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ABSTRAKT

Cilem préace bylo éit nutricni hodnotu a aminokyselinové sloZzetféch zkouma-
nych sterilovanych hotovych pokimJednalo se o Pikantni rizoto, \fepé maso s mrkvi
a bramborem a Vépvy gulas sdstovinami. Bylo zji&tno, Ze Vepovy gulas sdstovinami
mél nejvyssi energetickou hodnotu 2328 kJ.3H0gejvy3si obsah aminokyselin 101,87
g.kg" a EAAI byl 72,16 %. Vefové maso s mrkvi a bramborenglmobsah aminokyselin
68,11 g.kg a hodnota EAAI byl 72,41 %. Jeho energeticka heaalbgla 1791,3 kJ.300g
! Hodnota obsahu aminokyselin v Pikantnim rizotlat52,49 g.kg a EAAI byl 66,93 %,
coZ byla nejniz$i hodnota. Jeho energetick& hodmd&2004,9 kJ.300Y

Kli¢ova slova: sterilovany hotovy pokrm, ndtri hodnota, aminokyselinové slozeni

ABSTRACT

The aim of this thesis was to determine the nofrittalue and amino-acids content
of three chosen meal ready to eat. It was SpioftdsPork meat with carrot and potatoes
and Pork goulash with pastes. It was found out Batk goulash with pastes had the
highest energy 2328 kJ.308ghe highest content of proteins 101,87 d.lamd EAAI was
72,16 %. Pork meat with carrot and potatoes hateodf proteins 68,11 g.Kgand EAAI
was 72,41 %. Its energy was 1791,3 kJ.300dhe content of proteins in Spicy risotto was
52,49 g.kg a EAAI was 66,93 %, it was the lowest value. tisrgy was 2004,9 kJ.300g

Keywords: meal ready to eat, nutrition value, arvacals content



Touto cestou bych ckia podtkovat vedoucimu bakaiské prace Ing. HeleénKa-
didlové za systémové a odborné vedenizpracovani této prace a gadu rad a dopotie-

ni, které mi v pitbéhu prace uéovala.
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UvoD

V dnesni dob hlavni vyznam ve vyvoji imyslové vyroby sterilovanych hotovych
pokrmi spaiva v moznosti volit skladbu surovin tak, aby I&yBovovala sotasnym vy-
Zivovym dopordenim pro obyvatelstvo, které méa speciélni poZzad@akya obsah nutfi
nich faktofi, tak na jejich skladbu ve vyaiv Sterilované hotové pokrmy jsou hlavni sou-
¢asti tzv. bojovych davek potravin, které pouzivénAdaCeské republiky k zajighi vyzi-
vy vojaka v bojovych situacich, kdy neni mozné je zasobaeplou stravou a dale také
Integrovany zachranny systém pro zabéepé stravy svychifslusniki. Jsou to pokrmy,
pokud mozno s pestrym zastoupenim Ziswych i rostlinnych slozek, konzumované-v
Sinou po okevu. V dnedni dabse nabidka sterilovanych hotovych pokrnozsiuje od
pokrmi tradiéni tuzemské kuchynaz po Siroky vybr pokrmi formulovanych z hlediska

spravné vyzivy a pokrindietnich.

Pri vyrob¢ hotovych pokrmi v primyslovych podminkach Ize docilit mensich ztrat
vyzivové hodnoty, a to zidodi lepSiho technologického vybaveni i odbornych zstélo
jak ztratdm pedchazet. Konzumaci sterilovanych hotovych pdkije moznécasté&ns
omezit spatebu rékterych potravin a pokrin které nejsou z hlediska vyzivového optimal-
ni, ale mohou se konzumovat ihned bézdphozi kulinarni Gpravy (n&puzeniny, ma-

jonézové salaty apod.).

VSechny hotové pokrmy konzervované sterilaci um@zuchovani minimalé 28
mésial pii teplotach BZnych v podminkaclER, tj. pi teplo& do +25 °C a relativni vih-
kosti vzduchu do 85 %. Tato prace se zabyva otgzkgmkym chemickym zgnam a nu-
tricnim ztratam dochazifpvyrobé a sterilaci danych hotovych pokina jaka je vyZivova

hodnota bilkovin a zastoupeni jednotlivych aminekys
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1 OBECNA CHARAKTERISTIKA BOJOVYCH DAVEK POTRAVIN

VétSina armad NATO ma k dispozici bojové davky poimadCR). Davky jsou uteny
k riznému pouziti a v zavislosti n&m maji odliSné slozeni a tudiz i ngtri hodnotu.
Standardizéni dohoda STANAG 2937 dopatuje, aby bojové davky pro jednotlivce ob-
sahovaly jako hlavni potravinovou komponentiedpripravené pokrmy (MRE — Meal
Ready to Eat), které mohou byt konzumovéany h@&tapi vody, pipravy nebo michani a
je-li to nezbytné, také bez f@vu. Trvanlivost hotovych poknimma byt nejmé®a 2 roky i
normalni teplat okoli a alespid 6 mssiai pii 40 °C [38].

Podle zjisobu technologie vyroby, évu a baleni je mozno hotové pokrmy pouZziva-

né do bojovych davek pro jednotlivce (CRI) armadmMArozdlit do 3 skupin.

Do prvni skupiny Ize zadit tzv. operéni davku MRE armady USA. Kompletni bojo-
va davka pro jednotlivce (CRI) na den pro vojakaattuje 3 baleni MRE. Z&kladem kazdé
MRE je hotovy pokrm a dalSich asi 9 — 10 potravirmbvkomponent [16, 25]. Hlavni po-
krm je asepticky zabalen v zd&italném speciélnim silnastném obalu (flexibilnim s&u)
[34]. Ohev probiha tak, Zze hotovy pokrm je vioZzen do vaongdiku s obsahem chemickeé
latky, kterd intenzivé reaguje sfidanou vodou [14]. Diky exotermické reakci se zvysi
teplota vody a tim i pokrmuéhem kratké chvile na pozadovanou teplotu. Sortirhei-
vych pokrnii vyrakénych pro armadu USA zahrnuje az 24nych druli jidel wetrg po-
krmu, které respektuji nabozenské zvyklosti a poZzadavikgchybi ani pokrmy pro vegeta-
ridny [25, 23].

Do druhé skupiny p&thotové pokrmy vyramé pro armady severskych stéiNorska,
Finska, Svédska). Hotové pokrmy jsou vyrobené detigdi (suSenim, restovanim, extru-
zi) upravenych ginénych surovin. Ty jsou Setérdehydrovany, smichany s ostatnimirp
sadami a asepticky piny do specialnich laminovanych hlinikovychlsa s vybornymi
bariérovymi vlastnostmi. S&y slouzi sotasreé jako varné s&y pro rehydrataci a dghti
pokrmu. K rehydrataci pokrmu se pouZivi horkd vdderou se sk zalije, uzake su-

chym zipem a po 5 minutach seféaty hotovy pokrm konzumuje [14, 16].

