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ABSTRAKT

Diplomova prace popisuje problematiku seitk&ho hodnoceni potravin a
potravindskych produki, konkrétk senzorické hodnoceni vybraného druhu
masného produktu v zavislosti na vyrobci. Pro seoké hodnoceni byl vybran
trvanlivy sadlam Vyséina, a to z dvodu jeho velké obliby deskych spdtbiteli. Do

testovani bylo zazeno Sest ndho&rybranych vyrobg.

Hodnoceni se uskdtélo v laboratdich Zengdeélské fakulty Jihdeskée
univerzity. Samotné testovani provedlo 58 hodnldtits'ad studerit a pracovnilt
Zemedélské fakulty Jihdeské univerzity. Pro senzorické hodnoceni byla pauz
metoda ptadové zkousky, kdy kazdy z hodnotitelbdrzel jeden vzorek od kazdého

vyrobce a nil za Ukol séadit vzorky podle klesajici jakosti.

Podle satiu paadi bylo stanoveno padi: 1. Vyséina Hodice, 2. MP Krasno,
3. Maso Pland, 4. Kostelecké uzeniny, 5. KMOTR -sMaKrongiiz a 6. Masna

Pribram.

Pro zji&ni prikaznosti rozdil mezi hodnocenymi vzorky se postupovalo
metodou podle Friedmana. Vysledna hodnota ukazalajezi hodnocenymi vzorky

na hladig pravdEpodobnosti 99 % fikazné rozdily existuji.

Kli¢ova slova: senzorické hodnocenifgaova zkouska; soat paadi.

ABSTRACT

The diploma thesis describes the issue n§@g evaluation of food and
food products, in particular the sensory evaluatidna selected type of a meat
product produced by various producers. Due to reatgpopularity with Czech
consumers, “Vys&ina” salami was selected for the sensory evaluaSonproducers

were randomly selected to undergo the testing.

The evaluation was conducted in the laboiedaf the Faculty of Agriculture of
the University of South Bohemia. The testing wadgremed by 58 evaluators being
the students and employees of the Faculty of Agtcel of the University of South



Bohemia. For the purposes of the sensory evaluati@method of a rank test was
used for which each evaluator obtained one samipteeosalami of each producer

and was to rank the samples based on their quadity the best to the worst.

Based on the sum of ranks, the followingkramas determined: Vysma
Hodice, MP Krasno, Maso Plana, Kostelecké uzeriyOTR — Masnha Kroniiz

and Masna fbram.

In order to ascertain the demonstrativermésdifferences among the evaluated
samples, the Friedman’s method was used. The aeswalue has shown that there
are demostrative differences among the evaluateglsa at the probability level of
99 %.

Keywords: sensory evaluation; rank test; sum oksan
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1. UvOD

Byt vdnedni dob UsgsSny na trhu potravifakych vyrobk, zvlast pak
trvanlivych masnych vyrolik neni wibec snadné. Je zde velika konkurence, stale se
objevuji nové vyrobky, sptebitel se fi vybéru produktu velmic¢asto rozhoduje
impulzivré, na zéaklad uritych podréta ¢i subjektivnich vjemi. U trvanlivych
masnych vyrobk ma pro vytvéeni fedstavy spdebitele o jejich kvalit a posléze
pro hodnoceni kvality velky vyznam vnimani jejicengorickych vlastnosti. Tyto

senzorické vlastnosti &mji tzv. senzorickou jakost.

Senzorickou jakost nelze zobecnit, je prodgavyrobek jina a méa své specifické
rysy. Proto je velmi dlezité, aby p vyvoji novych potravingskych vyrobk a
zarover pri jakékoliv zmené senzorickych charakteristik stavajicich vyrahbylo
zjistovano, jak jejich kvalitu vnima spebitel a do jaké miry odpovida jeho
poZzadavkm. K tomuto @elu Ize vyuzit skteré z metod spi#bitelského hodnoceni

kvality vyrobki.

Vzhledem k tomu, Ze kvality potravisgych vyrobk jsou lidmi vnimany
prostednictvim jejich smysl, stavi se tyto metody préwa jejich vyuziti. Jednou z

nejvyznamgjSich metod je senzorické hodnoceni potravin.

Senzorické hodnoceni potravin je definoveako analytickd metodafipniz se
vlastnosti potravin hodnoti vyhragiidskymi smysly (tedy bez pouzititigtroji), a
to za takovych podminek, které zé&jif spolehlivé a reprodukovatelné vysledky. Je
vyrobki a je jedinou metodou (narozdil od chemicgkénikrobiologické analyzy),
ktera mize vymezovat kvalitu vyrobku tak, jak ji vnima sfeditel. Hlavnim cilem
senzorického hodnoceni je zfist informaci dlezitych pro rozhodnuti o

smyslovych vlastnostech vyrobku, tj. o jeho vzhlechuti, vini a konzistenci.

Moznost vyuziti lidskych smyslje dana jejich velikou citlivosti. DalSim
davodem je schopnost lidskych smysiozliSit a ohodnotit Sirokou Skalu stindul
Navic je nutno vyzdvihnout, Ze senzorické hodnocembziuje nefit ocekavani lidi.
Vyznam senzorického hodnoceni potravin tedy¢s@ov tom, Ze postihuje takové
kvalitativni ukazatele, které neni mozno charaktarat gFistrojovou technikou.
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2. SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY
2.1. Senzorické hodnoceni potravin

Senzorické hodnoceni potravin a potraigk@gch produki pa¥i mezi nejstarsi
zpusoby kontroly jakosti, které se ifgs vysoky stupe rozvoje objektivnich
piedevsim analytickych metod udrZely v kazdodenmiigratravindského piimyslu
dodnes. Senzorickad analyza je nevyhnutelnow&siu hodnoceni potraviFgkych
vyrobki v zavodech a neni mozné ji v cel& gahradit jinymi objektivnimi zfisoby
hodnoceni (JAROSOVA, 2007).

Senzorické hodnoceni potravisich vyrobk je neodmyslitelnou s@asti
posouzeni celkové kvality potravin a vykonava hgemem vyrobce a kontrolni
slozky, ale hlava spotebitel. Zpisob smyslového hodnoceni je velmi odlisSny a
zavisi od cile, ktery ma byt hodnocenim dosaZy j od schopnosti posuzovatele.
Spotebitel vykonava hodnoceni instinkt&rnvicemés bez toho, Ze si to gdomuije.
Obycejre prvni Usudek o jakosti si vytiidzrakem a postugnho dophuje pomoci
ostatnich smysl hlavre chwwovych acichovych. Ri takovémto laickém hodnoceni
se vychazi z dgitych predstav o kvalit, které¢loveék ziskava zkuSenostmi, zvyky,

ale i oblibou i preferenci.

Smyslovym hodnoceni potravin se tji$ takové ukazatele, které nejsou
Zjistitelné gistrojovou technikou. Najklad cizi chu, zatuchlost mouky, stajovy
pach u mléka¢erstvost masa apod. je mozné velmi rychle zjigtihpci smysl bez
vyuziti nakladné fistrojové techniky a to ne jenom odbornikem, alkikem
(JAROSOVA, 2007).

2.1.1.  Zakladni pojmy a definice
2.1.1.1. Definice senzorického hodnoceni

Senzorickym hodnocenim rozumime hodnocetviapio bezprosedre nasimi
smysly, ¥etné zpracovani vysledk lidskym centradlnim nervovym systémem.
Analyza probiha za takovych podminek, kdy je &&ji§ objektivni, pesné a

reprodukovatelné #teni.
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2.1.1.2. Rozdil mezi senzorickou analyzou a fiydikébo chemickou analyzou

Vlastnosti potravin je mozné hodnotit také fyzikahebo chemickou analyzou.
Témito metodami se vSak stanovi jen vlastnosti patrakteré odpovidaji tzv.
VnéjSim podrtam pi senzorickém hodnoceni. Senzorickym hodnoceninSsd
stanovi nikoli podéty, ale viemy, u nichz se také uplaje zpracovani informace
ziskané smyslovymi receptory v centralni nervovéustng, takZze vysledky
senzorického hodnoceni nejsou srovnatelné s vygldgkikalni nebo chemické
analyzy a nedaji se jimi nahradit (POKORNY et 5999).

2.1.1.3 Uloha hodnotitele #i senzorickém hodnoceni

Osoby, které se aktigrz(castiuji senzorické analyzy, se nazyvaji hodnotitelé

nebo posuzovatelé. Soubséchto osob se nazyva porota.

Jako konzument se ozogge hodnotitel, ktery neni specidlmdborré vzdilan,
takZze jeho nazory a postoje i vysledky hodnocemi j8lizké ndzam a vysledk

skute&nych spatebiteli (konzument).

