Cy = vpliv interakcije i-te obdelave in j-tega Casa skladiS¢enja

ejk = ostanek.
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4 REZULTATI

4.1 KEMIJSKI IN SENZORICNI PARAMETRI SEGEDIN GOLAZA

Kemijski in senzori¢ni parametri segedin golaza so predstavljeni v preglednicah 3 — 8 in na

slikah 4 — 8.

4.1.1 Osnovni statisti¢ni parametri za segedin golaz

Preglednica 3: Rezultati kemijske in senzori¢ne analize segedin golaza z izracunanimi

osnovnimi statisticnimi parametri

parameter n | X | min | max | SO | KV (%)
kemijski parametri (g/100 g)
voda 12 75,83 66,01 82,29 5,45 7,19
suha snov 12 24,17 17,71 33,99 5,45 22,55
pepel 12 2,75 2,30 3,21 0,33 11,87
beljakovine 12 10,03 6,09 15,08 2,91 29,04
mascobe 12 7,25 5,61 10,52 1,58 21,81
netopna vlaknina 18 4,02 2,15 6,23 1,23 30,68
topna vlaknina 18 1,80 1,10 2,50 0,40 22,00
skupna vlaknina 18 5,82 3,66 8,07 1,49 25,63
senzori¢ni parametri (tocke)

videz jedi (1-7) 36 4,0 3,0 5,0 0,7 16,5
barva jedi (1-7) 36 4.5 3,5 5,0 0,4 9,7
stabilnost (1-7) 36 3,7 3,0 4.5 0,5 13,1
gostota (1-4-7) 36 2,7 2,0 3,5 0,4 14,1
intenzivnost vonja (1-7) 36 4.8 4,0 5,5 0,4 8,2
znacilnost vonja (1-7) 36 4,7 4,0 5,5 0,4 8,6
tekstura mesa (1-4-7) 36 3,2 2,5 4.0 0,4 14,1
tekstura zelja (1-4-7) 36 33 2,0 4.5 0,8 232
mastnost (1-7) 36 1,0 1,0 1,5 0,1 11,3
znacilnost arome (1-7) 36 4,6 4,0 5,5 0,4 7.9
intenzivnost arome (1-7) 36 4.8 4.5 5,0 0,2 4.8
slanost (1-4-7) 36 4,0 4,0 4,0 0,0 0,0
skupni vtis (1-7) 36 4.2 3,5 5,0 0,5 12,2
n — $tevilo obravnavanj; X — povpreéna vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost;

SO - standardni odklon deviacija; KV (%) — koeficient variabilnosti.

Preglednica 3 vsebuje zbrane rezultate analiz vseh vzorcev segedin golaza, pasteriziranih
in steriliziranih. Iz rezultatov kemijskih in senzori¢nih analiz je razvidno, da so se

vsebnosti analiziranih parametrov kot tudi ocene posameznih senzori¢nih lastnosti vzorcev
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segedin golaza zelo razlikovale. To je razvidno iz intervala meritev ter koeficienta
variabilnosti. Najvecji koeficient variabilnosti smo izracunali za vsebnost netopne vlaknine
(30,7 %), nato za vsebnost beljakovin (29,0 %) in vsebnost skupne vlaknine (25,6 %).
Ocenjene senzoricne lastnosti so imele koeficient variabilnosti manjs$i od 15 %. Vedji
koeficient variabilnosti je bil le pri teksturi zelja (23,2 %) in pri videzu celotne jedi

(16,5 %).

4.1.2 Vpliv metode konzerviranja na kemijske parametre

Preglednica 4: Vpliv metode konzerviranja na kemijske parametre segedin golaza (Duncanov test,

a=5%).
¢as obdelava

parameter skladiS¢enja znacilnosti

(/100 g) (dni) pasterizacija sterilizacija
voda 3 72,39 + 4,92° 79,27 + 3,58" Po=0,0197
suha snov 3 27,61 +4,92° 20,73 + 3,58" Po=0,0197
pepel 3 2,87 £ 0,25° 2,63+0,37" Po=0,2171
beljakovine 3 12,13 + 2,19 7,93 +1,80° Po = 0,0046
masgobe 3 8,21 + 1,65 6,29 + 0,75 P = 0,0602

netopna

vlaknina 3 5,04 + 0,76 3,00 £ 0,55 Po<0,0001
topna vlaknina 3 1,95 +0,23% 1,65 + 0,48" Pp=10,1071
skupna vlaknina 3 6,99 +0,83% 4,64 + (),97b P <0,0001

znaC. P < 0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P < 0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P < ,05 statisti¢no
znaéilen vpliv; neznacilen vpliv (P > 0,05); *° skupine z enako &rko znotraj vrstice se med seboj statisti¢no zna¢ilno ne
razlikujejo (P > 0,05); P,— statisti¢en vpliv toplotne obdelave.

Iz preglednice 4 je razvidno, da je pri pasteriziranem segedin golazu znacilno vecja
vsebnost suhe snovi (27,61 g/100 g), beljakovin (12,13 g/100 g), mascob (8,21 g/100 g),
netopne vlaknine (5,04 g/100 g) in skupne vlaknine (6,99 g/100 g). Pri steriliziranem
segedin golazu je znacilno vecja le vsebnost vode (79,27 g/100 g).

Vpliv postopkov toplotne obdelave na delez netopne in topne vlaknine je prikazan v
preglednici 5 in sliki 4. Vidimo, da je delez netopne vlaknine v pasteriziranem izdelku

vecjiza 7,5 % (72,1 vs. 64,6 %) in da je delez topne vlaknine vecji v steriliziranem izdelku
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(35,4 vs. 27,9 %). Vsebnost skupnih vlaknin je ve€ja v pasteriziranem izdelku (6,99 vs.

