Vliv skladovani na fyzikalne-chemickou stabilitu a aromaticky profil
lyofilizovane kavy se smetanou
Effect of storage on the physicochemical stability and aromatic profile of freeze-
dried coffee with cream
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Uvod Metodika
- Lyofilizace je pokrocCila metoda suseni umoznujici zachovani choulostivych - Plivodni receptura: espresso + $lehacka 15%,
slozek a prirodniho aroma v potravinarskych systemech, vcetne smesi 30% a 45% (oznaceni old)
obsahujicich mlecny tuk. - Nova receptura: espresso + 1% lecitinu + 2% cukru
- Cilem této prace bylo navrhnout optimalni recepturu kavy espresso se +15%, 30% Smetana na vareni (SM15, SM30)
smetanou za Ucelem vytvofeni senzoricky atraktivniho napoje s moznosti + 15%, 30% Smetana na slehani (SL15, SL30)
rychlé a efektivni pfipravy ve ztiZzenych podminkach. Ziskané poznatky jsou - Lyofilizace (40h + 24h mrazeni), obal PET/AL/PET/PP, 120 mic.

- Skladovani 5 °C (referencni teplota), 25 °C (dle normy STANAG 2937) a 40 °C
(teplotni extrém) po dobu minimalné 3 mésicu

- Zakladni parametry béhem skladovani: pH, vihkost, a,, (WaterLab, Steroglass),
barva (ColorFlex EZ, HunterLab)

- Reologicka analyza — tokove krivky, systéem deska-deska (MCR 302e, Anton Paar)

vyznamné pro vyvoj trvanlivych emulznich napoju na bazi smetany urCenych
pro specifické aplikace, jako jsou produkty pro armadu a zachranne slozky

fresh | Om | 3m 5st 3m 25st3m 40st V’s?(chny \ézo’rkit.mfly v pr<u8e6h1u sklavdovanl - Analyza aromatickych latek pomoci SPME-GC-MS (Thermo Fisher Scientific)
S"&:’; nlzt ouvodni a '\f(' u (?W ) t, h)’ CIOZ_ - Statistické vyhodnoceni pomoci PCA, shlukové analyzy, parovych t-testtu a Kruskal-
potvrzuje ucinnost zvolene technologie a Wallisova testu
SM30 baleni.
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vzorku s vy$Sim obsahem smetany, kde byly pozorovany odchylky PCAL (40.4 %)
svedcici o denaturaci bilkovin

- Lecitin vyrazneé prispel ke zlepseni stability a senzoricke kvality
vysledného produktu (rozdily mezi vzorky old a 3m) 12}
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