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Vedie to k nespokojnosti spotrebitefov
a ekonomickym stratam.

Jednym z najbeznejsich postupov na prekona-

nie tychto problémov je pouZzitie syntetickych

antioxidantov alebo Coraz viac preferovanych
@ prirodnych alternativ.

Bolo dokézané, ze mnoho rastlinnych silic ma
silné antioxidacné a antimikrobidlne vlastnosti.

Metdda sous-vide je varenie potravin priniz-
kej teplote a dhsom ¢ase vo vodnom kupeli.
Potraviny su najskor zavékuované do Spe-
cidinych vreciek, vdaka comu si potraviny
zachovdvaju svoje nutricné vlastnosti.

Sous-vide metdda varenia potravin spolu

s pridavkom rastlinnych silic predlzuji
trvanlivost potravin a eliminuju pocet mikro-
organizmov, ktoré sa podielaju na kazeni @
potravin.
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Charakteristika vybranych rastlinnych silic na urcenie
ich kvality a vyber pre potravinarske ucely

Antioxidacna aktivita - % inhibicie volného radikalu
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Rastlinné silice si zmesi prchavych zlicenin produkovanych Zivymi rastlinami v podobe se-
kundarnych metabolitov. Silice mézeme ziskat z roznych ¢asti rastlin (kvety, korene, listy, kora,
semend, plody, Supky), alebo z celych rastlin. Vyslednym ziskanym produktom je aromatickd
olejovitd kvapalina, ktord je vaésinou ¢ira, ale niekedy moZze byt jemne zafarbena.
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Antibiofilmova aktivita rastlinnych silic proti baktériam

Vplyv rastlinnych silic inokulovanych patogénmi a dal$ich mikro-
ako Salmonella enterica, Bacillus subtilis a Pseudomonas aurogenes

organizmov podiefajicich sa na kazeni potravin na potravinovych

modeloch ako ovacie, zelenina, syry a maso
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Biologicka aktivita rastlinnych silic na vybrané bunkové modely
MDA-MB-231 je bunkovéd linia nadoru prsnika. Je to agresivna forma nddoru - neobsahuje
estrogénovy a progesterénovy receptor a faktor HER2, kvoli comu sa hor$ie nastavuje cielend
liedba. Tento typ nddorov ma tendenciu rést a §irit sa rychlejSie, mé menej moznosti liecby a ma
tendenciu mat hors$iu prognézu.

Viabilita nddorovej bunkovej linie po poutziti rastlinnych silic
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Vyber vhodnych rastlinnych silic (pred-senzorické hodnotenie)

Vybrali sme nasledujuce rastlinné silice:
bazalkova, koriandrova, klincekova, tymia-
nova, skoricova, rozmarinova, ¢ajovnikova,
materina diska a limetova.

Vyroba masovych vyrobkov obohatenych o pridavok rastlinnych silic
a hodnotenie kvality tychto vyrobkov

Na zaklade naSich vysledkov odpord¢ame vybrané silice v tomto poradi: ¢ajovnikova — materina
duska - limetova > tymianova - Skoricova > rozmarinova > bazalkova > koriandrova - klincekova.

Biplot (axes F1 and F2: 70.80 %)

Biplot (os F1a F2: 67.32 %)
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y . Celkovachut
Limetovd

Pach po kuracom

Skoricovd mése Cajovnikova
Bazalkova o Stavnatost
— Rozmarinova,

Dochut
Materina duska
e

Rozmarinova
L

F2(23.38%)

Skoricovd —

F2(21.29%)

Koriandrové = 7
‘ | Kinéekova~ / /.
Tymianova huton i
" Tymianové R ut posilici
+ | Klingekovd M\ Kontroln vzorka /

Jemnost Suvaelnost PR paEG
Limetova | Farba - Zuvatelnost ach po silici

GiiSaaros [ oo

: 3 3 B = & o 8 =

F1(46.03 %) F1(47.42 %)

Progresivne technoldgie zvysujtce kvalitu vybraného
sous-vide potravinového modelu

Zelenina — mrkva Karola

Odroda,Karola" je typickd neskord odroda s vysokou drodnostou, intenzivnym sfarbenim a dizkou
korefia 16 - 18 cm. Vypestovana bola kolegami z Ustavu zéhradnictva, FZKI, Slovenskej polnohos-
poddrskej univerzity v Nitre.