2.1.1.4. Senzorické laboratorni zkousky

Senzorické zkouSky jsou analyzy provedenést@onictvim hodnotitél za
podminek, které zatuji presné, objektivni a reprodukovatelné senzorické
hodnoceni potravin. Dosahne se toho pouZitiholikaclenné poroty, pouzitim
standardnich podminek, kdy jsou ods#ran ruSivé vlivy standardnich metod,
zkuSenych hodnotitéla standardnich postlugpti interpretaci dosazenych vysladk
(POKORNY et al., 1999).

2.1.1.5. Vlastnosti potravin sledované senzorichgonocenim

Ri senzorickém posouzeni kazd§lovék hodnoti potraviny komplexn
s pouzitim v8ech smyisl Teprve Skolenim je schopen rozpoznéavat jednctliveéxi
senzorickém hodnoceni hodnoti u potravin vjemy avak sluchove, chiove,

cichové, taktilni, kinestheticke, teplotni a bolesti

12



2.1.1.6. Hedonické a intenzitni hodnoceni

Psychikatloveka je uzgisobena tak, Ze nejprve hodnotijgtelnost, gijemnost

viemu. Takové hodnoceni se nazyva hedonické aneme jednoduché.

Teprve fi dalSim posuzovani vzorku &ovek také vSima intenzity vjeina toto

vvvvvv

vyZaduje vice pozornosti a zkuSenosti a je mnohamamaxjSi.

2.1.1.7. Hodnoceni komplexni a hodnoceni detail

Psychikaclovéka je uzmsobena tak, Ze nejprve hodnoti kompkexmay.
potravinu, po vSech strankach senzorické. Toto Kexmp hodnoceni je po&mné

jednoduche.

Teprve § dalSim posuzovani (hedonickém nebo intenzitningasne vSimat
zkuSenost a &Sinou i specialni Skoleni. Je také podstgtsychicky namahaysi

nez komplexni hodnoceni @ik se dostavuje Unava.

Ri senzorickém hodnoceni se proto obvyklgiza s hodnocenim komplexnim, a
pak teprve nasleduje hodnoceni détaNlag. se nejprve hodnotififemnost chuti
celkow a pak teprve slatost sladké a kyselé chuti nebid iptenzitnim hodnoceni
se hodnoti nejprve intenzita chuti celkav pak teprve intenzita sladké nebo kyselé

chuti.

2.1.1.8. Percepce a apercepce

Percepce je mezinarodni termin pro vnimahisenzorické analyze zahrnuje
samozejmk hlavré zpracovani vzruchu v centralni nervové soustde se uplatni
krom¢ informace ze smyslovych recepiciaké citové vlivy nebo zkuSenost. Tyto
vlivy ¢asto gevazuji nad vlivy vyvolanymiimo hodnocenym igdnetem, a tento
jev se oznéuje jako apercepce. Tenue ovlivnit do zna&né miry vysledek
hodnoceni, podokinjako ovliviiuje chovani spébitele. Skoleni hodnotitielméa
mimo jiné apercepci pottavat (POKORNY et al., 1999).

13



2.1.2. Smysloveé vnimani

Smyslové vnimani se usktitaje téngt vyhradré prostednictvim smyslovych
organi, které se skladaji z receptogtid{a) nebo souboru receptomervovych drah
a pislusného useku centralni nervové soustavy, kdezegchy zpracovavaji na

viemy.

2.1.3. Sodasti smyslovych organ

Clovék méa, podoba jako jiné Zivé organismy, celotadu smyslovych orgdin
nikoli pouze p@t, jak se ¥tSinou tradiné uvadi. Ve skuténosti je jich rkolik
desitek nebo snad stovek, ale pro senzorickou znghptravin ma vyznam jen
n¢kolik z nich. U ¢lovéka jde ¥tSinou o slozité organy, z nichZkieré casti maji
pouze za ukol nepomahatyadéni podreta k povrchu receptoru (usni boltemcka
a sklivec v oku), zesileni po&tn (nag. kistky stedniho ucha), ochranu receftor
(o¢ni fasy a obdi, vicka ani) a jiné funkce (nap podmrné buiky u vlastnich
receptorovych butk chuwovych pohark). Vlastni receptory maji ovSem zakladni
vyznam (INGR et al., 2007).

2.1.4. Tidéni smyslovych receptdr
Senzorické organy (receptory) sestavajfiz&sti:
a) z periferniho receptoru (smyslového organu),
b) z vodivych drah (do#tdivych neboli nervovych vlaken),

c) z korovych projek&nich zén v koncovém mozku.

Pod pojmenneceptory (smyslové organyyozumime organy, které se vyzog

specifickou vysokou citlivosti kiznym pod®tam.
Receptory fizeme rozdlit podle charakteru podhi, na které jsou citlivé:

a) chemoreceptory jsou nejstarSi skupinou receptpr piéitomnych jiz u
nejprimitivnéjSich organism; jsou citlivé na jpsobeni chemickych lateki¢h, chu’

a WtSi paet vnitrotlnich interoreceptd);

14



b) mechanoreceptory jsou citlivé na mechanické po#ty; nag. hmatové

receptory, sluchovy receptor, vestibularni orgarniginim uchu;

c) termoreceptory reaguji na teplo a chlad (sidli v pokozce a vengli, naf.

v ustech);

d) fotoreceptory jsou citlivé na elektromagnetické ¥ o ukitém rozsahu
vinovych délek (tyinky acipky zrakového smyslu) (POKORNY, 1993).

Existuji jedt dalSi skupiny receptdy které vSak nemaji vyznam pro analyzu

potravin.

Receptory na rozdil od jinychleésnych orgaf vynikaji velkou selektivitou a
citlivosti. Velmi citlivé jsou na tzv. vlastni po&hy (nag. oko na zrakové podty),
kdeZto podstatnmeérg citlivé jsou na tzv. nevlastni po&ty, nag. oko na tlakove
podrety (tlakem na oko se vyvolavaji zrakové viemy, chaeristické jako barevné
skvrny).

2.1.5. Anatomie smyslovych orgardizlezitych pro analyzu potravin

Anatomie jednotlivych smyslovych orgéfe velmi iznoroda. Nkdy jde o
slozité atvary {asto sestavajici z velkého gbo receptor, nag. u zrakového
smyslu), jindy jen o jednoducha nervova zalem (nap. u smyslu pro bolest)
(INGR et al., 2007).

2.1.5.1. Smysl chiavy

Chuwovy smysl je souboreméhkolika receptoi, které maji podobny charakter.
Vysledné vjemy nazyvame chuti. Ghye vjem vyvolany reakci dkterych
chemickych slotenin s proteiny specifickych recepior Sidlem  chtiovych
receptod je jazyk,cast patra a 8h Ustni dutiny a zadrdast astni dutiny. Jednotlivé
receptory jsou spojeny s centralni nervovou sowostamiznymi nervy, i kdyz
vysledny viem (nap haké chuti) je obdobny.

Clovék je schopen vnimatékolik zakladnich chuti a mnoho jejich kombinaci,

pro niZ ma specifické nazvy. Nejznéjsi je chu’ sladka, kysela, slana aiké.
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2.1.5.2. Smysiichovy

Smyslemc¢ichovym rozpozndvame pach latek; pokud je vjeifjepnym,
ozna&uje se jako un¢, negijemny jako zapach. Citéwneutralni odborny pach neni
v hovorovém jazyce uzivan a nehodi se proto praZipani v senzorické analyze
k popisu vjemu. Na rozdil od chuti neni tn¥ znAm mechanismus reakce aktivnich
latek s receptorem. Wi¢ (pach) se proto definuje jako vlastnost latek \arign
nadechnutim do nosni dutiny nebo Ustni dutiny (@lstiny jsou totiz spojeny), kdy

nejde o viem chiovy, hmatovy, teploty nebo bolesti.

Cichové receptory jsou uméty na horni¢asti nosni dutiny. Tvd tam dw&
Zlutohredé skvrny (INGR et al., 2007).

2.1.5.3. Smysl zrakovy

Sidlem receptar zrakového smyslu je oko. Oko je ch¢dno umisénim
v prohlubni ohrariené pevnymi kostmi, kroéntoho je chrédéno ob@&im atrasami a
ocnimi vicky, které také reguluji vstup &la a mohou tento smysl iadit, nap.

béhem spanku.

Receptory zrakového smyslu jsou citlivé nekebmagnetické zéni o rozsahu
vinovych délek 380 — 780 nm, které se nazyvdlgy

S¥tlo prochazi pkhlednou blanou a otvorem zvanym zcéka, dale prochazi
c¢ockou, kterd ma za ukol zadistobrazek na vrstvu stlocivnych receptat sitnice.
Obrazek vytveéeny na sitnici je zmenseny a obraceny, dlggracovani v mozku se
obraz napimi. Obrazky téhoz fipdmétu vytvorené v levém oku a v pravém oku se
porekud liSi, protoZze kazdé oko tentdedntt pozoruje z pokkud jiného ahlu;

v mozku se vSak oba obrazky slozi v jeden, coz wnjezprostorove viehi.

