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hodnota a senzorické vlastnosti jsou vSak ¢astym predmétem diskuze.

Cilem této prace bylo analogy masa nutri¢né a senzoricky zhodnotit, zavér prace je vénovan
srovnani nutri¢nich hodnot s nutri¢nimi hodnotami hovéziho masa. Analyzovano bylo celkem
17 vzorkt, vétSina analyzy se vénuje 16 vzorkiim alternativ masa, do senzorické analyzy byl
zahrnut vzorek zivociSného masa pro porovnani organoleptickych vlastnosti. Pro stanoveni
nutriénich hodnot ve vzorcich bylo vyuzito nékolik metod: gravimetrie (stanoveni obsahu
susiny), extrakce dle Soxhleta (stanoveni obsahu tuku), Kjeldahlova metoda (stanoveni obsahu
bilkovin), plynovd chromatografie s plamenové-ionizacnim detektorem GC/FID (stanoveni
sloZzeni mastnych kyselin), smyslové vlastnosti vzorkli byly hodnoceny pomoci senzorické
analyzy. Stanovenim suSiny, bilkovin a tukl byly zjiStény kvantitativni udaje, které byly

vyuzity pro dopocet sacharida.

V hodnocenych alternativach masa bylo zastoupeni hlavnich Zivin velmi rozdilné. Byl zjistén
obsah tuku v rozpéti 0,2-22,5 g/100 g, obsah bilkovin 6,7-57,4 g/100 g a obsah sacharida 1,15-
37,8 g/100 g. Pomér zivin v alternativach byl vice rGznorody, nez je v zivocisném mase.
Stanovenim sloZeni mastnych kyselin byl ve v§ech vzorcich zji$tén obsah nasycenych mastnych
kyselin méné nez 50 % a obsah frans-mastnych kyselin méné nez 1 %. V ramci senzorické

analyzy pfedcily zivoCiSny vzorek 3 rostlinné alternativy masa.

Alternativy masa maji z nutriéniho hlediska oproti zivo€isnému masu sva pozitiva i sva

negativa, u vétsiny z nich byla v8ak zaznamenana niz§i senzoricka jakost.
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