Treti skupinu tvéi hotové pokrmy sterilované po nagihi do obalu, které pouZziva
vétSina armad evropskych siaffIATO [16]. Slozenim a senzorickymi vlastnostmi odp
daji tradénim hotovym pokrmim prislusné zem Tato koncepce vyroby hotovych pokim

byla zvolena i pro BDP @R. Do davek byly pouZity pokrmy odpovidajici strasoim
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zvyklostem vojak ACR. V sowasnosti je schvaleno do BDP 6 diusterilovanych hoto-
vych pokrmi, jejichZz zakladem je masova slozka s ry&tdvinami, lug&ninami, brambo-
rami a zeleninou. V roce 2003 byl sortiment réa$io dalSich 6 sterilovanych hotovych
pokrmi s pouzitim dibeziho a hotziho masa. Mezi tradhi pokrmy ACR pati nag.

Znojemska rogha s ryzi, Vepovy gulas s bramborem, Pikantni rizoto aj. [17].
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2 CHARAKTERISTIKA STERILOVANYCH HOTOVYCH POKR-
MU

Sterilované hotové pokrmy jsou definovany jako by konzervované teplem ve
vzduchosnych uzakenych obalech [6]. SlouZi jako zdroj zakladnichrziva jedno hlavni
denni jidlo a jsou @eny ke konzumaci po @&ti na vhodnou teplotu (regenerace). Pokud
ovSem neni k dispozici #iaeni na jejich fipravu, Ize je konzumovat i za studena [24].
Regeneraci pokrmu séifom rozumi tepeln& Uprava jizide tepeld opracovaného pokr-
mu, jejimz smyslem je z&ft pokrm na teplotu podavani a gasré zamezit vyskytu mik-
roorganisni, které jsou schopny vyvolat alimentarni onentoéis, 11]. Vyhlaska MZd.
602/2006 Sh. poZadujgipegeneraci zalev nejmén +70 °C ve vSecliastech ofivaného

pokrmu [22].

Doba minimalni trvanlivosti sterilovanych hotovyplkrmi byla stanovena na 30
mésial. V sowasnosti jsou hlavni slozkou tzv. bojovych davekaah. Ty vyuziva AR
v situacich, kdy neni mozné vojak zabezpét teplou stravu. Sterilované hotové pokrmy
pouziva i Integrovany zachranny systém, a to k zadteni stravy svycklend pri opera-
nim nasazeni [22, 25]. S hotovymi pokrmy se lz&aetv béZné obchodni siti, ale doba
minimalni trvanlivosti v porovnani se sterilovanylmtovymi pokrmy je niz§tadow o

desitky n&siax ( zpravidla 1 — 2 &sice).

2.1 Suroviny a prisady pro vyrobu sterilovanych hotovych pokrma

Pti vyrob¢ sterilovanych hotovych pokrime treba dbat na vyds vhodnych surovin.
Vybiraji se proto potraviny s nizk@etnosti mikroorganisin[28]. Mezi zakladni suroviny
pati maso hovzi a vepové, mér casto pak maso dbezi. Rilohou byvaji zpravidla
brambory, ryZze neba@stoviny. K dalsim surovinam gadi sterilovana nebo mrazena zele-

nina, kaeni a dalSi fipravky zlepsujici chiia vani.

Maso je hlavni surovinou pro vyrobu sterilovanydtdvych pokrni. Jeho obsah v
hotovych pokrmeckini priblizn¢ 27 %. Maso pouzité profipravu hotovych pokritnlze
ziskavat s ohledem na dlouhou dobu udrznosti jateiné opracovanych kusve vybor-
ném stavu. Musi pochazet ze zdravych, @édpah zvfat a i veterindrni prohlidce musi
byt uznano jako pozivatelné [29]. Preferuje se mstgadniho std a stedniho vykrmu.

PriliS mladé maso kteréhokoliv druhu obsahuje vicgyva je méa chutné. Po sterilaci je
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pak @ilis mékké a rozpadava se. Mastili§ staré je zase tvrdSi, suché a svoji chuti neod
povida senzorickym pozadawk [2]. Maso ho¥zi, vegové i diibeZi musi odpovidat po-
Zadavkim stanovenych vyhlaskou 264/2003 Sh. Do &sSiny vyrobki se niize gFidavat
jako pojidlo surovina s vysokym obsahem kolageriarykse pi sterilaci rozvéi a utvai

po ochlazeni rosokimz se zvySuje vaznost masa [4]. U gulaSovych Wikate pouziva
zejména maso prorostlé, protoZzdppava jen z libového masa vede k suché konzistenci
[29].

Brambory jsou vyznamnou hospdsiéou plodinou. SlouZi jako potravina dikbva
k dosazeni fyziologicky vyvazené stravy. PIni ndjamkci potraviny objemové, ale i sytici
(sacharidick& sloZzka) a ochranné (obsah vitdraimineral) [19]. K vyroke sterilovanych
hotovych pokrni se pouziva varny typ A, ktery je vhodnyikgraw ptiloh majici pevnou
a nerozvéivou konzistenci [33, 1]. Proto musi byt bramboegiotné odrdy, velikostré
vyrovnane, neposkozengé, s ghyzralymi hlizami a rlkymi oc¢ky. Hlizy nesmi byt zelené
nebo napadené chorobami. Po oloupani maji mit bbayejmensi sklon &ernani [3]. Za-
kladni poZzadavky na brambory jsou stanoveny veagde:. 157/2003 Shb. [19].

Pro vyrobu sterilovanych hotovych pokinse jako vhodgsSi jevi spiSe ryze dlou-
hozrnna ped stedrezrnnouci kulatou. Dlouhozrnna ryze se nerogva zrna se nelepi, je-
likoZ po uvaeni vazi mensi obsah vody nez je toti@lba u ryZe kulaté. Proto tato ryZe vi-

ce vyhovuje k fipraw sypké pilohy [32].

Velmi vhodnou surovinou pro vyrobu sterilovanychdwych pokrnii je také zeleni-
na. Je dlezitou sodasti potravy, protoZze je zdrojem vitaria mineralnich latek. iP
spravné kombinaci a davkovani zvySuje senzorickminbtu sterilovanych hotovych po-

krmt. Negasgji se pouZiva ve sterilované nebo mrazené pd¢iad, 1].

