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V diplomski nalogi so bili raziskani vplivi dodatka naravne rdee mlete paprike in ekstrakta
paprike na parametre kakovosti ohlajenih gotovih jedi. Kot vzorca sta bila izbrana pisc¢ancji
paprikas s svaljki in bogra¢. Senzori¢na analiza je bila opravljena na sveZih gotovih jedeh ter
po 21 in 30 dneh skladis¢enja. Takoj po proizvodnji je bila dolocena kemijska sestava
vzorcev. Vzorci gotovih jedi z dodatkom naravne mlete rdece paprike so bili mikrobiolosko
pregledani takoj po proizvodnji ter po 21 in 30 dneh skladiS¢enja. Podatki so statisticno
obdelani po metodi najmanjSih kvadratov z uporabo postopka GLM. Pri svezih vzorcih so
bile senzori¢ne lastnosti na splosno boljse pri jedeh z dodatkom ekstrakta paprike, po 21 dneh
skladiS¢enja pa vecjih razlik ni bilo. V vseh vzorcih so se senzori¢ne lastnosti poslabsale.
Raziskava je pokazala, da dodatek naravne zaCimbe oziroma za¢imbnega ekstrakta znacilno
ne vpliva na senzori¢no kakovost in kemijsko sestavo gotovih jedi. Senzori¢no so bili vsi
vzorci ne glede na dodatke paprike oziroma ekstrakta takoj po proizvodnji razmeroma visoko
ocenjeni. SkladiS¢enje je v primerjavi s svezimi jedmi poslabSalo senzori¢no kakovost.
Senzori¢na kakovost po koncu roka uporabnosti je padla pod mejo senzoricne
sprejemljivosti.
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1 UvVOD

Izbira in uzivanje hrane sta odvisni od tradicije, kulture, okolja, energijskih in hranilnih potreb, glede
na starost, spol in zivljenjski slog. Ljudje uzivajo hrano, da zadostijo svojemu teku po hrani, ki jo
imajo na voljo in radi. Uzivanje okusne hrane pa je tudi svojevrsten uzitek (Pokorn, 2001).

Zadnja leta pa hiter zivljenjski tempo onemogoca ljudem, da bi si vzeli veliko casa za
prehranjevanje. Moderna druzba vedno bolj tezi k uporabi polpripravljenih ali Ze pripravljenih jedi,
kar narekuje Zivilski industriji pospeSen razvoj v tej smeri. Poleg standardne hitro pripravljene hrane
se veliko proizvajalcev odloca za pripravo tradicionalnih jedi, ki se v modernih gospodinjstvih zaradi
pomanjkanja ¢asa pripravljajo le redko.

Tehnoloski napredek v proizvodnji gotovih jedi v svetu je privedel do vse vecjega izbora pakiranih
obrokov gotovih jedi. Pasterizirane ohlajene gotove jedi so izdelki, ki so med postopkom izdelave
presli vse potrebne tehnoloske postopke vkljuéno s pasterizacijo. Imajo doloc¢eno trajnost, pred
uporabo pa jih je potrebno samo toplotno regenerirati. Pri temperaturi od 0 do 3 °C je obstojnost tri
tedne ali vec.

Gotove jedi so prvotno namenjene potro$nikom, ki so prezaposleni, si ne Zelijo ali ne znajo sami

.....

znajo premostiti ovire, kot je stabilnost hrane, mnozi¢nost proizvodnje in distribucija.

Pri izdelavi gotovih jedi je pomembno, da ¢im bolje ohranimo senzori¢no, prehransko in biolosko
kakovost ter higiensko neoporecnost izdelka. Z zdravstvenega vidika je pomembno zlasti to, da se
omeji rast in razvoj patogenih mikroorganizmov in kvarljivcev brez uporabe zdravju Skodljivih
kemijskih snovi.

Pomemben dejavnik pri konéni kakovosti pasteriziranih gotovih jedi so vhodne surovine. Od njih je
namre¢ odvisen celoten potek priprave jedi. Poleg osnovnih komponent se v tehnologiji gotovih jedi
veliko uporabljajo tudi razlicne zacimbe, ki so potencialen vir kontaminentov.

Da bi zmanjsali riziko pri izdelavi gotovih jedi, se proizvajalci odloCajo za zamenjavo naravnih
zacimb z ekstrakti, saj so ti mikrobiolo§ko manj opore¢ni in bolj stabilni.

Za diplomsko nalogo sem zato kot predmet raziskave izbrala mleto rdeco papriko v dveh
tradicionalnih slovenskih jedeh: pis¢an¢jem paprikaSu in bogracu. Standardno mleto rdec¢o papriko,
ki se je do sedaj uporabljala v proizvodnji smo zamenjali z ekstraktom rdece paprike.

1.1 NAMEN NALOGE

Namen naloge je bil ugotoviti, ali pride ob zamenjavi naravne za¢imbe z ekstraktom do razlik v
senzori¢ni in mikrobioloski kakovosti pasteriziranih gotovih jedi.

1.2 DELOVNA HIPOTEZA

Pred zacetkom naloge smo pricakovali, da bodo pasterizirane ohlajene gotove jedi z dodatkom
ekstrakta paprike senzori¢no boljse kot jedi z dodatkom naravne mlete rdeCe paprike.
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2 PREGLED OBJAV
2.1 GOTOVE JEDI

2.1.1 UzZivanje hrane

Prehranske navade posameznika so skupek dejanj, ki niso samo koli¢ina in vrsta hrane, ampak vse,
kar je neposredno povezano z uzivanjem hrane. Prehranske navade so naCin prehranjevanja, ki se
ponavlja iz roda v rod, iz dneva v dan, so ustaljene, so ¢lovekova znacilnost, ostajajo bistveno
nespremenjene vse clovekovo zivljenje (Skvarca, 2003).

Kakovost prehrane, naCin prehranjevanja in tudi samo vedenje ob hranjenju so znacilnosti
populacije, skupine ali posameznika, ki jih lahko ozna¢imo z izrazom prehranske navade.
Ce primerjamo vrsto hrane glede na njeno hranilno in energijsko sestavo, na¢in priprave hrane in
samo vedenje ob hranjenju v razli¢nih delih sveta, ugotovimo mnoge razlike, ki nastajajo zaradi
razli¢nih vplivov. Vplive na prehrano prebivalstva delimo na:

e fiziolosSke,

e socialno — ekonomsko — kulturne — verske in

e psiholoske.
Rezim prehrane je kompleksni vpliv fizioloSkih, kulturnih in socialno ekonomskih dejavnikov v
dolo¢enem okolju (Koch, 1997).

Fizioloski dejavniki, ki vplivajo na prehrano posameznika, so vezani predvsem na potrebe organizma
po hranilnih snoveh (makro- in mikrohranil) in so razli¢ne glede na spol, starost, fizicno aktivnost in
zdravje. Tudi koli¢ina posameznega obroka, njegova sestava glede na nasitno vrednost, energijska
gostota obroka ter Casovni presledek med posameznimi obroki mocno vplivajo na fizioloska
dogajanja v telesu. Vsi omenjeni dejavniki vplivajo na potek prebave v organizmu. Od njih je precej
odvisno tudi nase psihofizi¢no razpoloZenje in zdravje (Pokorn, 1997a).

Prehrambena in zdravstvena vrednost nekega nacina prehrane je pri izbiri prehrane pogosto bolj
pomembna od kakovosti hrane. Normalna izbira hrane je naravna in neprisiljena glede na fizioloske,
notranje pogoje, ki pa so mo¢no pod vplivom zunanjih, socialnih dejavnikov okolja (Pokorn, 2001).

V vseh stopnjah razvoja civilizacije so imeli obroki, zauziti v druzabnem okolju, predvsem pomen
zblizevanja ljudi, ¢eprav poznamo tudi nasprotno vlogo, na primer delitev po stanu, po verski
oziroma etni¢ni pripadnosti (Godina-Golija, 1995). Prav razloCevanje prehrane razli¢nih skupin ljudi
je pomembno vplivalo na izoblikovanje narodnih jedi. Nekateri raziskovalci celo menijo, da pri
prehrani socialno-komunikativne funkcije prevladujejo nad fizioloskim pomenom (Koch, 1997).

Tradicionalna predstava o zauzitem obroku za mizo, sede v krogu druzine in prijateljev, doma ali v
restavraciji se mnogokrat razlikuje od vsakdanjika. Hiter tempo zivljenja, predvsem pa boj za
ekonomsko-socialni status posameznika in druZine, sta v nacinu prehranjevanja prinesla mnogo
slabih navad. Danes nam ni ve¢ tuje prehranjevanje s hitro pripravljeno hrano in hranjenje kar na
cesti, med hojo ali celo voZznjo s prevoznimi sredstvi. Pri¢a smo tudi izredni propagandi uspes$nosti
proizvajalcev tovrstne hrane in njihovemu psiholosko prodornemu vplivu na populacijo, najbolj
dovzetno za spremembe, na otroke in mladostnike. Izredno mocan vpliv na mlado populacijo imajo
tudi javna obcila (radio, televizija, Casopisi), ki z objavami izrazito komercialnih sporocil vplivajo na
spremembo prehranskih navad (Booth, 1994).
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Izredno pomembno vlogo v razvoju prehranskih navad ima druzinsko okolje, v katerem je otrok, ki
si te prehranske navade Sele oblikuje. Ze Freud je ugotovil, da zgodnje izkuSnje izoblikujejo in
mocno dolocajo poznejSa posebna nagnjenja, vedenje in osebnost (Tivadar, 2003).

Psiholoski vpliv na prehrano in nacine prehranjevanja je izredno mocen ter je bil zadnja leta tema
Stevilnih raziskovanj psihologov in zdravnikov. Ugotovili so, da je stanje napetosti ali celo stresa
odloCujoce za sprejemanje hrane. Na naSe razpolozenje med hranjenjem vplivajo Stevilni dejavniki
okolja.

Medsebojno povezavo prehrane in navad ter vpliv prehrane na razpolozenje in apetit povzro¢amo s
fizioloskimi mehanizmi; ti lahko povratno vplivajo na priljubljenost Zzivila, njegovo izbiro in
uzivanje. Raziskave prehranjevalnih navad kazejo, da je uporaba kupljene (pol)pripravljene hrane le
eden od vsaj Stirih trendov v prehranjevanju, ki bodo obstajali v prihodnosti, na drugi strani pa njena
ponudba v nasih trgovinah strmo naras¢a in postaja vse bolj raznolika. To pomeni, da bi lahko njena
uporaba oz. uZivanje postalo prevladujo¢ prehranjevalni trend. V raziskavi Zivljenjski stili v medijski
druzbi (Tivadar, 2003) so med potrosniki proucevali uporabo kupljenih jedi, ki jih je pred uZivanjem
treba le speci ali pogreti (npr. pica, golaz, testenine z omakami). Da jih nikoli ne uporablja, je
odgovorila tretjina vpraSanih, tretjina jih uporablja enkrat ali nekajkrat letno, Cetrtina enkrat ali
nekajkrat mesecno in pescica anketirancev nekajkrat tedensko (Tivadar, 2003).

Meso in mesni izdelki so v razvitih dezelah esencialna sestavina prehrane. Vendar pa je poraba
odvisna od lastnosti izdelka (senzori¢nih in prehranskih lastnosti, varnosti, cene), potrosnika in
okolja.

Pospesevalni in zaviralni dejavniki uporabe kupljene (pol)pripravljene hrane:

Prva skupina dejavnikov, ki pospeSujejo uporabo kupljene (pol)pripravljene hrane, so interesi
kapitala. Dobicke zivilske industrije omejuje dejstvo, da ljudje lahko zauzijejo omejeno koli¢ino
hrane tudi, & se prenajedajo. Zivilska industrija zato s proizvodnjo zgolj ve&jih koli¢in osnovnih
zivil na zahodnih trgih, kjer so osnovne potrebe po hrani zadovoljene, ne more ve¢ dobro zasluziti.
Zato razvija izdelke z dodano vrednostjo — (pol)pripravljena Zivila oz. jedi, za katere, kljub enaki
koli¢ini nabavljene hrane, potrosniki zapravijo ve¢ denarja (Tivadar, 2003). Vendar pa interese
zivilske industrije ovira nezaupanje potroSnikov vanjo.

Med demografskimi trendi, ki se najpogosteje omenjajo kot pospeSevalni dejavnik uporabe kupljene
(pol)pripravljene hrane, sta najbolj izrazita narasanje zaposlovanja zensk od Sestdesetih let 20.
stoletja naprej, ki naj bi vodilo v pomanjkanje €asa za kuhanje in vecanje Stevila eno- in dvoclanskih
mlajsih gospodinjstev, ki ponavadi ne gospodinjijo na tradicionalen nacin. Povezanost med
zaposlitvenim statusom (Zensk) in uporabo kupljene (pol)pripravljene hrane vsaj delno zanika vec
raziskav. K narascanju uporabe (pol)pripravljene hrane naj bi prispevale tudi spremembe vrednot v
take, ki dajejo prednost izboljSevanju kakovosti zivljenja, katero odseva v zelji, da bi se
razbremenili, zmanjsali stres in imeli ve¢ prostega Casa. Te pa naj bi v kombinaciji s sodobnimi
zaposlitvenimi in demografskimi trendi vodile k enostavnemu nakupovanju in kuhanju (Tivadar,
2003).
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Razlogi za izbiro hrane (Pokorn, 2001):

1. filogenetsko (genetsko) pridobljena lastnost za izbiro hrane (mesna, rastlinska, meSana in
druga),

2. ontogeni¢na, pridobljena lastnost za izbiro hrane,

3. v zivljenju pridobljena lastnost za izbiro hrane
e prehranske navade: zgodnje in kasnejSe zivljenjsko obdobje,
e socialni, ekonomski, kulturni, verski, geografski dejavniki pri izbiri hrane,

4. bolezenski in drugi vzroki za spremenjene prehrambene navade.

2.1.2 Nacelo pestrosti in sprejemljivosti obrokov

Zdrava prehrana ¢loveka krepi, ohranja in vpliva na delovno storilnost. Zelimo racionalno prehrano,
ki je fiziolosko uravnovesena, a v danih razmerah kar najbolj gospodarna.

Od zdrave prehrane zahtevamo, da je (Skvarca, 2003):
- kalori¢no, bioloSko in hranilno polnovredna,
- da ima primerno hranilno vrednost,
- daje primerno porazdeljena ¢ez dan,
- daustreza naSim prehranskim navadam in daje dober obcutek po jedi.

Zdrava prehrana je tisti del nacina zivljenja, ki ¢loveka ohranja in krepi ter vpliva na njegovo
delovno storilnost. Biti mora racionalna in fiziolo§ko uravnovesSena ter v danih razmerah kar najbolj
gospodarna. To se zelo lepo kaze pri prehrani, ki jo pripravljajo cateringi.

Od pravilne prehrane pricakujemo, da bo energijsko, hranilno in bioloSko polnovredna, da bo
pravilno porazdeljena in primerno nasitna, da bo vsebovala zadostno koli¢ino balastnih snovi ter da
bo ustrezala nasim prehranskim navadam, oziroma da bo dala obcutek zadovoljstva in dobrega
pocutja ob jedi in po njej (Kodele in Suwa — Stanojevic, 2003).

Z gastronomsko kulinari¢nega staliS¢a se jedi kombinirajo, da so okusne in bolj prijetne. Kulinarika
uci, kako se pripravljajo posamezne jedi. Jedi so zivila, spremenjena z razli¢nimi kuharskimi nacini
priprave. Vsaka jed zahteva doloceno vrsto Zivil, koli¢ino in razmerje med posameznimi Zzivili in
nadin ter ¢as priprave. Ce spremenimo samo enega od teh dejavnikov, dobimo po obliki in
senzori¢nih lastnostih popolnoma drugo jed. Tipi kuhinje se med seboj razlikujejo v posebni pripravi
hrane, v uporabi tipi¢nih za¢imb in zivil ter ponudbi hrane.

Na kombiniranje jedi pomembno vpliva:

- tehnoloski postopek priprave (toplotna obdelava),

- distribucijska metoda (tople, ohlajene, pasterizirane, sterilizirane, zmrznjene, dehidrirane  gotove
jedi),

- metoda toplotne regeneracije in porcioniranja jedi.

Obroke porcioniramo za posamezne konzumente.

Loc¢imo:

- koli¢insko porcioniranje (po tezi, koli¢ini, po prostornini) in

- estetsko porcioniranje (lepo oblikovana jed, higiensko neoporeCna, privlacna, videz se mora
ujemati z naravnim videzom, ki ga dolocata vrsta zivila in nacin priprave, funkcionalnost in
esteti¢nost obroka morata biti skladna) (Skvarca, 2003).
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Osnovna zgradba zdravega jedilnika:

uzivanje ¢im bolj pestre hrane, Zita, semena, strocnice, krompir,
meso, sir, jajca (kot priloga, manjse koli¢ine),

sadje, zelenjava (v poljubni koli¢ini),

mascobe, sol, sladkor (samo kot za¢imba),

izogibanje vecjih koli¢in alkohola,

pomembno je zaporedje jedi.

Osnovna nacela pri sestavljanju jedilnikov so (Skvarca, 2003):

pri izboru mesa, rib, divjaCine in zelenjave ne menjamo le naCina priprave temvec tudi
posamezne vrste Zivil,

izbor zivil mora biti pester,

pestrost glede prehranske vrednosti, zadovoljiti energijsko in koli¢insko (mesana,
uravnotezena zivila),

vsaka posamezna jed v menuju naj se po sestavi razlikuje od ostalih ( v enem obroku se ne
sme ponoviti jed iz istih surovin),

nacin priprave se ne sme ponoviti,

jedi se morajo barvno harmonirati,

jedi morajo biti razlicne po videzu in teksturi (za zZveCenje, hrustljavo, mehko),

jedi morajo biti pestre po aromi (jedi z blago in izrazito aromo, razlicne zacimbe),

pestrost, brez ponavljanja preteklih dni,

dobra kuhinja naj se vedno prilagaja letnim ¢asom,

izogibamo se preve¢ bogatim jedilnikom,

garniranje jedi mora biti korektno, brez ponavljanja in mora vzbujati apetit.

2.1.3 Vrste gotovih jedi

Obstaja vec¢ oblik gotovih jedi, glede na stopnjo predhodne obdelave, in sicer jedi, pripravljene za
uzivanje, za pogrevanje ali za kuhanje.

Lo¢imo veé vrst gotovih jedi (Zlender, 2003):

1.

Tople jedi: posamezne komponente obroka se toplotno obdelajo, nato pa se porcionirajo in
kombinirajo v enovit obrok. Distribucija mora potekati pri T = 60 °C do 80 °C; obstojnost je
do 3 h. Med daljSo distribucijo pride do poslabSanja senzori¢ne in hranilne vrednosti in
potencialnega razvoja patogenih mikroorganizmov.

Ohlajene jedi: sestavine se obicajno toplotno obdelajo in Se vro¢e polnijo v embalazo. Sledi
hitro hlajenje in skladiSc¢enje pri T < 3 °C. Obstojnost je do 7 dni, v modificirani atmosferi pa
do 3 tedne.