Na sitnici jsou celkem dva typy recefitofyc¢inky umoziuji vidéni za Sera, ve

dne se upldiuji tzv. ¢ipky, kterych jsouit druhy.

Zrakové vjemy jsou pro senzorickou jakostraan velmi dileZité, protoZze
vzhled dava fedkEzné senzorické hodnoceni, ktet@sto rozhoduje o koupi nebo
konzumu vyrobku. Zrakem se hodnoti velikost a twgrobku, geometricka

makrostruktura (nap uzeniny nebo syry na nakroji), barevny ton cetkojeho
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rozvrzeni na povrchu napbarva jablka) a tmavost (napse sleduje hfunuti kirky

pii peceni nebo smazeni).

2.1.5.4. Smysl taktilni

Taktilni smysl| pdt ke smysim, které se tive nazyvaly hmatové. Taktilnim
smyslem se zjiflje tvar a velikostdes, jakost jejich povrchu a zfigje se také

pusobeni tlaku na povrckla nebo na sliznice.

Receptory taktilniho smyslu jsou uniist pod povrchem pokozky a sliznic. Jde o

nékolik téles fizné velikosti a tvaru.

Taktilni receptory nejsou rozloZzeny po powrctila a sliznic rovnorérné.
Nejvice jich je vdutid Ustni, na rukou, okieji i na nosni sliznici.Cim je
receptorove disko mensi, tim je umi&to blize povrchu, kdeztoétsi Paciniho

teliska jsou hloudji. Tak je mozno vnimat jak malé tlaky, tak takékée

Pro hodnoceni potravin pouzivame htaxeceptory Ustni dutiny,irta rukou. Na
rozdil od¢ichovych a chtiovych paitku se taktilni poitky neskladaji do jednoho
viemu, ale vnimame kazdou stranku zwda@tagy. tvar, velikost, drsnost aj.).fiP
degustaci (ochutnavani) vnimame v Ustechérgmvelikosti, tvaru a charakteru
povrchu. B dostaténé hladkosti povrchu se dostavi polykaci reflexGRl et al.,
2007).

2.1.5.5. Smysl kineshteticky

Kinestheticky smysl| pét k vyznamnym hmatovym smysh, kterymi se vnima
odpor materialu proti mechanickym silam. K vyznamngeceptoim pati svalova

vieténka, Slachovéliska a kloubové receptory.
Kinesthetické vlastnosti potravin se hodijedinak v rukou a mezi prsty, dal& p
ukousnuti, Zvykani a polykani.

Ri analyze potravin se stanovi riafyrdost a nikkost, Kehkost a houZevnatost,
pruznost a lamavost, Zvykatelnost. Zname celkem 8&fksiodbornych termin
ozna&ujicich @ senzorické analyze vlastnosti sledované pealstictvim

kinestetického smyslu.
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2.1.6. Zpisob vedeni smyslového vzruchu

Ve smyslovych receptorech se pé&gnpirevadji na celkem jednotny vriii
podret. Obvykle jde o tok iorit, které gevadiji elektricky naboj do centralniho
nervoveho systému. Obvykle se festreceptoru vzruch zesili, aby Sumihbm

transportu nebyl podstatny.

V centralni nervové soustase potom vzruchovy signél zpracuje (INGR et al.,
2007).

2.1.7.Clovék jako hodnotitel p¥i senzorické analyze

Ri senzorické analyze vystupujovék ve dvoji Uloze: 1. nahrazujéigtroj i
ziskani vnitniho podwtu; 2. na rozdil od fistroji vSak také zpracovava vimt
podrét na viem, pi ¢emz nenize byt Zadnym iistrojem nahrazen. Protoiazujeme

metody senzorické analyzy mezi metody psychologické

2.1.7.1. Typy hodnotitel
Pti senzorické analyze jéebareSit tyto typy Ukai:

1. stanoveni celkov&ipgemnosti viemu a vhodnosti vzorku préZmého spdtebitele;
pro tyto &ely se pouzivaji osoby instruované, ale bez jakéhd&koleni;

2. stanoveni rozdilmezi vzorky, intenzity a charakteru vijemu; prootytely jsou

vhodni vybrani Skoleni hodnotitelé;
3. stanoveni senzorické jakosti; pro tytely jsou nezbytni komoditni experti;

4. vyvoj a ow¥rovani novych analytickych metod; pro tyt@ely jsou vhodni

metodtti experti.

Podle uvedenych UKolrozeznavame &kolik typa osob pro iizné &ely

hodnoceni:

1. koStéi, coz jsou vynikajici experti s dlouholetymi zkuSstmoi a tSinou i

s nadpiimérnymi schopnostmi, avsak jejich hodnoceni je subjek takze jejich

vyznam postuphklesa zavathim objektivnich metod senzorické analyzy; dosud se
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udrzuji v rekterych oborech pochutin, kde velmi zalezi naclipié senzorické
jakosti;

2. konzumentiSkoleni hodnotitelé a experti se vyuzivaji proe@byni senzorickou
analyzu; objektivity se dosahne tim, Ze senzoriakalyza prothne za pesr¢
definovanych podminek a vysledky se vyhodnocujinddadnim zpsobem,
nehodnoti jednotlivec, ale skupina osolrispienym stupam Skoleni (INGR et al.,
2007).

2.1.8. Podminky pro senzorické hodnoceni

Senzorické posuzovani potravsidch vyrobk mize poskytnout hodnewny
obraz o kvali, kdyZz budou zabezpeny optimalni podminky hodnoceni. Naproti
tomu vysledky mohou byt ovliwmy fadou cinitela, které je nutno i hodnoceni

odstranit nebo snizit na minimum.

Pati semobjektivnicinitelé, jako optimalni podminky ip hodnoceni (mistnost,
osWtleni, teplota mistnosti, ffprava vzork, cistota vzduchu apod.) a volba
spravnych metod vyhodnocovani vyslédkNemeér dulezité jsou subjektivni
cinitelé, hlavné schopnosti hodnotité] aktuélni zdravotni stav hodnotitele, ktery se
projevuje Unavou, nedostatgym soudtednim @i hodnoceni az neschopnosti
spravre hodnotit z dvodu nemoci. Z toho vyplyva, Ze jaildzité poznat vSechny

tyto vlivy a minimalizovat je, aby se ziskaly cqatgektivnéjsi vysledky.

2.1.8.1. Objektivnéinitelé

Do skupiny objektivnicKinitela pati hlavré poZzadavky na mistnost, @heni,
teplota vzork, bezhlgnost a cistota, které kdyZz nejsou optimalizovany maji
negiznivy vliv na vysledky hodnoceni. Tyto podminkyys uceny mezinarodni
normou ISO 8589 — Obecna &mice pro uspfadani senzorického pracowst
Popisuje poZadavky na udpdani zkuSebni mistnostifipravny a kancefé a
specifikuje nutné nebo zadouci podminky (JAROSOXE)7).
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ZkuSebni prostor: Mistnost uéena pro hodnoceni musi biista, dostatEne

prostorna, dole \tratelna a bez
jakychkoliv pacli. S€ny mistnosti maji
byt swtlé, jasné barvy. Obrazy, napisy a
jind UOprava psobi rusi¢. Podlaha i
pracovni stoly maji byt pokryty hladkou,

lehce omyvatelnou hmotou. Cgheni
mistnosti ma byt rovno#&nné, dostaténé

intenzity a stalé barvy, netkioi stiny a

regulovatelné. Teplota mistnosti ma byt

obr. & 1 - Senzoricka laborat# stala, nejlépe 18 az 23 °Cglem posuzovani
Zdroj: www. trumf.icomtech.cz nema byt v mistnostiipan nebo otetené okno.

Vhodna je také klimatizace, uniodici stalou
vihkost 75 %. Pro posuzovani jsoucemy koje upravené tak, aby byl omezen
zrakovy styk s ostatnimi posuzovateli, proto jsaaveny zepedu i ze stran.
Posuzovatel ma mitippraci klid, proto je nutno vylatit vSechny vlivy, které by jej
rozptylovaly, zvlaat hluk, hovor, hudba,ipchazeni osobigobi rusi¢ (HALKOVA
et al., 2001).