Mezi zakladni pisady pouzivané k vyrébsterilovanych hotovych poknimpati ko-
feni. Jedna se d@zanécasti rostlin, susené nebo jinak upravene, vyrahoé a ving, které
se fridavaji k pokrniim pro zvyrazani jejich chuti a uné. Specificka chtia ving je dana
obsahemiiznych alkaloid, glykosidi, silic, tislovin, organickych kyselin a dalSich latek.
Vzhledem k vysokému obsahu zréirch latek je pouzivame ve velmi malém mnozZstvi.
Kotfeni nema vyzivovou hodnotu, jeho vyznam &pé pouze v podge chwovych aci-
chovych smysl a podporuje také vybmvani travicich v, coz zlepSuje traveni potravin

[3]. Koteni miZze prodlouzit trvanlivost vyrobku a je cenné i grdj antioxidani inek.
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Ten zpisobuje pedevsim obsah flavonaid20]. Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji
adrznost potravin tak, Ze je chrate@ znehodnocenim égobenym oxidaci, jejimz proje-
vem je Zluknuti tuk a dalSich snadno oxidujicich sloZzek potravin fnapnnych latek).
Oxidace lipidi vyvolava dalsi chemické zmy v potravinach, které negatiwrovliviuji
jejich vyzivovou, hygienicko-toxikologickou i senzckou (Vini, chu’, barvu) hodnotu
[37].

2.2 Chemickeé sloZeni jednotlivych surovin sterilovanychthotovych po-

krm a

Na chemické slozeni masa ma vliv zejména druh npsmeno, pohlavi,dk, zpi-
sob vyZivy, ustajeni a jatea kondice zvete [33]. Podstatnotést svalové tkahpredsta-
vuje voda a bilkoviny. Proémlivy byva podil tuku a malotast gedstavuje velmi p&etna
skupina nebilkovinnych latek (vitaminy, mineralnésraktivni latky) [30]. Ho¥zi maso
obsahuje v piméru 20,7 % bilkovin, maso végvé 14,5 % a maso ireze 19,1 % [28].
Myofibrilarni bilkoviny masa jsou povazovany za t#nplnohodnotné, nelvonékteré
esencialni aminokyseliny jsou zde ndrmedostatkové. Bilkoviny pojivovych tkani jsou
ozna&ovany za neplnohodnotné, protoZze neobsahékitené esencialni aminokyseliny.
Kromé¢ vody a proteifh maso kzrn¢ obsahuje asi 1,5 % tuku, asi 1 % mineralnich latek
malé mnoZstvi cukr Obsah glykogenu ve svaloveé tkani byva 1-2 post mortense jeho
obsah mini na 0,02-1 % [36].

Chemické sloZeni bramborové hlizy je veliimorodé. Mezi zakladni sloZzky bram-
borové hlizy pat voda, Skrob, cukry (0,5 %), dusikaté latky (2 ¥8aknina (0,7 %), tuk
(0,1 %) a mineralni latky (1,1 %). Voda je v bramta@ hlize zastoupena ze 76 %. Obsah
Skrobu v susSia je asi 70 % [33]. Z vitaminbrambory obsahuji kyselinu askorbovou (v
praméru kolem 20-30 mg/100 g), coz kryje vipméru ze 33-35 % denni pebu vitaminu
C, dale thiamin, riboflavin, niacin, pyridoxin, lgigu listovou a kyselinu pantotenovou.
Tepelnou Upravou vSak obsaithto vitamiri klesa, coz Iz€astén¢ eliminovat vhodnou

kulinarni Gpravou (napvareni v pde, duseni v malém mnozstvi vody apod.).

Ryze se vyznalje vysokym obsahem polysachdriotedevsim Skrobu 70,4 %. Mezi
zakladni proteiny pé#t alouminy, globuliny, oryzin a oryzenin, jejichbgah se pohybuje

kolem 7,4 %. Lipidy jsou zastoupeny asi z 2,4 &bsah mineralnich latek je 1,2 % [36].
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Hlavni sloZzkou zeleniny je voda, jejiz podil se yalje od 70 — 95 % v zavislosti na
druhu, odiédé, st&i a vegetdnich podminkach. Obsah sacharidukia a bilkovin je po-
meérné zanedbatelny, hodnoty se pohyk@dow do 1 %. Vyznamny je obsah vitaminu C a
B- karotenu [33]. Zelenina obsahuje také velké mmvdzsineralnich latek, které pat
k jejim nejdilezitejSim slozkam. Jejich obsah je zavisly na druhuradid avSak podstatn
mére nez ostatni slozky. Ve stopovych mnozstvich séwy§ ionty drasliku, manganu,
molybdenu, kobaltu, gdi, fluoru, j6du aj. @lezity je také obsah viladkniny 0,5 — 2 % [3].
Tu definuje vyhlask&. 450/2004 Sb. jako rostlinné a Z&&né slozky potraviny nehydro-

lyzovatelné endogennimi enzymy traviciho traktu] [27

2.3 Technologicky postup vyroby sterilovanych hotovyctpokrmi

Vyroba sterilovanych hotovych pokineaina jiz gijmem a skladovanim surovin,
které musi byt usklagny za podminek, jenz nezhorSuji jejich vlastnostiearani jejich
dalSimu zpracovani. V fibéhu skladovani se sleduji podminky jako teplotake#t a také
délka skladovéani jednotlivych dodavek v zavislostidok trvanlivosti [5].

V ptipravné fazi maso pro vyrobu sterilovanych hotovgokrmi musi byt pi vete-
rindrni prohlidce uznano jako poZivatelné. Surovimasi byt zbavena chrupavek, Slach,
blan, kize a vSech nepozivatelny¢hsti. Brambory jsouifjimany v nerezovych bednach,
jsou radre oloupané a oSkradbané, zbavené povrchovygistoeé Pro zvySeni udrznosti
oSetuje dodavatel surovinu v pyrégiitanove lazni, a proto je pdipnu nutny oplach pit-
nou vodou. Sterilovana mrkev je nakoupena ve gkigrh obalech, je upravena kostkova-
nim a uloZzena v mignokyseleném nalevu. Okurky jsou také kostkovanydastany ve
sklereném obalu. Olej je dodavan v polyetylenovychicééh s plastovym uzé&wem o ob-
jemu 10 | [24]. Tvar nakrajenych surovin plni negstetickou funkci, ale ize se uplatnit
i z hlediska senzorickych vlastnosti a dokonalé&ustoipu tepla i sterilaci. Dale nasledu-
je soleni, keeréni a jiné doprovodné procesy [5].

