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Vzorky

K senzorickému hodnoceni byl dodan dne 8. 6.2017 objednatelem firmou BIOENERGO-
KOMPLEX, s.r.0. vzorek fepkového za studena lisovaného oleje (vyroba 23. tyden 2017).

Postup hodnoceni

Postup viech senzorickych analyz byl v souladu s mezindrodnimi 1SO normami.
Hodnotitelé byli vybrani, vyskoleni a monitorovani podle mezinarodnich ISO norem.
Samotné hodnoceni probihalo v senzorickych boxech. Analyzu provadélo 10 zaskolenych
hodnotiteld.

Byl sledovan pokus, pfi kterém byly na panvi v 0,5 cm vrstvé oleje pfi 180 °C postupné
osmaZeny tfi dvojice jednoporcovych (cca 150 g) kufecich fizk( v trojobalu. Senzoricky byl
vyhodnocen olej pfed smaZenim a po ukonceni tietiho smazeni. Dale byly vyhodnoceny
fizky z prvniho, druhého i tfetiho smazeni.

Vysledky

K hodnoceni byly pouZity 100 bodové nestrukturované stupnice. Vysledky profilové
zkousky oleju a kufecich fizkl jsou uvedeny v tabulkach 2 a 3 (prdméry z hodnoceni).

Tabulka 1: Vysledky senzorického profilu oleji

Olej pfed | Olejpo

smazenim | smazeni
Intenzita barvy (0= svétla — 100= tmava) 76 85
Pfijemnost vzhledu (0= nepfijemny — 100= velmi pfijemny) 85 73
PFijemnost viné (0= nepfijemny — 100= velmi prijemny) 85 64
Pfijemnost chuti (0= nepfijemny — 100= velmi pfijemny) 74 61
Intenzita viiné (0= nepfijemny — 100= velmi silnd) 72 88
Intenzita trdvové chuti (0= neznatelnd — 100= velmi silna) 34 23
Intenzita Zluklé chuti (0= neznatelna — 100= velmi silna) 3 5
Intenzita kovové chuti (0= neznatelna — 100= velmi silna) 1 2
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Tabulka 2: Vysledky senzorického profilu kufecich Fizk(i smaZenych v trojobalu

l.smazZeni | 2.smaZeni | 3.smaZeni
Pfijemnost vzhledu (0= nepfijemny — 100= velmi pfijemny) 77 76 74
Pfijemnost barvy (0= nepfijemny — 100= velmi pfijemny) 77 76 76
Intenzita barvy (0= svétia — 100= tmava) 69 53 60
Pfijemnost viiné (0= nepfijemny — 100= velmi prijemny) 70 75 73
Intenzita viiné (0= nepfijemny — 100= velmi silna) 67 61 61
Ptijemnost chuti (0= nepfijemny — 100= velmi pfijemny) 61 61 66
Intenzita celkové chuti (0= nepfijemny — 100= velmi silnd) 67 54 51
Intenzita ofiskové chuti (0= neznatelna — 100= velmi silna) 30 19 12
Intenzita Zzluklé chuti (0= neznatelna — 100= velmi silna) 10 8 10
Intenzita travové chuti (0= neznatelna — 100= velmi silna) 20 9 7

Stanoveni peroxidového Cisla

Peroxidové &islo bylo stanoveno podle CSN EN 1SO 3960 (58 8765) titracné.

Vysledek méfeni:

Vzorek Priimér (mekv. Oz/kg) SD
Olej pied smazenim 8,7 +0,40
Olej po smaZeni 8,3 +0,05

SD= smérodatna odchylka

Stanoveni Cisla kyselosti

Cislo kyselosti bylo stanoveno podle €SN EN 1SO 660 (58 8756) titradné.
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Vysledek méreni:

Vzorek Primér (mg KOH/g) SD
Olej pfed smazenim 1,73 +0,04
Olej po smazeni 1,75 +0,03

SD= smérodatna odchylka

Stanoveni vitaminu E

Tokoferoly byly stanoveny metodou HPLC s elektrochemickou (ampérometrickou)
detekci.

Vysledek méfeni:

&-tokoferol | y-tokoferol | a-tokoferol | suma
Vzorek '
[mg/kg] | [mg/kgl | [mg/kg]l |[mg/kg]
Olej pfed smazenim 0,6 239 163 403

Zaveér

Vyrobek surovy fepkovy olej lisovany za studena z predlisii, pouze zfiltrovany lze pouiit
kromé studené kuchuné téz ke kratkodobé tepené tpravé pokrmu. Pfi kratkodobém
smazeni ve vrstvé oleje (do 1 h a teploté do 180 °C) dochazi nejprve k uvolfiovani
tékavych latek (viiné po suroving, seminkach). Tato viiné a chut je téz zfetelnd

v produktech smaZzenych bezprostfedné po zahfati oleje (prvni smazeni). V pokrmech
smazZenych nasledné (2. a 3. smazeni) jsou tyto vliné a chuté mnohem méné intenzivni
nebo neznatelné a pokrmy se nélisi od téch, smaZenych na rafinovaném oleji. Obsah
tokoferoll odpovida literarnim Gdajim.

Analyzy byly provedeny ve dnech: 20-21. 6. 2017 .
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