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TEXTURNI VLASTNOSTI KECUPU DOSTUPNYCH NA CESKEM
A SLOVENSKEM TRHU
TEXTURAL PROPERTIES OF KETCHUPS AVAILABLE ON THE
CZECH AND SLOVAK MARKETS

Alexandra Tauferova, Bohuslava Tremlova, Jana Pokornéa

Abstract: In terms of technology, quality control, and consumer acceptability texture
belongs to significant characteristics of tomato ketchups. The aim of this study was to
describe consistency and viscosity of ketchups available on the Czech and Slovak
markets. The instrumental analysis was performed using texturemeter (TA.XTplus,
Stable Micro Systems). Values of instrumentally measured parameters ranged from
864.26 to 2 330.03 gs for consistency and from -1 517.97 to -352.54 g-s for viscosity.
No statistically significant difference in consistency or viscosity was found between
samples from Czech and Slovak market.
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UvOD

Rajcatové keCupy patii k oblibenym pochutindm a jejich zastoupeni na trhu je
pomérné pestré. Z kvalitativnich vlastnosti, kterymi se jednotlivé keCupy mezi sebou
1181, jsou vyznamné z nutricniho hlediska zejména obsah rajcatového protlaku, obsah
cukru, obsah zahus$t'ujicich a konzervacnich latek. Slozeni keCupli nasledné ovliviiuje
také organoleptické vlastnosti, kterymi se kecupy lisi, a to chut, vini, barvu a texturu.
Uvedené vlastnosti hraji vyznamnou roli v pfijimani kecupt konzumenty.

Textura potravin byla definovana jako senzoricky a funk¢ni projev mechanickych
vlastnosti, strukturnich vlastnosti a vlastnosti povrchu, které mohou byt vnimany
zrakem, sluchem, dotykem a kinesteticky (Szczesniak, 2002). Piedstavuje tedy
komplexni vjem, ktery neni jednoduché popsat. Pro popis texturnich vlastnosti potravin
se Casto vyuzivaji dva parametry, a to konzistence a viskozita. Mohou byt hodnoceny
senzoricky, jejich vyhodou vSak je, ze je lze v primyslu zpracujicim potraviny
jednoduse a rychle stanovit také instrumentalné. Méfeni konzistence patii k zdkladnim
stanovenim pouzivanym v priimyslu zpracujicim raj€ata pro stanoveni kvality produktt.
Obvykle se pouziva metoda Bostwick zaloZzena na rychlém wvyliti definovaného
mnozstvi produktu a méteni délky roztékani (Boulekou, 2011). Konzistence miize byt
zjednodusSen¢ chapana jako stupeinl hustoty, nebo pevnosti (Van Vliet, 2002). U keCupu
je konzistence popisovana také jako mnozstvi suspendovanych ¢astic v séru, tedy pomer
mezi kapalnou a pevnou fazi tvofenou nerozpustnymi ¢asticemi z rajcat (Varela et al.,
2003). V piipad¢ instrumentalniho méfeni konzistence zpétnou extruzi je popsana jako
plocha kiivky zndzoriujici pevnost. Pod pojmem pevnost chdpeme miru rezistence
daného vyrobku viici kompresi (Szczesniak, 2002). Co se tyce viskozity, jeji poznani je
u rajcatovych produktii dulezité pro nastaveni tokovych parametri v pritbé¢hu vyroby,
zejména v piipad¢é nasavani, michani ¢i zahiivani. Pfili§ nizka, nebo i pfili§ vysoka
viskozita miZe navic zplsobit nepiijatelnost vyrobku pro konzumenta. Instrumentalné
méfitelnd viskozita oznacuje rychlost toku vyvolaného jednotkou sily. Konzistence a

239



Potravinarstvo

viskozita keCupti jsou tedy vyznamnym atributem jak z technologického hlediska, tak 1
z hlediska konzumenta (Sahin and Ozdemir, 2004; KoochekKi et al., 2009).

Texturni vlastnosti rajcatovych produktii obecné jsou do ur¢it¢é miry ovlivnény
vlastnostmi zakladni suroviny, kterou jsou rajcata. Tyto se Casto 1i$i naptiklad odridou
a také fazi zralosti. Textura je dale ovlivnéna procesem zpracovani, v pribéhu kterého
dochdzi k inaktivaci pektinolytickych enzyml zptsobujicich pokles viskozity (Das
Purkayastha and Lata Mahanta, 2011). Miru inaktivace téchto enzymi je mozné
ovlivnit a v pribc¢hu primyslového zpracovani se kontroluje (Boulekou et al., 2011).
Pro findlni Gpravu textury se vyuzivaji rizné skroby ¢i gumy.

Cilem na$i studie bylo pomoci hodnot viskozity akonzistence popsat texturni
vlastnosti kecupl z ¢eského a slovenského trhu, uréit rozptyl téchto hodnot a ovéfit,
jestli je mezi soubory vzorki z téchto dvou trhii statisticky vyznamny rozdil, co se tyce
vybranych texturnich vlastnosti.