Samotnd tepelna Uprava jednotlivych surovincggove vdeni, p&enici duseni ma-
sa, a to 5 — 10 minut. Technologické operatgppvaji k udrznosti masa a vyuzivaji se ve
vyrobé k zajiS€ni struktury, stravitelnosti a organoleptickychstlaosti vyrobk, zejména
barvy [18]. Brambory a ryZe jsou &eny v roztoku kyseliny miéné asi 1 — 3 hodiny.
leZzitym krokem je oplachnutié¢hto surovin vodou a vzdjemné promichani s olejem a

ostatnimi surovinami (orestované maso, zeleninet@ dj.) [24]. Tepelna Uprava zeleniny
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u sterilovanych hotovych pokiinje pred plrenim do obal minimalni, aby nedochazelo ke
ztratam vyluhem [8]. Po smichani se suroviny odeagini do hlinikovych obal Po uza-
vieni givatitelnym hlinikovym vékem jsou hotové pokrmy sterilovany v autoklavu
s protitlakem zhruba po dobu 60 minut feplot +121 °C (getlak 0,3 MPa) a nasle&n
ochlazeny na teplotu +45 °C. Chlazeni probiha rB@xminut. Nakonec je po vychlazeni,
vyttidéni a vystupni kontrole, vyrobek etiketovan, zabalo kartoi a pipraven

k expedici [24, 22, 16].
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3 VLIV STERILA CNiHO ZAH REVU NA POTRAVINY

Rozsah a druh reakci, které probihajidm tepelného z&évu zavisi na chemickém
sloZzeni dané potraviny a na podminka¢hdm zpracovani.#znivym disledkem &chto

reakci jsou nap
» inaktivace nezadoucich enzyra mikroorganisn,

» denaturace proteinovych toxXira antinutrénich faktofi (jako nap. inhibitory

enzymi, antivitaminy, gkteré fenolové slateniny apod.),
= obecr vySsi stravitelnost,
» produkce Zadoucich vonnych a €buych latek,
» Zadouci zréna barvy potraviny,
» avysSi udrznost [36].

Hlavnim nepiznivym disledkem sterikniho zatievu byva jisté snizeni vyzivové hod-
noty potravin, zfisobené ztratou esencialnich aminokyselin, vitaminastnych kyselin,
sniZeni stravitelnosti, hmotnostni ztraty,éaytuku, aromatu a chuti a vyskyt nezadoucich
barevnych zrén [10]. Hlavnimi gicinami €chto zn&n jsou reakce zakladnich ngtrich

faktori - bilkoviny, sacharidy a tuky [35].

3.1 Vliv sterilace na znmeny tuki

Pricinou zmeén u tuki mohou byt biologické i chemické pochody. Diky nitochézi
ke znené chemického sloZeni tik coZz se projevi jak v jejich vyzivové hodadak i v
senzorickych vlastnostech (f§pmny pach a chiy zmeny barvy a konzistence). U potra-
vin obsahujici tuky se reakce, které ouliji negativié jejich organoleptické vlastnosti,
nazyvaji zluknuti. Zluknuti tuk je doprovazeno vy3Siw niz$im stupsm oxidace, fi-

¢emz rozeznavameskolik typu oxidanich reakci lipid v potravinach [15]:
» autooxidace vzduSnym kyslikem,
= oxidace hydroperoxid§i peroxidem vodiku,
» oxidace singletovym kyslikem,

= oxidace katalyzovana enzymy a;.
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NejvyznamujSi a podstatnou slozkou vSech lipigou mastné kyseliny. Jejich auto-
oxidace je nej&Zne¢jSim typem oxidace za podminek, kter&pazeji v Gvahu i zpraco-
vani nebo skladovani potravinti B¢znych teplotach se vzdusnym kyslikem oxiduji jen
nenasycené mastné kyseliny. Za vySSich teplot ddppwei teplotdm p&eni a smazeni do-
chazi také k autooxidaci nasycenych mastnych ky$&6]. Obecs Izetici, Ze oxidované
tuky byvaji zpravidla fire stravitelné a od§pené oxidované mastné kyseliny se oliizn
vstiebavaji na rozdil od vychozich neoxidovanychituRhemické procesy probihajidii p
Zluknuti tuki jsou velmi slozité. Jejich pb¢h zavisi na vlastnostech tukujtpmnosti ne-

tukovych sloZzek a podminkach reakce [31].

3.2 Vliv sterilace na zmeny bilkovin

Zmeéna struktury bilkovin je vyvolana tepelnym pohyberolekul, tedy peptidovych
fetzal. Uvolnuji se vodikové risstky, a tim se ®ni struktura celé bilkovinné molekuly.

Po ochlazeni se sice vodikovéstky zase vytvil, jsou vSak jiz orientovany jinak [18].

U bilkovin obecg dochazi k vyznamnym zimam jiz @i dosaZeni teploty nad 55 °C.
Kromé¢ denaturace bilkovin dochazi také k destrukci akyselin. Denaturace jestSinou
doprovazena koagulaci protéjmxi niz dochazi ke zgmam konformace molekul kolage-
nu. Ri sterila&nich teplotach &sinou dojde ke kompletni denaturaci proteinovébdilp.
Rychlost denaturace ovSem #Zn&zavisi na obsahu vody v soustaV pritomnosti ¥tSi-
ho obsahu vody préhne denaturace rychle jizigeplotach do 100 °C, zatimco u potra-
vinaiskych materidl s nizkym obsahem vody je zafadii dlouhodoby zd&bv na 120 az
150 °C [7].

Pri teplotach nad 80 °C jsou koagulovany vSechny ibyibdirni i sarkoplasmatické
proteiny masa, volné thiolové skupiny aktomyosiawzgiduji na disulfidové. iPteplotach
nad 90 °C se kolagen denaturuje na Zelatinu a pyaivaznost masariRysSich teplo-
tach dochazi k chemickym zmam tzv. desulfuraci a deaminag&imz vznikaji sulfan a
amoniak, které se vyznahpodileji na vzniku vonnych chiovych latek masa. Ro¢a
dochazi ke zgnam barvy masa, nebonyoglobin a oxymyoglobin se oxiduji na metmyo-
globin [36]. Myoglobin se proto u mnoha masnychobk stabilizuje pomoci dusitano-
vych soli. V gitomnosti dusitanu dochazéteem zakevu k vytvdaeni nitroxyhemochromu,

coZ je BiZzoveé barvivo salatha jinych masnych vyrolik[30]. Metmyoglobin je peveden
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redulkénimi reakcemi thiolové skupiny za pomoci ensyikieré se v mase nachazigizpa

myoglobin [19].

V piipact rostlinnych proteii ma denaturace pozitivni vliv na vyzivovou hodnotu
zlepSenim stravitelnosti a&8i dostupnosti sirnych aminokyselin, zwagtsoji a jinych
lustenin [36].

Jednou z nejvyznandjsich reakci probihajicicrtbem zpracovani je reakce reduku-
jicich cuki s aminokyselinami tzv. Maillardova reakcethBm reakce se tviohnedé pig-
menty melanoidiny, diky nimZ se tento sled reakaiauje jako reakce neenzymového
hnédnuti [7]. Bilkoviny reaguji s redukujicimi sachdyi predevSim prosédnictvim e-
aminoskupiny vazaného lysinu. Maillardovou realeips zahrevu sniZzuje jeho vyuZitel-
nost a dochazi k jeho n€pgim ztratam. Mnohé termické procesy urychlujiciilledovu
reakci jsou spojeny i s reakcetdist&né pyrolyzy, které zvla8tu sacharid vedou roviz
k tvorbé hnedé zbarvenych produlit Reakcemi pyrolytickymi jsou oztavany reakce
probihajici pi termickém rozkladu organickych latek za pouZitsokych teplot. B pyro-
lyze se zpravidla rozkladaji latky o vysoké molekudl hmotnosti (nap hemicelulosy) a

vznika Wtsi paet latek jednodussich [7].