Ohlajene pasterizirane jedi: Komponente toplotno obdelamo, Se vro¢e polnimo v embalazo in
vakuumsko zapakiramo, sledi pasterizacija (T = 80 °C /10 min), hlajenje in skladiS¢enje (T<
3 °C). Obstojnost teh jedi je do 4 tedne.

Zmrznjene gotove jedi: jedi toplotno pripravimo, ohladimo in zapakiramo. Pomembni so
pravilno izbrani embalazni materiali, da ne pride do zamrzovalnega oziga. Zamrzovanje mora
biti pri T< -25 °C, skladiS¢enje pa pod -18 °C. Obstojnost je nekaj mesecev do 1 leta,
pomembna pa je tudi pravilna regeneracija.

Sterilizirane gotove jedi: surovine polnimo v embalazo toplotno neobdelane, jih neprodusno
zapakiramo in steriliziramo (T od 105 °C do 125 °C). Sledi hlajenje, skladisc¢enje pa poteka v
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nekondicioniranih skladis¢ih. Jedi so obstojne do nekaj let, pride pa med sterilizacijo do
izrednega poslabSanja senzori¢ne in hranilne kakovosti. Pri sterilizaciji je pomembna pravilna
uporaba postopka in izbira embalaze primerne velikosti in oblike.

6. Dehidrirane gotove jedi: surovine najprej toplotno pripravimo in jih nato dehidriramo. V
zadnjem Casu je najbolj razsirjen postopek liofilizacija. Pakiramo v embalazo, nepropustno za
pline in tekocine. SkladiS¢enje in distribucija potekata v nekondicioniranih razmerah. Jedi so
obstojne do nekaj let in ohranijo kakovost, vendar pa je ta postopek zelo drag.

2.2 TEHNOLOGIUJA IZDELAVE PASTERIZIRANIH GOTOVIH JEDI

2.2.1 Pasterizirane jedi

Ohlajene gotove jedi (angl. cook-chill foods) so jedi, ki se po predpripravi in toplotni pripravi
Prve ohlajene gotove jedi so se pojavile leta 1960 v Franciji, na Svedskem in v ZDA, od leta 1986 pa
narasca uporabnost tudi drugod, kjer deluje veliko sistemov za proizvodnjo in potro$njo ohlajenih
jedi (Farber in Dodds, 1995).

Na ta nacin lahko proizvedemo obroke za veliko Stevilo konzumentov, uporablja se lahko v
bolnisnicah, Solah, domovih za ostarele kot tudi v druzbeni prehrani in gostinstvu. V zadnjih letih se
pojavljajo Stevilne variante ohlajenih gotovih jedi, predvsem z uvajanjem specialnih metod pakiranja
(vakuumsko) in razvojem velikih prehranskih sistemov. Med temi se vse bolj uveljavlja metoda
naknadne pasterizacije po pakiranju (sous-vide), ki obcutno podaljsa obstojnost ohlajenih gotovih
jedi (Skvarca, 1995).

2.2.2 Postopek pasterizacije

Pasterizacija je zelo pogosto uporabljen postopek v zivilski industriji. Izvede se tako, da se zivilo
segreje na zeleno temperaturo in se jo vzdrzuje dolocen ¢as. Ta ¢as imenujemo ¢as pasterizacije in se
razlikuje glede na vrsto zivila.

Temperature, ki se uporabljajo v procesu pasterizacije segajo lahko od 60 do 100 °C. Relativno nizke
temperature omogocajo ohranitev visoke senzoricne kakovosti v primerjavi s steriliziranimi jedmi.
Za podaljSanje obstojnosti in vecjo varnost jedi se v kombinaciji s pasterizacijo pogosto uporablja Se
znizanje vrednosti pH, zniZanje vodne aktivnosti Zzivil, pakiranje v vakuumu ali modificirani
atmosferi in skladis¢enje pri nizkih temperaturah (Wilbey, 2003).

Pasterizacija traja najmanj deset minut, s ¢imer se uni¢ijo vegetativne oblike mikroorganizmov.
Pasterizaciji sledi hitro hlajenje izdelka na 0 do 3 °C in skladiS¢enje pri isti temperaturi za dolocen
¢as do regeneracije (Schafheitler, 1990).

Z postopkom pasterizacije naj bi dosegli, da v kon¢nem izdelku ni prisotnih patogenih
mikroorganizmov, kvarljivcev in njihovih toksinov. Glede na reoloske lastnosti zivil pa uporabljamo
razli¢no opremo za pasterizacijo (Manso in sod., 1992).
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Postopek priprave pasteriziranih gotovih jedi je sestavljen iz sledecih faz (Light in Walker, 1990):

a) Priprava komponent pred kuhanjem
Pripravijo se aditivi, surovine se grobo obdelajo in nato fino pripravijo.
Vse sestavine za gotove jedi morajo biti predhodno koli¢insko odmerjene, pakirane v lastne posode
in oznacene. Pomembno je, da se surovine naknadno ne kontaminirajo, bodisi z embalaznim
materialom ali zaradi slabega zapiranja (Selman, 1992).

b) Toplotna obdelava
Jed pripravimo po tradicionalnem receptu in toplotno obdelamo s primernim postopkom. Ponavadi
se posamezne komponente gotove jedi loCeno pripravijo in se zdruzijo Sele pri porcioniranju.
Pomembna je uporaba kakovostnih surovin, saj se te po kuhanju Se dodatno segrevajo pri
pasterizaciji.

¢) Vakuumsko pakiranje

Vakuumsko pakiranje omogoca zasCito pred mehanskimi poskodbami, kemic¢nimi vplivi in
mikrobiolosko kontaminacijo, obenem pa potrosniku predstavi izdelek na najbolj atraktiven nacin
(Skvarca, 1992). Gotova jed se vakuumsko pakira v posebno toplotno odporno in za zrak
nepropustno folijo. Folija je veCplastni laminat z vmesnim filmom iz poliamida, ki omogoca
nepropustnost za pline. Ker zaradi toksi¢nosti ne sme biti v neposrednem stiku s hrano, je stisnjen
med plasti, ki pa so lahko v stiku s hrano in prenesejo visje temperature. Po vzpostavitvi vakuuma se
vrecka toplotno zapecati. Tesno prileganje vrecke na povr§ino omogoca hitro prevajanje toplote med
pasterizacijo ter hkrati v veliki meri inhibira oksidacijske procese in rast aerobnih mikroorganizmov
(Light in Walker, 1990). Izdelek je lahko pakiran samostojno ali pa v kombinaciji z dodatki, kot so
omake in marinade (Farber in Dodds, 1995).

d) Pasterizacija

Pasterizacija predstavlja kriti¢no to¢ko, ki vpliva na mikrobioloko stabilnost. Cas in temperatura
pasterizacije sta odvisna od vrste jedi ter vplivata na ohranjanje arome in ¢vrstosti sestavin.
Pasterizacija se opravi s potapljanjem vreck v kadi ali parne kotle, kjer krozi vro¢a voda ali para.
Postopek traja obic¢ajno nekaj ur, vendar je zelo odvisen od velikosti izdelka ali porcij. Pasterizirana
zivila in jedi se morajo v srediS¢u segreti najmanj do temperature 70 °C. Pri teh temperaturah se
uni¢ijo encimi in veéina vegetativnih mikroorganizmov, prezivijo pa bakterijske spore. Ucinkovita
pasterizacija mora prepreCiti prezivetje tistith patogenih bakterij, ki so sposobne razmnozevanja v
hrani pri anaerobnih razmerah in pri temperaturah hladnega skladis¢enja (Skvarca, 1995). Najbolj
toplotno odporne so spore psihrotrofnih vrst Clostridium botulinum tip E, B in F. Ustrezna toplotna
obdelava mora zagotoviti najmanj 10° zmanj$anje $tevila teh spor (Sheard, 1995).

e) Predhlajenje
Faza predhlajenja pred hitrim hlajenjem ni nujna in se uporablja kot alternativha moznost. Izdelek se
s temperature pasterizacije ohladi na temperaturo med 25 in 40 °C. Ta faza je pomembna predvsem
zaradi reabsorbcije vode s povrSine nazaj v Zivilo, pomeni pa tudi manjSo porabo energije za
naknadno hlajenje (Farber in Dodds, 1995).

f) Hitro hlajenje
Hitro hlajenje v ledeni vodi je izredno pomembno in se mora priceti najkasneje v 30 minutah po
toplotni pripravi jedi. Pakirane jedi morajo doseci temperaturo 0 do 3 °C v 90 minutah po
pasterizaciji (Skvarca, 1995).
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Hitrost hlajenja je odvisna od postopka in oblike hlajenja, oblike embalaze, temperature, viSine
polnjenja, pokritosti embalaZe, toplotne prevodnosti, volumna, gostote in vsebnosti vode (Taber,
1996).
Po Xie in Collison (1992) se po toplotni pripravi priporoca hitro ohlajanje zato, da:

e c¢imbolj zavremo razvoj spor in rast mikroorganizmov,

e obdrzimo kakovost hrane brez razkuhavanja, ki se pojavi pri po¢asnem hlajenju,

e pospesimo pretok izdelkov in s tem povecano kapaciteto obrata.

g) Skladisc¢enje na hladnem
Hladno skladi$€enje pasteriziranih gotovih jedi poteka v hladilnikih pri temperaturi med 0 in 3 °C.
Tako stroge zahteve so predvsem zaradi inhibicije nezeljenih kemi¢nih sprememb in zaradi
upocasnitve rasti mikroorganizmov (Light in Walker, 1990).

h) Regeneracija
Regeneracija lahko poteka direktno v originalni embalazi v vro¢i vodi. Vsebino lahko izpraznimo in
pogrejemo v posodi na kuhalni plos¢i ali v konvekcijski pecici. VreCko lahko naluknjamo in
pogrejemo z mikrovalovi. V vsakem primeru mora biti regeneracija neposredno pred serviranjem in
potrebno je doseci srediscno temperaturo 70 °C v manj kot 1 uri (Light in Walker, 1990).

2.2.3 Pakiranje jedi

Namen pakiranja gotovih jedi je ¢im bolje ohraniti njihovo senzori¢no in prehransko kakovost ter
higiensko neoporecnost. Pri izbiri postopka pakiranja je treba dobro poznati specifi¢ne lastnosti in
obcutljivost pakiranih jedi. Lociti moramo nezaZelene spremembe, ki jih povzro¢i pakiranje in
spremembe na zivilih, ki potekajo neodvisno od postopka pakiranja. Jedi s pakiranjem zas¢itimo
pred izhlapevanjem tekocCin in aromati¢nih snovi, preprec¢imo absorbcijo tujih arom, delovanje kisika
in naknadno kontaminacijo z mikroorganizmi. Izbrati je potrebno takSne embalazne materiale, ki so
inertni za doloc¢ene jedi (Taber, 1996).

.....

ohranitev kakovosti, za zascito pred poSkodbami, mikroorganizmi, vlago, plini in tujimi aromami.
Pakiranje je postopek, ki ima izredno pomembno vlogo pri podaljSanju obstojnosti, Se posebej kot
parameter v tako imenovani tehnologiji ovir. Vakuumsko pakiranje se uporablja za podaljSanje
obstojnosti svezih zivil in gotovih jedi s prepreCevanjem oksidativnih sprememb oz. kvarov ter rasti
aerobnih patogenih mikroorganizmov. S preprostim vakuumskim pakiranjem, kjer je koli¢ina kisika
znizana za tretjino, lahko upocasnimo procese kvara (Xie in Collison, 1992).

Vakuumsko pakiranje omogoca zas¢ito pred mehani¢nimi poskodbami, kemi¢nimi vplivi in
mikrobioloSko kontaminacijo, obenem pa potroSniku predstavi izdelek na najbolj atraktiven nacin
(Skvarca, 1992).

Gotova jed se vakuumsko pakira v posebno toplotno odporno in za zrak nepropustno folijo. Folija je
vecplastni laminat z vmesnim filmom iz poliamida, ki omogoca nepropustnost za pline. Ker zaradi
toksicnosti ne sme biti v neposrednem stiku s hrano, je stisnjen med plasti, ki pa so lahko v stiku s
hrano in prenesejo visje temperature. Po vzpostavitvi vakuuma se vrecka toplotno zapecati. Tesno
prileganje vrecke na povrsSino hrane omogoca maksimalni prenos toplote (Light in Walker, 1990).

Embalaza mora biti nepropustna za vlago, da izdelki ne izgubijo krhkosti. Mesni izdelki so obcutljivi
predvsem na kisik, saj lahko pride do oksidacije arom, mascob in vitaminov. NajboljSa embalaza za
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te jedi so kombinirane folije, ki vsebujejo plast, ki je nepropustna za kisik. Kombinacije plasti¢nih
mas so take, da ustrezajo zivilu (funkcionalnost, rok trajanja, ekonomicnost, reciklacija). Notranja
stran embalaze je vedno material, ki je varljiv, na povrSini tak, ki se da tiskati, vimes pa razlicne
kombinacije (Plestenjak, 2003).

S polnjenjem v plasti¢ne vrecke ali alu-embalazo se izdelek zas¢iti pred sekundarno kontaminacijo in
nezazelenimi vplivi okolja, v katerem se izdelek nahaja. Vakuumsko pakiranje ali pakiranje v
modificirano atmosfero poveca varnost in podaljSa obstojnost jedi. Pakiranje mora biti hermeti¢no,
nepropustno za kisik in vodno paro. Atmosfera v pakiranem izdelku se med skladis¢enjem ne sme
spreminjati. Pri uporabi meSanice plinov se koncentracija kisika obifajno naravna tako, da se
prepreci razmnozevanje bakterije Clostridium botulinum. Zvar na embalazi mora biti ¢vrst. Potrebna
je kontrola temperature in tlaka varjenja kakor tudi tesnosti (Bem in sod., 2003) .

Glede na to, da je pri ohlajenih gotovih jedeh potrebna toplotna regeneracija, je izbira pakirne
embalaze odvisna predvsem od sposobnosti segrevanja v peici oziroma z mikrovalovi, pomemben
pa je tudi zunanji izgled. Propustnost plasti¢nih materialov za kisik je predstavljena v preglednici 1
(Rose, 1992).

Preglednica 1: Propustnost plasti¢nih materialov za kisik (Rose, 1992)

material (debelina 500 pm) prepustnost za kisik (cm’/m?%/24h) pri 25 °C in
RV 50%

PVC/EVOH/PVC 0,05

PP/EVOH/PP 0-10

PP/PVDC/PP 1

PET 4 4

PVC 10 10

HDPE 70

OPP 80 80

LDPE 400

EVOH - etilen vinil alkohol
HDPE - polietilen visoke gostote
LDPE — polietilen nizke godtote
OPP — polipropilen

PET — polietilen tereftalat

PP — polipropilen

PVDC — polivinliden klorid
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2.2.4 Toplotna regeneracija gotovih jedi

Regeneracija ohlajenih gotovih jedi poteka na samem mestu uzivanja. Pri tem je pomembno, da jed
zauzijemo ¢im prej po segrevanju. Pogrevanje jedi naj bi bilo hitro, temperatura pa ustrezno
kontrolirana.

Gotove jedi lahko pogrejemo v navadni odprti posodi ali v pecici, bodisi v navadni ali konvekeijski,
v omarah za parjenje, v vreli vodi, z infrarde¢imi zarki in mikrovalovi ali s kombinacijo nastetih
metod. Prednost imajo hitrejSe metode pogrevanja, zlasti mikrovalovna (Zlender, 1978).

Glede na izbran nacin regeneracije lahko gotovo jed pogrejemo direktno v originalni embalazi ali pa
vsebino izpraznimo. V vsakem primeru mora biti regeneracija neposredno pred serviranjem in doseci
je potrebno sredis¢no temperaturo 70 °C v manj kot eni uri (Light in Walker, 1990).

Najbolj uporabljan postopek toplotne regeneracije gotovih jedi je mikrovalovno segrevanje. Temelji
na principu volumetriénega segrevanja, kar pomeni enakomeren prenos toplote skozi izdelek in s tem
milejSo toplotno obdelavo. V primerjavi s konvencionalnim segrevanjem je pri mikrovalovnem
segrevanju temperatura na povrsini celo nizja kot v sredini zaradi hladilnega ucinka izparevanja
(Selman, 1992) .

Mikrovalovno segrevanje je fizikalna kombinacija Stirih razlicnih procesov: valovanja in prenosa
energije mikrovalov na zivilo, odboja valov s povrSine hrane in prodiranje v notranjost, distribucija
absorbiranih mikrovalov na dolo¢ene tocke in simultanega prenosa toplote in mase ( Fu, 2006).

2.3 ZACIMBE V PASTERIZIRANIH JEDEH

2.3.1 Vrste naravnih za¢imb

Zelisca, prijetno diSece liste nekaterih rastlin, ki sluzijo za zacinjanje jedi, so najbrz poznali ze pred
mnogimi tisocletji, pred zafetkom civilizacij. Ohranili so se zapisi, ki pri¢ajo o poznavanju in
uporabi zelis¢ v starem Egiptu, na Kitajskem, v Indiji, Perziji, Arabiji in Gr¢iji, tako da ima njihova
tradicija v kuhinji ze zelo globoke korenine.

Za najvecje specialitete svetovnih kuhinj so znacilne posebne kombinacije zeliS¢, za¢imb in diSav.
Te mesSanice so se razvijale skozi stoletja, odvisno od osnovnih zivil, ki so prevladovala v neki regiji,
kjer so jih opredeljevale podnebne razmere, sestava prsti in tamkaj$nja kultura (Ortiz, 1993).

Dolga stoletja so bila zeliS¢a nujno potrebna za vsakdanje zivljenje. Gojili so jih za prehrano,
predstavljala pa so tudi glavno obliko zdravljenja. S prihodom »modernih« umetnih kemi¢nih
izdelkov se je uporaba zeliS¢ zmanjsala, z vedno ve¢jim zavedanjem in zavzemanjem za zdravo
prehrano pa postajajo zeliS¢a zopet aktualna (Krevl, 2005).

Na splosno se za¢imbe in zeliS€a uporabljajo za izboljSanje in ojacanje okusa, nikakor pa ne smejo
prevladati nad osnovnim okusom jedi. Pomembno pa je, kdaj zelis¢e oziroma zac¢imbo dodamo v jed.
Zelis¢a, dodana na zacetku kuhanja, bodo sprostila svoj okus v jed. PosuSena zelis¢a in zelisca s
trSimi listi naj bi se vedno dodala na zacetku. Zelis¢a z mo¢no aromo lahko dodamo kadar koli med
toplotno obdelavo, vendar pa z dodajanjem ob koncu bolje ohranijo svez okus, teksturo in barvo.
Eteri¢na olja obcutljivih za¢imb med toplotno obdelavo hitro izparijo (Norman, 2002).
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Ceprav je v Evropi tradicija uporabe zadimb Ze kar dolga, Se posebej pri konzerviranju in pripravi
omak, se je njihova uporaba pri vsakdanjem kuhanju povecala Sele pred kratkim. Ljudje so ponovno
odkrili njihov pozitiven vpliv na okus jedi pa tudi razli¢ne zdravilne ucinke. Z globalizacijo se je
povecala ponudba za¢imb z razli¢nih koncev sveta in posledi¢no se veca tudi uporaba (Morris in
Mackley, 2003).

