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Ciel prace

Poziadavky na potravinarsky priemysel Y poslednych
rokoch enormne narastli. Vyber vhodného dodavatela pre vyrobu
pokrmov je délezitou sucastou obchodno-dodavatel'ského ret’azca.
Na zaklade toho sme si v nasej praci vytycili nasledujuce ciele:

- vytvorit literarny prehlad zamerany na problematiku strukovin,
konkrétne hrachu,
= jeho nutricné vlastnosti,
= spbsob pestovania,
= konzervovanie hrachu,
= jeho texturalne vlastnosti,

- za pomoci pristroja TA.XT plus zanalyzovat vybrane

texturalne parametre hrachu zakupeného v obchodnych
sietach v SR a v zahrani¢i,

- ziskane vysledky spracovat a statisticky vyhodnotit.



Pouzity material

Analyzovali sme textaru (TPA) pri 19 vzorkach sterilizovaného
konzervovaného zeleného hrasku, ktory pochadzal od 19 rozlicnych
vyrobcov.
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Tvrdost
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Lepivost
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NajvysSia priemerna hodnota pre namerany parameter : Vysledky prace
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Kriticka analyza vysledkov

V sulade s cieflom prace sme porovnali nami ziskané vysledky

S inymi studiami textuary

zeleninovych plodin.

Podobna studia zaoberajuca sa texturou u konzervovaného
sterilizovaného hrasku priniesla takmer totozné vysledky.

SLEDOVANY PARAMETER NAMI ZiSKANE VYSLEDKY
ZUVATELNOST 11,34 - 77,89
SUDRZNOST 0,17 - 0,23

SLEDOVANY PARAMETER NAMI ZiSKANE VYSLEDKY
KREHKOST

118,65 g - 560,7 g

STUDIA OD PARMAR ET AL. 2016
7,89 pre hrach
5,18 - 9,80 pre fazulu
4,47 - 7,86 pre cicer
0,16 pre hrach
0,18 - 0,23 pre fazulu

0,20 - 0,30 pre cicer

STUDIA OD KAUR ET AL. 2005

105,02 g - 243,87 g pre cicer




Odporucania pre prax

Poznanie textury je délezité v tom, ze:

ovplyvnuje

spracovanie, manipulaciu,

trvanlivost’ plodin,
vplyva na spokojnost vyrobcov- vyvoj novych

vyrobkov,
prijatie vyrob
vyuziva pri

KoV spotrebiteflom,
Kontrole kvality vo vsSetkych fazach

vyroby produ
nodnotenie

KLU,
textury poc€as skladovania alebo

orepravy plodin,
porovnanie
<onkurenC|e

vlastnych produktov S ponukou
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= Textura je jedna z poprednych stranok kvality, ktora
ovplyvnuje akceptovatelnost Cerstvych a spracovanych
plodin.

= Potravinarsky priemysel potrebuje spolahlive
instrumentalne metody na meranie texturalnej kvality
produktov.

=\/yrobcovia texturometrov musia zabezpecit, aby
nastroje merali charakteristiky, ktoré su doélezite pre
spotrebitel’a.

* Pristrojmi merana texturalna analyza je nakladnou,
no efektivnou metdodou na urcCenie kvalitativnych
znakov surovin alebo ich pomocnych zloziek. °






Otazky oponenta

Otazka €. 1: Prec€o ste sa rozhodli vykonavat’ prave
'rl]'PA F]est pri stanovovani texturalneho profilu
rachu?

Otazka C. 2: Povazujete instrumentalne metody
senzorickej analyzy za objektivne?

Otazka C. 3: Vedeli by ste na zaklade ziskanych
vysledkov odlisit’ hrach na zaklade krajiny poévodu?
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