Nekteré stupa reakiniho mechanismu Maillardovy reakce jsou provazsoybou
mnoha degradaich produki, zejména produktStreckerovy degradace aminokyselifi. P
Streckero¥ odbouravani aminokyselin je o83bvan amoniak a vznikaji aldehydy o jeden
atom uhliku kratSi nez vychozi aminokyselina. Olegsych produktech rozhoduje druh
aktivni karbonylové skupiny, druh aminokyseliny &itgmnost dalSich slozek potravin,
nag. imini. Negativni strankou Streckerova odbouravani anyiselkn jsou ukité ztraty
esencialnich a semiesencialnich aminokyselin, kpexdiehly degradaci jako napvalin,
leucin, isoleucin, threonin, methionin, fenylalaramginin, tryptofan, histidin a lysin [15, 9,
36].
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3.3 Vliv sterilace na zmeény sacharidi a polysacharidi

Reakce sachanidv potravinach jsou zpravidla komplexni, enzymovéeénzymové a
podileji se na nich vSechny fuftk skupiny molekuly sacharidu v zavislosti na pldgtie-
di, teplot, obsahu vody a na dalSich faktorech. V tomto ahjechejvyznamési jiz zmi-
néna reakce s bilkovinami, tzv. Maillardova reakceakce samotnych cukri reakce
s dalSimi sloZkami potravin se zpravidla klasifikjgko reakce neenzymového anuti
[36].

Pri teplotach nad 150 °C probihaji u sachanyrolytické reakce za vzniku karame-
lovych latek irady dalSich, zvla&ttekavych rozkladnych produkt Karamelizace sachari-
du je proces, P kterém vznikaji hadé az hadocerné produktytzného slozeni, nazyvané
karamely. Tvorba karamelu zavisi na vSech faktqrktré se uplauji pii reakcich neen-
zymového hadnuti, tj. na obsahu vody, teplotpH prostedi, reakni dok& apod. V pi-
tomnosti aminoslatenin probiha karamelizace jiz za teplot podstatizSich, protoze

aminoslodeniny mohou fisobit katalyticky [7].

Pti tepelném zatevu se také #ni strukturni stavba zeleniny, ktera je hlavni knz
sterilovanych hotovych poknina obsahuje velké mnoZzstvi pektinmy maji velky vliv na
jeji texturu. Bi zahrevu za pitomnosti vody klesa koncentrace protopek@wv mensi nie
i ostatnich pektinovych latek. Rozpustné pektiniggy vytvai koloidni disperzigimz se
vysweétluje meknuti zeleniny p zahrevu. Tomu se igdchazi fidavkem vapenatych ioint
které s pektiny tvid nerozpustné vapenaté pektazy, a tim texturu svigpNa vysoké tep-
loty jsou velmi citlivé vitaminy, jejich Ubytek z&ae kolisa podle pouzitych technologii a
jinych faktor [24].
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. PRAKTICKA CAST
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4 EXPERIMENTALNI CAST

4.1 Pouzity material

Byly zkoumany ti sterilované hotové pokrmy ve spelbitelském baleni 300 g. Jed-
nalo se o Pikantni rizoto, VEgvé maso s mrkvi a bramborem a Y&y gulas sdstovi-
nami. V3echny dané pokrmy vyrobila firma HAME, ads. bojovych davek potravin Ar-
méadyCR [22].

» VepFovy gulas sdstovinami(foto — viz. giloha P 1)

SloZeni vyrobku: vemvé maso,dstoviny, séjové maso, cibuleglspeg, paprika

sladka, kmin, masox.
» Pikantni rizoto(foto — viz. giloha P I)

SloZeni vyrobku: vevé maso, ryze, t@, cibule, sadlo, olejis peg, masox.
* Vep‘ové maso s mrkvi a brambore(foto — viz. giloha P III)

SloZeni vyrobku: vemvé maso, brambory, mrkev, cibulél, e, paprika sladka,

kmin, masox.
4.2 Pouzité metody

4.2.1 Stanoveni obsahu susiny

Voda se stanovi susenim s piskem rozhotketodou. Obsah vody se zjisti z rozdilu
hmotnosti vzorku fed a po ukofeni suSeni za podminek metody. Postupcispo
v dikladném rozmichani asi 5 g vzorku s 15 g vysuSek&menného pisku. Poté se mis-
ka se vzorkem vloZi do susarny a vysoustgplot 103 + 2 °C do konstantni hmotnosti za

ob¢asného promichani.
Obsah vody ve vzorku v hmot. % byl vygten podle vztahu [35]

xy=" "M 100 (1)

m —m,
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kde m — hmotnost vysougky s piskem, vzorkem adynkou pgred suSenim (g),
m, — hmotnost vysougky s piskem, vzorkem adiykou po vysuseni (g),

mz — hmotnost vysousky s piskem a tynkou (g).

Obsah susSiny ve vzorku v hmot. % bykpaiten podle vztahu

S =100 — Xv )

4.2.2 Stanoveni pH

Stanoveni pH u hotovych sterilovanych polriylo provedeno v dokonale zho-
mogenizovaném obsahu vzorku vpichovou kombinovaataktrodou pH metru (typ:
GRYF 209 S) [14].

4.2.3 Stanoveni volného tuku

Tuk se stanovil gravimetricky. Pro stanoveni sezgowysuseny vzorek (postup je
uveden v kapitole 4.2.1), ktery se extrahoval nadmexn na Soxhlet@évextraktoru mini-
malné 6 hodin. Po vychladnuti byl n-hexan oddestilovgmravedlo se dosuSeni extraktu

pii teplok 70 + 1 °C.
Obsah tuku v hmot. % byl vypten ze vztahu [35]

=2 100 (3)
n

kde a— hmotnost vyextrahovaného tuku (g),

n — pivodni navazka na stanoveni obsahu susiny (g).

4.2.4 Stanoveni amoniaku Conwayovou metodou

Princip Conwayovy metody spiva v tom, Ze ve specialni Conwayavadobce se
amoniak vy&sni z masného vyluhu nasycenym roztokemcithtiu draselného a v jiném

oddilu nadobky se absorbuje roztokem kyseliny BoMnoZstvi absorbovaného amoniaku
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se uti titracné kyselinou sirovou [21]. # vypoétu obsahu amoniaku vychazime
z predpokladu, Ze smicha-li se maso s vodou vgpoorh:3, pak 1 ml filtratu odpovida 0,25

g masa.
Obsah amoniaku v mg . Rdpyl vypoiten podle vzorce [35]

_85sf (4)
025

kde s - spaeba roztoku kyseliny sirové o koncentraci 0,005.1pl
f — faktor roztoku kyseliny sirové.