Aroma zaCimb se nahaja v eteri¢nih oljih, ki se sprostijo z mletjem. Da dobimo najboljSo aromo je
bolje, ¢e nabavimo cele zaCimbe ter jih sprazimo in zmeljemo tik pred uporabo. Svetloba in zrak
unicujoCe vplivata na aromo, zato hranimo zaimbe tesno zaprte v temnem prostoru. V kuhinji
uporabljamo najraje sveza zeliSCa, saj pri veCini s konzerviranjem izgubimo nekaj njihovih lastnosti.
Cas shranjevanja je za vsako zadimbo in zeli§¢e razli¢en, odvisen tudi od oblike. Nasekljana ali
zdrobljena zeli§¢a in zagimbe imajo izpostavljeno zunanjim vplivom ve&jo povriino od celih. Cas
uporabnosti celih in mletih za¢imb in zeliS¢ je predstavljen v preglednici 2 (Krevl, 2005).

Preglednica 2: Cas uporabnosti celih in mletih zagimb in zelis¢ (Krevl, 2005)

cela zeliS¢a in za¢imbe mleta zeliS¢a in zaCimbe

listi in cvetovi - do 1 leto listi — do 6 mesecev

semena in lubja - ve¢ kot 2 leti semena in lubja — do 6 mesecev
korenine - ve¢ kot 2 leti korenine — do 1 leto

Uporaba zac¢imb pri kuhanju vpliva na okus, pikantnost, obarvanje in deodorizacijo. Kon¢ni vpliv
zaCimb na jed pa je odvisen od Stevilnih dejavnikov (Fennema in sod., 2001):

e zalimbe vsebujejo hlapna in nehlapna olja, na okus pa vplivajo predvsem
komponente hlapnih olj, ki pa pri visokih temperaturah in dolgotrajni toplotni
obdelavi izhlapijo,

¢ oljne komponente so vecinoma topne v alkoholu, zato lahko z dodatkom alkohola pri
kuhanju poudarimo njihov okus,

e oljne komponente so topne v mascobah, zato lahko njihov ucinek na okus poudarimo
tudi z dodatkom mascob,

e zaCimb ne uporabljamo le za poudarjanje okusa, ampak lahko z ustrezno kombinacijo
dosezemo tudi nevtraliziranje dolo¢enih priokusov,

e Dbarvne komponente so lahko topne v olju ali v vodi, zato je za dosego Zelene barve
pomembno, v kakSen medij dodamo zacimbe,

e na kon¢ni okus jedi pomembno vpliva, v kateri fazi toplotne obdelave dodamo
doloc¢eno zac¢imbo,

e za bolj polno in izrazito aromo je boljSa uporaba kombinacije razli¢nih zacimb,

e aroma meSanice zacimb s ¢asom postane bolj blaga,

e aroma in intenziteta posamezne za¢imbe se v meSanici za¢imb zmanjsa.

Pred uporabo zacimb pri toplotni obdelavi so nujno potrebne doloc¢ene analize kakovosti, in sicer
ocena splosne kakovosti, ¢istost, vsebnost mikroorganizmov, prisotnost tujkov, vsebnost specificnih
kemicnih snovi, kemijskih reziduov, vsebnost vlage in etericnih olj (Curry in Nip, 2006).

Vecina komponent eteri¢nih olj v za¢imbah je obcutljivih na temperaturo, zato je zelo pomembno,
kdaj za¢imbe dodamo. Zac¢imbe izgubijo manj obcutljivih arom, ¢e se jih doda v jed, ko je ta ze
kuhana. Z meSanjem razlicnih za¢imb se omili aromo posamezne zaCimbe in s tem doseZze vecjo
harmonic¢nost okusa, priporocljivo pa je meSanje zac¢imb podobnih okusov. S skladis¢enjem se
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intenzivnost vonja in okusa zaCimb zmanjSuje, meSanica postane bolj harmoni¢na. Spremembe v
aromi naj bi bile posledica kemijske in fizikalne razgradnje eteri¢nih olj v posamezni za¢imbi. Zato
je dobro, da za¢imbe staramo v temnem in hladnem prostoru, saj tako pocasneje pride do razgradnje
eteri¢nih olj. MeSanje razli¢nih zacimb lahko Se poudari njihovo aromo in tako zmanjSa potrebno
koli¢ino za dosego istega okusa. Lahko pa se zgodi tudi, da ena zaCimba omili aromo druge in tako
prikrije njen okus (Morris in Mackley, 2003).

2.3.2 Ekstrakti za¢imb

Zacimbni ekstrakti se izdelujejo iz zaCimbnih rastlin, v skladu s predpisom, ki ureja arome, in
predpisom, ki ureja ekstrakcijska topila.
Zacimbni ekstrakti so lahko v prometu kot:
e koncentrati zaCimbnih ekstraktov — oleoresini;
e raztopine zaCimbnih ekstraktov;
e zalimbni ekstrakti, naneseni na ustrezne nosilce ali pomesani z ustreznimi nosilci v skladu z
doloc¢bami predpisa, ki ureja arome (Pravilnik o aromah, 2001))

Danes se v zivilski industriji najbolj uporabljajo eteri¢na olja in oleoresini. Ti izdelki so zelo
uporabni, saj lahko uravnamo intenzivnost arome, temnejsi deli zacimb se lahko posvetlijo in tako
izboljSajo barvo kon¢nega izdelka (Tainter in Grenis, 2001).

Prednost predelanih zacimb je v SirSem spektru uporabnosti in lazji manipulaciji, ne prihaja pa tudi
do nihanja kakovosti kot pri za¢imbah v naravni obliki. Ekstrakti so zelo koncentrirani, zato je
potrebna manjSa koli¢ina. BoljSa je tudi mikrobioloska stabilnost ekstraktov in s tem obstojnost
izdelkov (Curry in Nip, 2006).

Esencialna olja so aromati¢ne, hlapne komponente, ki dajo karakteristicno in specificno aromo
posameznim za¢imbam. Iz zaCimb jih pridobivajo s pomoc¢jo suhe destilacije, vakuumske destilacije
ali destilacije z vodno paro. Oleoresini so sestavljeni iz etericnih olj, organsko topnih ostankov in
drugih netopnih nosilcev, na primer grelnih komponent, utrjevalcev, naravnih antioksidantov in
pigmentov. Obicajno se kot topila pri ekstrakciji oleoresinov uporabljajo etil acetat, etanol in etilen
klorid. Zacimbni ekstrakti se lahko Se naprej predelujejo v sekundarne produkte, kot so esence,
emulzije, vodotopne zaCimbe, enkapsulirane zafimbe, toplotno odporne zacimbe in zacimbe na
mascobni osnovi. Procesi v proizvodnji eteri¢nih olj in oleoresinov so prikazani na sliki 1 (Curry in
Nip, 20006).

Zacimbe v obliki emulzije se pridobijo z emulgiranjem esencialnega olja ali oleoresina v vodi ob
dodatku emulgatorja in stabilizatorja. Absorbirana zacimba se pridobi z absorbcijo oleoresina ali
esencialnega olja na glukozo, dekstrin ali sol (Fennema in sod., 2001).

Nekatere za¢imbne komponente so vcéasih zelo neobstojne in hitro izhlapijo, odvisno od vrste
uporabljenega nosilca. Vrste zaCimbnih izolatov lahko razdelimo v tri tipe: vodotopna enojna plast, v
vodi netopna enojna plast ali dvojna plast. Prva nastane z emulgiranjem oleoresina ali eteri¢nega olja
v vodni fazi visoko molekularne spojine, npr. dekstrina, natrijevega kazeinata ali gumi arabika, ki
mu sledi suSenje z razprSevanjem. Druga plast nastane z meSanjem oleoresina ali eteri¢nega olja v
segreti masti, ki se nato razprsi in ohladi. Tretji nacin je najbolj zapleten. Oleoresin ali etericno olje
se dobro premesSa v raztopljeni mascobi in ta meSanica se nato emulgira v predhodno napravljeni
emulziji, ki Ze vsebuje oleoresin ali eteri¢no olje. Na koncu sledi susenje z razprSevanjem. (Fennema
in sod., 2001 )



Janezi¢, D. Vpliv naravnih za¢imb in za¢imbnih ekstraktov na parametre kakovosti pasteriziranih gotovih jedi.
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za zivilstvo, 2006

naravna za¢imba

'

pregled in preverjanje ustreznosti

'

;

destilacija z vodno paro,
vakuumska destilacija
suha destilacija,

|

surova etericna olja

|

redestilacija l
surovi oleoresin
standardizacija l
l standardizacija
eteri¢no olje l
oleoresin
l 4
» ckstrakt

¢isCenje l
drobljenje maceracija s 70% etanolom

'

izbira topila

surovi oleoresin

odstranitev topila

Slika 1: Procesi v proizvodnji eteri¢nih olj in oleoresinov (Curry in Nip, 2006)
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2.3.3 Rdeca paprika

Sladke paprike, ki jih posusijo in zmeljejo v zaimbni prasek, imajo pestro zgodovino. Papriko (lat.
Capsicum tetragonum), ki je sprva uspevala na ozemlju danasnje juzne Mehike, so Spanski osvajalci
prinesli v Spanijo in Maroko; 3ele razmeroma pozno je nasla pot na Madzarsko, kjer je postala ena
izmed temeljnih sestavin tamkajSnje narodne kuhinje. Zmleta sladka paprika daje mnogim jedem
izvrsten okus, pa tudi ¢udovito zamolklo rdeo barvo. Barva je lahko od svetlo rdee do bledo
roznate, okus pa sega od blagega do ostro pekocega (Ortiz, 1993).

Barva, vonj in okus paprike v prahu so odvisni od postopka predelave. Vsebuje kapsacin, rdeca
barvila (karotenoide), velike koli¢ine askorbinske kisline in Stevilne mascobne kisline. Rdec¢a paprika
vsebuje zelo malo hlapnih in izredno veliko nehlapnih komponent, zato Sele pri peki na zaru doseze
svoj tipicen okus. Pri zainjanju s papriko je treba paziti na to, da se prah v vro¢i masti skoraj
popolnoma raztopi, kar je dobro za uéinek za¢imbe (Pulko, 2003).

V papriki je 40 do 400 mg/100 g vitamina C, vsebuje tudi vitamin P, ki ugodno vpliva na proznost
krvnih zil. Pekoci papriki daje okus alkaloid kapsaicin (0,3 do 0,5 %), najve¢ ga je v povrhnjici
plodnice in v delu, kjer je seme. Prehranska sestava paprike je predstavljena v preglednici 3.

Paprika ne vsebuje eteri¢nih olj, zato se v praksi nadomesca z oleoresini. Ekstrakt paprike je
proizvod, pridobljen z ekstrakcijo mlete paprike, naravne barve in z osnovnimi za¢imbnimi
sestavinami, ki so raztopljene v naravnem olju paprike. Ekstrakt paprike je dovoljeno izdelovati tudi
kot mezgo. Za¢imbna mleta paprika je izdelek, pridobljen z mletjem zrelih plodov paprike. Meljeta
se paprika in seme (Pulko, 2003).

Zacimbna mleta paprika mora izpolnjevati naslednje pogoje (Bozi¢, 2005):
e barva je znacilno rdeca, rdece oranzna, rdece rjava ali bledo rdeca,
okus je nepeko¢, pekoc ali rahlo pekoc,
vonj je prijeten in znacilen,
nima slabega okusa (kiselkast, grenkast, plesniv okus,...),
ne vsebuje mrcesa ali njegovih delov, drugih Skodljivcev, necisto¢ zivalskega izvora, plesni
ali drugih necisto¢, vidnih s prostim ocesom ali desetkratnim povecanjem.

Preglednica 3: Prehranska sestava paprike na 100 g surovine (Holland in sod., 1991)

sestavina koli¢ina
voda (g) 9,5
energijska vrednost (kcal) 289
beljakovine (g) 14,8
mascobe (g) 13,0
ogljikovi hidrati (g) 34,9
kalcij (mg) 180
fosfor (mg) 350
zelezo (mg) 23,6
tiamin (mg) 0,65
riboflavin (mg) 1,74

niacin (mg) 15,3
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2.4 OBSTOJNOST PASTERIZIRANIH JEDI

2.4.1 Pogoji skladiS¢enja in distribucije

Obstojnost pasteriziranih gotovih jedi je definirana kot obdobje, med katerim gotova jed ostaja
varna, ohranja Zeleno senzori¢no kakovost, fizikalno-kemijske in mikrobioloSke znacilnosti ter
navedeno hranilno vrednost, seveda v primeru predpisanega nacina skladiS¢enja (Manso in sod.,
2006).

Skladis¢enju gotovih jedi je potrebno posvetiti posebno pozornost, ker se na dodaten inhibitoren
ucinek nizkih vrednosti pH in aw ne more racunati. Vecina jedi ima visoki vrednosti pH in aw. Za
obstojnost in higiensko neoporecnost jedi je, poleg zacetne kontaminacije in higiene tehnoloskega
postopka, odlocilen rezim toplotne obdelave in temperature skladisc¢enja (Light in Walker, 1990).

Poleg merjenja temperature v gotovih jedeh je izrednega pomena tudi stalna kontrola temperature v
prostorih, kjer se izdelki zadrzujejo. Pri tem moramo biti pozorni na pogoje v skladis¢ih in
hladilnicah, temperaturo izdelkov ob zacetku skladiScenja, razporedu izdelkov na paletah in
frekvenci odpiranja vrat v skladiscu (Rose, 1992).

V hladilnicah za skladiS¢enje gotovih jedi se moramo izogniti tvorbi kondenza. Temperaturo je treba
stalno kontrolirati na najmanj dveh mestih v skladiS¢u. Pri merilnih instrumentih je potrebno
kontrolirati to¢nost. Ce se jedi pakirajo v dodatno embalaZo, je to treba opraviti v posebnem
klimatiziranem prostoru pri najve¢ 15 °C, pri ¢emer postopek ne sme trajati dalj kot 1 uro. Med
transportom in distribucijo se mora temperatura strogo zadrZevati pri 0 do 2 °C oziroma nizji od 8
°C. Za kratek transport zadostujejo izolirani kontejnerji, za dalj$i transport pa so potrebni specialni
hladilniki. Za potro$nike so bistvene informacije, da gre za izdelke, ki se morajo hraniti pri
temperaturi do 2 °C, oziroma nizji od 8 °C, podatki o njihovi obstojnosti, nainu pogrevanja in
hranjenju do porabe. Od segrevanja do konzumacije ne smejo preteci ve¢ kot 3 ure, pod pogojem, da
je temperatura jedi ves ¢as 65 °C (Bem in sod., 2003).

2.4.2 Spremembe med skladiS¢enjem

Zivila so biologki material in zato podvrZzena mikrobiologkim, encimskim in kemijskim vplivom in s
tem spremembam senzori¢nih lastnosti. Te spremembe so lahko zelo hitre ali zelo pocasne. Na
splosno velja, da so spremembe senzoricnih lastnosti izgleda, vonja, okusa in teksture med
skladis¢enjem nezazelene, ker neugodno vplivajo na kakovost zivil. Obstojnost je definirana kot ¢as
med proizvodnjo in prodajo konénemu porabniku, Cas, v katerem izdelek zadrzi zadovoljivo
kakovost (Plestenjak, 2003).

2.4.2.1 Senzori¢ne spremembe

Na splosno velja, da so videz, vonj, okus in tekstura sveze pripravljenih toplih jedi vedno boljsi od
enakih izdelkov po dolofenem casu skladiSc¢enja na hladnem, ne glede na ¢as shranjevanja. Na
senzori¢no kakovost pomembno vpliva ¢as skladiscenja, ki je zelo odvisen od vrste jedi in je v tesni
povezavi z vrsto pakiranja. Pakiranje v vakuumu omogoca bistveno daljSe skladiScenje brez
obcutnega poslabsanja kakovosti. Ne morejo pa bistveno vplivati na senzori¢ne lastnosti, na primer
na barvo in teksturo omak v sestavljenih jedeh (Skvarca, 1995).
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Proces kvara in razgradnje zivil je posledica (Light in Walker, 1990):
a) naravnih encimskih in neencimskih reakcij v zivilu,

b) oksidacije s kisikom iz zraka ali raztopljenim v teko¢em delu hrane,
¢) reakcij, povzrocenih iz okolja, npr. s svetlobo,

d) razvoja mikroorganizmov.

Sprememba izgleda jedi je lahko posledica razbarvanj, sprememb v vsebnosti vode ali fizikalni
separaciji komponent. Sprememba v vsebnosti vlage vpliva tudi na teksturo izdelkov. Pri daljSem
skladis¢enju pride tudi do zmanjSanja intenzivnosti arome ali pojava tujega ali spremenjenega vonja
in okusa, ki so obi¢ajno posledica delovanja mikroorganizmov (Manso in sod., 2006)

V angleski terminologiji obstajata dva pojma: taints in off-flavours. Za besedo taint najdemo izraze
pokvarjen, onesnazen, ponarejen, razpadajo¢. V kontekstu z zivili je definicija bolj jasna in obsega
vsak tuj vonj ali okus, ki je nezaZelen in obi¢ajno povezan s slabSanjem kakovosti oz. kvarjenjem
izdelka. Po definiciji je tuj vonj ali okus tisti, ki ga zaznamo s ¢lovekovimi cutili in pride v zivilo od
zunaj. Obi¢ajno so to kontaminenti, ki jih zaznamo pri izjemno nizkih koncentracijah, npr. ppm ali
ppb. Z besedo off-flavour pa je oznacen nezazelen vonj, okus ali aroma, ki je posledica sprememb v
izdelku samem. Velik problem tujih, netipi¢nih vonjev, ki jih najdemo v Zivilu predvsem zaradi
daljSega skladiscenja, je migracija kemijskih spojin iz okolice (Golob, 1995).

2.4.2.2 Kemijske spremembe

Zivila predstavljajo kompleksne kemijske sisteme. Njihovo kakovost dolo¢a njihova kemijska
sestava, pogoji predelave in skladis¢enja. Pri tem potekajo reakcije med posameznimi sestavinami.
Kemijske spremembe, ki vodijo do poslabsanja kakovosti in kon¢no do kvara zivila, so posledica
treh vrst reakcij: hidrolitskih in oksidacijskih sprememb ter encimskih in neencimskih reakcij
porjavenja (Maillardova reakcija, karamelizacija sladkorjev). Nekatere od teh sprememb so
encimsko katalizirane, druge pa potekajo nekatalizirano (Zelenik-Blatnik, 1995).