Optimalizacia vyrobného procesu sous-vide techniky

Na zaklade nasich vysledkov odpori¢ame pre mrkvu odrody Karola sous-vide podmienky varenia
90 °C po dobu 15 minut.
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Kédové oznacenie farby

Kontrolnd vzorka m90°C/15 min m90°C/20 min m90°C/25 min
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Vyber vhodnych rastlinnych silic (pred-senzorické hodnotenie)

Viybrali sme nasledujuce rastlinné silice:
litsea cubeba (vavrin kubébovy), tymia-
nova, limetova, rozmarinovd, koriandrova,
Skoricové a materina duska.

—ak. 9

Vyroba mrkvovych vyrobkov obohatenych o pridavok rastlinnych silic
a hodnotenie kvality tychto vyrobkov

Tabul'ka: Premenné hodnoty texturalnych vlastnosti a vitaminu C v sous-vide mrkve so silicou

Analyza textiry Stanovenie vit. C
Vzorka préca noza/hizevnatost pevnost mg vitaminu
(N.mm.sec™) (N.mm™) (C.kg™susiny)
Kontrola 2396+ 517 2,982040,94 175,67° £10,62
Vavrin kubébovy 23,72%¢ 4 8,51 1,85°+0,75 417,333+ 5,87
Tymian 14,28°+4,53 2,922 +126 154,69 £16,60
Limeta 20,28°+3,30 2,04°£0,43 107,04° £39,57

Rozne pismend v hornom indexe pre dany stipec znamenaju $tatisticky vyznamny rozdiel (o< 0,05)

Vavrinovd silica Tymianova silica Limetova silica

Vplyv vybranych rastlinnych silic na organoleptické vlastnosti sous-vide mrkvy

Hodnotené znaky

Intenzita oranzovej farby 6,00+0,00 4,20°+0,75 5408 +1,28 6,002+1,55
Pach posilici neanalyzované 5,308+ 1,55 6,702 +1,35 3,60°+1,02
Chrumkavost 5,002 £0,00 570%+1,55 4,702 £1,55 6,102+1,22
Zuvatelnost 6,00+0,00 5,502+1,28 4,202+1,66 6,008£1,10
Sladka chut 5,002 £0,00 4,702 +119 5,002 +141 5,20%+1,83
Chut po silici neanalyzovangé 4,90% +1,51 6,702 +1,10 3,300+ 1,49
Dochut 4,002+0,00 5,00%+1,55 5,602 1,50 4,008+1,00
Celkovy dojem 5,002+ 0,00 5408+1,28 5,00%+1,34 5,202+ 1,47

Rozne pismend v hornom indexe v jednom riadku znamenaju tatisticky vyznamny rozdiel (o< 0,05)

K zndmym antimikrobidlnym a antioxidacnym vlastnosti vybranych silic sme predlozili vy-
sledky senzorickej analyzy, na zéklade ktorej mozno predpokladat vhodnost pouZzitia tychto silic
na prediZenie trvanlivosti sous-vide mrkvy bez vyraznej, resp. neprijemnej zmeny organoleptic-
kych vlastnosti.

Z testovanych silic je za najvhodnejSiu silicu odpordc¢any vavrin kubébovy, ktory mal najlepsie
bodové hodnotenie v celkovom dojme a zvysil obsah vitaminu C v sous-vide mrkve, ktord zaroven
ostala rovnako huzevnatd ako kontrola bez vyznamnej zmeny pevnosti.