Vysledky se udavaji v mg.Kganalyzovaného materialu.

4.2.5 Stanoveni celkového dusiku

Dusik byl stanoven Kjeldahlovou metodou. Principé$pa v mineralizaci vzorku
koncentrovanou kyselinou sirovou za varti¢gmz dusik fitomny ve vzorku fechazi na
siran amonny. Ze vzniklého siranu amonného je mdar Wagneray piistroji pomoci
NaOH uvolrn za varu amoniak, ktery se jima v roztoku kyselirmmritou. Navazany

amoniak se stanovi titraci odmym roztokem HSQO, a grepaite na dusik.

Obsah dusiku v hmot. % byl vygtan podle vzorce [12]

_ V035025625 (5)
m

X

kde V- spakba roztoku kyseliny sirové o koncentraci 0,025.ipl

m — navéazka vzorku (g).

4.2.6 Stanoveni obsahu aminokyselin

Hydrolyza vzork bilkovin byla provedena HCI (c = 6 mol/l) po dob8 hodin i tep-
lot¢ 115 °C. Z filtrovaného hydrolyzatu byla odsttaa HCI na roténi vakuové odparce

(RVO 400, Ingos, Prah&R) a sirupovity odparek byl nasletiaredsn 10 ml sodnocitra-
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tového pufru a pH 2,2 a nanesen na chromatografigkdonu. Sirné aminokyseliny byly
stanoveny pomoci oxidatigrkyselé hydrolyzy. Vzorek byl zalit 15 ml oxi¢ta snesi (ky-
selina mraveti a peroxid vodiku v posnu 9:1 v/v) a ponechan 16 Hipeplot 2 °C. Po-
stup byl déle stejny jako u kyselé hydrolyzy. Staerd aminokyselin bylo provedeno po-
moci ionto¥ vymeénné kapalinové chromatografie se sodno-citratowlainimi pufry a
ninhydrinovou detekci (AAA 400, Ingos, Prald:R) [22].

4.2.7 Stanoveni vyZzivové hodnoty bilkovin

VyzZivova hodnota bilkovin byla stanovena indexeneneglnich aminokyselin
(EAAI — Essential Amino Acid Indexktery zahrnuje esencialni aminokyseliny (kgom
tryptofanu, jehoz obsah nebyl stanovovan). Jakodsta@ni protein byla pouzita vajeé
bilkovina. EAAI zahrnuje fispivek vSech esencialnich aminokyselin k vyzivové toagn
proteinu. Pro kazdou esencialni aminokyselinu s# liodnota AAS (aminokyselinové

skore) a vyptte se geometricky pmeér téchto hodnot [36]

EAAl = n\/100,6i_100A2 100A, (6)
Av A As

kde A — obsah dané esencialni aminokyseliny v testovaréteinu,

As— obsah téZze aminokyseliny ve standardnim proteinu

4.2.8 Stanoveni nutriéni hodnoty sterilovanych hotovych pokrmi

Pro ugeni nutréni hodnoty pokrm byl pouZzit program pro Vyhodnoceni ekonomiky
vyzivy, ktery umoiuje na zaklad surovinové skladby stanovit 15 ukazatptepaitenych
na 1 kg potraviny v hodnotach ,jak &eno” (vyjaduje energetickou a nuni hodnotu
potraviny nebo pokrmu po odteni ztrat zpsobenych technologickym zpracovanim). Jsou
to energetickd hodnota, bilkoviny Ziine, bilkoviny rostlinné, bilkoviny celkem, tuky,
kyselina linolova, sacharidy, vapnik, zZelezo, fosfotaminy A, B, By, niacin, a vitamin
C. Pro praci byly stanoveny pouze energeticka htadnilkoviny Ziv@&isné, bilkoviny

rostlinné, tuky a sacharidy [26].
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5 VYSLEDKY A DISKUSE

5.1 Vysledky chemickych analyz na vstupu

Chemické analyzy sgovaly ve stanoveni obsahu susiny, pH, obsahu arkonta-
ku, obsahu celkového dusiku a obsahu aminokysaAlxalyzy byly provedeny u vSech

vzorka sterilovanych hotovych poknirskladovanych i pokojové teplat + 25°C.

5.1.1 Chemické& analyza Vefrového guldSe séstovinami

Tab. 1. Vysledky chemickych analyz sterilovanétioviébo pokrmu Vep-

vy gulas sdstovinami

Chemicky ukazatel Pdet stanoveni | Pfimérna hodnota + SD
Susina [% wiw ] 8 32,57 +£0,48
Tuk [%] 8 7,10 £ 0,61
pH 9 6,03 + 0,05
Obsah amoniaku [mg.Kj 20 297,50 + 44,71
Obsah dusiku [% ] 8 11,08 £ 0,71

Tab. 2. Zakladni nuthi faktory Vepového gulase g$tovinami v 300 g

Nutri éni faktor

Energeticka hodnota | Bilkoviny Bilkoviny Tuky [g] Sacharidy
[kJ] Zivocisné [g] | rostlinné [g] y19 [0]
2328,0 13,9 10,8 30,2 45,8

Z hodnocenych sterilovanych hotovych polkrma Vegovy gulasS sdstovinami
nejvyssi obsah susiny, coz saaré koreluje se slozenim pouzitych surovin, které nagji
soky obsah sachafich tuki. Ty se podili také na nejvySSi hodhenergie, ktera byla do-
sazena pravu Vegového gulaSe s$tovinami. U tohoto sterilovaného hotového pokrmu

tuk predstavuje tért polovinu dosaZzené hodnoty obsahu energie. Hodnfezgahu tuku z
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chemické analyzy odpovida zhruba hodnétera byla zjidtna na zaklagl hodnoceni nu-
tricnich faktofi daného pokrmu. Obsah dusiku odpovida veSkerynkatysi latkdm. Jeho
hodnota se pohybuje na hranici 11 %, coZ odpovéjaysSi hodnat jak rostlinnych tak

Zivocisnych bilkovin, které byly zjighy u daného sterilovaného hotového pokrmu.