Glavni parametri senzori¢ne kakovosti v pasteriziranih gotovih jedeh z vidika potro$nikov so barva,
okus, tekstura in ¢im vecja podobnost sveze pripravljenim jedem. Kemijske spremembe, ki vplivajo
na senzori¢no in prehransko kakovost jedi, so odvisne od intrinzi¢nih dejavnikov izdelka, kot so
vsebnost vlage, encimov, vrednosti pH in vpliva ekstrinzicnih dejavnikov kot so: vhodnih surovin,
tehnologije proizvodnje in pogojev skladis¢enja. Migracije vode, mascobe, encimov in barvnih
komponent od ene komponente izdelka k drugi lahko povzroc¢i fizikalno kemijske spremembe ter
spremembe barve in okusa. Poseben problem, ki se pojavi pri mesnih gotovih jedeh je vonj po
postanem, t.i. »warmed-over-flavor, ki naj bi bil povezan z oksidacijo fosfolipidov v mesu (Manso
in sod, 2006).

Toplotna obdelava povzroc¢i radikalne spremembe proteinov, ki med hranjenjem reagirajo tudi z
drugimi sestavinami (sladkorji), obcutljive so esencielne mascobne kisline in vitamini (izgube med
toplotno obdelavo, skladi§¢enjem, reagirajo s sestavinami v hrani ali z atmosfero). Zato je zlasti pri
tistih ohlajenih jedeh, ki so vkljucene v dietno prehrano, potrebno nadomestiti vitamine z dodatkom
svezega sadja ali zelenjave (Skvarca, 1995).

Encimske reakcije povzrocijo spremembo barve (encimsko rjavenje), arome in nastanek tujih vonjev
kot posledica razkroja mascob, beljakovin in ogljikovih hidratov. Vsi encimi so proteini in se pri
temperaturah 70-90 °C denaturirajo relativno hitro. Pri poCasnem segrevanju na 90 °C lahko
postanejo encimi zelo aktivni in povzrocijo Skodljive spremembe v hrani. Zato je pred toplotno
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obdelavo priporocljivo blanSiranje. Glavne neencimske kemijske reakcije, ki poslabsajo kakovost, so
razgradnja vitaminov in oksidativna Zarkost. Postopki toplotne obdelave prina$ajo tudi spremembe v
konzistenci, teksturi, barvi, okusu in vonju (Light inWalker, 1990).

Oksidacija nenasi¢enih maSCobnih kislin je najbolj omejitveni dejavnik obstojnosti posameznega
izdelka. Peroksidi mascobnih kislin in reaktivne kisikove spojine, ki nastanejo pri oksidaciji,
poskodujejo celiéne membrane, aktivirajo encime in poskodujejo genetski material v celi¢nem jedru.
Za preprecevanje oksidacije se v zivila pogosto dodajajo antioksidanti. Trenutno najpomembne;jsi
naravni antioksidanti so askorbinska in citronska kislina ter njune soli, tokoferoli in ekstrakti za¢imb.
Stevilne rastline in zadimbe kot so rozmarin, Zajbelj, origano, majaron, muskatni oreicek, poper,
rdeca paprika, ¢rni in zeleni Caj, sezam, itd. vsebujejo antioksidativne ucinkovine. Seveda jih je
smiselno izolirati samo iz tistih virov, ki vsebujejo vecje kolicine le-teh. Med omenjenimi rastlinami
je rozmarin najpomembnej$i vir naravnih antioksidativnih u¢inkovin in je po FDA (Food and Drug
Administration) na seznamu varnih substanc (GRAS) (Celan, 2005).

2.4.2.3 Mikrobioloske spremembe

Mikrobioloski kvar zivila se kaze v spremembah senzori¢nih lastnosti zivila, makroskopskih
spremembah, v teksturi zivila in v spremenjeni hranilni vrednosti. NajpogostejSe napake pri toplotni
obdelavi, ki vplivajo na mikrobioloski kvar toplotno obdelanih Zivil, so: nezadostna toplotna
obdelava, propustnost embalaze po procesu oziroma naknadna kontaminacija, napake med toplotno
obdelavo in zacetni kvar. (Pokorn, 1986).

Teksturne spremembe so lahko posledica direktnega delovanja mikroorganizmov ali njihovih
metabolitov. NajpogostejSe napake v zunanjem videzu jedi, ki jih povzro¢ajo mikroorganizmi, so
spremembe oblike, diskoloracije, obarvanja, napihljivost, sluzavost in gnitje (Manso in sod, 2006).

Ucinkovita pasterizacija mora prepreciti preZivetje tistih patogenih bakterij, ki so se sposobne
razmnozevati v hrani pri anaerobnih pogojih in pri temperaturi hladnega skladiscenja. Najbolj
toplotno odporne so spore psihrotrofnih vrst Cl. botulinum tip E in B (Sheard in Rodger, 1995).

Tudi po vakuumskem pakiranju ostane v vrec¢ah Se okoli 2% kisika in tega porabijo prisotni aerobni
mikroorganizmi. Kasneje lahko rastejo fakultativni anaerobi, kot so bakterije rodu Salmonella,
Yersinia, Staphylococcus in Listeria spp. in striktni anaerobi Clostridium botulinum in Clostridium
perfringens. Toplotna obdelava uniCi bakterije, vecino kvasovk in plesni, medtem ko pa spore
prezivijo. Ce toplotna obdelava ni ustrezna, lahko kasneje pri temperaturah hlajenja povzro¢ajo kvar
prezivele bakterije rodov Listeria in Yersinia. Spore patogenih bakterij Clostridium botulinum se
kontrolirajo z ustreznim hlajenjem. Tako je hlajenje zelo pomemben parameter, ki omogoca daljSo
obstojnost izdelkom. V Angliji je za proizvode sous-vide to¢no dolofena najvi§ja temperatura
hlajenja 3 °C (Pokorn in sod., 1994).
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2.5 SENZORICNA KAKOVOST

2.5.1 Splosno o senzori¢nih lastnostih

Kakovost zivila oznacujejo tiste lastnosti, ki napravijo izdelek sprejemljiv za potro$nika. V najSirSem
pomenu besede je kakovost vsota vseh pozitivnih faktorjev in vseh negativnih dejavnikov ali rizika
pri uporabi izdelka. Ko danes definiramo kakovost Zzivila, upoStevamo vse naslednje lastnosti:
organolepticne in senzori¢ne lastnosti, varnost, prehransko vrednost, funkcionalne lastnosti,
stabilnost, psiholoski faktor, ugoden vpliv na zdravje (Golob in Jamnik, 2004).

Clovek dozivlja kulinari¢ne uzitke z vidom, vonjem, okusom, deloma tudi s sluhom in tipom.
Izredno vlogo v kulinariki ima videz jedi in obroka hrane, vkljuéno z njeno barvo. Oblikovanje in
dekoriranje jedi ima pri tem izreden pomen. Uzivanje hrane ni samo fizioloski proces sprejemanja,
prebavljanja in presnavljanja hranil, temve¢ kompleksno ¢utno dojemanje hrane, ki vpliva na pocutje
pred uzivanjem hrane, med jedjo in po njej. Zaznavanje vonjalnega in okusnega bogastva in uporaba
Stevilnih za¢imb ponuja kulinariki vse moznosti za pripravljanje pravih gastronomskih umetnij
(Pokorn, 2001).

2.5.2 Metode senzori¢nega ocenjevanja

Senzori¢na analiza je definirana kot znanstvena disciplina, ki vzbudi, meri, analizira in interpretira
reakcije na tiste znacilnosti zivil in ostalih materialov, ki jih lahko zaznamo s petimi osnovnimi ¢uti:
z vidom, okusom, vonjem, sluhom in tipom oz. dotikom.

Pogled na zivilo, majhen grizljaj ali hitro povohanje so ze od nekdaj cloveku v pomo¢ pri
ocenjevanju, ali je hrana uZitna ali ne (Golob in Jamnik, 2004).

Kot merilni instrument nam v senzori¢ni analizi sluzijo ¢lovekova ¢utila: o¢i, nos, usta, usesa. V njih
so namesceni receptorji za zaznavanje videza, barve, okusa, vonja, temperature, bolecine, pookusa
itd.. V senzori¢ni analizi lo¢imo subjektivne in objektivne teste. Njihove znacilnosti so predstavljene
v preglednici 4 (York in Vaisey-Genser, 2003).

Senzori¢na analiza obsega niz razlicnih tehnik in nacinov, ki omogocajo natancno merjenje
clovekovega odziva na hrano, minimizirajo mozne stranske ucinke ocenjevanega izdelka ter
minimizirajo zunanje ucinke, ki vplivajo na preskuseval¢evo oz. potro$nikovo zaznavo. Cilj
senzori¢ne analize je definirati posamezne senzori¢ne lastnosti ter zagotoviti pomembne in uporabne
informacije razli¢nim profilom zivilske stroke, tako tistim, ki izdelek razvijajo, kot tudi tistim, ki
imajo kot potrosniki moznost vplivati na senzori¢ne lastnosti izdelka (Golob in sod., 2006).

Za senzori¢no vrednotenje zivil je na voljo veliko razli¢nih testov. Izbira testa je odvisna od vrste
naloge (izbiranje, razvrS€anje, vrednotenje doloCene lastnosti) in od podrocja dela (raziskovalno,
razvojno, industrijska proizvodnja, delo s potrosniki) (Melton, 1997).

Ko se odlo¢imo za senzori¢no analizo, imamo moznost izbire med naslednjimi metodami: preskusi
razlikovanja, preskusi razlikovanja vzorca od standarda, preskusi za doloCanje ali vzorec ustreza
specifikaciji, kvalitativno in kvantitativno opisno ali deskriptivno analizo, preskusi razvr$canja,
preskusi sprejemljivosti in drugimi potro$niSkimi preskusi. Vsaka od teh metod ima dolocene
prednosti in pomanjkljivosti. Tehtnost dobljenih rezultatov pa ni odvisna le od uporabljene metode,
ampak tudi od pogojev realizacije preskusa in /ali analize dobljenih informacij. Z isto senzori¢no
metodo lahko dobimo rezultate razli¢ne vrednosti, odvisno, ali smo jo izvedli ob natan¢no dolo¢enih
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in predpisanih standardih ali pa z neko majhno skupino izSolanih preskuSevalcev, ki pri ocenjevanju
upostevajo le posamezne kriterije kakovosti izdelka (Meilgaard in sod., 1999).

Preglednica 4: Glavne znacilnosti objektivnih in subjektivnih testov (York in Vaisey - Genser, 2003)

subjektiven test objektiven test
merjenje lastnosti oseba (mnenje) izdelki (stopnja oz. intenziteta
lastnosti)
pristop osebni analiticni
izbira preskusevalca predstavlja populacijo ali sposoben objektivnega
skupino, ki ima izkus$nje z ocenjevanja
izdelkom
iz§olanost laiki strokovno izobrazeni
Stevilo preskusevalcev veliko, tudi do nekaj sto malo, ponavadi od 4 do 10
predhodno testiranje ne da
preskusevalcev
izrazi, uporabljeni za izrazanje vrednostna presoja opis lastnosti (sladko, slano,
ocene (dobro/slabo) trdo...)
uporabljeno ime metode v organolepti¢no testiranje senzori¢na analiza

strokovni literaturi

Preskusi z lestvicami ali razredi so metode, s katerimi ocenjujemo ali primerjamo posamezne
lastnosti preskusnega vzorca (eno ali ve¢ senzori¢nih lastnosti) ali ocenjujemo vzorec kot celoto,
dolocamo stopnjo sprejemljivosti (vSecnosti) testiranih vzorcev. Tockovanje je oblika metode
uvriéanja, ki uporablja Steviléno lestvico. Stevilke, ki se uporabljajo pri to¢kovanju, predstavljajo
mesto ali interval na uvrstitveni lestvici. Metoda tockovanja se uporablja za vrednotenje senzori¢nih
lastnosti izdelka s to¢kami; ocenjuje se intenzivnost ene ali ve¢ senzori¢nih lastnosti.
Odvisno od namena preskusa se priporoc¢a naslednje Stevilo preskuSevalcev:

e | ali ve€ izvedencev,

e 6 ali veC izbranih preskusSevalcev,

e 20 ali vec preskusevalcev (Golob in sod., 2006).

Tockovanje zahteva dobro izSolane preskusevalce, ki jim je dobro znana razseznost lastnosti, ki jih je
potrebno ovrednotiti. Njihova naloga je, da ovrednotijo intenzivnost posameznih lastnosti vzorca in
svoje ocene izrazijo z eno od ocen v lestvici. ToCkovna lestvica je serija Stevilk, razporejenih od
spodaj navzgor, v kateri vsaka Stevilka pomeni doloceno stopnjo kakovosti oziroma intenzivnost
vrednotene senzoricne kakovosti. Navadno veljajo nizje Stevilke za slabSe in vi§je za boljSe izraZzene
lastnosti. Pomemben dejavnik, ki lahko vpliva na vrednost rezultatov tockovanja, je pomen
senzoricne kakovosti, ki jo ocenjujemo. Biti mora jasno izrazen z ustreznim Stevilom tock. Pri tem so
zlasti pomembni obseg in notranja porazdelitev tock v sistemu, ni¢ manj pomembna pa ni opisna
utemeljitev tako pozitivnih kot negativnih lastnosti, ki jih je treba ovrednotiti z dolo¢enim Stevilom
tock (Jelovéan, 2004).
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2.5.3 Senzoricne lastnosti pasteriziranih jedi

Senzori¢na kakovost hrane je sestavljena iz vseh znacilnosti in lastnosti delcev hrane, ki stimulirajo
Cutila. Senzori¢ne lastnosti hrane so lastnosti, ki vplivajo na okus, vonj, izgled, teksturo in obcutek v
ustih. Doloca jih kemijska sestava hrane, na katero ucinkujejo razli¢ni kemijski in fizikalni postopki,
kot je toplotna obdelava, oksidacija, UV svetloba itn. (Taber, 1996).

Senzori¢ne lastnosti hrane zaznavamo v doloCenem zaporedju (Meilgaard in sod., 1999): izgled,
vonj/okus, konsistenca in tekstura ter okus.

Pri pripravi hrane se lahko veliko hranil izgubi ali uni¢i, kar naredi hrano bioloSko in hranilno manj
vredno, ali pa nastanejo za zdravje Skodljive snovi. Pri mehani¢ni obdelavi zivil z rezanjem,
lupljenjem, ribanjem, kar kombiniramo s pranjem in namakanjem Zivil, se izgubijo hranila, zlasti
minerali, v vodi topni vitamini in tudi beljakovine. Voda raztaplja snovi in izluzi hranila v vodo. Pri
toplotni obdelavi pride do razli€nih kemijskih in fizikalnih sprememb. Vecina Zivil postane bolj
mehka, so¢na, okusna in tudi lazje prebavljiva. V zivilu beljakovine zakrknejo in $krob nabrekne, se
zakleji in tudi dekstrinira; toplota poskoduje in zrahlja celulozne celi¢ne stene, kar predvsem olajsa
delo prebavnim sokovom, da celi¢no vsebino lahko temeljito prebavijo. Sladkor in mas¢obe se lahko
tudi izcedijo iz zivila. Pri toplotni obdelavi zivil nastanejo Stevilne snovi, ki dajo Zivilu barvo, okus,
aromo in tudi doloceno teksturo. Vse to vpliva na boljSo izbiro in prebavo hrane (Pokorn, 2001).

Za senzori¢no ocenjevanje uporabljamo posebne ocenjevalne sisteme, s katerimi skusamo ¢im
objektivneje zajeti znacilne senzori¢ne lastnosti in oceniti senzoricno kakovost Zivila (Creed, 1995).

Proces pasterizacije zagotavlja hrano z boljSimi senzoricnimi lastnostmi (zlasti aroma, barva,
tekstura) in prehransko vrednostjo kot pri konvencionalno pripravljeni hrani. Pri pakiranih gotovih
jedeh mora biti senzori¢no ocenjevanje v pomo¢ pri dolocanju mikrobioloSke kakovosti (Light in
Walker, 1990).

Glavna prednost pasteriziranih jedi je ohranitev so¢nosti, arome in vonja hrane znotraj embalaze med
samim procesom toplotne obdelave. Pokazalo se je tudi, da se ohrani ve¢ vodotopnih vitaminov. Ker
se v vakuumu bolje ohranijo naravne arome, se zmanjsa ali celo opusti dodatek ojacevalcev okusa,
zac¢imb itd. (Creed, 1995).

Izguba mase pri mesu v pasteriziranih jedeh je samo 5-10%, medtem ko so izgube pri
konvencionalnem kuhanju 25 do 40%. To je direktno tudi rezultat kuhanja pri temperaturah pod 100
°C, kar pomeni, da se zadrZi ve¢ mesnega soka in je meso bolj so¢no in z boljSo teksturo. Zelenjava z
visoko vsebnostjo vode ne potrebuje dodatka vode (Schatheitler, 1990).

Pri hlajenju so teksturne spremembe manjse kot npr. pri zmrzovanju, boljsi so videz, aroma in drugo.
Se pa pri hlajenju poslabSajo senzori¢ne lastnosti, kot je prekomerno izsuSevanje izdelka med
hlajenjem, izguba hrustljavosti zaradi migracije vode iz vlaznih v suhe predele (Light in Walker,
1990).

Migraciji snovi se nekateri proizvajalci izogibajo s popolnim lo¢evanjem komponent (O' Donnell,
1993).

Light in sodelavci (1990) so senzori¢no in mikrobiolosko izvrednotili pasterizirane gotove jedi. Od
vseh lastnosti je bilo najbolj o€itno poslabsanje videza. Aroma je postala po skladis¢enju enoli¢na in
prekrita z za¢imbami. Pri ve€ini jedi se je pojavil kisel, grenek in Zarek priokus. Pokazalo se je, da
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postopek ni enako primeren za vse jedi. Tiste jedi, ki so mikrobiolosko obstojnejSe, so stabilnejSe
tudi v senzori¢nem pogledu.

2.6. PREHRANSKA KAKOVOST GOTOVIH JEDI

2.6.1 Hranilna vrednost

Hranilna vrednost hrane nam pove, koliko in katere hranljive snovi vsebuje jed oziroma Zivilo, ki ga
uzivamo. Hrano sestavljajo razli¢ni kemijski elementi, ki v spojinah pomenijo posamezne hranljive
snovi. Pravilno sestavljena hrana poleg vode zagotavlja telesu vso potrebno energijo (ogljikovi
hidrati, masc¢obe), gradbene snovi (beljakovine), zas¢itne snovi (vitamini, minerali) (Jelov¢an, 2004).