Pripravny prostor: Laboratd nebo
kuchyh pro pipravu vzork musi byt
umistna v bezprogednim  sousedstv

zkuSebniho prostoru. Jeji und@ist musi byt

takové, aby posuzovatelé nemusegli L,‘ J

prochazet fipravnym prostoremipvstupu

do zkuSebniho prostoru. Jélekité &elné

uspdadani prace v obowdhto prostorech a
mezi nimi. Prostor musi byt didb =
vétratelny, aby byly odstivany pachy
Z piipravny pokrnt a cizi pachy obr. & 2 - Fipravny prostor
(JAROSOVA, 2007). Zdroj: www. trumf.icomtech.cz
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Nadobi a n&ini: Pouzivané nadobi musi byt zdravotezavadné, beziae a
porcelan nebo keramikariBory musi byt nerezové. Nadoby v jedné pokuisd
maji mit stejny tvar, vzhled, velikost i barvu. Bakzn&eni nddob ma byt stejné.
Jestlize vzorky maji mit teplotu odliSnou od teplanistnosti, mohou byt vlastni
nadoby se vzorkem podavany v ochrannych obaleepedrt izolujiciho materialu.
Soubory ®kolika vzorki jsou podavany na tacku v uspdani, které hodnotitel
nesmi bez povoleni it (HALKOVA et al., 2001)

2.1.8.2. Subjektivniinitelé

Jednim z vyznamnych fakiow senzorické analyze je sam hodnotitel nebo
posuzovatel, protoZe na jeho praci zavisi poudsdliziskanych vysledk Protoze
schopnost senzorického hodnoceni neni u vSech stieina, je fieba ¥novat
zvySenou pozornost vyhu ¢leni hodnotici komise. Obvykle Ize hodnotitele rélzd

do ¢tyt zakladnich skupin, podle jejich odborné&gpbilosti:

1. NeSkoleni hodnotitelé — laici

Do této skupiny p#tSiroka laicka viejnost, od které se nevyzaduji Zzadné hlubsi
poznatky o senzorickém hodnoceni. Obvykle semyi pibncovi spaebitelé.
K vyhodnoceni se pouziv&téi testovaci skupingjmz je zajis¢n dostatény paet
dat pro statistickou analyzu a kéné vysledky nejsou vyraZj ovlivnény
piitomnosti nezfisobilych hodnotitel, protoZe tito jsou ze souboru analyzovanych

dat vyloweni pomoci statistickych test

2. Informovani laici

Sem pdt posuzovatelé, kié se liSi od pedchozi skupiny tim, Zeigd
hodnocenim jsou informovani oigobu a smyslu hodnoceni. Ostatni charakteristika

této skupiny posuzovateje shodna s prvni skupinou.
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3. Posuzovatelé

Do této skupiny p#t osoby, které maji zakladni znalosti z technologie
posuzovaného vyrobku a jsou sidemi chyb a variaci, které se mohou v daném
vyrobku vyskytovatClenové této skupiny jsou vybrani pomoci f@zovacich tedt

ve kterych musi prokazat, Ze maji schopnosti hadnékladni smyslové kvality.

4. Znalci

Do této posledni skupiny patbsoby, které krog podminek uvedenych pro
posuzovatele musi rozhodovat o wollzkuSebni metody, ovladat igoby
vyhodnocovani testa interpretovat vysledky. Déle je Zadouci, ab§limédecké
poznatky o fyziologii smyslovych orgara gic¢inach, které je ovliiuji, hranicich
prahového vnimani atd. (KUBAet al., 2007).

Je dlezité, aby hodnotitelé dodrzovali spravné princigyo hlave aby:

a) pred hodnocenim nekél, nejedli ostra jidla, nepouzivali alkoholické&poje a

v den hodnoceni nepouZzivali kosmetické pemtity;
b) se pi hodnoceni chovali tiSe, soisdlili se na praci a nerusili ostatni hodnotitele;

c) zachovavali fisnou objektivitu, odpoutali se od navyklych zakb nechuti
k nekterym pokrniim;

d) postupovali fesre podle instrukci a postup némili;

e) dodrzovali spravné apoby hodnoceni, zvlaStichani a ochutnavani, pouzivali

dostaténé mnozstvi vzorku a dodrzovaliguepsanéipstavky (POKORNY, 1993).

2.1.8.3. Vlastni senzorické hodnoceni

Jako nejvhodijsi denni doba k posuzovani se dogaje doba od 9 do 11 hodin
dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne. Pokueémnd mezbytd nutné, nerélo by
posuzovani trvat déle nez 2 — 3 hodiny dewtetre prestavek. Mezi jednotlivymi
zkousSkami fadami vzork) se g degustacich dopotuji 20 — 30 minutoveé
piestavky, pi hodnoceni barvy nebo textury mohou byegiavky kratSi, protoze

hodnoceni je mé&namahavé nez hodnoceni chutiiad/
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Vzorky gredklddané k hodnoceni jéeba upravit tak, aby hodnotitelé nebyli
informovéani o skuténostech, které by mohly ovitevat jejich vysledek, nd&pjim

nesmi byt znam vyrobce nebo sloZeni posuzovanétodkay.

Vzorky potravingskych vyrobki se gedkladaji temperované na teplotui piz
byva vzorek Bzné konzumovan, pdjippad: jeS€ také na teplotu, ip niz se
nejnapadyji projevuji vady a rozdily jakosti.

Teplotu posouzeni jeeba esre dodrzovat, protoze vysledky zmg& zaviseji na
teplog€ (n¢kdy rozhoduje rozdil 1 °C) Do protokolu se protoede teplota

hodnoceni.

Vzorky se podavaji k hodnoceni s dostajeni prestavkami, podavaji se ve
stejnych nadobéch, jejich teplota a mnozstvi musgjistejné. Pokud seqrlklada
n¢kolik vzorka najednou (nap pri poradové zkouSce), musi hodnotitel zkouSet
vzorky v predlozeném padi (JAROSOVA, 2007).

Bezprostedre pred pedloZzenim vzork jsou hodnotitelé instruovani o svém
ukolu a o pouzité met@d jsou jim rozdany protokolové formigas pokyny, jak se

maji vypkhovat.

Ri degustaci pedloZzeného vzorku ochutnd posuzovatel mnoZzstvi \ddppci
asi jedné polévkoveé IZici (7 — 10 g). U tuhych \kfosousto dofe rozzvyka a
Zvykani sleduje vyvin jednotlivych chuti. U tekulyezorka pohyby jazyka posunuje
douskem tak, aby jim smib celou Ustni dutinu. V obouftfpadech musi vzorek
setrvat v Ustni dutih dostaténou dobu. Chti se nejlépe vyhodnoti, jestlize se
ochutnavany vzorek spolkne¢iteré diti chug (haka, trpkd) se projevi az za 20

sekund.

Pokud se hodnotickolik vzorkui, je dolfe si po spolknuti vzorku vyplachnout

Usta, pokat asi 1 minutu, a pak teprve ochutnavat dalSiekzo

Ri degustaci musime pamné rychle rozhodnout o vysledku posouzeni a
vysledek zapsat. ifiS dlouhé rozhodovani zhorSuje kvalitu posouzewéde

k fyzické una¥ (adaptaci) smyslového receptoru i k psychické amesuzovatele.

Ri hodnoceni barvy se vzorky prohlizeji proti bilémazadi, nikoli proti oknu
nebo jinému sitelnému zdroji, pokud to neni zvtagredepsano. i hodnoceni

textury se nejprve posoudi vzorek pomociip(pbkud je to v zadani pozadovano) a
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potom teprve v Ustech. Hodnoceniny piedchazi vzdy fed hodnocenim chuti.
Pokud hodnotime vzorek komplekmejdive posoudime vzhled, barvuini, pak

teprve chd a nakonec texturu.

Ri vyplhovani protokolového formuté vyplnime ped hodnocenim vedlejSi
udaje (jméno hodnotitele, datum a dobu hodnocengvotni stav aj.) a kod vzorku.
Po hodnoceni se protokoldbie ¢ prohlédne a vyplni se vSechny pozadované Udaje.

Po skoteni senzorické analyzy organizator zkontroluje, ist@u protokoly
spravre vyplnény a zpravidla prodiskutuje s hodnotiteli jejickisiedky a chyby i
eventualni potizeipanalyze (JAROSOVA, 2007).

2.1.9. Fehled metod senzorického hodnoceni potravin
2.1.9.1. Metody rozdilové a rozliSovaci

RozliSovaci (diskrimiri@ni, rozdilové) zkouSky maji za cil zgéti, zda mezi
piedloZzenymi vzorky existuje rozdil jakosti nebo &kierém jejim znaku,
piijemnosti nebo intenzit(JAROSOVA, 2007).

a) Parova zkouska

Ri parové zkouSce maji hodnotitelé rozliSit dva kgomezi kterymi musi byt
malé senzorické rozdily vnimatelné nebo nevnimatidiskymi smyslovymi organy.
Parové metatise dava fednost p reSeni takovych uloh ifpkterych pozname nebo
muzeme uit charakter senzorickych rozdilPtdme se potom na zakladni druh chuti
(napr. sladka nebo sland)fipadré na definovanou neborgsré popsanou vlastnost

(nag. ostra, aromaticka).

Parova metoda si kr@njednovzorkové metody vyZaduje nejriématerialu a
c¢asu (NEUMANN et al., 1990).