4,64 g/100 g) zaradi razli¢ne tehnike polnjenja jedi v embalaZo.

Preglednica 5: Izracun deleza vlaknine v segedin golazu

toplotna obdelava
vlaknina pasterizacija sterilizacija
g/100 g |delez (%)| g/100 g delez (%)
netopna vlaknina 5,04 72,1 3,00 64,6
topna vlaknina 1,95 27,9 1,65 35,4
skupna vlaknina 6,99 100 4,64 100
100+

delez vlaknine (%)

netopna vlaknina topna vlaknina
vlaknina

O pasterizirani segedin golaz M sterilizirani segedin golaz

Slika 4: Primerjava deleza topne in netopne vlaknine v pasteriziranem in steriliziranem
segedin golazu
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4.1.3 Kemijska sestava in energijska vrednost segedin golaza

V preglednicah 6 in 7 je podana povpreCna hranilna vrednost pasteriziranega in

steriliziranega segedin golaza.

Preglednica 6: Sestava in energijska vrednost pasteriziranega segedin golaza

sestavine 100 g izdelka 400 g izdelka (1 porcija)

voda (g) 72,38 289,53
pepel (g) 2,87 11,48
suha snov (g) 27,62 110,47
beljakovine (g) 12,13 48,53
mascobe (g) 8,21 32,85
ogljikovi hidrati (g) 1,40 5,62
netopna vlaknina (g) 5,04 20,18
topna vlaknina (g) 1,95 7,80
skupna vlaknina (g) 6,99 27,98
energijska vrednost (kJ) 551,46 2205,85

Preglednica 7: Sestava in energijska vrednost steriliziranega segedin golaza

sestavine 100 g izdelka 400 g izdelka (1 porcija)
voda (g) 79,27 317,08
pepel (g) 2,63 10,52
suha snov (g) 20,73 82,92
beljakovine (g) 7,93 31,71
mascobe (g) 6,29 25,15
ogljikovi hidrati (g) 1,38 5,54
netopna vlaknina (g) 3,00 11,99
topna vlaknina (g) 1,65 6,59
skupna vlaknina (g) 4,65 18,62
energijska vrednost (kJ) 404,17 1616,67

Pasterizirani segedin golaz v primerjavi s steriliziranim segedin golazem vsebuje vec

pepela, suhe snovi, beljakovin, mascob, ogljikovih hidratov, netopne vlaknine, topne

vlaknine, skupne vlaknine, ve¢jo ima tudi energijsko vrednost.
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4.1.4 Vpliv obdelave in ¢asa skladiS€enja na senzori¢ne lastnosti segedin golaza

Preglednica 8: Vpliv obdelave in Casa skladiscenja na senzori¢ne lastnosti segedin golaza

(Duncanov test, oo = 5 %).

paratneter &as obdelava
(tocke) skladiSc¢enja znacilnost
(dni) pasterizacija sterilizacija
videz jedi 3 105 106 Po=10,0001
(1-9) 44+0,5 34+£0,6 . Po—0.5378
30 43+0,5° 3,7+0,6" Po+c=0,3572
barvajedi 3 4.4+ Sxa 45+0 4xa Poz 0,0885
(17 30 4.4+0,5° 4.8+03% s
k) > ) P PO*C* 0,3364
stabilnost 3 4.0+ 0 4X3 35+0 4Xb P0< 0,0001
47 30 3,9 40,5 33403 b 5220
> > ) s Po«c= 5222
gOStOta 3 31+0 2X3 26+0 4Xb P0= 0,0020
(1-4-7) 2 » - Pc =70,0266
2,7+0,3 2,5+04 Po+c=0,2060
intenzivnost 3 50+0 3xa 4.6+0 4Xb P0= 0,0018
vonja : 2 2 2 P-=0,3393
(1-7) 30 4,9 +0,2% 4,5+0,4% Poec= 1,0000
znacilnost vonja 3 51+02% 4.7 + 0.4 Po=0,0009
(1-7) 30 175047 132 04" Pc =_0,0038
) ) > ) PO*C_ 130000
tekstura mesa 3 3440 37(3 29+ 3Xb P0< 0,0001
(147 30 34405 2,8+0,3% e o
> > > > Po+c=0,6473
tekstura zelja 3 4.0+ 03 2740 4xb Po<0,0001
(147 30 3,9 + 0,2 2,4+03% e oal
> > 5 s Poxc=0,2418
mastnost 3 1.0+ 009 1.0+ 0.0% Po=0,1404
(17 30 1,1 40,2 1,0 + 0,0 o0
s R , R Po+c=0,1404
znacCilnost arome 3 4.8+03% 4.4+0 4xb Po=0,0003
(17 30 4,8+ 045 4.4+02% o o
) ) 5 ) PO”‘C - 037791
intenzivnost 3 4.9+ (025 4.8+03% Po=0,0003
arome 2 2 2 2 . P-=0,1892
(1-7) 30 5,0+0,0 4,6+ 0,2 Po+c= 0,0324
slanost 3 4.0+00% 4.0+ 0.0 Po=-
(1-4-7) 2 2 2 > Pe=-
30 4,0+0,0° 4,0+0,0" Po«c=-
skupni vtis 3 4.7 + 0.4 3.7+ 0.3 P <0,0001
47 30 45404 3.840,3% e
5 5 ) 5 PO*C_ 0;1870

znac. P < 0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P < 0,01 statisticno visoko znacilen vpliv; P < 0,05 statisti¢no
znadilen vpliv; neznadilen vpliv (P > 0,05); ¥ skupine z enako ¢rko znotraj stoplca se med seboj statistino znaéilno ne
razlikujejo (P > 0,05); *° skupine z enako ¢rko znotraj vrstice se med seboj statisti¢no zna¢ilno ne razlikujejo (P > 0,05);
Po - statistiCen vpliv toplotne obdelave; Pc - statisticen vpliv Casa skladiSCenja; Po«c - statistiCen vpliv interakcije

obdelave in Casa skladiScenja.
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Iz preglednice 8 je razvidno, da je bil steriliziran segedin golaz senzori¢no slabSe ocenjen
kot pasteriziran. Prav tako je razvidno, da se je vecina senzori¢nih lastnosti med
skladis¢enjem poslabSala. Pri pasteriziranem segedin golazu so se med skladiS¢enjem
znacilno poslabsajo gostota, znacilnost vonja in skupni vtis (slika 5). Pri steriliziranem
segedin golazu se med skladiS¢enjem senzoricno poslabsale stabilnost, znacCilnost vonja,
tekstura zelja in intenzivnost arome (slika 6).