Osnovna sestavina nase prehrane so zivila, ki jih moramo dobro poznati, ¢e se hoCemo pravilno
prehranjevati. Le pravilno meSana prehrana lahko zagotovi vse potrebne hranilne snovi v
posameznem obroku. Cloveski organizem nima potreb po dolo¢enih Zivilih, temveé potrebe po
kemijski energiji hrane in po hranilnih snoveh. To pomeni, da je mogoce potrebe vsakega ¢loveka po
hrani zadostiti z neStetimi moznimi kombinacijami zivil. S hrano dobi ¢lovekov organizem hranilne
snovi za ohranitev in krepitev zdravja. Vsekakor pa potrebuje tudi hranilne snovi za delo, rast in
razvoj telesa. Za vsako delo je potrebna energija. Organizem jo dobi z razgradnjo energijsko bogatih
hranilnih snovi. Dnevne potrebe po energiji so zelo razlicne. Odvisne so od vrste oziroma teze
fizicnega dela, spola, starosti, telesne teze, zdravstvenega stanja, podnebnih razmer in prirojenih ter
pridobljenih lastnosti vsakega posameznika. Zaradi tako razli¢nih vplivov na energijske in hranilne
potrebe so te pri vsakem ¢loveku drugacne (Kodele, 1990).

V referencnih vrednostih za vnos hranil (2004) so navedene priporocene vrednosti zauzitih hranil. Z
ogljikovimi hidrati naj bi pokrili 55 do 75 % dnevnih energijskih potreb, z mas¢obami 15 do 30 % in
z beljakovinami 10 do15 % dnevnih energijskih potreb.

2.6.2 Energijska vrednost hrane

Energijska vrednost hrane nam pove, koliko energije vsebuje zauZita koli¢ina hrane. Vrednost hrane
kot nosilke energije izrazamo s koli¢ino energije, ki se v organizmu sprosti pri popolni oksidaciji
hranil. Merska enota za koli¢ino toplote oziroma energije je J (joule). Energijo, ki jo dobimo s hrano,
potrebujemo za normalno delovanje telesnih organov. Obseg izgorevanja hranil v telesu najlaze
ugotovimo s posrednim merjenjem toplote, ki jo telo odda ob dolo€eni hrani v dolo¢enem casu. Pri
tem upoStevamo, da hranila v organizmu ne morejo izgorevati brez kisika. Najve¢ kisika pri
izgorevanju porabijo maScobe, manj pa ogljikovi hidrati in beljakovine. Energijska vrednost Zivil ni
vedno enaka. Odvisna je od sestave zivil in na¢ina priprave (Kodele in Suwa — Stanojevi¢, 2003).

Beljakovine so najpomembne;jsi gradbeni material v telesu, saj se nahajajo v vseh celicah, kosteh in
miSicah, notranjih organih in krvi. Beljakovine iz hrane v celicah najprej opravijo svojo osnovno
nalogo, nato pa se razgradijo in jih organizem izrabi kot vir energije. 1 gram absorbiranih beljakovin
sprosc¢a v telesu 17,14 kJ (Hrovatin in Gantar, 1996).
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Ogljikovi hidrati sestavljajo vsakodnevno prehrano v obliki mono-, di-, oligo- in polisaharidov ter
predstavljajo hitro izkoristljiv vir energije (Jelov€an, 2004).

Najvecji del zdrave prehrane bi morali predstavljati ogljikovi hidrati, ki so zastopani v sveZem sadju
in zelenjavi. Za prebavljanje teh zivil potrebujemo precej energije, imajo visoko nasitno vrednost,
vzdrzujejo redno prebavo in skrbijo za razstrupljanje organizma, telo oskrbujejo z vodo, rudninskimi
snovmi, vitamini skupine B in encimi (Hrovatin in Gantar, 1996).

Mascobe so bogat vir energije, saj dajejo dvakrat vec energije kot beljakovine in ogljikovi hidrati. 1
gram mascob sprosti 39,8 kJ energije. Poleg tega zagotavljajo v njih topne vitamine A, D, E in K ter
esencielne mascobne kisline (Hrovatin in Gantar, 1996).

2.7 MIKROBIOLOSKA KAKOVOST PASTERIZIRANIH JEDI

2.7.1 Obstojnost pasteriziranih jedi

Proizvodnja varnih in kakovostnih zivilskih izdelkov je v veliki meri odvisna od razmer, ki ze v
surovinah, polizdelkih med proizvodnjo in v konénih izdelkih med skladi§¢enjem in do uporabe
izdelka dolo¢ajo obseg in sestavo prisotne mikrobne zdruzbe. Zivila so po svojih fizikalnih,
kemijskih in seveda tudi mikrobioloskih lastnostih izredno raznolika in kompleksna. K temu
prispevajo lastnosti osnovnih surovin in raznolikost tehnoloskih postopkov, ki so jim le te podvrzene
med predelavo. Njihovo vzajemno ucinkovanje, predvsem pa vpliv na prezivetje in rast
mikroorganizmov v zivilih, obravnava mikrobna ekologija hrane — ena izmed temeljnih disciplin
mikrobiologije hrane oz. zivil (Rose, 1992).

Ker so dejavniki, ki vplivajo na mikroorganizme in dolo¢ajo njihovo prezivetje in rast v zivilih, zelo
Stevilni, jih je smiselno predstaviti v skupinah, glede na to, kje se oblikujejo. Ekoloske dejavnike, ki
dolocajo obseg rasti mikroorganizmov v zivilih delimo na: notranje (intrinzi¢ne, odvisne od samega
zivila), zunanje (ekstrinzi¢ne, odvisne od okolja, v katerem se nahaja Zivilo), procesne (pogojene s
tehnoloskimi postopki) in implicitne dejavnike (mikrobne interakcije v zivilu) ter njihovo
kombinirano delovanje. Vse to dolo¢a obseg mikrobne rasti v zivilih, s tem pa njihovo obstojnost in
varnost (Smole Mozina, 1999).

Surovina, polizdelki in dodatki so lahko vir kontaminacije s Stevilnimi kvarljivei in zdravju
Skodljivimi mikroorganizmi. Presno meso je lahko kontaminirano z bakterijami iz rodov Clostridium
perfringens, Listeria monocytogenes, Salomonella spp. in Staphylococcus aureus. S toplotno
obdelavo se zmanjsa skupno Stevilo bakterij za 3 do 4 potence, unicijo se koliformne bakterije. V
zaCimbah se nahajajo Stevilne sporogene bakterije iz rodu Bacillus. Povecana primarna
kontaminacija zahteva ostrejSe rezime toplotne obdelave, kar pogosto poslabsa senzori¢no kakovost
kon¢nega izdelka (Smole MoZina, 2003).

Sposobnost prezivetja mikroorganizmov med kuhanjem ali pasterizacijo je odvisna od prisotnih vrst
in od fizikalno-kemijskih lastnosti izdelkov. Za gotove jedi se toplotna obdelava naravna tako, da se
doseze 6d-koncept (zmanj$anje 3tevila mikroorganizmov za 10°) . Pasterizacija jedi po pakiranju ima
namen inaktivacije vegetativnih celic, ki so prisle v izdelek po primarni toplotni obdelavi (Bem in
sod, 2003).
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2.7.2 Mikroflora v gotovih jedeh

Na prisotnost mezofilnih in psihrotrofnih mikroorganizmov v pasteriziranih izdelkih odlo¢ilno vpliva
temperatura skladiS¢enja in njeno nihanje med distribucijo in v gospodinjstvih. V osnovi velja, da je
toplotna odpornost mikroorganizmov gensko pogojena, v zadnjih letih pa je vse ve¢ podatkov o tem,
da mikroorganizmi toplotno rezistenco lahko tudi pridobijo, ¢e so izpostavljeni subletalnim
postopkom segrevanja. Z aspekta povecane toplotne odpornosti so najbolj kriti¢ni sodobni, relativno
mili postopki toplotne obdelave zivil, kjer zelimo ohraniti ¢im vi§jo biolosko vrednost (Smole
Mozina, 2003).

Glavna dejavnika, ki dolocata stopnjo preZivelosti mikroorganizmov, sta ¢as in temperatura toplotne
obdelave, pomembni pa so tudi drugi: vrsta mikroorganizma, faza rastnega cikla, temperatura rasti in
sestava rastnega medija in sestava medija, v katerem poteka toplotna obdelava (Smole MoZina,
1999).

V izdelkih, ki se toplotno obdelajo po pakiranju, ne smejo biti prisotni vegetativni povzrocitelji
alimentarnih toksikoinfekcij. Skupno $tevilo aerobov ne sme preseéi 10%/g. RazmnoZevanje veéine
prezivelih povzrociteljev alimentarnih toksikoinfekcij se preprec¢i z neprekinjenim hlajenjem pri
temperaturah, nizjih od 8 °C. Toda pri teh temperaturah se razmnoZzujejo psihrotolerantni patogeni
mikroorganizmi, katerih faza lag in generacijski ¢as sta mo¢no podaljSana. Najveckrat se ohlajene
gotove jedi pokvarijo zaradi aktivnosti nepatogenih psihrotrofov in zaradi nemikrobnih sprememb
pred razmnozevanjem povzroCiteljev alimentarnih toksikoinfekcij. Z obicajnimi postopki
pasterizacije pri 70 do 80 °C se skoraj vedno inaktivirajo Aeromonas hydrophila, Escherichia coli,
Listeria monocytogenes in Yersinia enterocolitica. Te bakterije lahko predstavljajo problem, ¢e
pridejo v izdelek sekundarno po toplotni obdelavi. Od termorezistentnih vrst, ki prezivijo toplotno
obdelavo, so pomembne Bacillus cereus, Clostridium botulinum in dolo¢ene vrste virusov (Bem in
sod., 2003).

Zakonitosti inaktivacije mikroorganizmov s toploto doloc¢ata parametra Z in D. Vrednost D pove,
kaksna je toplotna odpornost mikrobnega seva pri doloceni temperaturi. Vrednost D je definirana kot
¢as v minutah, ki je potreben, da se bakterijska populacija pri doloCeni temperaturi zmanjsa na
desetino. Vrednost D vedno spremlja zabelezena temperatura, ker s tem okarakteriziramo
mikroorganizme pri dani temperaturi. PiSe se kot indeks ob ¢rki D (Lovri¢, 2003).

Vrednost Z pove, kakSna je variabilnost odpornosti mikroorganizmov v odvisnosti od temperature.
Izraza se kot razpon temperature v stopinjah Celzija, pri katerem se spremeni vrednost D za faktor 10
(Korce-Pavlic, 2004).

Ce poznamo vrednost Z za doloden mikroorganizem in vrednost D pri neki temperaturi, je mogoce
dolociti vrednost D za vsako drugo temperaturo. Vrednosti Z in D oznacujeta toplotno odpornost

dolocenega mikroorganizma in omogocata, da izberemo pravo toplotno obdelavo (Lovri¢, 2003).

V preglednici 5 so predstavljeni parametri pasterizacije izdelkov (Rose, 1992).
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Preglednica 5: Toplotno odporni mikroorganizmi v pasteriziranih izdelkih (Rose, 1992)

mikroorganizem substrat T(°C) D vrednost Z vrednost
(min) “0O)

Escherichia coli mesna juha 56 4,5 4,9

Zygosaccharomyces mesna juha 60 8,1 5,0

bailii

Pseudomonas mesna juha 60 3,2 7,5

fluoroscens

Streptococcus faecalis riba 60 15,7 6,7

Staphylococcus aureus grahova juha 60 10,4 4,6

Salmonella senftenberg ~ grahova juha 60 110,6 5,7

Lactobacillus plantarum  paradiZnikov 70 11 12,5

sok

Listeria monocytogenes  korenje 70 0,27 6,7

Clostridium botulinum

neproteoliticni tip B pufer, pH 7 82,2 32,3 9,7

neproteoliticni tip F voda 80 3.3 9,4

Clostridium pufer, pH 4,5 95 3,95

pasteurianum

Clostridium butyricum pufer, pH 7,0 85 23

Clostridium pufer, pH 7,0 8590 18

tyrobutyricum

Byssochlamys fulva sok grenivke 93 5,0 7,8

Bacillus cereus pufer, pH 7,0 100 8,0 10,5

Bacillus licheniforis / 100 13,5

Bacillus polymyxa pufer, pH 7,0 100 18,0 ca

Bacillus coagulans pufer, pH 4,0 98,9 9,5

Bacillus subtilis pufer, pH 6,8 121 0,57 9,8

Vrednost D — ¢as v minutah, ki je potreben, da se bakterijska populacija pri doloceni temperaturi

zmanjsa na desetino.

Vrednost Z — razpon temperature v stopinjah Celzija, pri katerem se spremeni vrednost D za faktor

10

Temperaturno obmocje rasti dolocajo tri kardinalne temperature: minimalna, optimalna in
maksimalna. Na temperaturno obmocje rasti izredno moc¢no vplivajo ostali ekoloski dejavniki, npr.
pH, aw, sestava gojiS¢a in podobno. Pri pasteriziranih gotovih jedeh so kot potencialni kvarljivei
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pomembni psihrotrofni mikroorganizmi, ki rastejo tudi pri temperaturi hladilnika. Njihovo rast
mocno pospesijo aerobne razmere, so pa izredno obcutljivi na poviSanje temperature okolja. Poseben
problem v smislu kvara in varnosti predstavljajo termoresistentni psihrotrofni mikroorganizmi. Glede
na obmocje rasti so psihrotrofi, so pa sporogeni, spore prezivijo toplotno obdelavo (Smole MozZina,
2003).

Mikrobni indikatorji kakovosti zivil

Mikrobni indikatorji kakovosti Zivil so mikroorganizmi in/ali njihovi metaboli¢ni produkti. Njihovo
prisotnost lahko uporabimo kot parameter za oceno kakovosti oz. parameter, s katerim lahko
ocenimo ¢as obstojnosti zivil. Mikrobni indikatorji kakovosti imajo naslednje lastnosti:

- znacilna prisotnost v zivilu, katerega kakovost ocenjujemo,

- enostavna ter hitra detekcija in kvantifikacija,

- njihova rast in Stevilo sta obratno sorazmerna s kakovostjo Zzivila,

- njihova rast naj ne bo odvisna od drugih prisotnih mikrobnih populacij.

Mikrobni indikatorji kakovosti so predvsem kvarljivci. Povecanje njihovega Stevila vodi k hitremu
zmanjSevanju kakovosti Zivila (Trkov in JerSek, 1995).

2.7.3 Mikrobioloska kakovost za¢imb

Zacimbe so Siroko uporabljane pri tehnologiji gotovih jedi, vendar pa se z njihovo uporabo poveca
potreba po nadzorovanju celotnega tehnoloskega postopka izdelave. So namre¢ potencialen vir
kontaminacije z mnogimi mikroorganizmi.

Kakovost za¢imb niha glede na letino in obmocje pridelave. Vsaka drzava pridelovalka ima dolocene
lastne standarde glede kakovosti, vendar pa v mednarodni trgovini veljajo skupna pravila glede
sprejemljivosti posamezne zaCimbe. Postavljene so zahteve glede Cistosti, vsebnosti
mikroorganizmov, tujih primesi, specifiénih kemijskih komponent, kemi¢nih ostankov (pesticidi,
tezke kovine, kotoksini, ostanki po sterilizaciji), vsebnosti vlage in etericnih olj ter splosne
senzoricne kakovosti. Najpogosteje uporabljane metode za znizanje mikroorganizmov v za¢imbah so
radiacija, sterilizacija s suho ali mokro paro in uporaba etilen oksida (Curry in Nip, 2006).
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3 MATERIAL IN METODE DELA

3.1 MATERIAL

Osnovni material za diplomsko nalogo sta bili dve pasterizirani gotovi jedi, piS¢ancji paprika$ in
bogra¢, pripravljeni po recepturi proizvajalca. Pripravili smo razline vzorce pasteriziranega
pis€ancjega paprikasa s svaljki in bograca po preizkuSenem tehnoloSkem postopku z uporabo
naravne mlete rdece paprike in vzorce, v kateri je bil dodan ekstrakt rdece paprike.

3.1.1 Bograc

Sestavine za pripravo pasteriziranega bograca so bile naslednje:

OMAKA (62%) DUSENO MESO (20%) KUHAN KROMPIR (18%)
¢ebula 39% svinjsko meso 1/3 krompir 100%

voda 24% goveje meso 1/3

krompir 16% jelenovo meso 1/3

vino 8% olje

rastlinsko olje 5% sol

mleta rdeca paprika 3%

oziroma ekstrakt paprike (7x manjsa koli¢ina)
pecena hamb. slanina 2%

korencek

Cesen

zaCimbe

Sesekljana ¢ebula je preprazena na slanini, dodana je bila paprika in meso, nato pa voda, da se je jed
dusila. Po eni uri je bil dodan krompir in zac¢imbe. Bogra¢ se je nato kuhal Se pol ure.

Jed je bila pakirana v polipropilensko enoprekatno posodico, zavarjeno s steriflex folijo PA-0/PO,
masa jedi je bila 450 g.

Jed je bila pasterizirana pri temperaturi 75 do 80 °C in skladiS¢ena na temperaturi od 0 do 6 °C.
Deklarirana obstojnost jedi je 21 dni.

Deklarirana sestava in energijska vrednost obroka bograca je predstavljena v preglednici 6
(Slekovec, 2006).

Preglednica 6: Deklarirana sestava in energijska vrednost obroka bograca (Slekovec, 2006)

energijska vrednost v100 g v 1 porciji (450 g)
energija, kJ (kcal) 426 (102) 1917 (459)
beljakovine (g) 9,49 42,71

ogljikovi hidrati (g) 3,6 16,2

mascobe (g) 5,5 24,75
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3.1.2 Prikaz tehnoloske izdelave bograca

OMAKA

l

prazenje

60 min,100 °C

A 4

MESO

KROMPIR

kuhanje

kuhanje
180 min, 85 °C

kuhanje
40 min, 100 °C

60 min,100 °C

T

Slika 2: Prikaz tehnoloskega postopka izdelave bograca (Slekovec, 2006)

A 4

doziranje,
varjenje
posodice

.

pasterizacija
45, min, 75-80 °C

l

hlajenje
20 min, 15-20 °C

l

hlajenje
40 min, 2-4 °C

!

skladis¢enje,
T<6 °C
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Slika 3: Bogra¢

3.1.3 Pis¢andji paprikas s svaljki

Sestavine za pripravo pasteriziranega piscancjega paprikasa s svaljki so bile naslednje:

OMAKA (39%) PISCANCIE MESO (17%) KROMPIRJEVI SVALIJKI (44%)
voda 71% pis¢ancja prsa 99% krompirjevi svaljki s skuto
kisla smetana  14% rastlinsko olje

¢ebula, prazena 10%
pSeni¢na moka 3%
zaCimbe

Drobno narezana ¢ebula je bila preprazena na mascobi, dodana je bila mleta rdeca paprika in
svinjina. Jed je dusena do zmehc¢anja mesa. Mesni sok je zgoscen z moko, dodana je bila voda in
paradiznikova mezga, na koncu pa Se kisla smetana. Jed je zaCinjena in kuhana Se nekaj minut.

Jed je bila pakirana v polipropilensko dvoprekatno posodico, zavarjeno s steriflex PA-0/PO folijo,
masa jedi je bila 360 g.

Jed je bila pasterizirana pri temperaturi 75 do 80 °C in skladiS¢ena na temperaturi od 0 do 6 °C.
Deklarirana obstojnost jedi je 30 dni.