Vyhodou této zkousky je, Ze pro jednoduchmstinoceni nevyzaduje zvlast
dukladné zaSkoleni hodnotitel Nevyhodou je, Ze Ize s50 % pré&pddobnosti
dosahnout spravného vysledku nahodnym rozhodnuitikie teprve tehdy, jestlize

hodnotitel uéil spravré (nebo shod¥) 7 po sob jdoucich pét je stanoveno z 99 %
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pravéEpodobnosti, Ze mezi vzorky existujeukazny rozdil (nebo naopak jejich
shoda) (INGR et al., 2007).

b) Trojuhelnikova metoda

Princip trojuhelnikové metody sfiea v tom, Ze hodnotitel obdrzi trojici vzdik
ve které dva jsou shodné itf je rozdilny; jejich ptadi je nahodné. Hodnotitel
zkousi postuphivSsechny vzorky a k jednou hodnocenému vzorku devemset. Jeho
ukolem je rozhodnout, které dva vzorky v trojicoys shodné a ktery je od nich
rozdilny. xive se zkouSené vzorkyqukladaly uspiadané do trojuhelnika (odtud
nazev zkousky).

e

ZkouSka je o &cto slozigjSi nez parova zkousSka a vyZaduje zasSkgh#n
hodnotitele, jejichz pa#t je Iépe vycuwiena. Na druhé stranje prav@podobnost
nahodného weni spravného vysledku jen 1/3, takZze k dosazesiéBlivych zaéra
stai jiz obvykle 25 — 40 vysledk(POKORNY et al., 1990).

c) ZkouSka duo-trio

Tato zkouSka zahrnuje podani standardu. Hitéh@bdrzi 3 vzorky, z nichz
prvy je standard. Hodnotitel srovnava oba neznamogky se standardem a k jednou
posouzenému vzorku se smi libowolaracet. Jeho Ukolem je rozhodnout, ktery

vzorek z paru neznamych vzdrje shodny se standardem a ktery je rozdilny.

Technika hodnoceni je u této metody velmngatlichd, viasthjde o d¥ parové
zkouSky, ale jako u parové zkousky je 50 % pépedlobnost, Ze spravny vysledek
bude dosazen nahodnym rozhodnutim. Je proto (jaRéravé zkousky) atSinou
zapotebi 40 — 60 sad vzoikkaby se doséhlo spolehlivych 2av (POKORNY et al.,
1990).

d) Zkouska 2/5

Tato zkouSka je slogjsi nez pedeslé, takze vyzaduje velmi zkuSené
hodnotitele. Kazdy hodnotitel obdrzi sadu 5 vigrk nichz 3 vzorky jsou stejné

(vzorek A) a zbyvajici 2 jsou odliSné, ale navzajsejné (vzorek B). Posuzovatel
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ma za Ukol rozelit spravreé pétici vzorki do dvou skupin stejnych vzarkReSeni
tedy vyZaduje dobrou pamy i kdyZ je mozné se k jednou ochutnanym vaork

vracet.

Vyhodou je, Ze pra¥godobnost ndhodnéhodeni spravnéeho vysledku je pouze
1/10, takze zpravidla jiz 4 — 8 odpml (teoreticky 2 odpoddi) st&i, aby se doslo ke
statisticky ptikaznym zagram (JAROSOVA, 2007).

e) Tetradova zkouska

Tato zkouSka je kombinaci zkousky trojuhabwik a duo-trio. Zde podavame
vzorky ¢tyfi, z nichZ prvni je neanonymni — refetah Hodnotitel ukuje ze zbylé
trojice vzorki a srovnava jejich shodu s refetafim vzorkem. Tato metoda je pro
hodnotitele stejanaraina jako zkouska trojuhelnikova, prapddobnost nahodného
uréeni spravného vysledku je 16,7 %. ©by¢ nam postd 10 — 20 odposdi
(INGR et al., 2007).

f) Preferekni zkouska

Ri téchto zkouSkach nejde o deni , zda existuje rozdil mezi vzorky, ale o
uréeni, kterému vzorku v titém souboru da posuzovatelepgnost jako senzoricky

kvalitngjSimu  nebo fijateln¢jSimuci prijemrgjSimu.

Z pouzivanych technik je u nezaSkolenych osoébo jen kratkodab
zaSkolenych posuzovatehejbizrgjSi parova zkouska, kdy posuzovatel obdrzi dva
vzorky a uti kterému z nich davéaednost (JAROSOVA, 2007).

2.1.9.2. Metody p@adové

U vySe uvathych metod se porovnaval senzoricky rozdil pouzeirdgma
vzorky (A a B), kdyZ je pdebné porovnat vice vzakk pouZivame pi@dovou
metodu. @ldme tak hlavé , kdyZ mame hodnotit senzoricky rozditsiho pdtu

vzorka a kdyZ mame vzorky sadit podle:
. chuti;
. intenzity rekteré senzorické vlastnosti;
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. oblibenosti.

ZkousSka slouzi nejen na porovnani potravicbvyzorki, ale i na pezkouseni

hodnotiteli z hlediska jejich posuzovatelskych schopnosti.

Pdadovou zkouSku je mozné pouziti gporovnavani jakosti produlkt pri
testovani spéebiteli, ale i i znamych rozdilovych zkouskach. Ugplaje se pi
VvyVoji novych vyrobki a @i praizkumu trhu, pitom si je teba u¢domit , Ze péadim
sice odstupiujeme vzorky, ale nic nezjistime o velikosti semdorch rozdifi mezi
jednotlivymi vzorky (NEUMANN et al., 1990).

2.1.9.3. Senzorické hodnoceni potravin srovnanistessedlardem

Ri téchto zkouSkach obdrzi hodnotitekity vzorek jako standard a ma za ukol
urgit, zda neznamy vzorek odpovida jak@sstandardu nebo se od standardu lisi.

a) Hodnoceni rozdilu od standardu jednostimulovetoichou

NejjednodusSim postupem, jak stanovit rozzidirku od standardu, je z{fidvani,
zda se zkoumané vzorky obédi$i od standardu nebo nelisi.

Ri této zkousSce je nejprve hodnotitel seznamenasdstdem (vzorek A), ktery
ochutnd, a pak je mu vzorek odebraah®&mn celého dalSiho hodnoceni jiz hodnotitel
k nému nema fistup, takze musi spoléhat na svou @ganbale postupé dostava
fadu vzorki, ktera sestava ze standal@zorek A) a srovnavanych vzdrlodliSnych
od standardu (vzorek B neboli ne A) v nahodiléntagd Hodnotitel ma za ukol
urcit, ktery z podavanych vzoikje totozny se standardem (A) a ktery je odliSny (B
tzn. Ne A).

b) Hodnoceni rozdilu od standardu dvoustimulovotoehau

Ri dvoustimulové zkouSce dostane hodnotitel nejgreehutnani neanonymin
dva vzorky, A a B, jejichZ vlastnosti si ma delzapamatovat. Potom se mu tyto
vzorky odeberou a postuprse mu pedkladarada vzork, kde jsou v nahodilém
poradi zastoupeny vzorky A a B. Hodnotitel se ma ronont, zda fedlozeny

vzorek je A nebo B.
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c) Stanoveni stugnodliSnosti od standardu

Nar@n¢jSim ukolem je ufeni, nejen zda se vzorek liSi od standardu, aks fak
velky je rozdil mezi zkoumanym vzorkem a standardewentuals ¢im se vzorek

od standardu lisi).

Srovnavat se standardem lIze i prefémen(poda se nejidve standard a pak
postup® nezndmé vzorky; u kazdého seiurzda je vzorek lepSi nebo horsi nez
standard) (JAROSOVA, 2007).

2.1.9.4. Senzorické hodnoceni potravin srovnharpougitim stupnic

Hodnoceni vzofkpotravin s pouzitim stupnic gak nejrozsfergjSim metodam
senzorické analyzy. NejrozéngSi jsouctyti typy stupnic, jejichZz pouziti zalezi na

druhu dkolu, naiedloZzenych vzorcich a na kvéltiodnotitet::

a) Kateqorové stupnice:

PouZziti je velmi jednoduché a také vyhodnogervelmi jednoduché, protoze se

pouze spdita, kolik je odpokdi v jedné kategorii.

b) Ordinalni (pdadové) stupnice:

Jsou z velkée&Siny také kategorove, az na vysledkyguovych zkousSek anebo
vysledky s pouzitim grafickych stupnic. Jsou hodetitm velmi k&zné, protoze se
pouzivaji @i Skolni klasifikaci. Utuje se jimi pouze gadi, tedy ktery vzorek ma
VeétSi stupé urcité vlastnosti a ktery mensSi. Nepodava se Zadmdrrdce o velikosti

rozdili mezi sousednimi vzorky.

c) Intervalové stupnice :

Tyto stupnice se pouzivaji velmfidka, vzdalenosti mezi dma po sob

nasledujicimi stupni jsou vzdy stejné, al€édte:ni bod se fipad od pipadu liSi.
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d) Pongrové stupnice:

Tyto stupnice jsou nejvhogai pro statistické vyhodnoceni, ale nevyhodou je
nutnost srovnani se standardem (POKORNY et al9)199

2.1.10. Spojeni senzorické analyzy s metodami umsntalni analyzy

V posledni dabse vyskytuji snahy o zavedeni pouziti instrumeintél metod pro
hodnoceni senzorické jakosti. Instrumentalni metodyi fadu vyhod. Poskytuji déé
opakovatelné a snadno reprodukovatelné vysledkgyegieni je jednoduché&asto
automatizovanéCasové naroky na analyzu jsou poné malé a vysledky Ize jednoduse
zpracovat statistickymi parametrickymi metodami.n&€gedné analyzy jeftpvelkém
mnoZstvi analyzovanych vzarkelativré nizka. Instrumentalni metody maji ovSem jednu
nevyhodu. Pomoci senzorické analyzy s#imatitky a viemy, kdezto instrumentalnimi
metodami se ¥ pouze podéty. Instrumentald Ize nefit barvu, rekteré texturni
vlastnosti, aromatické latky apod. (KINCLOVA et,&004).