Nacin obdelave je statisticno zelo visoko znacilno poslabsal vecino senzori¢nih lastnosti:
videz celotne jedi, stabilnost, gostoto, intenzivnost vonja, znacilnost vonja, teksturo mesa,
teksturo zelja, znacilnost arome, intenzivnost arome in skupni vtis (slika 7).

Cas skladis¢enja je vplival le na gostoto in znailnost vonja jedi, ki sta se pri
pasteriziranem in steriliziranem segedin golazu poslabsali. Vecja poslabsanja so bila pri
pasteriziranem segedin golazu (slika 8).

Obdelava in ¢as skladiS¢enja sta vplivala le na intenzivnost arome, ki je bila vi§je ocenjena
pri pasteriziranem segedin golazu. Med skladiS¢enjem se aroma pasterizirane jedi ni
zaznavno spremenila, pri sterilizirani jedi pa se je poslabsala.

Toplotna obdelava in skladiscenje sta vplivala na vecino senzori¢nih lastnosti, le na barvo

jedi, mastnost in slanost nista imela nobenega vpliva.
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videz jedi

slanost ) - stabilnost
/

po 3 dneh
intenzivnost arome gostota po 30 dneh
optimalno
znacilnost arome intenzivnost vonja
mastnost™ znacilnost vonja
tekstura zelj\a ”””” tekstura mesa
Slika 5: Spremembe senzori¢nih lastnosti pasteriziranega segedin golaza med
skladis¢enjem
videz jedi
slanost stabilnost
/
po 3 dneh
' ' po 30 dneh
intenzivnost arome optimalno

znacilnost arome

mastnost ™~ znacilnost vonja

~

tekstura mesa

tekstura zelj\a

Slika 6: Spremembe senzori¢nih lastnosti steriliziranega segedin golaza med skladiS¢enjem
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videz jedi

skupni vtis stabilnost

intenzivnost arome gostota

pasterizacija

sterilizacija

optimalno

intenzivnost vonja

\
tekstura zelja ¥~ - ~1- _-Yznacilnost vonja

tekstura mesa

Slika 7: Vpliv toplotne obdelave na senzori¢ne lastnosti segedin golaza

(tocke)
i

senzori¢éna ocena
w
L

gostota znacilnost vonja
senzori¢ne lastnosti

‘I:IB dni po pasterizaciji B30 dni po pasterizaciji O3 dni po sterilizaciji O30 dni po sterilizaciji

Slika 8: Vpliv ¢asa skladiS€enja na gostoto in znacilnost vonja pasteriziranega in
steriliziranega segedin golaza
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4.2 KEMIJSKI IN SENZORICNI PARAMETRI RICETA

Kemijski in senzori¢ni parametri riceta so predstavljeni v preglednicah 9 — 14 ter na slikah

9-13.

4.2.1 Osnovni statisti¢ni parametri ricet

Preglednica 9: Rezultati kemijske in senzori¢ne analize riceta z izra¢unanimi osnovnimi

statistiCnimi parametri

parameter n | X | min | max | SO | KV (%)
kemijski parametri (g/100 g)
voda 12 73,30 69,59 77,60 3,26 4,44
suha snov 12 26,70 22,40 30,41 3,26 12,19
pepel 12 2,27 1,80 2,74 0,34 15,00
beljakovine 12 5,19 4,69 6,07 0,57 11,02
mascobe 12 3,93 2,43 5,53 1,26 32,03
netopna vlaknina 18 3,97 2,78 5,92 1,06 26,74
topna vlaknina 18 2,07 1,27 3,04 0,51 24,42
skupna vlaknina 18 6,04 4,40 7,69 1,01 16,73
senzori¢ni parametri (tocke)

videz jedi (1-7) 36 4.6 3,5 5,5 0,5 10,3
barva jedi (1-7) 36 4.3 3,5 5,0 0,4 9,5
stabilnost (1-7) 36 5,3 4.5 6,0 0,5 8,5
gostota (1-4-7) 36 4.2 3,0 5,0 0,5 11,8
intenzivnost vonja (1-7) 36 5,1 4.5 6,0 0,3 6,2
znacilnost vonja (1-7) 36 5,0 4,0 6,0 0,4 7,7
tekstura (1-4-7) 36 4,1 3,0 5,0 0,6 14,2
mastnost (1-7) 36 1,0 1,0 1,5 0,1 13,5
znacilnost arome (1-7) 36 4,9 4,0 5.5 04 8.4
intenzivnost arome (1-7) 36 5,2 4.5 6,0 0,3 6,5
slanost (1-4-7) 36 4,0 4,0 4,0 0,0 0,0
skupni vtis (1-7) 36 49 4.0 5,5 0,4 7,9
n — $tevilo obravnavanj; X — povpreéna vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost;

SO — standardni odklon deviacija; KV (%) — koeficient variabilnosti.