Deklarirana sestava in energijska vrednost obroka piscancjega paprikasa s svaljki je predstavljena v
preglednici 7 (Slekovec, 2006).
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Preglednica 7: Deklarirana sestava in energijska vrednost obroka pis¢ancjega paprikasa s svaljki (Slekovec, 2006)

energijska vrednost v100g v 1 porciji (360 g)
energija, kJ (kcal) 489 (116) 1760 (418)
beljakovine (g) 7,08 25,49

ogljikovi hidrati (g) 13,4 48,2

mascobe (g) 3,8 13,7

Slika 4: Piscancji paprikas s svaljki
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3.1.4 Prikaz tehnoloske izdelave piS¢ancjega paprikasa s svaljki

OMAKA PISCANCJE MESO KROMPIRJEVI SVALJKI
kuhanje kuhanje kuhanje
30 min, 100 °C 30 min, 85 °C 15 min, 95 °C
A\ 4
dusenje
10 min,85 °C

doziranje,
varjenje
posodice

A 4

pasterizacija
40 min, 75-80 °C

l

hlajenje
20 min, 15-20 °C

\ 4

hlajenje
40 min, 2-4 °C

l

skladiscenje,
T<6 °C

Slika 5: Prikaz tehnoloskega postopka izdelave pis¢anc¢jega paprikasa s svaljki (Slekovec, 2006)
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3.2. NACRT POSKUSA

Namen prakticnega dela raziskave je ugotoviti razlike v uporabi naravne rdece paprike in njenega
ekstrakta v pasteriziranih gotovih jedeh. Kot predmet analiz smo izbrali piS¢ancji paprikas s svaljki
in bogra¢ znanega slovenskega proizvajalca. Za testiranje paprike smo se odlocili, ker naj bi se
aroma naravne paprike s skladiS¢enjem obcutno poslabsala.

Poskus je obsegal kemijske, mikrobioloske in senzori¢ne analize vzorcev bograca in piScancjega
paprikasa z rdeCo mleto papriko in ekstraktom paprike.

Pred glavnim poskusom smo najprej izvedli predposkus. Izdelali smo bograc in pis¢ancji paprikas po
standardni recepturi in postopku, namesto mlete rdece paprike pa smo dodajali razlicne koli¢ine
ekstrakta rdece paprike. Vzorce smo s senzori¢no analizo ocenili in najbolj primerno koli¢ino
ekstrakta paprike uporabili.

Senzori¢no analizo smo opravili na svezih proizvodih in po predvidenem roku uporabnosti, ki je bil
za bogra¢ 21 dni, za piscancji paprikas s svaljki pa 30 dni. Slednji je bil ocenjen tudi po 3 tednih
skladiS¢enja. Namen ocenjevanja je bil predvsem ugotoviti, ali prihaja do izgube arome paprike med
skladis¢enjem.

Kemijske analize smo opravili takoj po proizvodnji na vzorcih z dodatkom naravne paprike in
ekstrakta paprike.

MikrobioloSke preiskave so zajemale dolocanje najpogostejSih kvarljivcev pasteriziranih gotovih
jedi, ki so jih proizvajalci dolocili z internimi normativi. Pri tem so si pomagali s smernicami v
Uredbi komisije (ES) st. 2073/2005 o mikrobioloskih merilih za Zivila.

V pasteriziranem bogracu z dodatkom naravne paprike so bile takoj po proizvodnji opravljene
naslednje mikrobioloske preiskave:

e Salmonella spp.: neg. v 10g

Listeria monocytogenes :< 100 cfu/g

skupno Stevilo psihrofilnih mikroorganizmov: neg. v 0,001 g

skupno Stevilo plesni: neg. v 1,0 g

skupno Stevilo kvasovk: neg. v 1,0 g

Po 21 in 30 dneh skladiS¢enja teden so bile opravljene naslednje preiskave:
e skupno Stevilo psihrofilnih mikroorganizmov: neg. v 0,001 g

e skupno Stevilo plesni: neg. v 1,0 g

e skupno Stevilo kvasovk: neg. v 1,0 g

V piscanc¢jem paprikasu s svaljki so bile takoj po proizvodnji opravljene naslednje mikrobioloske
analize:

e Salmonella spp.: neg. v 10g

Listeria monocytogenes :< 100 cfu/g

skupno Stevilo psihrofilnih mikroorganizmov: neg. v 0,001 g

skupno Stevilo plesni: neg. v 1,0 g

skupno stevilo kvasovk: neg. v 1,0 g
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Po 21 in 30 dneh skladiS¢enja teden so bile opravljene naslednje preiskave:
e skupno Stevilo psihrofilnih mikroorganizmov: neg. v 0,001 g

e skupno Stevilo plesni: neg. v 1,0 g

e skupno Stevilo kvasovk: neg. v1,0 g

3.3 METODE DELA

Poskus smo izvajali na Katedri za tehnologijo mesa in gotovih jedi na Oddelku za Zzivilstvo
Biotehniske fakultete v Ljubljani. Kemijske analize sem izvedla v kemijskem laboratoriju,
senzoricno analizo so izvajali trije strokovno usposobljeni analitiki v senzori¢nem laboratoriju.
MikrobioloSke preiskave so bile narejene v laboratoriju Nacionalnega veterinarskega inStituta v
Murski Soboti.

3.3.1 Kemijske analize

Kemijske analize so vkljucevale dolocanje vode, pepela, mascob, beljakovin in nato izracun
energijske vrednosti obroka bograca in piS€¢ancjega paprikasa s svaljki. Analize sem izvajala v dveh
paralelkah.

3.3.1.1 Dolocanje zra¢ne suSine (Plestenjak in Golob, 2000)

Celoten obrok stehtamo, izmerimo volumen in homogeniziramo. Del vzorca odtehtamo v predhodno
stehtano petrijevko ter suSimo cca 16 ur pri 60 — 70°C. Nato pustimo 2 uri na sobni temperaturi in
stehtamo. Tako dobimo zra¢no suh vzorec in izracunamo:

A = izguba mase (v %) med zra¢nim susenjem

Vzorec dobro zdrobimo ali zmeljemo in uporabimo za nadaljnje analize.

3.3.1.2 Doloc¢anje vsebnosti vode (Plestenjak in Golob, 2000)

V posusen in stehtan tehti¢ natehtamo cca 5g (a) zracno suhega vzorca ter suSimo pri 105°C do
konstantne mase (b).

B =% vode v zrac¢ni susini = (1-b/a)x100
3.3.1.3 Dolocanje vsebnosti pepela (Plestenjak in Golob, 2000)

V prezarjen in stehtan Zarilni loncek odtehtamo 3g zra¢no suhega vzorca, prezarimo nad gorilnikom,
nato v peci pri 550°C. Ohladimo in stehtamo (b).

% pepela v zracni susini = b/a x100
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3.3.1.4 Dolocanje vsebnosti mascob (metoda po Weibull-u in Stoldtu) (Plestenjak in Golob, 2000)

5-10 g (a;) vzorca zatehtamo v ¢aso, dodamo 100 ml vode, 80 ml koncentrirane HCI in segrevamo
15 minut na vroc¢i vodni kopeli. MeSamo med segrevanjem.

Caso postavimo na kuhalnik, pokrijemo z urnim steklom in pustimo 30 minut, da rahlo vre. Se vroe
razred¢imo z vro¢o vodo, speremo urno steklo in takoj filtriramo skozi naguban vlazen filtrni papir.
Filter izpiramo z vroc¢o vodo, s katero smo predhodno izprali ¢aSo, v kateri smo kuhali vzorec, dokler
filtrat ne reagira ve¢ na CI™ (kapljica + 0,1 N AgNO3). Nato filtrni papir z vsebino polozimo na urno
steklo, na katerega smo predhodno polozili dvojno plast filter papirja in sus§imo 2 — 4 ure pri 105 °C.
Suh filter z vsebino in podlozenim filter papirjem prenesemo v ekstrakceijski tulec, pokrijemo z vato
in tulec vstavimo v ekstraktor Soxhletovega aparata. Urno steklo speremo s topilom, ki ga vlijemo v
ekstraktor. Cisto ekstrakcijsko bucko z vrelnimi kroglicami susimo eno uro v susilniku pri 105 °C,
ohladimo v eksikatorju in stehtamo (a;). V bucko vlijemo priblizno 100 ml topila (petroletra),
spojimo z eksikatorjem, v katerem je filter papir z vsebino in s povratnim hladilnikom. Pustimo na
vodni kopeli 6 ur. Po koncani ekstrakciji topilo oddestiliramo, bucko z mastjo pa susimo v susilniku
do konstantne mase pri 105 °C priblizno 1 uro.

Po hlajenju v eksikatorju stehtamo (as).

% mascob v zracni susini = (a3 — ay)/a,
3.3.1.5 Dolocanje beljakovin (metoda po Kjeldahlu) (Plestenjak in Golob, 2000)

Metoda temelji na dolo¢anju beljakovin neposredno preko dusika (ob upostevanju, da je ves dusik,
prisoten v Zivilu, beljakovinski). Za preracunavanje duSika v beljakovine uporabljamo ustrezne
faktorje.

Vzorec razklopimo z mokrim sezigom s pomocjo kisline (H>SOjs), katalizatorja in visoke
temperature. Z destilacijo z vodno paro ob dodatku mocne baze sprostimo NHy, ki ga lovimo v
prebitek borne kisline in nato titriramo amonijev borat s standardno klorovodikovo kislino.

V sezigno epruveto damo 2 tableti bakrovega katalizatorja in 20 ml koncentrirane H,SO,. Epruvete
pokrijemo in postavimo v ogreto enoto za razklop na 370 °C. SeZig je konan po 1 uri. Vzorec
ohladimo na sobno temperaturo in epruveto postavimo v destilacijsko enoto, kjer potece doziranje 50
ml destilirane vode in 70 ml baze v vzorec. V destilacijsko enoto se dozira 60 ml borne kisline, nato
se zatne dovajati para v vzorec. Destilacija traja 4 minute. Raztopino nastalega amonborata v
predlozki titriramo z 0,1 molarno HCI do vrednosti pH 4,65. V kon¢ni tocki titracije se zabelezi
poraba Kkisline, iz katere se izratuna % dusika in beljakovin v vzorcu (uporabi se splosni empiri¢ni
faktor za preracun dusika v beljakovine, ki je enak 6,25).

3.3.2 Izracun vsebnosti hranilnih snovi in energijske vrednosti v obroku
3.3.2.1 Izracun vsebnosti hranilnih snovi (Plestenjak in Golob, 2000)

% vode v svezem obroku = A + B — (AxB/100)
A — izguba mase med zra¢nim suSenjem
B - % vode v zra¢ni suSini

% suhe snovi v obroku = 100 - % vode
% mascob v obroku = (% mascob v zracni susini x % suhe snovi)/(100-B)
% pepela v obroku = (% pepela v zracni susini x % suhe snovi)/(100-B)
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% beljakovin v obroku = (% beljakovin v zra¢ni susini x % suhe snovi)/(100-B)
% ogljikovih hidratov = % suhe snovi — (% beljakovin + % mascob + % pepela)

3.3.2.2 Izracun energijske vrednosti (Plestenjak in Golob, 2000)
Energijska vrednost (EV) v kJ:

EV beljakovin = % beljakovin x 17,14

EV mascob = % mascob x 38,9

EV ogljikovih hidratov = % ogljikovih hidratov x17,14

EV 100 g obroka = EV beljakovin + EV masc¢ob + EV ogljikovih hidratov
EV celotnega obroka = EV 100 g obroka x teza obroka / 100

3.3.3 Senzori¢na analiza

Senzori¢no smo ocenili vzorce, ki so bili pripravljeni po postopku pasterizacije in pred ocenjevanjem
pogreti. Regeneracijo smo izvedli v mikrovalovni pecici do sredi§¢ne temperature 75 °C, priblizno 4
minute.

Analiza je bila sestavljena iz treh ponovitev.

Preglednica 8: Casovna shema senzori¢nega ocenjevanja piscancjega paprikasa in bograca

jed / ¢as po izdelavi (dni) 3 21 28
pis¢ancji paprikas z + + +
naravno mleto papriko

piscancji paprikas z + + +
ekstraktom rdece paprike

bograc¢ z naravno mleto + +

papriko

bograc¢ z ekstraktom rdece + +

paprike

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

Senzori¢no analizo smo izvedli s tockovanjem lastnosti iz skupine analiticnih deskriptivnih testov z
nestrukturirano tockovno lestvico (1 do 7 tock) in strukturirano tockovno lestvico (1-4-7 tock)
(Golob in sod., 2006). Senzori¢ne lastnosti in tehniko ocenjevanja smo izbrali na podlagi
predhodnega poskusnega ocenjevanja. Senzori¢ne lastnosti vzorcev bograca in pis¢ancjega paprikasa
so opredeljene kot zunanji videz, profil teksture, vonja in okusa.

Merila za ocenjevanje posameznih lastnosti so bila sledeca:

ZUNANIJI VIDEZ JEDI (1-7 tock)
7 — primeren, tipi¢en videz jedi
1 —netipicen videz jedi z napakami

ZNACILNOST BARVE JEDI (1-7 to¢k)
7 — barva, tipicna za jed z dobro izraZzenim in znacilnim odtenkom barve sestavin
1 — neznacilna presvetla ali pretemna barva
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STABILNOST JEDI (1-7 tock)
Lastnost ocenimo vizualno. Vzorec damo na kroznik in ocenimo, ali prihaja do loCevanja
sestavin, zlasti vode od Skrobne faze in mascob.
7 — stabilen vzorec brez izloCene mascobe
1 — nestabilen vzorec z veliko izlo¢ene mascobe

GOSTOTA JEDI (1-4-7 tock)
7 — pregosta jed
4 — primerna, tipi¢na gostota
1 — preredka jed

HOMOGENOST (1-7 tock)
To lastnost smo ocenjevali samo pri bogracu.
7 — dobra povezanost, gladkost posameznih komponent omake
1 — grudiava, nehomogena omaka

ZNACILNOST VONJA (1-7 to¢k)
7 — optimalen, znacilen za jed
1 — neznacilen vonj za jed, z napakami ali tujimi vonji

INTENZIVNOST VONIJA (1-7 tock)
7 — odli¢no izrazen vonj
1 — zelo slabo izraZen vonj

TEKSTURA OMAKE (1-4-7 tock)
7 — lepljiva, gosta omaka
4 — primerna tekstura
1 —redka, prevec teko¢a omaka

TEKSTURA MESA (1-4-7 tock)
7 — zelo trdo meso
4 — primerno ¢vrsto meso
1 — premehko, razpadajoce meso

TEKSTURA KROMPIRJA (1-4-7 tock)
To lastnost smo ocenjevali samo pri bogracu.
7 —zelo trd, surov krompir
4 — primerno mehek krompir
1 — premehek, razkuhan krompir

MASTNOST (1-7 tock)
7 — zelo mastna jed
1 — mastnosti ni zaznati

ZNACILNOST AROME (1-7 to&k)
7 — odli¢no izrazena znacilna aroma jedi
1 - neizrazita in nezazelena aroma s priokusi
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SLANOST (1-4-7 tock)
7 — preslana jed
4 — primerna slanost
1 — premalo slana jed

SKUPNI VTIS (1-7 tock)
To senzori¢no lastnost ocenimo na koncu senzori¢ne analize in sicer kot splosno sprejemljivost
izdelka na osnovi predhodnega senzori¢nega izvrednotenja.
7 — odli¢en skupni senzoricni vtis kakovosti
1 — izredno slaba kakovost in popolna senzori¢na nesprejemljivost

3.3.4 Mikrobioloske preiskave

Mikrobioloske preiskave so bile narejene po internih predpisanih metodah za gotove pasterizirane
jedi, ki so bile doloc¢ene v skladu z Uredbo komisije ES §t.2073/2005 o mikrobioloskih merilih za
zivila).

Vzorci bograca in piscancjega paprikasa s svaljki so bili takoj po proizvodnji testirani na vsebnost
bakterij Salmonella spp., Listeria monocytogenes, skupno $tevilo psihrofilnih mikroorganizmov,
skupno Stevilo plesni in skupno Stevilo kvasovk.

Po 21 dneh so bili testirani na skupno Stevilo psihrofilnih mikroorganizmov, kvasovk in plesni.
Enako so bili vzorci testirani po 30 dneh skladis¢enja.

3.3.5 Statisti¢na 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 EXCEL XP.
Osnovne statisticne parametre smo izracunali s proceduro MEANS, s proceduro UNIVARIATE pa
smo podatke testirali na normalnost porazdelitve. Pri obdelavi podatkov s statsticnim modelom smo
uporabili proceduro GLM (General Linear Model).

Za obdelavo podatkov smo uporabili statisticni model 1, v katerega smo vkljucili vpliv dodatka
paprike in Cas skladiSCenja ter interakcija obeh vplivov. Srednje vrednosti za eksperimentalne
skupine so bile izracunane z uporabo Duncanovega testa in so primerjane pri 5 % tveganju.

Statisti¢ni model 1:

Y=+ Pi+ G+ P*Cyj + eijk

yiik = opazovana vrednost

w = povprec¢na vrednost

P; = vpliv i-tega dodatka paprike; i= naravna paprika, ekstrakt

G = vpliv j-tega Casa skladiS¢enja; j = takoj, 3 tedne, 1 mesec (paprika$) oz. takoj in 3 tedne
(bograc)

P*C;; = vpliv interakcije i-tega dodatka paprike in j-tega ¢asa skladiS¢enja

€ijk = ostanek.
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4 REZULTATI

4.1 SENZORICNE LASTNOSTI BOGRACA
4.1.1 Vpliv dodatka naravne paprike oziroma ekstrakta

Primerjava senzori¢nih lastnosti glede na vrsto paprike je podana v preglednici 9 ter na slikah 6 in 7.