2.1.11. Hodnoceni masa a masnych vyrdgbk

PoZadavky na senzorické znaky jednotlivyclsmyah vyrobk jsou dileZité pro
ziskani obliby mezi spt#biteli, kte¢i sami rozhodnou, zda si vyrobekéogkoupi.
Kupujici se pi svém rozhodovaniidi mimo jiné i smyslovym posouzenim obalu,
nékroje a p konzumaci posouzeninuké a chuti. (STEINHAUSER, 1995).

Maso jatenych zvfat je pro senzorické posuzovani jakosti velmi kakagvanou
potravinou. Druhové rozdily (héxi, vegové, kueci aj.) jsou velke, rozdily jsou i
mezi kategoriemi téhoz druhu (h@v: maso z byk, krav, volki apod.). Senzoricka
jakost masa se neustaleémn od okamziku usmrceni Zeie nasledkem

postmortalnich biochemickych proées

Masné vyrobky igdstavuji velmi bohatou skladbu sortimentélnich pgku
podskupin a jednotlivych drd(INGR et al., 2007).
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2.1.11.1. Hodnoceni masa

Vzorky masa pro senzorickou analyzu musi fpeh ze zdravych Zzt,
porazenych v dobré jateé kondici. Senzorické hodnoceni masa ¢aéto za cil
porovnat rozdily v jakosti maséznych plemen nebo hybfidpiipadré vliv rozdilné
vyZivy atd.

Maso se hodnoti ve stadiu dostaée zralosti, tzn. haszi nejdive za 7 dni,

vepove nejdive za 4 dny, kieci za 1 den.

Vzorky masa se tepeélrupravuji zgisobem pro dany druh typickym @eai,
duSeni, p&eni apod.) Maso se tepélrupravuje v uzatenych nadobach nebo
zabalené ve vhodnych foliich, aby se zabranilo uirdkomatickych latek. Vzorky
k hodnoceni se rpdkladaji bezprogtdre po tepelné Uprava maji mit teplotu

alespa 40 °C, aby pla vynikla jejich viné a chu’.

Nejc¢astji jsou u masa hodnoceny vzhled, barvands chu’, konzistence,t&vnatost
(INGR et al., 2007).

2.1.11.2. Hodnoceni masnych vyrbk

Klasicky pistup k senzorickému hodnoceni jakosti masnych bigrose

sousted’uje na nasledujici jakostni znaky:

. celkovy vzhled(spravna volba obalu, povrchové vybarveni, tukpodlitiny

pod obalem, napjatost nebo svéasobalu aj.).
. textura— konzistence tuhost neba@kkost @i hodnoceni hmatem.

. vzhled v nakroji (homogenita nebo stupezrréni, ostra kresba nebo

rozmazani vlozky, stejno¥most rozdleni vlozky, vypadavani vlozky, barva
soudrznost nebo rozpadovost vyrobku).
. vané (typicka, gimérerg intenzivni, pijemna az k wni prazdné, cizi nebo
negijemné az odporne).
. chu’ (obdobri s dirazem na slanost vyrobku).

Vyjadeni senzorického posouzeni se u nas vyvijelo —odmly systém,
zarazeni do jakosti Sgkové, odpovidajici nebo neodpovidajici normovanym

pozadavkm (jakost A, B a C na zakladsymezeni deskriptory), ¥azeni vyrobk
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jako vyhovujicich nebo nevyhovujicich. Vysledky aerického hodnoceni vyrolik
od wtSiho pd@tu vyrobd jsou vyznamné pro orientaci obcliodspotebiteli (INGR
et al., 2007).

2.1.11.3 Senzorické hodnoceni salafysa@ina

Pozadavky na sloZeni, smyslové poZadavkymatie a fyzikalni slozeni pro

trvanlivy tepel@ opracovany salam Vysma:

* Smyslové poZadavky:

Konzistence tuzsi a soudrz
vzhled natfezu a vypracovani

velmi jemn&d mozaika, tmay

rizoveé barvy,tez leskly, smrem

k okraji tmavsi, zrna surovi
pievazre o velikosti 1 mm, fipousti
rakke

kolagenni c¢astice a  drobn

se ojediglé drobné,

vzduchové dutinky, &né¢ a Obr. & 3 - Salam Vysgina
chw — aromatickd po  uzeni, fipadré Zdroj: www.obrazky.cz
po kulturni plisni, imérend slané a ktentné chuti, vyrobek na skusu hutny,
bez patrnych tuhyctasti.

» Chemické a fyzikalni poZadavky:

Obsaltistych svalovych bilkovin nejménL3 %, obsah tuku nejvyse 50 %.

» Technologické pozadavky:

Ve vSechtastech vyrobku musi byt dosazeno tepelnékinokd odpovidajiciho
pusobeni teploty + 70 °C po dobu 10 minut. Pokle$vakitvody pri zrani, uzeni,
susSeni a za definovanych podminek na hodnotu 0,982%i. Minimalni doba
trvanlivosti 21 dni fi teplot + 20 °C (VYHLASKA ¢.264/2003 Sb.).
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3. CiL PRACE

Pro dneSnih@lovéka jsou masné vyrobky a maso teplédnutelnou saasti
lidského jidelntku, existence trvanlivych saldnje samogejmosti, jsou vyZzadovaneé
pro své organoleptické vlastnosti i pro sveé Sirekéziti. Diky stale se zvySujicimu
poétu supermarkét a podobnych obchdd mame velkou moZznost v§tu ze
Sirokého sortimentu trvanlivych salémV tomto odwtvi nastala velkad konkurence.
Kazdy podnik, ktery chce usp musi spiovat vysoké pozadavky na senzorickou
jakost a slozeni vyrobku. Ut8iny spotebiteli, i diky se zvySujici Zivotni arovni,
stoupaji naroky na jednotlivé ukazatele. Jestlobgk spatebitel koupici nikoli, jiz
ve WtSin¢ piipadi nerozhoduje cena, ale jeho vzhled, tthuiné apod., cili
senzorické ukazatele, které jsou &mti senzorického hodnoceni a neni je mozno

aplr¢ nahradit instrumentalnimi metodami.

Cilem diplomové prace bylo:

» ziskat pomoci metody senzorického hodnoceni patravi potravingkych
produkti soubor individualnich posouzeni ¢owych vlastnosti salamu Vy&oa u

Sesti ndhodfxivybranych vyrobi,

» zpracovat ziskané vysledky senzorického hodnoceatemmticko-statisticky a

tim ziskat objektivni a reprodukovatelny vysledek.
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4. MATERIAL A METODY ZPRACOVANI

4.1. Material

Trvanlivé salamy vznikaly davno, davnéegitim, nez jsme znaliéno o
nastaveni vody nebo startovacich kulturach. Susesa se uzivalo odjakziva, proto
nebylo teba @ekavat, Ze by neschly idg z nélnéného masatemuz dnegikame

trvanlivé salamy a klobasy.

Pojemsalam nepochazi z arabstiny (salam alejkum — mir s Tgboybrz je
odvozen ze slova ,salami“, ktery ¥eStit znamena rginény masny vyrobek
naplreny do steva a stabilizovany tepelnym opracovanimfermentaci (PIPEK,
2010).

Trvanlivé salamy mivaji vice tuku, obvykl® 4 45%. Neni to vSak zadneé
energetické nebezpie je teba si ugdomit, Ze davka zthto saldm v jedné porci
byva mensi neZz u jinych masnych vyréblobezita proto nehrozi (jejitiginy
musime hledat jinde..)