Preglednica 9 vsebuje zbrane rezultate analiz vseh vzorcev riceta, pasteriziranih in
steriliziranih. 1z rezultatov kemijskih in senzori¢nih analiz je razvidno, da so se vsebnosti
analiziranih parametrov kot tudi ocene posameznih senzori¢nih lastnosti vzorcev riceta
zelo razlikovale. To je razvidno iz intervala meritev ter koeficienta variabilnosti. Najvecji

koeficient variabilnosti smo izra¢unali za vsebnost masc¢ob (32,0 %), nato za vsebnost
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netopne vlaknine (26,7 %) in vsebnost skupne vlaknine (24,4 %). Ocenjene senzoricne
lastnosti so imele koeficient variabilnosti manjsi od 10 %. Vecji koeficient variabilnosti je
bil le pri teksturi (14,2 %), mastnost jedi (13,5 %), gostoti jedi (11,8 %) in pri videzu jedi
(10,3 %).

4.2.2 Vpliv metode konzerviranja na kemijske parametre

Preglednica 10: Vpliv metode konzerviranja na kemijske parametre riceta (Duncanov test,

a=5%).

parameter cas obdelava

(g/100 g) skladi$c¢enja znacilnosti
(dni) pasterizacija sterilizacija

voda 3 73,36 + 3,37 73,24 + 3 45" Py = 09507
suha snov 3 26,64 +3 37" 26,77 + 3,45° Po=10,9507
pepel 3 2,22 +0,36" 2,33 40,35 Po=0,5750
beljakovine 3 5,12 +0,62° 5,27 +0,57° Po=0,6632
mascobe 3 3,99 + 1,37° 3,96 +1,26" Po=0,8646
Vakening : 4,65 + 1,08° 328+ 039" Po=0,0025
topna vlaknina 3 2,26 +0,63° 1,88 +£0,27° Po=10,1169
skupna vlaknina 3 6,91 +0,54° 5,16 +0,39° Po < 0,0001

znac. P < 0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P < 0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P < 0,05 statisti¢no
znatilen vpliv; neznailen vpliv (P >0,05); ° skupine z enako &rko znotraj vrstice se med seboj statistiéno zna&ilno ne
razlikujejo (P > 0,05); P, - statisti¢en vpliv toplotne obdelave.

Kemijska sestava pasteriziranega in steriliziranega riceta se ne razlikujejo. Znacilne razlike
so le pri vsebnosti netopne in skupne vlaknine. V pasteriziranem rietu je ve¢ netopne
vlaknine (4,65 vs. 3,28 g/100 g) in ve¢ skupne vlaknine (6,91 vs. 5,16 g/100 g).

DeleZz netopne vlaknine je v pasteriziranem ricetu 67,3 % in je za 3,7 % vecji kot v
steriliziranem ric¢etu (63,3 %). Oziroma je delez topne vlaknine v steriliziranem ric¢etu prav

tako za 3,7 % vecji kot v pasteriziranem izdelku (preglednica 11, slika 9).
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Preglednica 11: Izracun deleza vlaknin v ricetu

toplotna obdelava
vlaknina pasterizacija sterilizacija
2/100 g |delez (%)| g/100 g delez (%)

netopna vlaknina 4,65 67,3 3,28 63,6

topna vlaknina 2,26 32,7 1,88 36,4

skupna vlaknina 6,91 100 5,16 100
100
90|

delez vlaknine (%)

netopna vlaknina topna vlaknina

vlaknina

‘I:Ipasteriziran riCet M steriliziran ricet

Slika 9: Primerjava deleza netopne in topne vlaknine pri pasteriziranem in steriliziranem
ricetu
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4.2.3 Kemijska sestava in energijska vrednost

V preglednicah 12 in 13 je podana povpre¢na hranilna vrednost pasteriziranega in

steriliziranega riceta.

Preglednica 12: Sestava in energijska vrednost pasteriziranega riceta

sestavine 100 g izdelka 400 g izdelka (1 porcija)
voda (g) 73,36 293,45
pepel (g) 2,22 8,86
suha snov (g) 26,64 106,55
beljakovine (g) 512 20,46
mascobe (g) 4,00 15,98
ogljikovi hidrati (g) 9,22 36,88
netopna vlaknina (g) 4,65 18,61
topna vlaknina (g) 2,26 9,03
skupna vlaknina (g) 6,91 27,65
energijska vrednost (kJ) 401,13 1604,54

Preglednica 13: Povprecna hranilna vrednost steriliziranega riceta

sestavine 100 g izdelka 400 g izdelka (1 porcija)
voda (g) 73,23 292,93
pepel (g) 2,33 9,33
suha snov (g) 26,77 107,07
beljakovine (g) 5,27 21,08
mascobe (g) 3,86 15,45
ogljikovi hidrati (g) 10,59 42,37
netopna vlaknina (g) 3,28 13,11
topna vlaknina (g) 1,88 7,53
skupna vlaknina (g) 5,16 20,64
energijska vrednost (kJ) 422,11 1688,44

Razlike v sestavi med pasteriziranim ter steriliziranim ri¢etom so manjSe kot pri segedin

golazu. Pasteriziran ricet je vseboval veC topne, netopne in skupne vlaknine. Sterilizirani

ricet vsebuje vec€ ogljikovih hidratov in ima vecjo energijsko vrednost.
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4.2.4 Vpliv obdelave in ¢asa skladiS¢enja na senzoric¢ne lastnosti riceta

Preglednica 14: Vpliv obdelave in Casa skladi§¢enja na senzori¢ne lastnosti ri¢eta

(Duncanov test, o = 5 %).