Na zéklade doteraz spracovanych vysledkov odpori¢ame pouzit silice pre sous-vide mrkvu
v nasledujicom poradi vavrinova > limetova > tymianova.
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-
Progresivne technolégie zvysuijtice kvalitu vybraného Vyber vhodnych rastlinnych silic (pred-senzorické hodnotenie)
sous-vide potravinového modelu
Zelenina — muskatova tekvica
Odrodu ,Butternut” (tekvica muskatova-plazivd/Cucurbita moschata Duch. Ex Poir.) radime
medzi skoré odrody s hruskovitymi plodmi svetlo zelenej, neskor béZovej farby. Velkost plodu
je 15x30 - 50 cm. V skorej zrelosti je duZina krémovobiela aZ svetlozIta, s maslovo-orechovou
chutou. Obsahuje malé mnozstvo semien a v plnej zrelosti je jasne oranzovd. Plody dosahuju
hmotnost 2,5 az 3,5kg.
Tekvica bola dopestovana kolegami z Ustavu zahradnictva, FZKI, Slovenskej polnohospo-
darskej univerzity v Nitre. Vybrali sme nasledujlce rastlinné silice: litsea cubeba (vavrin kubébovy), tymianova, limetova,
rozmarinova, koriandrovd, Skoricovd, materina diska a pamajoranova (oreganova).
Optimalizacia vyrobného procesu sous-vide technik . . . . o
P y P y Vyroba tekvicovych vyrobkov obohatenych o pridavok rastlinnych silic
a hodnotenie kvality tychto vyrobkov
Na zaklade nasich vysledkov odpori¢ame optimalnu kombindciu teploty a ¢asu 70 °C pocas
25 minut pre sous-vide maslovu tekvicu. Na zdklade doteraz spracovanych vysledkov odpori¢ame pouZit silice pre sous-vide tekvicu v na-
sledujucom poradi materina duska > oreganova > tymianova.
cluster 1 150
st B -
cluster 4 ; 16,0
.“E’ 14,0
@ \§ 12,0
B § 10,0
5 = g 8,0
E - z T:_;s 6,0
é g 4,0
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e 6 3440 3456 3696 3712 3968 3984 4000 4016
* ¢ B " * » Kédové oznacenie farby
Dim 1 (57.16%) - 2 5 5 5 i % v .
 Kontrola M Duska materina M Duska tymianova B Pamajoran obycajny
N
Vyskumné centrum AgroBioTech www.agrobiotech.sk www.uniag.sk Slovenské polnohospodarska univerzita v Nitre




Moderné postupy a technoldgie zvySujdce kvalitu Moderné postupy a technoldgie zvySujuce kvalitu

vybraného sous-vide potravinového modelu vybraného sous-vide potravinového modelu
Moderné postupy pre hodnotenie kvality sous-vide potravin Senzorické hodnotenie panelom hodnotitefov

Na hodnotenie sous-vide hydinového mdsa a zeleniny bola pouzita deskriptivna senzoricka analyza.
Skolenie panelu hodnotitelov podla ISO 8586

Senzorické hodnotenie s vyuzitim elektronickych systémov (e-oko, e-nos a e-jazyk)

Na zdklade vysledkov z e-oka boli charakterizované farebné spektra. Elektronickym jazykom
sa hodnotili chutové profily a elektronickym nosom aromatické profily vzoriek.

V prvom roku rieSenia projektu bolo podla ISO 8586 vySkolenych spolu 40 hodnotitelov z radov
zamestnancov a Studentov SPU v Nitre. Tito hodnotitelia boli dalej trénovani tak, aby dokazali
senzoricky hodnotit potraviny pripravené metédou sous-vide s pouzitim vybranych metodik.
V druhom roku bolo opakovane preskolenych 22 hodnotitelov.
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spolo¢nosti pre polnohospodarske, lesnicke, potravinarske a veterinarske vedy pri SAV v Bratislave. 1. vyd.
208 s. ISBN 978-80-974779-0-5. Bratislava: SSPLPVV pri SAV, 2023, 5. 119 - 124.

+Kunova, S., Stefanikovd, J., Joanidis, P, Borotova, P, Galovitova, L., Kaganiova, M. Vplyv koriandrovej rastlinnej
silice v kombindcii so sous vide technoldgiou na mikrobiologicku kvalitu kuracieho méasa. In Recenzovany zbor-
nik vedeckych préc Slovenskej spolo¢nosti pre polnohospodarske, lesnicke, potravinarske a veterinarske vedy
pri SAV v Bratislave. 1. vyd. 208 s. ISBN 978-80-974779-0-5. Bratislava : SSPLPVV pri SAV, 2023, 5. 132 - 139.