IR

adrznost zajisti tepelné opracovani, a nasledrigeshaktivity vody zajisti stabilitu
vyrobku i béZznych teplotach, tedy mimo chladi@tzec. NaSe typické trvanlivé
salamy tepel& opracované maji zcela jinou ahiNezraji v pravém smyslu, protoze
zahrev usmrti ¥tSinu gFirozere piitomnych ,startovacich* bakterii. Séasné uzeni
doda typické aroma i dostatek fungicidnich lateteré&k omezi nebo zcela zabrani
rastu plisni na povrchu. U nas byly v minulosti m&jmejSi ,turistické” salamy a
protoZze ndly podobné zréni a vzhled jako dovazeny uhersky salam, zdoécn
nazev ,imitace" (uherského salamu). Nedostatek Beného uherského salamu vedl
k vyvoji dalSich trvanlivych salain v roce 1967 se proslavila nami hodnoceny
vysatina, vyvinuta v Hodicich. Svéhsasu Slo o nejkvali)Si tepel@ opracovany
trvanlivy salam Siroko daleko. Ekonomické tlaky Q. $etech vSak Zjsobily, Ze se
na trhu objevily levné falzifikaty, které jiz neddsvaly takovych kvalit (PIPEK,
2010).

Zakon o potravinach z roku 199%pes!| odposdnost za zdravotni nezavadnost
a za jakost potravin na vyrobce a do velké mirylnivosyrobcim ruce. Az na

jednotlivé vyjimky nestanovil jakostni poZzadavkyomdoditni vyhlaska. 327/1997
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Sb. pro maso a masné vyrobky stanovila technolégpéZadavky na jednotlivé
skupiny vyrobki, ale jednotlivé druhy vyrolikdo skupin nerozila.

Vys@ina tak mohla byt vyraima jako BzZna uzenina tepeinopracovana a
prodavana jako salam trvanlivy, zg§aje spotebitelé stale povazovali, ale postipn
s nelibosti nesli zhorSeni jeho jakodii ystalené ceh Tuto nepiznivou situaci nila
vyieSit nova vyhlaska&. 326/2001 Sb. pro maso a masné vyrobky, ktefadda
Vysainu, ale i Selsky salam a Turisticky trvanlivy salalo skupiny trvanlivych
tepelr® opracovanych masnych vyrabkZa surovinu uiila vepgrové a ho¥zi maso a
zakézala zpracovani rostlinnych bilkovin dghto vyrobKi. Jako jakostni kriteria
pro tyto vyrobky stanovila obsah tuku maximaBb% a hodnotu aw maximdiln
0,93.

Vyrobnich postujy jak sprave vyrobit trvanlivy salam, je nespet. Nefastji
a nejlépe se vychazi ¥q@lem zmrazeného masa, aby bykngd mozaika v nakroji
saldmu, postugnse gidava kdeni a solici sis. V okamziku nardzeni je jizZ maso
rozmrazené. Dnesni vyrobci maji vyborného pomocwrigadol# fezacich narazek,
kdy kon€nad mozaika se vytva piimo @i pInéni steva — vzhled je lepsSi a

pravidelny, nerozmazéava se tuk a neporusuji seyaezi jednotlivymicasticemi.

A se zd4, Ze trvanlivost ziskavaji tyto vyrobky sii8e neni to jediny zakrok,
vzdy jde o vhodnou kombinacgkolika prekazek. V pipact tepelr¢ opracovanych
salamii je vyznamnou fekazkou zaiev — je potebna takova davka tepla, aby
vyznamnou nirou shizilac¢etnost pitomnych vegetativnich forem mikroorganism
Spory timto zakrokem nejsou zasazeny, moh@Zipi rekteré odolné vegetativni
formy. Jejich fistu je vSak zabr&no sniZzenim aktivity vody. Séasreé jsou tyto

salamy ¥tSinou i vyuzené, takze fungicidni slozky Keurani éistu plisni.

Trvanlivé salamy se maji skladovat v suchaby( nenavihly a nedoSlo
k povrchovémuistu plisni) a temnu (aby se omezila oxidacéuKeplota ¥tSinou
neni rozhoduijici, je vSak jasné, Ze i ona audje piibéh vSech &ji. Nebezpéné
muze byt, pokud se salam uchovava v ledniciz® zde navlhnout a po vyjmuti
z lednice se orosit, coz vede k poruSeni stakaitySenim aktivity vody (PIPEK,
2010).
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4.2. Striéné charakteristika vyrobci

MP Krasno, a.s.

Historie pfimyslového zpracovani masa ve ValaSském ktdzzap@ala 28.
ledna 1895, kdy feznici zalozili "Druzstvo na postaveni jatek". Pro
valaSskomeZi¢sky zavod se stal meznikem rok 1955, kdy byly umgdio provozu

mrazirny a rok 1964, kdy zahdjil vyrobu roxwybudovany masokombinat.

V roce 1993 byl masokombinat privatizovaodal. 1. 1994 nesla firma nazev
Masny pfmysl - Krasno, spol. s r.o. Od 1. 1. 2004 neseespokt nazev MP

Krasno, a.s.

Bihem kratké doby se z malé zastaralé lokalni prowoze srdci ValaSska stal
moderni podnik, ktery zaujal misto mezi 5 r&¥mi ¢eskymi vyrobci masa a
masnych vyrobk. Spol€nost vyrazg investovala do modernizace vyrobyjgemz
veSkeré investice byly realizovany tak, aby podwkovoval gisnym evropskym

normam.

Vyrobky z Krasna lze v sdasné dob nalézt ufady obchodnichrettzci a
maloobchodnich siti, stejrjako na pultech specializovany¢eznictvi. Spolénost

expanduje na slovenské adizaske trhy.

V sortimentu spoémosti se nalézaji mimo klasickych vyrdblk tradiéni
valaSské speciality. Zakaznici si je oblibitedevsim pro jejich standarginysokou
kvalitu a pro nezagmnitelnou chdi. Vysledkem dlouhodobé orientace na vysokou
kvalitu vyrobki je nejen stoupajici obliba prodikpod zn&kou Krasno, ale také
fada cen a oceéni. Za €mito Usgchy stoji fedevsim zawrstnanci spolénosti, ktei
k potrebné kvalifikaci pidavaji nadSeni a étavost. Diky tomu dnes zélka Krasno

symbolizuje spojenieznické tradice s moderni technologii.
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Vysaocina Hodice, a.s

Obr. ¢. 4 - Logo Vysd@ina Hodice

Zdroj. www.krahulik.cz

@

VYSOCINA
HODICE

Spolénost Vysd@ina Hodice sefadi mezi moderni

zpracovatelské podniky masnéhoumyslu s jiz sedmdeséatiletou tradici. Vyrabi
Siroky sortiment vysoce kvalitnich uzésl&ych a masnych vyrolik véetné specialit
pro nar@gné zakazniky. O kvalit vyrobki hovai i fada ziskanych oceéni z
potravindskych vystav a so&ki. Mezi nejhodnot&si pati ocerni ZLATY
IBUCOB ziskany v roce 1999 za trvanlivy tepelopracovany salam Vygma a
narodni ocetni KLASA za produkt ,Vysoina 1967“ — pi vyrob¢ tohoto salamu se
dodrzuje tradini receptura a postupy, jaké se pouzivaly n&atko vyroby salamu

Vysocina v roce 1967 v Hodicich.

V roce 2009 praihla fuze akciové spateosti Vys@ina Hodice, ktera se stala
souwasti - samostatnym provozem - sgalesti Krahulik. Nejen dlouha tradice, ale i
dobré jméno vyrobk Vysatiny Hodice vedly k rozhodnuti o zachovani &na Z
pohledu spdtbitele doSlo jen k malym zimam. Stale si ize koupit vyrobky této

znaky, jejichz vyroba se neznila, ani nepesthovala.

Masna PFribram, spol. s r. 0.

Tato firma pat mezi pongrné mladé firmy.
ZkuSebni provoz ve zbrusu novém z&voblyl
zahajen v roce 1977. Zasadnitegtlem ve vyvoiji
byl rok 2000, kdy do firmy fiSel novy

management, jemuz se paitla nastartovat jiz

ekonomicky potagici se firmu. DalSim velkym

milnikem byl konec roku 2004, kdy firma dosahia
obratu jedné miliardy sto milidgnkorun. Obr. & 5 — Logo Masna RPibram

V sowasné dob pracuje ve firm 450 zamdstnand.  Zdroj: www.masna-pribram.cz
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Svou rozlohou a produkci je MasndibPam nejétSim zpracovatelem a
vyrobcem masa a uzenin véestnichCechéch.

Masna Fbram produkuje a dodava wasky trh vice nez 100 drilmasnych
vyrobkia a 60 druli vysekovych mas a dr@b Razné speciality, sekané vyrobky,
mekké salamy i trvanlivé a tepelnneopracované vyrobky, které vyrabi podle
vlastnich recept vyzname obohatily trh celéCeské republiky. Mezi speciélni
vyrobky pati nag. Cerhonicky furiant, PleSivec, Cimbura, Brdskeé bdesy a
Macocha. Balenim masnych vyrablo vakua nebo do ochranné atmosféry vychazi
vsttic zdkaznikm, jeZ poZaduji prodlouzenou trvanlivost vyréblProdukty Masny
Pribram se dostavaji do S$iroké obchodnié sftod znékou PRIBRAMSKE

UZENINY v mnoha oblastectiech a Moravy s cilem déle tuta’ sozSiovat.