5.1.2 Chemicka analyza Pikantniho rizota

Tab. 3. Vysledky chemickych analyz sterilovanéhoviébo pokrmu Pikant-

ni rizoto
Chemicky ukazatel Pdet stanoveni | Pfimérna hodnota + SD
Susina [% wiw ] 8 31,34 £ 1,00
Tuk [%] 8 9,57 £0,78
pH 6 5,55 + 0,07
Obsah amoniaku [mg.Kj 20 325,83 + 66,14
Obsah dusiku [% ] 8 6,49 £ 0,72

Tab. 4. Zakladni nut¢hi faktory Pikantniho rizota v 300 g

Nutri éni faktor

Energeticka hodnota | Bilkoviny Bilkoviny Tuky [g] Sacharidy
kJ] sivotigné [g] | rostlinné [g] yi9 [q]
2004,9 10,9 3,9 26,7 44,2

Obsah dusiku z chemické analyzglmejnizSi hodnotu v porovnéni se zbylymi
dvéma sterilovanymi hotovymi pokrmy.fiPporovnani obsahu zékladnich surovin bylo
zZjisténo, Ze nejtSi slozkou tohoto sterilovaného hotového pokrmuyje, ktera ve srov-
nani s vepovym masem ma nizSi obsah bilkovin. Na hodretergie se nefSi mérou
podileji sacharidy, které jsou hlavni sloZzkou ptufiilohy — ryZze. DalSim vyznamnym
zdrojem energie jsou tuky, dikgtgimu mnoZzstvi pouzitého sadla a olejevgrobé. Tomu

odpovida i hodnota zji&a @i chemické analyze 9,57 % tuku. Na hodnobsahu susiny
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v daném sterilovaném hotovém pokrmu se vzhledeordveéovému sloZzeni pokrmu nej-

vice podileji tuky a sacharidy.

5.1.3 Chemicka analyza Vegfoveého maso s mrkvi a bramborem

Tab. 5. Vysledky chemickych analyz sterilovanéhoviého pokrmu Vep-

vé maso s mrkvi a bramborem

Chemicky ukazatel Pdet stanoveni | Pfimérna hodnota +SD
SusSina [% wiw ] 8 22,96 * 3,45
Tuk [%] 8 12,08 + 1,45
pH 7 5,96 + 0,03
Obsah amoniaku [mg.Kg 20 369,14 + 40,35
Obsah dusiku [% ] 8 7,47 £0,15

Tab. 6. Zakladni nutthi faktory Vepového masa s mrkvi a bramborem v 300 g

Nutri éni faktor

Energeticka hodnota | Bilkoviny Bilkoviny Tuky [g] Sacharidy
kJ] sivotigné [g] | rostlinné [g] yi9 [q]
1791,3 10,5 3,9 19,6 47,2

Veprové maso s mrkvi ma nejnizsi energetickou hodnoad, vyplyva z nejnizsi
hodnoty obsahu tuk(g), i kdyZ chemicka analyza ukazala épavysledek. Naopak nej-
vySSi hodnotu z nutmich faktofi maji sacharidy, jejichz hlavnim zdrojem je poufité
loha - brambory. Sacharidy se také podileji&&na polovirg energetické hodnoty tohoto
sterilovaného hotového pokrmu. S nejniZzSi hodn@&oergie sokasré koreluje i nejnizsi

obsah susiny. Hodnota obsahu dusiku v porovnaglkexyym obsahem bilkovin odpovida

asi 1/7. Hodnota bilkovin odpovida sloZeni pouiitgarovin.
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5.1.4 Srovnani nutri¢nich hodnot sterilovanych hotovych pokrmi

Vysledky nutréniho hodnoceni programem Vyhodnoceni ekonomikywyadrazi
surovinové slozeni danych sterilovanych hotovychkrpd a zarové uréuji jejich energe-
tickou hodnotu. NejvysSi energeticka hodnota bytana u Vepového gulase gstovina-

mi 2328,0 kJ, coz je dano jeho surovinovou skladbdako hlavni surovina se zde pouZziva
prorostlé vepové maso, které je bohaté na tuky. DalSim zdrojeargie jsou sacharidy,

jejichz vysoky obsah se nachéazi v pouZiiéope — tstoviny.

Vysoka hodnota energie byla z§isa také u Pikantniho rizota, a to 2004,9 kJ.
Hlavnim zdrojem energie jsou v tomttigack tuky, diky W&tSimu mnozstvi pouzitého vep-
fového masa a sadldi wyrob¢. Je teba zminit i vysoky obsah sachdiickteré jsou za-
stoupeny pedevsim v ryzi. Hlavnim zdrojem energie u Y@pgho masa s mrkvi a brambo-

rem 1791,3 kJ jsou sacharidy, jejichZ vysoky otsmhachazi v bramborech.

Ve vSech sledovanych sterilovanych hotovych pokhrmsou nejméé zastoupeny
bilkoviny. Jak jiz prezentujifedchozi tabulky, nejvyssi hodnota Zligmych i rostlinnych
bilkovin je patrna u Vepvého gulase €stovinami. Vzajemny po#n mezi Ziva&isnymi a
rostlinnymi bilkovinami je ve prosgh ZivaiSnych bilkovin u vSech sterilovanych hoto-
vych pokrni. Je to dano tim, Zefipohy (brambory a ryze) maji nizSi obsah bilkovern
pouzité vepové maso. Istoviny maji naopakdisi obsah bilkovin nez ostatnidptilohy,

a proto je vzajemny po¥nmezi Ziv@&isnymi a rostlinnymi bilkovinami u Vépveého gula-

Se s &stovinami nizsi.
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5.2 Vysledky stanoveni nutriéni hodnoty aminokyselin

Tab. 7. Pmeérny obsah aminokyselin ve sterilovanych hotovydtrmpech (v g.kd)

Obsah aminokyselin v g.kg
Aminokyselina . . Vepirové maso s mrkvi| Veprovy gulas

Pikantni rizoto ¥ . )

a bramborem S téstovinami
Cystein 0,8&0,17 0,980,04 1,7@0,08
Methionin 1,980,31 2,190,06 3,090,18
kys.asparagova 5,20,77 7,730,60 9,320,65
Threonin 2,430,42 3,2%0,20 4,5%0,37
Serin 2,460,36 3,080,16 4,9a0,25
kys.glutamova 9,141,34 11,9%0,78 21,6%1,06
Prolin 3,330,61 4,240,50 8,710,45
Glycin 3,00:0,39 3,690,24 4,920,17
Alanin 3,320,47 4,080,29 5,430,38
Valin 2,68:0,54 3,490,20 4,930,61
Isoleucin 1,1%0,19 1,130,13 1,980,13
Leucin 2,2%0,46 3,040,18 4,330,55
Tyrosin 4,4&0,70 5,560,32 8,310,64
Fenylalanin 1,860,18 2,4%0,15 3,3%0,17
Histidin 2,230,36 2,930,17 4,560,33
Lysin 2,16:0,23 2,640,25 3,3%0,24
Arginin 3,92+0,72 5,5%0,31 6,920,76
Soutet 52,49 68,11 101,87

V tabulce 7 je uvedeno aminokyselinové sloZeniilsteamych hotovych pokriin

Pt srovhani obsahu aminokyselin ve vybranych pokhm®gdo zjiS€no, Ze nejvySSi obsah
aminokyselin ma Vejvy gulas sdstovinami 101,87 g.K§ coZ odpovida i jeho hodnotam
obsahu bilkovin, které jsou nejvysSi ze vSech pdkddodnota indexu esencialnich ami-
nokyselin je zde 72,16 %. Celkova hodnota ¢touaminokyselin u Vevého masa

s mrkvi a bramborem je 68,11 gkg hodnota indexu esencialnich aminokyselin 72,41 %
Nejniz$i hodnotu sattiu aminokyselin ma Pikantni rizoto 52,49 g'kayindex esencialnich

aminokyselin je zde 66,93 %.