Preglednica 9: Vpliv dodatka paprike in Casa skladis¢enja na senzori¢ne lastnosti bograc¢a (Duncanov test, a=5 %).

parameter as paprika -
skladis¢enja (dni) naravna ekstrakt anaciinost
videz (1-7 tock) 3 5,4+0,2™ 5,740,4™ Pp=0,7477
P<0,0001
21 3,7£0,7% 3,6+0,6" Pp+c=0,3377
znacilnost barve 3 5,4+0,2% 5,6+0,4™ Pp=0,1796
(1-7 tock) P<0,0001
21 3,8+0,8% 3,2+0,4% Pp.c=0,0478
stabilnost (1-7 tock) 3 4,940,3* 5,240,4% Pp=0,7128
P<0,0001
21 3,7+0,6% 3,6+0,5% Ppic=0,2735
gostota (1-4-7 tock) 3 3,940,2% 4.0+0.3% Py=0,8557
— Pc=0,5861
21 4,1+£0,6* 4,0+£0,6™ Ppe=0,5861
homogenost 3 5,3+40,4% 4,7+0,4% Pp=0,0935
(1-7 tock) , - P<0,0001
21 3,4+0,7% 3,4+0,6% Ppc=0,0935
znacilnost vonja 3 5,7+0,4™ 5,7+0,4™ Pp=0,3412
(1-7 tock) P<0,0001
21 3,8+0,9% 4,2+0,7% Ppec=0,2232
intenzivnost vonja 3 5,5+0,4™ 5,4+0,2™ Pp=0,3355
(1-7 tock) " P<0,0001
21 3,8+0,8% 4,3+0,7" Pp+c=0,1342
tekstura omake 3 3,940,2% 3,940,2 Pp=0,5174
(1-7 tock) P<0,0001
21 3,0+0,4% 3,2+0,6% Ppc=0,2834
tekstura mesa 3 4,240,4% 42404 Pp=0,6091
(1-4-7 tock) Pc=0,3094
21 4,2+0,4™ 4,1+0,2* Pp=0,6091
tekstura  krompirja 3 3,640,4™ 3,940,2% Pp=0,2314
(1-4-7 tock) Pc=0,5462
21 3,6+0,6™ 3,7+0,8™ Ppi=0,7623
mastnost (1-7 to¢k) 3 1,8+0,3% 1,8+0,3% P»=0,1909
P=0,0003
21 1,5+0,4% 1,3+£0,3% Pp.=0,4286
znacilnost arome (1- 3 5,640,4% 5,840,3% Pp=0,1225
7 tock) P<0,0001

21 3,9+0,7% 4,2+0,7% Pp+c=0,7531
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Preglednica 9: Vpliv dodatka paprike in Casa skladiSCenja na senzorine lastnosti bograca (Duncanov test, a=5 %)

(nadaljevanje)
parameter ¢as paprika
R . znacdilnost
skladiscenja (dni) naravna ekstrakt
slanost (1-4-7 tock) 3 4,0+0,0™ 4,0£0,0 Pp=-
Pe=-

21 4,040,0™ 4,00,0" Py
skupni vtis 3 5,7+£0,4% 5,8+0,3% Pp=0,4226
(1-7 tock) P¢<0,0001

21 3,6+0,6" 3,740,3 Pp+=0,6873

znad. — P<0,001 statisti¢no zelo visoko znagilen vpliv; *P<0,01 statisti¢no visoko znagilen vpliv; *P<0,05 statisti¢no znadilen vpliv;

nz — neznadilen vpliv (P>0,05); **Y skupine z enako &rko znotraj stolpca se med seboj statistiéno zna¢ilno ne razlikujejo (P>0,05); &

skupine z enako ¢rko znotraj vrstice se med seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo (P>0,05)

Pp — vpliv vrste paprike
Pc — vpliv skladi$¢enja
Ppc — vpliv vrste paprike in ¢asa skladiS¢enja

videz

tekstura mesa intenzivnost vonja

tekstura omake

optimalno

naravna paprika

ekstrakt paprike

Slika 6: Vpliv dodatka naravne paprike in ekstrakta paprike na senzori¢ne lastnosti bograca po 3 dneh

b
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optimalno
naravna paprika

ekstrakt paprike

tekstura omake

Slika 7: Vpliv dodatka naravne paprike in ekstrakta paprike na senzori¢ne lastnosti bogra¢a po 21 dneh

Senzori¢ne lastnosti se glede na dodatek naravne zaCimbe ali ekstrakta nekoliko razlikujejo. Pri
bogracu z dodatkom naravne paprike sta tretji dan po izdelavi boljSe ocenjena homogenost in
intenzivnost vonja. Z dodatkom ekstrakta se izboljSajo videz, znacilnost barve, stabilnost in
znacilnost arome. Na druge lastnosti bograca dodatek naravne zaCimbe ali ekstrakta bistveno ne
vpliva. Skupni vtis je za bogra¢ z dodatkom ekstrakta in brez ocenjen priblizno enako. Vecje razlike
so le po 21 dneh, ko je pri obeh vzorcih ocenjen kot nesprejemljiv.

4.1.2 Vpliv skladiS¢enja

Rezultati senzori¢ne analize glede na Cas skladiS¢enja so podani v preglednici 9 ter na slikah 8 in 9.
Tritedensko skladis¢enje bograca znacilno poslabSa ve€ino senzori¢nih lastnosti: videz, znacilnost
barve, stabilnost in homogenost omake, znacilnost in intenzivnost vonja, teksturo omake, znacilnost
arome in skupni vtis. PoslabSanje lastnosti je vecje pri izdelkih z dodatkom ekstrakta paprike, in sicer
videz, znacilnost barve in stabilnost. Pri bogracu z dodatkom ekstrakta paprike pa se bolje ohranjajo
znacilnost in intenzivnost vonja, tekstura omake, znacilnost arome in skupni vtis.
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optimalno
=3 dni
=21 dni

tekstura mesa intenzivnost vonja

tekstura omake

Slika 8: Vpliv ¢asa skladiscenja na senzoricne lastnosti bograca z dodatkom naravne paprike

optimalno
=3 dni
=21 dni

tekstura omake

Slika 9: Vpliv ¢asa skladiS¢enja na senzoricne lastnosti bograca z dodatkom ekstrakta paprike

49
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4.2 SENZORICNE LASTNOSTI PISCANCJEGA PAPRIKASA
4.2.1 Vpliv dodatka naravne paprike oziroma ekstrakta

Vpliv dodatka naravne paprike oziroma ekstrakta na senzori¢ne lastnosti piScanc¢jega paprikasa je
predstavljen v preglednici 10 ter na slikah 10, 11 in 12.

Preglednica 10: Vpliv dodatka paprike in ¢asa skladi§¢enja na senzori¢ne lastnosti pis¢ancjega paprikasa (Duncanov test,
oa=5%

parameter as paprika Irailnost
ow ¥ . nacinos
skladiscenja naravna ekstrakt
VideZ 1-7 tOék bx ax
( ) 3 5,620,2 6,0+0,0 P,<0,0001
21 5,5+0,0 ™ 5,8+0,2 ™ Pc<0,0001
, . Ppec=0,2334
30 5,3+0,3% 5,540,2% prc=0,233
znacilnost barve 3 5,4+0,5 6,040,0 ™
(1-7 tock) P»=0,0037
21 5,4+0,3 ™ 5,6+0,5% Pc=0,0122
30 5,3:‘:0’3 ax 5,4:&0,4 ay PP*C:0,1793
stabilnost (1-7 tock bx ax
( ) 3 5,3+0,4 5,4+0,3 P,=0,0034
21 4,9+0,3 % 5,4+0,3 P=0,1279
30 4,940,4% 5,340,6 ™ Ppec=0,1978
ostota (1-4-7 tock bx ax
g ( ) 3 3,8+0,3 4,0+0,2 PL<0,0001
21 3,6+0,3 42402 P=0,8221
30 3,840,2 ™ 4,140,3 ™ Ppec=0,1421
znacilnost vonja 3 6,140,2 5,7+0,3
(1-7 tock) P»=0,0026
21 5,6+0,3 % 5,4+0,3 % Pc<0,0001
30 5,040,3“ 5,140,2 Pp:c=0,2393
intenzivnost vonja 3 5, 8+0,3 % 5,5+0,4 ™
(1-7 tock) ( : P»=0,1218
21 5,3+0,4% 5,2+0,3 % Pc<0,0001
30 5,140,3% 5,002 Ppec=0,4508
tekstura omake 3 3,940,2% 4,040,0™
(1-4-7 tock) Pp=0,5742
21 3,940,2 % 3,940,2 ™ Pc=1,0000
30 3,902 3,904 Prec=0.7277
tekstura mesa 3 4,0£0,0 ™ 4,0+0,0™
(1-4-7 tock) Pp=0,3297
21 3,8+0,5™ 4,0+£0,2 % P=0,7857
30 3,940,3% 3,940,3% Pp+c=0,3865
mastnost (1-7 tock ax bx
( ) 3 1,3+0,3 1,240,2 P,=0,0220
21 1,240,2 > 1,0+£0,0 ™ Pc=0,0367
30 1,140,2% 1,0£0,0% Pec=0,8922
znacilnost arome (1- 3 6,0+0,2 ™ 5,8+0,2 %
7 tock) Pp=0,6503
21 5,7+0,4 ™ 5,5+0,2 ™ Pc<0,0001
PP*C:0a2772

30 4,8+0,4% 5,040,5%
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Preglednica 10: Vpliv dodatka paprike in ¢asa skladiS¢enja na senzori¢ne lastnosti pis¢ancjega paprikasa (Duncanov test,
a=5 % (nadaljevanje)

parameter ¢as paprika
evx s Znacilnost
skladiscenja naravna ekstrakt
slanost (1-4-7 tock) 3 4,0+0,0 ™ 4,0+0,0™ P
P
21 4,0+£0,0* 4,0+0,0* Pc=.
P *O.
30 4,0£0,0™ 4,0£0,0™ re
skupni vtis ax ax
pni 3 5,9+0,2 6,0+0,0 P.=0.1492
(1-7 tock) P
21 5,4+0,3Y 5,540,2% P<0,0001
30 4,940,4 5,120,3 Ppec=0,8366

znad. — P<0,001 statisti¢no zelo visoko znagilen vpliv; *P<0,01 statisti¢no visoko znagilen vpliv; *P<0,05 statisti¢no znadilen vpliv;

nz — neznailen vpliv (P>0,05); **¥Y*? skupine z enako &rko znotraj stoplca se med seboj statistidno znagilno ne razlikujejo (P>0,05);

a,b skupine z enako ¢rko znotraj vrstice se med seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Pp — vpliv vrste paprike
Pc — vpliv skladi$¢enja
Ppc — vpliv vrste paprike in ¢asa skladis¢enja

Iz rezultatov v preglednici 10 je razvidno, da ima pisc¢ancji paprikas s svaljki z dodatkom ekstrakta
paprike znacilno bolje ocenjen videz, znalilnost barve, stabilnost in skupni vtis. Paprikas§ z
dodatkom naravne paprike ima vi§je ocenjene znacilnost in intenzivnost vonja ter znac¢ilnost arome.
Skupni vtis piS¢ancjega paprikasa z dodatkom naravne paprike ali ekstrakta se ni bistveno razlikoval.

videz

znacilnost barve

slanost stabilnost

optimalno
znacilnost arome gostota naravna paprika
ekstrakt paprike
mastnost znacilnost vonja

tekstura mesa

intenzivnost vonja

tekstura omake

Slika 10: Vpliva dodatka naravne paprike in ekstrakta paprike na senzori¢ne lastnosti pis¢ancjega paprikasa po 3 dneh
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skupni vtis znacilnost barve

slanost 4 r‘ \ stabilnost
2l |
s 5 v\»

znacilnost arome

e gostota naravna paprika

ekstrakt paprike

mastnost znacilnost vonja

tekstura mesa intenzivnost vonja

tekstura omake
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Slika 11: Vpliv dodatka naravne paprike in ekstrakta paprike na senzori¢ne lastnosti pis€ancjega paprikasa po 21 dneh

optimalno

gostota naravna paprika

ekstrakt paprike

mastnost znacilnost vonja

tekstura mesa intenzivnost vonja

tekstura omake

Slika 12: Vpliv dodatka naravne paprike in ekstrakta paprike na senzori¢ne lastnosti pis¢ancjega paprikasa po 30 dneh

4.2.2 Vpliv skladiS¢enja
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Vpliv skladis¢enja na senzori¢ne lastnosti piS¢ancjega paprikasa je podan v preglednici 10 ter slikah
13 in 14.

Po tritedenskem skladiS¢enju so se znacilno poslabsali (P<0.001) videz, znacilnost in intenzivnost
vonja ter znacilnost arome piS€ancjega paprikasa. Kljub poslabSanju se je vonj bolje ohranil pri
dodatku naravne paprike. Poslabsanje skoraj vseh ocenjevanih lastnosti je vplivalo tudi na konéni
skupni vtis. Razlike med paprikaSem z naravno papriko in ekstraktom so majhne. Spremljali smo
tudi podaljSan Cas obstojnosti paprikasa. Po 30 dnevnem skladiS¢enju se senzori¢ne lastnosti dodatno
poslabsajo, predvsem znacilnost in intenzivnost vonja ter znacilnost arome. Skupni vtis je ocenjen
vi§je za paprika$ z dodatkom ekstrakta.

slanost
optimalno
3 dni
21 dni
znacilnost arome = 30 dni

tekstura mesa intenzivnost vonja

tekstura omake

Slika 13: Vpliv ¢asa skladis¢enja na senzori¢ne lastnosti piscancjega paprikasa z dodatkom naravne paprike
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optimalno
3 dni

21 dni
=30 dni

tekstura mesa

tekstura omake

Slika 14: Vpliv ¢asa skladis¢enja na senzori¢ne lastnosti pis¢ancjega paprikasa z dodatkom ekstrakta paprike

4.3 MIKROBOLOSKE PREISKAVE

4.3.1 Rezultati mikrobioloSkih preiskav vzorcev bograca z dodatkom naravne paprike

Preglednica 11: Rezultati mikrobioloskih preiskav bograca z dodatkom naravne paprike

mikroorganizem Stevilo mikroorganizmov

3 dni 21 dni 30 dni
Listeria monocytogenes <100 cfu/g / /
Salmonella neg.v10 g / /
psihrofilni mikroorganizmi <1000 cfu/g <1000 cfu/g <1000 cfu/g
kvasovke neg.vlg neg.vlg neg.vlg
plesni neg.vlg neg.vlg neg.vlg

Rezultati mikrobioloskih preiskav kazejo, da vzorci po treh dneh skladiScenja ne vsebujejo bakterij
rodu Salmonella v 10 gramih vzorca, in manj kot 100 cfu/g bakterij vrste Listeria monocytogenes.
Skozi celoten cas skladiS¢enja je v vzorcih prisotnih manj kot 1000 cfu/g psihrofilnih
mikroorganizmov. V 1 gramu vzorca po 3, 21 in 30 dneh skladiS¢enja ni prisotnih plesni in kvasovk.
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4.3.2 Rezultati mikrobioloSkih preiskav vzorcev piS¢ancjega paprikasa s svaljki z dodatkom
naravne paprike

Preglednica 12: Rezultati mikrobioloskih preiskav vzorcev pis¢ancéjega paprikasa s svaljki z dodatkom naravne paprike

mikroorganizem Stevilo mikroorganizmov

3 dni 21 dni 30 dni
Listeria monocytogenes <100 cfu/g / /
Salmonella neg.v10 g / /
psihrofilni mikroorganizmi < 1000 cfu/g <1000 cfu/g < 1000 cfu/g
kvasovke neg.vlg neg.vlg neg.vlg
plesni neg.vlg neg.vlg neg.vlg

Rezultati mikrobioloskih preiskav kazejo, da vzorci po treh dneh skladiSCenja ne vsebujejo bakterij
rodu Salmonella v 10 gramih vzorca, in manj kot 100 cfu/g bakterij vrste Listeria monocytogenes.
Skozi celoten cas skladisCenja je v vzorcih prisotnih manj kot 1000 cfu/g psihrofilnih
mikroorganizmov. V 1 gramu vzorca po 3, 21 in 30 dneh skladi$¢enja ni prisotnih plesni in kvasovk.

4.4 KEMIJSKA SESTAVA BOGRACA

Preglednica 13: Vpliv dodatka naravne paprike in ekstrakta paprike na kemijske parametre bograca (Duncanov test,
a=5 %).

parameter ¢as paprika
Kladisenia (dni znacilnost
skladiSCenja (dni) naravna ekstrakt
kemijska analiza
voda (%) 3 78,89+0,46° 78,08+0,30° Pp=0,0253
beljakovine (%) 3 8,11+0,08" 8,35+0,20° Px=0,0630
mascobe (%) 3 4,62+0,09° 4,78+0,10° Pp=0,0474
?(glgjlkow hidrati 3 6.99::0,34° 7,43+0,52° P,=0,2060
0
pepel (%) 3 1,4040,01° 1,35+0,04° P»=0,0602
energijska vrednost a a —
beljakovin (kJ) 3 13941 14343 Pp=0,0630
energijska vrednost a a —
OH(kJ) 3 120+6 12749 Pp=0,2060
energijska vrednost b a =
magcob (k) 3 180+3 186+4 Pp=0,0474
energijska vrednost b a =
100g (k) 3 438+9 457+3 Pp=0,0094
energijska vrednost 3 1973+42° 2055414 P;=0,0094

obroka (kJ)

znad. — P<0,001 statisti¢no zelo visoko znagilen vpliv; *P<0,01 statisti¢no visoko znagilen vpliv; *P<0,05 statisti¢no znadilen vpliv;
nz — neznadilen vpliv (P>0,05); **Y skupine z enako &rko znotraj stolpca se med seboj statistiéno zna¢ilno ne razlikujejo (P>0,05); & b
skupine z enako ¢rko znotraj vrstice se med seboj statistino znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

pine z enako ¢rko znotraj vrstice se med seboj statisticno znacilno ne razlikujejo (P>0,05).
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Kemijska analiza sestave sveze jedi je pokazala nizko variabilnost podatkov. Koeficient variabilnosti
je za kemijske lastnosti zelo majhen za ve€ino parametrov. Najvecji koeficient variabilnosti je za
vsebnost ogljikovih hidratov in energijsko vrednost ogljikovih hidratov. Dodatek ekstrakta paprike je
znacilno vplival na zmanjSanje vode ter poveCanje mascobe in energijske vrednosti bograca
(preglednica 13).

4.5 KEMIJSKA SESTAVA PISCANCJEGA PAPRIKASA S SVALJKI

Rezultati kemijskih analiz za piS¢ancji paprikas s svaljki so podani v preglednici 14.

Preglednica 14: Vpliv dodatka naravne paprike in ekstrakta paprike na kemijske parametre pis¢ancjega paprikasa
(Duncanov test, a=5 %).

parameter ¢as paprika
Kladisceni znacilnost
skiladiscenja naravna ekstrakt
voda (%) 3 72,47+0,22° 72,71£0,57 Pp=0,9205
beljakovine (%) 3 7,78+0,18° 7,56+0,08° Pp=0,0624
mascobe (%) 3 3,54+0,08° 3,14+0,04° P»=0,0001
ogljikovi hidrati (%) 3 14,83+0,0° 15,47+0,5° Pp=0,0433
pepel (%) 3 1,16+0,0° 1,12+0,0° Pp=0,0373
energijska vrednost a a _
beljakovin (kJ) 3 13343 130+ Pp=0,0624
energijska vrednost b a _
OH (k) 3 254+ 265+ P»=0,0433
energijska vrednost a b _
mascob (k1) 3 13843 122+ P»=0,0001
energijska vrednost a a _
100g (k) 3 525+6 51748 Pp=0,1426
energijska vrednost a a _
obroka (k) 3 1892421 1861+30 Pp=0,1426

znad. — P<0,001 statisti¢no zelo visoko znagilen vpliv; *P<0,01 statisti¢no visoko znagilen vpliv; *P<0,05 statisti¢no znadilen vpliv;

nz — neznagilen vpliv (P>0,05); **¥Y*? skupine z enako &rko znotraj stoplca se med seboj statistiéno znagilno ne razlikujejo (P>0,05);

a,b skupine z enako ¢rko znotraj vrstice se med seboj statisti¢no znacilno ne razlikujejo (P>0,05).