cas obdelava
pitlt.::?ll(zt)er skladi¢enja - - — » znacCilnosti
(dni) pasterizacija sterilizacija
e > 4.7+0.6" 42+ 04" Po- 00667
- cC— Y,
45 4,7+0,4™ 4,7+0,3 Po«c= 0,1387
barvajedi 3 40+0 4}’3 4.1+0 2}’3 Po= 0,6358
(1-7) : : : 2 Pc=0,0006
45 45+ 04 45 %04 Poc= 06358
stabilnost 3 5.6+0 3X3 51+0 3Xb P0< 0,0001
(1-7) : > 2 2 . Pc=0,6177
45 5,7+04" 49+0,3" Po+c= 0,1404
gOStOta 3 4.6+0 4X3 41+0 2Xb Poz 0,5830
(1-4-7) 2 ’ 2 2 Pc=0,0503
45 3,9+0,6" 42 4+0,5% Po«c= 0,0222
T N T NS R YV [ -
- CcC— Y,
45 49 +0,3 5,1+0,2" Po«c=0,1123
Znaéilnost VOnja 3 5 1 + 0 zxa 5 l + O 3X3 P0= 0,0014
(1-7) : : : : Pc=0,1870
45 4,6 +0,3%° 53+ 0,4 Posc= 0,0057
tekstura 3 4.4+ 035 39406 P;<0,0001
(1-4-7) : — - — Pc=0,1387
45 44+0,3 3,5+0,4 Po«c=0,1387
RO > 1.0+0,0" 1,0 £ 0,0 bo— 0,0540
- cC— Y,
45 1,0+ 0,0 1,2+0,3* Po+c= 0,0540
znaéil?los;[)arome 3 52+03% 5.1+ 0.2% ?0: g,gggf
- C
45 43+03" 5.1+03% Porc < 0,0001
e 3 CERE N I RV O
- CcC— Y,
45 4,9 +0,2° 53+ 0,4 Posc= 0,0200
ﬁag‘);; 3 4,0 £ 0,0 4,0 0,0 f,Of -
4 o=
45 4,0+0,0° 4,0+0,0° Porc=-
skupni vtis 3 T xa 1045 Po=0,0576
(7) 5,1+0,4 . 50+0,4 Poe 00576
45 4,6+0,3" 5,1+0,3% Po«c=0,0914

znaé. P < 0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv; P < 0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; P < 0,05 statisti¢no
znatilen vpliv; neznacilen vpliv (P > 0,05); *¥ skupine z enako érko znotraj stoplca se med seboj statisti¢no zna&ilno ne
razlikujejo (P > 0,05); *® skupine z enako &rko znotraj vrstice se med seboj statisti¢no znagilno ne razlikujejo (P > 0,05);
Po - statistiCen vpliv toplotne obdelave; Pc — statistiCen vpliv ¢asa skladis¢enja; Po«c — statistiCen vpliv interakcije

obdelave in ¢asa skladis¢enja.
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Iz preglednice 14 je razvidno, da toplotna obdelava pomembno vpliva na senzoricne
lastnosti. Pasteriziran ricet je senzori¢no bolje ocenjen kot steriliziran riet. Med
skladiS¢enjem se je ve€ina senzori¢nih lastnosti poslabsala. To poslabsanje je bilo vecje pri
pasteriziranem ricetu, ki ima krajSo obstojnost v primerjavi s steriliziranim ri¢etom. Pri
pasteriziranem ricetu se je med skladiSCenjem poslabSala gostota, intenzivnost vonja,
znacilnost vonja, znacilnost in intenzivnost arome ter skupni vtis (slika 10). Pri
steriliziranem ricetu sta se s skladiS¢enjem poslabsali le stabilnost in tekstura jedi
(slika 11).

Toplotna obdelava riceta je statisticno znacilno vplivala na stabilnost jedi, znacilnost
vonja, teksturo in znacilnost arome. Stabilnost in tekstura jedi sta bili vi§je ocenjeni pri
pasteriziranem ric¢etu. V znacilnosti vonja in arome se pasteriziran in steriliziran ricet nista
razlikovala (slika 12).

Cas skladis¢enja je vplival na barvo jedi in znadilnost arome. Med skladis¢enjem se je
barva jedi pri pasteriziranem in steriliziranem ric¢etu izboljSala. Aroma pa se je s
skladiS¢enjem poslabSala samo pri pasteriziranem ricetu (slika 13).

Toplotna obdelava in cas skladiS¢enja sta vplivala na gostoto jedi, znacilnost vonja,
znaCilnost arome in intenzivnost arome. Vse naStete senzorine lastnosti so se s ¢asom
skladiS¢enja pri pasteriziranemu rietu obCutno poslabsale, pri steriliziranem ricetu pa so

ostale nespremenjene.
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Slika 10: Spremembe senzori¢nih lastnosti pasteriziranega riceta med skladiS¢enjem
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Slika 11: Spremembe senzori¢nih lastnosti steriliziranega ri¢eta med skladisc¢enjem
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(tocke)

senzoriéna ocena

stabilnost znacilnost vonja tekstura znacilnost arome

senzoric¢en lastnosti

‘Ipasterizirani ricet M sterilizirani ricet

Slika 12: Vpliv toplotne obdelave na senzoricne lastnosti riceta

(tocke)

senzori¢na ocena

barva jedi znacilnost arome

senzori¢ne lastnosti

‘I3 dni po pasterizaciji @45 dni po pasterizaciji 003 dni po sterilizaciji 045 dni po sterilizaciji

Slika 13: Vpliv ¢asa skladi§¢enja na barvo in znacilnost vonja pasteriziranega in
steriliziranega ricet
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4.3 REZULTATI MIKROBIOLOSKIH ANALIZ SEGEDIN GOLAZA IN RICETA
Preglednica 15: Mikrobioloska preiskava pasteriziranih izdelkov takoj po pripravi
Ocena
Vzorec/tas | A2roPne| £ oo onella Staphylococcus . Proteus | Sulforeduktorni | glede na
v . | mezofilne . Enterobacteriaceae . qess A .
skladi$¢enja bakterije coli sp aureus sp. klostridiji 1nte.rnf
pravilnik
PSG; (takoj) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PSG; (takoj) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PSG; (takoj) 90 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PR, (takoj) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PR, (takoj) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PR; (takoj) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza

LEGENDA: PGS, ,; — pasteriziran segedin golaz analiziran takoj po pripravi, tri ponovitve; PR, ;3 — pasteriziran ricet
analiziran takoj po pripravi, tri ponovitve.