MATERIAL A METODY

Pro analyzu bylo pouzito 29 vzorkd kecupii (z toho 3 produkty v bio kvalité)
zakoupenych v &eské a slovenské trzni siti. Ketupy pochazely z Ceska, Slovenska,
Polska, Rakouska, Némecka, Nizozemska a z Chorvatska. Jsou charakteristické Sirokym
rozptylem, co se ty¢e obsahu rajc¢at (130 — 230 g na 100 g kecupu), nékteré byly bez
zahusténi, nékteré zahuStény modifikovanym Skrobem, v nékterych piipadech byl pro
stabilizaci textury pfidan také xanthan. Vzorky byly pfed méfenim skladovany v
chladnicce pfi teploté 5 °C.

Instrumentalni analyza vybranych texturnich vlastnosti byla provedena pomoci
texturometru (TA.XTplus, Stable Micro Systems). Vzorek kecupu byl nadavkovéan do
vzorkovnice o priméru 50 mm pfiblizné¢ do 75 % jejiho objemu. Davkovani do
vzorkovnic prob&hlo bezprostiedné po vyjmuti z chladnicky. JelikoZz kecup patii mezi
pseudoplastické kapaliny, kazdy vzorek byl ponechén pied méfenim pftiblizné 1 minutu
v klidu z divodu obnoveni ptivodni viskozity. Texturni vlastnosti kazdého ze vzorki
byly méfeny ttikrat. Pro méfeni byly pouzity parametry vyrobcem doporucené pro
meéfeni textury kecupt: disk pro zpétnou extruzi o priméru 35 mm, hloubka priniku
sondy 30 mm, rychlost pohybu sondy v prib&hu sniméani dat 1.0 mm's”’, moment
spusténi méteni pii zatézi 5 g (spodni ¢ast disku jiz v plném kontaktu s produktem).

VYSLEDKY A DISKUSE

Hodnoty konzistence se u 13 vzorkli pochazejicich z ¢eské trzni sit€ pohybovaly v
rozmezi od 916.93 do 2 330.03 g-s. Hodnoty konzistence 16 vzorki pochézejicich
ze slovenské trzni sit¢ byly v rozmezi od 864.26 do 2218.96 gs. Hodnoty
instrumentalné namétené viskozity ¢eskych vzorka se pohybovaly v rozmezi od -1 517.
97 do -388.38 g-s. Viskozita slovenskych vzorkd dosahovala hodnot od -352.54 do -
1484.43 g-s. Grafické zndzornéni hodnot konzistence a viskozity ceskych vzorkl
obsahuje Obr. 1. Slovenské vzorky s hodnotami konzistence a viskozity jsou na Obr. 2.

Hodnoceni kvality rajcatovych produkti bylo provedeno také v ramci fecké studie
(Boulekou et al., 2011), ktera na zaklad¢ viskozity (méfené pomoci rotac¢niho
viskozimetru) a konzistence (méfené pomoci Bostwickova konzistometru) srovnavala
kvalitu tepeln¢ osetfenych rajéatovych §tav vyrobenych klasickym postupem hot break
a cold break se S$tdvami oSetfenymi vysokym tlakem. Podobna studie, tentokrat
zamétend piimo na kelupy zegyptského trhu (Sharoba et al., 2005), obsahovala
vysledky méfeni hustoty (méfené pomoci pyknometru) a viskozity (méfené pomoci
reometru).
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Obrazek 1 Graf znazornujici hodnoty konzistence a viskozity u keupii pochazejicich
z ¢eské trzni sité
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Obrazek 2 Graf znazoriiujici hodnoty konzistence a viskozity u kecupil
pochéazejicich ze slovenské trzni sité

Statistickd analyza byla provedena pomoci programu MS Excel 2010. Pomoci
T-testu byly srovnany data vzorki z ¢eského trhu se vzorky ze slovenského trhu,
pficemz bylo potvrzeno, ze mezi stfednimi hodnotami téchto dvou soubort
vzorkll neni statisticky vyznamny rozdil, co se tyc¢e konzistence a viskozity.
Rovnéz nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil v rozptylu hodnot konzistence
a viskozity obou soubort, coz bylo potvrzeno pomoci F-testu.
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ZAVER

Instrumentdlnim meéfenim konzistence a viskozity byl uvzorkd zjiStén
pomérné velky rozptyl v hodnotach téchto parametrii. Jelikoz texturni parametry
ovliviiuji pfijimani kecupli konzumenty, chtély bychom na uvedené vysledky
navazat studii zaméfenou na senzorickou pfijatelnost textury a stanovit rozmezi
instrumentalné namétenych hodnot, které budou konzumenty nejlépe piijimany.
Tak by mohla byt instrumentalni analyza vyuzita pro rychlou a levnou predikei
senzorické ptijatelnosti textury.
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