Z hlediska esencialnich aminokyselin je u vSechilst@nych hotovych pokriin
nejmeérk zastoupen isoleucin a naopak nejvice zastoupeminokyselinou je u vSech po-

krmu valin.
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Tab. 8. Pamerny obsah aminokyselin ve sterilovanych hotovydtrmpech (g.164 N)

Obsah aminokyselin v g.16gN
Aminokyselina . . Veprové maso s mrkvi| Veprovy gulas

Pikantni rizoto ¥ . .

a bramborem S téstovinami
Cystein 1,220,11 1,2%0,05 1,460,07
Methionin 2,820,14 2,7@0,08 2,660,16
kys.asparagova 7,%8,32 9,530,74 8,030,56
Threonin 3,480,24 4,030,25 3,880,32
Serin 3,490,17 3,8@0,20 4,220,21
kys.glutamova 12,89,67 14,7%0,96 18,6%0,92
Prolin 4,660,48 5,240,62 7,5@0,39
Glycin 4,26:0,17 4,550,30 4,240,15
Alanin 4,7:0,18 5,0320,36 4,6#0,33
Valin 3,78:0,34 4,3%0,25 4,240,53
Isoleucin 1,630,20 1,6%0,16 1,7%0,11
Leucin 3,2@0,30 3,7%0,22 3,730,47
Tyrosin 6,3%0,32 6,860,40 7,160,55
Fenylalanin 2,5¥%0,08 2,9%20,18 2,8%0,14
Histidin 3,150,17 3,610,21 3,920,29
Lysin 3,070,11 3,260,31 2,820,20
Arginin 5,530,41 6,8@0,38 5,960,66
Sowet 74,24 84,05 87,73

Déale byl sledovan obsah aminokyselin ve sterilocanfiotovych pokrmech v
0.16¢'N. Nejvy3si hodnota sétu aminokyselin byla zjiha ve Vepovém gulasi
s ©stovinami 87,73 ¢.164N, Vepiové maso s mrkvi a bramborem méa hodnotuitsou

s

zoto 74,24 g.160\.

Z tabulky vyplyva, Ze nejlepSim zdrojem aminokysete sterilovanych hotovych
pokrmi je Vepovy gulas sdstovinami, a to diky své surovinové skladbla zaklad EA-
Al je limitujici aminokyselinou u vSech sterilovartyhotovych pokrmiisoleucin. NejvysSi
zastoupeni ma valin. Nejkval@jgim sterilovanym hotovym pokrmem z hlediska amirok

selinového sloZeni bilkovin je tedy iepy gulds sdstovinami.
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ZAVER

Cilem préce bylo provést chemické analyzy u steaifych hotovych pokrin Byly
stanoveny hodnoty susiny, pH, obsahu tuku, obsatangku a obsahu celkového dusiku.
Dale byla stanovena nutrii hodnota bilkovin sterilovanych hotovych pokrideprovy

gulas sd&stovinami, Vepové maso s mrkvi a bramborem a Pikantni rizoto ponmalexu

esencialnich aminokyselin.

Hodnoty uvedenych nutmich faktofi byly ovlivnény surovinovym sloZzenim jed-
notlivych sterilovanych hotovych pokfmNejvySSi energetickou hodnotwnsterilovany
hotovy pokrm Vefovy gula$ sdstovinami 2328 kJ.300ga Pikantni rizoto 2004,9
kJ.300g". Energeticka hodnota u pokrmu \tepé maso s mrkvi a bramborem byla 1791,3
kJ.300¢". Hlavnim zdrojem energie u prvnich dvou hotovyctkmmi byly piedevsim tu-
Ky, a to jak skryté viipact tuiného masa ve Vépvém gulasi séstovinami, tak zjevné v
piipadt oleje a sadla pouzitéipvyrobé Pikantniho rizota. U Vepvého masa s mrkvi a
bramborem byly hlavnim zdrojem energie sacharidsa@abné fevazrié v bramborach ja-
koZto jedné z hlavnich surovin. Viepy gulas sdstovinami ma vysoky obsah Ziiénych
a rostlinnych bilkovin. Jejich vzjemny pému tohoto sterilovaného hotového pokrmu je
1,3:1. Na obsahu zZi¥@nych bilkovin se podilifigdevsSim pouzité vépvé maso. U zby-

vajicich pokrni je porr zivociSnych a rostlinnych bilkovin asi 3:1.

U Veproveého gulase €stovinami byla zjidtna nejvySsi hodnota obsahu aminoky-
selin 87,73 g.164\, a to vzhledem k jeho surovinovému sloZeni. HearBAAI byla
72,44 %. Hodnota obsahu aminokyselin u #®gho masa s mrkvi a bramborem byla
84,05 g.16gN a hodnota EAAI 73,29 %. U Pikantniho rizota blyainota so&tu amino-
kyselin 74,24 g.164N, EAAI hodnota 64,97 %. U v&ech sterilovanych kgt pokrmii

byl limitujici aminokyselinou isoleucin.

Jako nejvhod¥si sterilovany hotovy pokrm z hlediska aminokyseliého slozeni
Ize dopordit Vepiovy gulds sdstovinami, pestoZze obsahuje vy$Si mnozZstvittaksacha-
rida. Z nutricniho hlediska se jevi jako nejvhagii pokrm Vepové maso s mrkvi a bram-
borem, kde hlavni zdrojem energie nejsou tuky afeharidy a zarovema tento pokrm
nejvyssi hodnotu EAAI. NejnizSi obsah aminokysdbyl zjiSttn v Pikantnim rizotu.
Vzhledem k zji&nym vysledkm je vhodné pokksvat v dalSich analyzach danych steri-

lovanych hotovych pokrin
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

ACR ArmadaCeské republiky

BDP Bojova davka potravin

CR Combat ration — bojova davka

CRI Combat ration individual — bojova davka prdnetlivce
MRE Meal ready to eat — konzervovana davka patravi
MZd Ministerstvo zerédélstvi

SD Snérodatna odchylka

STANAG Standardization Agreement — standardiidalohoda
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