Iz preglednice 15 je razvidno, da noben od svezih vzorcev ne presega z internim

pravilnikom proizvajalca dolocenega Stevila mikroorganizmov (poglavje 3.3.3). Pri

pasteriziranem segedin golazu je bilo v tretji ponovitvi (PSGs) doloeno 90 aerobnih

mezofilnih bakterij, kar pa Se vedno ne presega normativa (kriterij proizvajalca) o

dovoljenem

Stevilu mikroorganizmov.

mikroorganizmov so bile prav tako negativne.

Analize

na prisotnost

ostalth patogenih

Preglednica 16: Mikrobioloska preiskava pasteriziranih izdelkov po skladis¢enju

Ocena
Vzorec/¢as Aacrobne E. |Salmonella| Staph. . Proteus | Sulforeduktorni | glede na
RO mezofilne . Enterobacteriaceae . yese . .
skladlscen]a bakterije coli sp aureus sp. klostridiji interni
pravilnik
PSG, (30
dni) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PSG, (30
dni) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PSG; (30
dni) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PR, (45 dni) 10 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PR; (45 dni) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
PR; (45 dni) 0 neg. neg. neg. neg. neg. neg. ustreza

LEGENDA: PGS, ,3 — pasteriziran segedin golaz skladiS¢en 30 dni pri 0-4 °C, tri ponovitve; PR, ; — pasteriziran ricet
skladis¢en 45 dni pri 0-4 °C, tri ponovitve.
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Iz preglednice 16 je razvidno, da po dolo¢enem casu skladiS¢enja ni vecjega porasta Stevila

mikroorganizmov. Pri pasteriziranem ricetu je v prvi ponovitvi (PR;) po 45 dneh

skladiS¢enja dolo¢eno 10 aerobnih mezofilnih bakterij, kar Se vedno ustreza normativom

proizvajalca.

Preglednica 17: Mikrobioloska preiskava mesne komponente v steriliziranih izdelkih neposredno

po toplotni obdelavi

Skupno Stevilo | Salmonella Koag'flaz.a Proteus | Sulfitoreduktorni | Escherichia Ocerlna gle(?e

Vzorec mikroorganizmov sp. P ozmvm. sp Klostridiji coli na ln-ter.nl

stafilokoki pravilnik
SSG1 0 neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
SSG2 0 neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
SSG3 0 neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
SR1 0 neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
SR2 0 neg. neg. neg. neg. neg. ustreza
SR3 0 neg. neg. neg. neg. neg. ustreza

LEGENDA:

SSG; 53 — steriliziran segedin golaz, tri ponovitve; SR, ,3— steriliziran riet, tri ponovitve.

Iz preglednice 17 je so razvidno, da

mikrobiolo§kim normativom proizvajalca.

mesne komponente v SSG in SR ustrezale
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI

5.1 RAZPRAVA

Namen naloge je bil ugotoviti kako toplotna obdelava in ¢as skladiS¢enja vplivata na
senzori¢ne lastnosti pasteriziranega in steriliziranega segedin golaza in ri¢eta. Najprej smo
ugotavljali razlike v svezih vzorcih, to je takoj po pripravi pasteriziranih in steriliziranih
jedi in nato po dolocenem casu skladiScenja. Priprava obeh jedi je potekala v treh
ponovitvah. Pomembno je omeniti, da so se ponovitve med seboj razlikovale po sestavi,
kar je posledica rocnega polnjenja vzorca v embalazo. Predvidevali smo, da bo sterilizacija
vidno poslabsala senzori¢ne lastnosti. Prav tako smo predvidevali, da se bodo senzori¢ne

lastnosti med skladiS¢enjem poslabsale, in sicer pasteriziranega bolj kot steriliziranega

izdelka.

Postopka pasterizacije in sterilizacije segedin golaza sta vplivala na videz celotne jedi,
stabilnost, gostoto, na intenzivnost in znacilnost vonja, teksturo mesa in zelja, znacilnost
arome, intenzivnost arome in skupni vtis. Vse nasStete lastnosti so bile pri pasteriziranem
segedin golazu visje ocenjene, kar pomeni, da je sterilizacija vidno poslabsala senzori¢ne
lastnosti. Pri pasteriziranem segedin golazu je bil videz jedi netipi¢en, z neenakomerno
barvo, ki je bila presvetla, smetana se je izloCila. Prav tako je bila jed zelo redka in
nestabilna z izlo¢eno mastjo na povrSini. Barva jedi pri steriliziranem segedin golazu je
bila nestabilna, meso in zelje je bilo razkuhano. Pri pasteriziranem in steriliziranem ri¢etu
je obdelava vplivala na stabilnost, znac¢ilnost vonja, teksturo in znacilnost arome. Videz
jedi je bil pri pasteriziranem rietu netipiCen, preve¢ rdeca barva, z malo izlo¢ene
mascobe, aroma ni bila harmonic¢na, fiZol je bil neenakomerno kuhan. Sterilizacija je ricet
samo poslabsala,zaznan je bil okus po zazganem, fizol je bil postal razkuhan, aroma ni bila

harmonicna.

