Aktivita 2
Nazov aktivity: Progresivne technologie zvySujuce kvalitu vybraného sous-vide

potravinového modelu

Mame splneny d’alsi parcialny ciel’ projektu, kedy sa nam podarilo zoptimalizovat’ technolégiu

zvySujucu kvalitu sous-vide nielen kuracieho mésa a mrkvy, ale uz aj maslove;j tekvice.

V spolupréci s FZKI, kde ndm kolegovia vypestovali maslovl tekvicu, sme mohli uskutocnit’

optimalizaciu teploty a ¢asu varenia sous-vide maslovej tekvice.

Pri hodnoteni ndm pomohol skoleny panel hodnotitel'ov, ktory sme si zostavili na pracovisku.
Zaroven prebiehali aj d’alSie analyzy, ako je hodnotenie farby, textiry alebo mikrobiologicka
bezpecnost’ produktov.

Senzorické hodnotenie Fotenie vzoriek pomocou e-oka

Nasledne sme vybrali na zdklade vysledkov vhodnu teplotu a ¢as varenia maslovej tekvice pre
d’alsie ucely. V takto zadefinovanych podmienkach sme pripravili sous-vide maslovu tekvicu

s pridavkom rastlinnych silic, ktorych mnozstvo sa muselo tiez vopred zoptimalizovat’.



Hodnotenie  textiry = pomocou

texturometra TA. XTplus

Celkovy ciel’ predkladaného projektu je v silade s doménou Zdravé potraviny a Zivotné
prostredie a parcilne ciele zaroveii napiiiaji definovant znalostni oblast’ Potravinarska
technologia s produktovou liniou ,,Postupy a technoldgie zvySujuce kvalitu a vyZivovu

hodnotu potravin®.