Rezultati kemijske analize sestave kaZejo na relativno majhen vpliv dodatka paprike, pa vendar
vsebujejo izdelki z ekstraktom paprike znac¢ilno manj mascobe in pepela ter ve¢ ogljikovih hidratov.
Razlike v energijski vrednosti med obema izdelkoma so neznacilne.
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI
5.1 RAZPRAVA

V literaturi smo zasledili, da je bilo na podro¢ju ohlajenih gotovih jedi narejenih ze veliko razli¢nih
raziskav. Vendar je podro¢je veckomponentnih gotovih jedi oziroma sestavljenih obrokov Se vedno
slabo raziskano z vidika senzori¢ne kakovosti. V zadnjem cCasu se je prodaja ohlajenih gotovih jedi
zelo povecala, predvsem zaradi podaljSane obstojnosti, pri ¢emer pa potroSnik Zeli ohranitev
optimalnih senzori¢nih lastnosti.

V diplomski nalogi smo raziskali, ali lahko nadomestek mlete paprike v obliki ekstrakta paprike
vpliva na senzori¢no kakovost in obstojnost dveh izdelkov pasteriziranih gotovih jedi.

Piscancji paprikas s svaljki je veckomponentna gotova jed. Najvecji problem, ki lahko nastane pri
skladiS¢enju, je izguba znacilne arome po papriki, predvsem zaradi dodatka smetane. Ta lahko
povzroci izgubo intenzivnosti okusa po dolo¢enem c¢asu.

Pri naSem poskusu smo predpisano koli¢ino naravne za¢imbe zamenjali z ekstraktom. Na podlagi
predhodnih preskusov smo izbrali 7 krat manjSo koli¢ino dodatka ekstrakta v primerjavi z naravno
papriko.

Light in Walker (1990) navajata, da se senzori¢ne lastnosti poslabSajo zaradi encimskih in
neencimskih reakcij v zivilu, oksidacije s kisikom in z razvojem mikroorganizmov. Encimi pri
segrevanju lahko postanejo zelo aktivni in povzrocijo Skodljive spremembe v hrani kot so
sprememba barve, arome, nastanek tujih vonjev zaradi razkroja mascob, beljakovin in ogljikovih
hidratov. Zato smo v nalogi uporabili senzori¢no in kemijsko analizo in mikrobioloske preiskave.

a) Pis¢anc¢;ji paprikas s svaljki

Svez piscancji paprikas je bil senzori¢no visoko ocenjen z oceno 6,0. Aroma je bila tipi¢na in sveza,
intenzivnost vonja in arome je bila nekoliko boljSa pri izdelku z dodatkom ekstrakta. Iz tega
sklepamo, da koncentrat paprike izboljsa aromo jedi.

Po 21 dneh skladis¢enja se je senzoricna kakovost mo¢no poslabsala. Pojavila se je mascoba ob robu
jedi. Pri izdelku z dodanim ekstraktom je bila ta napaka bolj izrazita, saj je izloCeni ekstrakt
povzrocil nastanek rdeCega obroca na embalazi. Po premesSanju so bili vzorci bolj sprejemljivi. Barva
in gostota jedi se med skladiS¢enjem nista bistveno poslabsali. Do ve¢jih sprememb je prislo pri
vonju izdelka. Intenzivnost vonja se je poslabsala, okus jedi je postal prazen. Skladis¢enje na
teksturo jedi ni vplivalo; omaka je bila Se vedno gladka in lepo tekoca, meso pa ¢vrsto, mogoce
nekoliko vlaknato.

Po 30 dneh skladis¢enja, ob koncu roka uporabnosti, se kakovost jedi ni vec¢ bistveno poslabsala.
Prislo je Se do izgube barve, jed je zbledela, aroma je postala prazna pri obeh variantah dodane
paprike. Jed je Ze dobila postan prikous, predvsem meso zaradi pojava t.i. »warmed-over flavour«.
Skupni vtis je ocenjen z 4,5 tocke, kar pomeni senzori¢no sprejemljivost jedi do deklariranega roka
uporabnosti.

Pokorn (1986) opredeljuje mikrobioloski kvar toplotno obdelanih zivil kot posledico kontaminacije s
termorezistentnimi in sporogenimi bakterijami, prepustnosti embalaze po proizvodnem procesu,
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zacetnega ali predprocesnega kvara, ki se razvije v zivilih. Dobro poznavanje rastnih znacilnosti in
metaboli¢ne aktivnosti teh tehnoloskih kvarljivcev nam omogoca, da kvar toplotno obdelanih Zivil
hitro, enostavno in natan¢no zasledimo.

b) Bograc

Bograc je tipicna madzarska veCkomponentna jed, sestavljena iz razli¢nih vrst mesa in krompirja.
Zacimbe so v tem izdelku zelo pomembne, saj dajo specifi¢en okus jedi. Poglavitna komponenta
vonja in okusa je paprika, zelo intenzivna pa je tudi aroma vina.

Jed je bila pripravljena po standardni recepturi in tehnoloskem postopku. Zunanji videz jedi z
dodatkom ekstrakta paprike je bil na zaetku vi§je ocenjen zaradi bolj intenzivne in tipicne barve.
Nekoliko slabsi sta bili homogenost in tekstura omake, predvsem zaradi kaSaste ¢ebule. Zunanji
izgled so nekoliko motili razlicno veliki kosi mesa in krompirja, vendar pa je izenacenost kosov pri
izdelavi sestavljenih jedi zelo tezko doseci. Problem pri krompirju je bila tudi razli¢na trdota oziroma
razkuhanost, kar pa je zelo odvisno od sorte krompirja. Vonj in aroma sta bila zelo intenzivna in
tipicna. Takoj po odprtju embalaze je bilo zaznati vonj po vinu in papriki. Komponente v jedeh so
bile lepo porazdeljene in tudi izlocanja mas¢obe ni bilo opaziti. Vzorci so za koncen skupni vtis
dobili visoko oceno 6,0 tock.

Po 21 dneh skladis¢enja se je kakovost izdelka Zze na prvi pogled zelo poslabsala, zlasti stabilnost in
homogenost omake. Na povrsini se je pojavila izlo¢ena maScoba, ki je po premeSanju sicer izginila.
Barva je postala temno rdeca do rjava, oziroma pretemna. Tekstura omake se je zaradi kaSaste ¢ebule
Se poslabsala. Krompir je imel voden okus in bil Ze premehek. Zelo moc¢no sta se poslabsali tudi
intenzivnost vonja in arome. Jedi so izgubile tipi¢en okus po papriki in ze se je cutil vonj po
postanem. Bistvenih razlik v teksturi mesa ni bilo, pojavil se je priokus, imenovan »warmed-over
flavour«.

Mikrobioloske preiskave so pokazale, da vsi testirani vzorci ustrezajo predpisanim internim
mikrobioloskim zahtevam. 1z tega sklepamo, da se s pravilno tehnologijo in nadzorovanim procesom
proizvodnje lahko popolnoma izognemo mikrobioloskemu kvaru zivil. To potrjuje tudi raziskava, ki
so jo opravili Murcia in sod. (2003). V poskusu so spremljali razli¢ne vrste pasteriziranih gotovih
jedi ¢ez celoten rok uporabnosti in ugotovili, da so jedi po 30 dneh pod mejo senzori¢ne
sprejemljivosti, a Se vedno mikrobiolosko ustrezne.

Iz dobljenih rezultatov sklepamo, da je za optimalno pripravljeno jed potrebna pravilna izbira in
priprava vseh komponent. Pri pripravi bograca je potrebno pravilno narezati in praziti cebulo, da se
popolnoma razpusti po omaki, v nasprotnem primeru lahko pride do poslabSanja homogenosti. Jed se
kuha, zato je potrebno izbrati moknat krompir z veliko Skroba in manjSe gomolje, da ne pride do
steklastega obcutka v ustih.

Ker je to jed iz treh vrst mesa, je pomembna tudi pravilna toplotna obdelava vsake vrste, da so
izena¢ene v mehkobi. Schatheitler (1990) je v poskusu ugotovil, da meso v procesu pasterizacije
zadrzi ve¢ mesnega soka kot pri konvencionalnem kuhanju. Posledica je vecja socnost in boljsa
tekstura, kar smo potrdili tudi pri nasi nalogi.

Dodatek za¢imb je odvisen od proizvajal¢eve recepture, predhodnih testiranj in sprejemanja
potroS$nikov. Koncentracija zaimb je stvar izbire vsakega posebej, vendar pa naj bi jed imela zanjo
tipicen okus in bila sprejemljiva za ¢im §irsi krog porabnikov.
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5.2 SKLEPI

Na podlagi analize podatkov senzori¢nih, kemijskih in mikrobioloskih analiz dveh pasteriziranih
gotovih jedi lahko sklepamo naslednje:

e Senzori¢na kakovost vzorcev bograca in piS¢ancjega paprikasa po treh dneh skladiS€enja je bila
ne glede na vrsto dodane paprike visoko ocenjena. Izdelki z dodatkom naravne paprike so bili za
videz, barvo in stabilnost znacilno slabSe ocenjeni v primerjavi z izdelki z dodatkom ekstrakta
paprike.

e Skladiscenje (hlajenje pri 0-4 °C) je po 21 dneh obcutno poslabsalo senzori¢ne lastnosti vseh
vzorcev, predvsem znacilnost in intenzivnost vonja ter arome pri piS€ancjem paprikasu z
dodatkom naravne paprike.

e Skladiscenje je znacilno poslabsalo homogenost in stabilnost bograca in pis¢ancjega paprikasa
zaradi povecanja izloCene mascobe.

e Dodatek naravne paprike oziroma ekstrakta paprike ni pomembneje vplival na kemijsko sestavo
in prehransko vrednost pis¢ancjega paprikasa in bograca.

e Zamenjava naravne mlete rdeCe paprike z ekstraktom ni vplivala na senzori¢no kakovost svezih
jedi, vplivala pa je na stabilnost jedi med skladiS¢enjem. PoslabSanje lastnosti je vecje pri
izdelkih z dodatkom ekstrakta paprike, in sicer videz, znacilnost barve in stabilnost. Bolje pa se
ohranjajo znacilnost in intenzivnost vonja, tekstura omake, znacilnost arome in skupni vtis.

e MikrobioloSke preiskave so pokazale, da so vsi testirani vzorci ustrezali internim normam
proizvajalca.
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6 POVZETEK (SUMMARY)

Pasterizirane gotove jedi so v zadnjem ¢asu pomemben proizvod zivilske industrije. Njihova glavna
prednost je predvsem hitrost priprave in dobra senzori¢na kakovost. Tudi v Sloveniji potrosniki
posegajo po tovrstnih izdelkih, kar vpliva na vse ve¢ji izbor in nove jedi. Tak postopek priprave jedi
pa je razmeroma nov, zato je na tem podrocju Se vrsta odprtih vprasanj. V literaturi je malo podatkov
o senzoricni kakovosti sestavljenih pasteriziranih jedeh, ki bi bila spremljana od priprave do koncne
nacrtovane uporabnosti

Zato sem za temo svoje diplomske naloge odlocila za spremljanje kakovosti dveh slovenskih
razSirjenih jedi — bograca in pis¢anc¢jega paprikasa s svaljki.

Cilj naloge je bil primerjati senzoricno kakovost vzorcev bograca in pis¢ancjega paprikasa z
dodatkom posuSene in zmlete paprike in ekstrakta rdeCe paprike. Poleg senzori¢ne analize smo
dolocili kemijsko sestavo in energijsko vrednost jedi. V vzorcih, pripravljenih z dodatkom naravne
mlete rdece paprike smo dolocili skupno Stevilo psihrofilnih mikroorganizmov, kvasovk in plesni.

Toplotna priprava gotovih jedi je bila po predhodno izbrani recepturi opravljena v treh ponovitvah v
industrijskem obratu. Takoj po toplotni pripravi so bile jedi pakirane v standardno polipropilensko
embalaZo. Za konzerviranje smo izbrali postopek pasterizacije pri temperaturi 75 do 80 °C. gotove

ovwe

svaljki pa 30 dni.

Prvo vzorcenje je bilo opravljeno tri dni po proizvodnji. Senzori¢na analiza je bila opravljena po
toplotni regeneraciji. Ocenjevali smo profil senzori¢nih lastnosti z analiti¢nim deskriptivnim testom
(to¢kovanje lastnosti z nestrukturirano to¢kovno lestvico in strukturirano tockovno lestvico). Na
svezem vzorcu bograca in pisc¢anc¢jega paprikaSa z dodatkom naravne paprike in ekstrakta je bila
opravljena analiza kemijske sestave in izraCunana energijska vrednost.

Drugo vzorcenje je bilo opravljeno po 21 dneh skladiS¢enja. Vzorce smo ponovno senzori€no
ocenili. PiS¢ancji paprikas s svaljki smo ponovno ocenjevali ob koncu roka uporabnosti, po 30 dneh.
SveZe in skladiS€ene vzorce bograca in piS¢ancjega paprikasa s svaljki z dodatkom naravne paprike
smo mikrobiolosko preiskali tri dni po proizvodnji, po 21 in 30 dneh skladiscenja.

Senzori¢no so bili vsi vzorci ne glede na dodatke paprike oziroma ekstrakta takoj po proizvodnji
razmeroma visoko ocenjeni. SkladiS¢enje je v primerjavi s sveZimi jedmi poslabsalo senzori¢no
kakovost. Se posebej je padla kakovost po deklariranem roku uporabnosti. Vzorci so bili ocenjeni po
mejo senzori¢ne sprejemljivosti.

Vzorci bograca in piS¢ancjega paprikasa z dodatkom naravne mlete rdece paprike in ekstrakta se v
kemijski sestavi niso razlikovali. Energijska vrednost in kemijska sestava sta se ujemali s podatki
proizvajalca na deklaraciji izdelka.
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PRILOGE

Priloga Al: Rezultati senzori¢ne analize bograca z izracunanimi osnovnimi statisticnimi lastnostmi

parameter n X min max SO KV (%)
videz (1-7 tock) 36 4.6 3,0 6,0 1,1 24,1
znacilnost barve (1-7 tock) 36 4.5 3,0 6,0 1,1 25,2
stabilnost (1-7 tock) 36 4.3 3,0 5,5 0,9 19,7
gostota (1-4-7 tock) 36 4,0 3,0 5,0 0,4 11,0
homogenost (1-7 tock) 36 4,2 2,5 5.5 1,0 22,6
znacilnost vonja (1-7 tock) 36 4.8 3,0 6,0 1,0 21,6
intenzivnost vonja (1-7 tock) 36 4.8 3,0 6,0 0,9 19,2
tekstura omake (1-4-7 tock) 36 3,5 2,0 4,0 0,6 15,8
tekstura mesa (1-4-7 tock) 36 4.2 4,0 5,0 0,3 7,6
tekstura krompirja (1-4-7 tock) 36 3,7 2,0 4.5 0,5 14,6
mastnost (1-7 tock) 36 1,6 1,0 2,0 0,4 23,4
znacilnost arome (1-7 tock) 36 4.9 3,0 6,0 1,0 20,3
slanost (1-4-7 tock) 36 4.0 4,0 4,0 0,0 0,0
skupni vtis (1-7 tock) 36 4.7 3,0 6,5 1,1 243

n — $tevilo obravnavanj; X — povpre¢na vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost; so —
standardni odklon deviacija; KV (%) — koeficient variabilnosti

Priloga A2: Rezultati kemijske analize bograca z izraCunanimi osnovnimi statisticnimi parametri

parameter n X min max SO KV (%)
voda (%) 8 78,48 77,75 79,29 0,56 0,72
beljakovine (%) 8 8,23 8,01 8,54 0,19 2,36
mascobe (%) 8 4,70 4,52 4,90 0,13 2,67
ogljikovi hidrati (%) 8 7,21 0,601 7,94 0,47 6,53
pepel (%) 8 1,38 1,32 1,41 0,04 2,60
energijska vrednost beljakovin (kJ) 8 141 137 146 3,33 2,36
energijska vrednost OH (kJ) 8 124 113 136 8,07 6,53
energijska vrednost mascob (kJ) 8 183 176 191 4,88 2,67
energijska vrednost 100g (kJ) 8 447 429 459 11,68 2,61
energijska vrednost obroka (kJ) 8 2014 1932 2068 52,57 2,61

n — §tevilo obravnavanj; X — povpre¢na vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost; so — standardni odklon
deviacija; KV (%) — koeficient variabilnosti.
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Priloga B1: Rezultati senzori¢ne analize piS¢anc¢jega paprikasa z izraCunanimi osnovnimi statistiénimi parametri

parameter n X min max SO KV (%)
videz (1-7 tock) 54 5,6 5,0 6,0 0,3 5,4
znacilnost barve (1-7 tock) 54 5.5 5,0 6,0 04 7.4
stabilnost (1-7 tock) 54 5,2 4.5 6,0 0,4 8,4
gostota (1-4-7 tock) 54 3,9 3,0 4,5 0,3 8,1
znacilnost vonja (1-7 tock) 54 5,5 5,0 6,5 0,4 7,7
intenzivnost vonja (1-7 to¢k) 54 5,3 4.5 6,0 0,4 7,4
tekstura omake (1-4-7 tock) 54 3,9 3,0 4.5 0,2 5,9
tekstura mesa (1-4-7 tock) 54 3,7 3,0 4,5 0,3 6,9
mastnost (1-7 tock) 54 1,1 1,0 1,5 0,2 19,3
znacilnost arome (1-7 tock) 54 5,5 3,0 6,5 0,6 11,3
slanost (1-4-7 tock) 54 4.0 4,0 4,0 0,0 0,0
skupni vtis (1-7 tock) 54 5,5 4,0 6,0 0,5 8,9

n — §tevilo obravnavanj; X — povpre&na vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost; so — standardni odklon
deviacija; KV (%) — koeficient variabilnost.

Priloga B2: Rezultati kemijske analize pisc¢ancjega paprikasSa z izraCunanimi osnovnimi statisticnimi parametri

parameter n X min max SO KV (%)
voda (%) 8 72,70 72,19 73,23 0,40 0,55
beljakovine (%) 8 7,67 7,47 7,95 0,18 2,31
mascobe(%) 8 3,34 3,09 3,65 0,23 6,77
ogljikovi hidrati (%) 8 15,15 14,78 15,96 0,48 3,16
pepel(%) 8 1,14 1,09 1,18 0,03 2,92
energijska vrednost beljakovin (kJ) 8 131 128 136 3,06 2,31
energijska vrednost mascob (kJ) 8 259 253 273 8,22 3,16
energijska vrednost OH (kJ) 8 130 120 142 8,79 6,76
energijska vrednost 100g (kJ) 8 521 509 532 8,13 1,56
energijska vrednost obroka (kJ) 8 1876 1831 1914 29,25 1,56

n — $tevilo obravnavanj; X — povpre¢na vrednost; min — minimalna vrednost; max — maksimalna vrednost; so — standardni odklon
deviacija; KV (%) — koeficient variabilnost.