Senzori¢na kakovost segedin golaZa in riceta je odvisna od toplotne obdelave. Ne smemo,
pa pozabiti, da se z neprimernim in predolgotrajnim skladiS¢enjem ne spremenijo samo

senzori¢ne lastnosti, ampak tudi mikrobioloske in fizikalno-kemijske. Predvidevali smo, da
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na kakovost in obstojnost pasteriziranega in steriliziranega segedin golaza in riceta vplivata
Cas in temperatura skladiS€enja. Zagotovili smo, da so bili pogoji med skladis¢enjem
steriliziranega pa pri 20 °C.

Rezultati nasih analiz se ujemajo z rezultati, podanimi v literaturi. Light in Walker (1990)
sta v svoji raziskavi na enolon¢nicah ugotovila, da se je Ze po dveh tednih skladiS¢enja
pojavil tuj vonj, mo¢no se je poslabsal videz, slabsa barva in neprijeten vonj pa sta se
pojavila po treh tednih skladis¢enja. Ugotovila sta tudi, da skladi$¢enje jedi pri temperaturi
od 1 do 3 °C vec kot 10 dni poslabsa senzori¢ne lastnosti, pojavila se je enoli¢nost arome,
kisel, grenek ali zarek priokus, barva zelenjave je postala sivo rjava, vonj je bil enoli¢en.
Pri¢akovali smo, da se bo po 30 dnevnem skladiSCenju pasteriziranega in steriliziranega
segedin golaza poslabsala veCina senzori¢nih lastnosti, vendar se je vidno poslabsala le
gostota jedi, znacilnost vonja in skupni vtis. Omaka pasteriziranega segedin golaza je bila
preve¢ redka, aroma pa postana. Pri steriliziranem segedin golazu je bila le sprememba
znatilnosti vonja, zaznan je bil po pogretem. Cas skladiienja je pri pasteriziranem in
steriliziranem ricetu znacilno vplival na barvo jedi in znacilnost arome. Barva jedi je bila
ze v zacetku netipicna in preve¢ rdeCa. S skladiS¢enjem se je izboljSala, kar nismo
pricakovali. Po 45 dnevnem skladiS€enju se je pri pasteriziranem ricetu senzori¢no
poslabsala gostota, intenzivnost in znacilnost vonja, znacilnost in intenzivnost arome ter
skupni vtis. Izstopal je vonj po fizolu, aromo je bila po starem, po kislem, slanina je postala

rahlo zarka. Pri steriliziranem ri¢etu vecjega poslabsanja senzori¢nih lastnosti ni bilo.

Iz rezultatov kemijskih analiz ugotavljamo, da se kemijska sestava pasteriziranega in
steriliziranega segedin golaza razlikujeta. Pasteriziran segedin golaZ je vseboval ve¢ suhe
snovi, predvsem beljakovin in mascob, ter je imel zato ve¢jo energijsko vrednost kot
sterilizirana jed. Vzrok za to vidimo v ro¢nem polnjenju jedi v embalazo. Razlike so tudi
pri vsebnosti netopne in topne vlaknine. DeleZ netopne vlaknine je vecji v pasteriziranem
segedin golazu, topne pa v steriliziranem segedin golazu. Raziskave (Wannberg in Nyman,
2004), ki so bile narejene na zelju so pokazale, da je vsebnost vlaknine v zelju odvisna od
vrste zelja. V raziskavi so zelje obdelovali pri razli¢ni temperaturi in tlaku. Pri visji
temperaturi in tlaku, se je vsebnost netopne vlaknine zmanjSala, topne pa povecala. Ta

Studija je pokazala, da je mozno vplivati na ve¢jo vsebnost topne vlaknine s povisanim



Himelrajh J. Senzori¢na in prehranska vrednost izbranih pasteriziranih in steriliziranih gotovih jedi. 63
Diplomsko delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za zivilstvo, 2006

tlakom in temperaturo. V naSem primeru je bil delez topne vlaknine vecji v steriliziranem
segedin golazu, kar pomeni, da je mozno, da je vi§ja temperatura povecala delez topne
vlaknine na racun netopne vlaknine.

Kemijska sestava pasteriziranega in steriliziranega riceta je bila dokaj podobna in ni bilo
vecjih razlik. Glede na izraCunana deleza vlaknine je bil netopne vlaknine vec¢ v
pasteriziranem ricetu, delez topne vlaknine pa je bil ve¢ji v steriliziranem rietu. Raziskave
(Kuto$ in sod., 2003) ki so bile narejene na suhem in obdelanem fizolu kaZejo, da
namakanje fizola povecuje vsebnost topne vlaknine. Medtem, ko je toplotna obdelava
fizola vplivala na zmanjSanje vsebnosti netopne in topne vlaknine, s tem pa se je
posledicno zmanjSala vsebnost skupne vlaknine. Ker se je med namakanjem povecala
vsebnost topne vlaknine, se ta med toplotno obdelavo ni zmanjSala v taksni meri kot
netopna. NaSe ugotovitve se skladajo z rezultati ve¢ avtorjev (Prosky in sod., 1988;
Almazan in Zhou, 1995; Aman in Westerlund, 1996). Prav tako smo ugotovili, da je delez
topne vlaknine v steriliziranem ric¢etu ve¢ji, to pomeni, da se je med namakanjem povecal
delez topne vlaknine, toplotna obdelava pa je bolj vplivala na zmanjSanje netopne
vlaknine.