- Joanidis, P, Benesova, L., Borotovd, P, Mezeyovd, I, Kunovd, S., Kataniovéd, M., Stefanikovd, J. Vplyv rastlinnych
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vrecenzovanych 4 " P L . . ) 2 ;
e ey silic na obsah vitaminu C, organoleptické a texturdlne vlastnosti sous-vide mrkvy. In Recenzovany zbornik ve- o o .
deckych prac Slovenskej spoloénosti pre pofnohospodérske, lesnicke, potravinérske a veterinérske vedy pri SAV Relevancia pr0]ek!u k doméne RIS3
\{Bra,t|s.lave,.1.vyd.2(.38.s. ISBN 97{3-89-974779-0-5; Bratlslaval:SSPLPVV prllSAV,Z[v]?3fs.125—131. ) Zdravé potraviny a zivotné prostredie
+ Stefénikova, J., Joanidis, P., Benesova, L., Borotovd, P, Kunovd, S., Mezeyové, |, Kacaniova, M. Vplyv vybranych
rastlinnych silic na farebny profil hodnoteny elektronickym okom na sous-vide maslovd tekvicu. In Zbornik ve- : . . :
deckych prac Bezpecnost a kvalita potravin. Nitra : Garmond Nitra, 2024. ISBN 978-80-8266-056-5. Relevancia p"_)je,ktu k znalos!n_ej oblasti
+ Joanidis, P, Stefanikova, J., Snirc, M., Mezeyova, . Intrumentélna zobrazovacia technika IRIS ako néstroj Potravinarska technoldgia
na charakterizaciu farieb sous-vide rastlinného produktu. In Zbornik vedeckych préc Bezpecnost a kvalita
potravin. Nitra : Garmond Nitra, 2024. ISBN 978-80-8266-056-5.
Popularizaén + https://www.agrobiotech.sk/sous-vide/
a:g‘t:“ayrlzacne 6 - https://www.facebook.com/VCAgrobiotech
+ na uvedenych web strankach bolo zverejnenych 13 popularizaénych prispevkov
- poster: The effect of temperature and time on microbiological quality and organoleptic properties in sous-vide
poultry meat.
- poster: Changes in texture and organoleptic properties due to temperature and time during sous-vide Butternut
Ponularizatné squash preparation
opuarizacne - poster: Prehlad hodnotenia kvality zeleniny pripravenej metddou Setrného varenia.
aktivity (broZura 2 X p Rl e P 2 o . 2
aposter) - poster: Vplyv vybranych rastlinnych silic na farebny profil hodnoteny elektronickym okom na sous-vide maslovu
tekvicu.
+ poster: InStrumentaina zobrazovacia technika IRIS ako néstroj na charakterizéciu farieb sous-vide rastlinného
produktu.
- broztra: Moderné postupy a technoldgie zvysujice kvalitu vybraného sous-vide potravinového modelu
+ Kaganiovd, M., Cmikova, N., Vukovic, N., Veresova, A., Bianchi, A., Garzoli, S., Saad, R., B., Hsouna, A. B., Ban,
Z., Vukic, M. Citrus limon Essential Oil: Chemical Composition and Selected Biological Properties Focusing on
Publikaéna éinnost the Antimicrobial (In Vitro, In Situ), Antibiofilm, Insecticidal Activity and Preservative Effect against Salmonella
vo WoS databaze 2 enterica Inoculated in Carrot. In Plants-Basel. 2024. 13, 524. https://doi.org/10.3390/plants13040524
min. Q2 + Joanidis, P, Kaganiové, M., Cmikova, N., Galovitovd, L., Snirc, M., Stefnikova, J. Sous-vide chicken breasts
with selected essential oils as natural additives: Organoleptic properties, microbial stability, and product color.
Vrecenznom konani.
Spotrebitel'sky 0 + Spotrebitelsky prieskum, zamerany na spotrebitelské vnimanie sous-vide mésa
prieskum + https://forms.gle/mksdD4WePpkvrNgF8
Vyskumné centrum AgroBioTech www.agrobiotech.sk www.uniag.sk Slovenskd polnohospodarska univerzita v Nitre
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