Segedin golaz in ricet spadata v skupino enoloncnic, za katere je znacilno, da so bogate z
vsebnostjo prehranske vlaknine. Vlaknino lahko najdemo le v rastlinskih Zivilih, kot so
sadje, zelenjava, orehi in izdelki iz zit. Po prehranskih priporocilih naj bi dnevno zauzili od
30 do 40 g prehranske vlaknine. Glede na dobljene rezultate (preglednica 6, 7, 11, 12)

lahko recemo, da ena porcija (400 g) nasega obroka pokrije ta potrebe.
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5.2 SKLEPI

Na podlagi senzori¢ne, kemijske in mikrobioloske analize segedin golaZa in riceta lahko
sklepamo naslednje:

e Senzori¢na kakovost gotovih jedi segedin golaZa in riCeta, pripravljenih po
obeh metodah konzerviranja (pasterizacija in sterilizacija), je bila na meji
sprejemljivosti. Sterilizacija je znacilno bolj poslabsala kakovost jedi, predvsem
stabilnost, gostoto, teksturo, vonj in aromo.

e Skladis¢enje (30 dni segedin golaz, 45 dni ricet) je znacilno bolj poslabsalo
senzori¢no kakovost pasteriziranih jedi. Pri segedin golazu sta se poslabsala
predvsem gostota in znacilnost vonja, pri ricetu pa znacilnost in intenzivnost
vonja in arome ter skupni vtis.

e Pasteriziran segedin golaz je vseboval ve¢ (12,1 vs. 7,9 g/100 g) suhe snovi,
predvsem beljakovin (12,1 vs. 7,9 g/100 g) in mascob (8,2 vs. 6,3 g/100 g), ter
zato vec€jo energijsko vrednost kot sterilizirana jed (551 kJ/100 g wvs.
404 kJ/100 g).

e Ricet pripravljen po obeh metodah konzerviranja, je vseboval suhe snovi
26,7 g/100 g, od tega ogljikovih hidratov 10 g/100 g, beljakovin 5 g/100 g in
mascob 4 g/100 g. Energijska vrednost jedi je bila med 401 in 422 kJ/100 g.

e Vsebnost skupne vlaknine v segedin golazu je bila 4,7 do 7,0 g/100 g, v ricetu
5,2 do 6,9 g/100 g. V pasteriziranih jedeh je ve¢ skupne vlaknine. DeleZ topne
vlaknine je bil vecji v steriliziranih jedeh, in sicer v segedin golazu za 7,5 %, v
ricetu pa 3,5 %.

e Mikrobioloska analiza obeh skupin jedi je pokazala ustreznost po internih

normativih proizvajalca.
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6 POVZETEK

Na trziS€u se je izboljSala pestrost ponudbe pasteriziranih in steriliziranih gotovih jedi.
Namen naSe raziskave je bil ugotoviti razliko v senzori¢nih in prehranskih parametrih
kakovosti med pasteriziranimi in steriliziranimi jedmi v odvisnosti od ¢asa skladiScenja.
Predvidevali smo, da bodo spremembe povezane tudi z vrsto jedi ali znacilnostmi sestavin.
Za raziskavo opisanih vplivov smo izbrali segedin golaz in ricet. Obe jedi spadata v
skupino enolon¢nic, za katere je znacilno, da so bogate z hranilnimi in balastnimi snovmi.

Toplotna predpriprava segedin golaza in riceta je bila opravljena po standardni recepturi
proizvajalca v treh ponovitvah. Senzori¢na analiza jedi je bila opravljena po toplotni
regeneraciji v mikrovalovni pecici. Opravljene so bile kemijske analize na svezih vzorcih,
doloCena je bila tudi vsebnost prehranske vlaknine v pasteriziranem in steriliziranem
segedin golazu in ri¢etu. Svezi in skladiS¢eni vzorci so bili tudi mikrobiolosko analizirali.
Senzori¢na kakovost gotovih jedi segedin golaza in riceta, pripravljenih po obeh metodah
konzerviranja (pasterizacija in sterilizacija), je bila na meji sprejemljivosti. Sterilizacija je
znacilno poslabsala kakovost jedi, predvsem stabilnost, gostoto, teksturo, vonj in aromo. S
skladis¢enjem (30 dni segedin golaz, 45 dni ricet) se je veCina senzori¢nih lastnosti
poslabsala. Skladis¢enje je znacilno bolj poslabsalo senzoricno kakovost pasteriziranih
jedi. Pri segedin golazu sta se poslabSala gostota in znacCilnost vonja, pri ricetu pa
znacilnost in intenzivnost vonja in arome ter skupni vtis. 1z rezultatov kemijskih analiz je
razvidno, da je pasterizirani segedin golaz vseboval vec (27,6 vs. 20,7 g/100 g) suhe snovi,
predvsem beljakovin (12,1 vs. 7,9 g/100 g) in mascob (8,2 vs. 6,3 g/100 g), ter je imel zato
vecjo energijsko vrednost kot sterilizirana jed (551 kJ/100 g vs. 404 kJ/100 g). Ricet
pripravljen po obeh metodah konzerviranja je vseboval suhe snovi 26,7 g/100 g, od tega
ogljikovih hidratov 10 g/100 g, beljakovin 5 g/100 g in masc¢ob 4 g/100 g. Energijska
vrednost jedi je bila med 401 kJ/100 g in 422 kJ/100 g. Toplotna obdelava je imela vecji
vpliv na prehransko vlaknino. Vsebnost skupne vlaknine v segedin golazu je bila 4,7 do
7,0 %, v ricetu 5,2 do 6,9 %. V pasteriziranih jedeh je bilo ve¢ skupne vlaknine, delez
topne vlaknine je bil vecji v steriliziranih jedeh, in sicer v segedin golazu za 7,5 % ,v ri¢etu
pa 3,5 %. Mikrobioloska analiza obeh skupnih jedi je pokazala ustreznost po internih

normativih proizvajalc
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Himelrajh J. Senzori¢na in prehranska vrednost izbranih pasteriziranih in steriliziranih gotovih jedi.
Priloga A1: Potek pasterizacije prvega in drugega kuhanja segedin golaZa in riceta
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Priloga B1: Potek sterilizacije prvega in drugega kuhanja segedin golaza in riCeta
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Priloga B2: Potek sterilizacije tretjega kuhanja segedin golaza in riceta
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