Kostelecké uzeniny, a.s.

Tovarna na uzeniny a konservy v Kostelci byla zataZ v roce 1917 a uz v

obdobi ped druhou s&tovou valkou se staly
jeji vyrobky znamymi a popularnimi v celém
tehdejsim Ceskoslovensku. Tehdy vyréh

vSechny druhy uzenin - cetrg park,

hotovych jidel, pastik a Sunek v konzervach. |
v obdobi socialistického znéraghi si podnik
zachoval svou twaa jeho tradini vyrobky
(zvlast Kostelecké parky v konzety zistaly

v podwdomi zakaznik.

Privatizaci v roce 1992 vznikla akciova

obr. & 6 - Vysaina Kostelecké uzeninyspol@&nost Kostelecké uzeniny. DoSlo k

Zdroj: www.kosteleckeuzeniny.cz promysSlené moderniz&adstupk byly

Moznosti firmy byly podstath rozSfeny otewenim zavodu Kostelecka idrez.

Urovni 3ptkové technologie pé#t vdechny provozy Kosteleckych uzenin mezi
nejprogresivljSi v Evrog. Firma se stala nejtsim zpracovatelem masa a
vyrobcem masnych vyrolikv Ceské republice. Prodava produkty za cca 130 mil.

Euro ra@né, z toho asi 10% mii na export (naip do Nemecka, Danska, Holandska,
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Polska, na Slovensko). Kostelecké uzeniny jstiklgdem propojeni tradi¢eského
potravin&stvi S modernim rozvojem konkrétni firmy.
Tradici i lidskym potencionalem jsou dnes wigm podnikem, ktery je ffijpraven a

schopen konkurovat obdobnym firmam v celé E¥rop

KMOTR — Masna Krom ériz, a.s.

Akciova spol€nost pati mezi gedni producenty trvanlivych masnych vyrdbk
v Ceské republice. Firma ma vice neZ padeséatiletodiciraV sowasnosti

zanestnava 130 lidi a kmi objem vyroby pekratuje 3000 tun.

Spolénost je proslula zejména vyrobou trvanlivych fertoganych salaiin
Objem produkce tohoto sortimentu je v zendbec nej¥étSi. K velmi oblibenym

salamim fadime Polian, Paprikas, Herkules a Lovecky.

Jde o vyrobky, které jsou znamé geském trhuradu let a po celou dlouhou

dobu zaznamenavaji vysokou prodejnog

Kromé toho nechybi v sortimentu spofesti
KMOTR také vyrobky relativé nove, jako je
nag. salamCesnekovy trvanlivy, Saturdi
Bratislavska klobasa. Ze skupiny trvanlivy il vysq
tepelr® opracovanych saldimje na prvnim
mis& vyrobek Vysdina, atraktivni je rovég

Bermudsky trojuhelnik. obr. €. 7 - Vys@ina KMOTR
Zdrejww.kmotr.cz

Kvalita produki znaky KMOTR je zajiSéna dodrzovani dvou hlavnich zasad.
Prvni zasadou je nakup vybrané suroviny, tj. mas&oig@ni, druhou potom
zpracovani suroviny na finalni vyrobky. Rozhodugafovinou pro produkty zdky

KMOTR je vegoveé libové maso a sadlo, v menSienimaso ho¥zi.

Vysoka kvalita vyrohk znatky KMOTR byla jiZz mnohokrat prokédzana na
mezinarodnich sogich v ramci EU. Pravidetnziskava spolaost ocedni na
sougzich v rakouském Welsu.
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Spolénost zaujimé n&eském trhu fiblizné patnéctiprocentni podil v oblasti
trvanlivych masnych produkt Od roku 2004 row¥ Usgsre vyvazi do zemi EU

(Slovensko, Polsko).

Maso Plana, a.s.

Historie Masa Plana &aa v lednu 1973, kdy byla po 63ésicich vystavby

uvedena do provozu firma pod nazvem Masokombiratdhad Luznici.

V roce 1993 zanikl Jikkesky pfimysl masny a firma pokéaje pod zn&kou
Maso Plana.

V roce 2001 podnik 2al s rekonstrukci, aby zajistil lepSi porazeci tetbgie a
podminky perfektni hygieny podle nénych norem EU. V roce 2002 podnik obhajil
integrovany systém ISO a HACCP, ktery mu bykled jako prvnim v oboru
potravindstvi. Celkové rekonstrukce provozu byly ukeny v roce 2005.

Na zaatku roku 2010 se Maso Plana spojilo se spalsti Kostelecké uzeniny
a.s. a stalo se jeji stasti. Spolu jsou navicleny potravinégského kolosu

AGROFERT, nej¥tSi skupinou weském a slovenském zéddlstvi a potravingstvi.

4.3. Metody zpracovani
4.3.1. Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno didem navrzené metodiky. U Sesti
nahodr vybranych vyrob& se hodnotily chtové vlastnosti trvanlivého salamu

Vysocina.

Hodnoceni probihalo véeth dnech 30. 11., 7. 12. a 8. 12. 2010. R#Siv
objektivitu hodnoceni se hodnotilo ¥tpopakovanich vzdy ¢asech 7:00 — 8:30 a
12:00 — 13:00. Tim byl vylaien vliv miznych dennich¢asi na schopnosti
hodnotitet.

Hodnoceni bylo provedenoipdovou zkouSkou, kdy kazdy hodnotitel obdrzel
jeden vzorek od kazdého vyrobce & ma Ukol séadit vzorky podle klesajici jakosti.

Tyto vzorky byly ozn&eny pismeny.
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Hodnotitelé opakové&nochutnavali pipravené vzorky a nejlépe chutnajici
vzorek za@adili na prvni misto, na posledni misto pak negnéhutnajici vzorek.

K hodnoceni byly pouzityifpravené dotazniky (Tabulka 2).

Senzorické hodnoceni bylo prowad v laboratéich Zengdélské fakulty
Jihateské univerzity. Ve zkuSebni ifipravné mistnosti bylyadre splriny a
dodrzeny pozadavky na hygienu, vybaveni a té&péni mistnosti ve smyslu

piislusnych pedpisi a norem.

Vlastni senzorické hodnoceni prosladtudenti Zenddélské fakulty Jihdeské
univerzity a pracovnici Katedry kvality prodidkZemgdélské fakulty Jihgeské
univerzity vCeskych Budjovicich. Hodnotitelé byli ped zahajenim hodnoceni
seznameni a proskoleni s danou problematikou,otoet a postupem senzorického

hodnoceni.

Vzorky byly pedkladany v takovém mnozstvi (od kazdého vyrobdecko o
sile 0,5 cm), které bylo dostate k objektivnimu posouzeni celkovych ¢bouych

vlastnosti vyrobk. Jako neutralizator byla pouzita pitna neperligda.

4.3.2. Metody statistické
4.3.2.1. Friedmadv test

Pro zji&ni, zda se wity vzorek liSil vyznamg od ostatnich vzoik byl
pouzit postup podle Friedmana, u kterého je vyhodeupro vyhodnoceni existuji
vzorce a tabulky. Tento test gfwd v tom, Ze kazdy z hodnotitelposuzuje
rozdilnost R vzork prostednictvim stanoveného fawi od 1 do R. To znamena, Ze
podle rozpoznané intenzity nebo preference jadSea kazdému vzorku podlefjpdi
prisoudi jedno Zisel od 1 do R. Data se uspdaji do pehledné tabulky (Tabulka
3) a pro dalSi vypay budou dlezité sodty paradi jednotlivych vzork (Pokorny et
al., 1997).

Testovana hypotéza Heppoklada, Ze vSechny vzorky pochazi ze stejného
zakladniho souboru a Ze mezi vzorky nejsou vyznamwzélily ve sledovaném

senzorickém znaku.
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Alternativni hypotéza A toto tvrzeni popa&ika, Ze mezi vzorky je alespo
jeden, ktery se odliSuje od jiného nebo jinyche@mariv test posoudi, zdaipadné

rozdily sodta paradi jsou vyznamne.

Testovym kritériem je hodnota F:

F=[12/JXxPx(P+1)]x (R+R2+R?+ ...... R2)-3xJIx(P+1)

V tomto vzorci je P = get vzorki, J = p&et hodnotitel, R1 — Rp = jsou
piislusré soutty poradi.

Pokud se zjisti, Ze vysledna hodnota jeivy8% vypdtena hranini hodnota (2
), znamena to, Ze v souboruikazné rozdily existuji.
Je-li teba zjistit, mezi kterymi vzorky jsou iazné rozdily, zjisti se zda je

spiréno kriterium
|RiI-Rj|>kx[JxPx(P+1)/6]%

Kde Ra Rj jsou pislusné sotty poradi, J = poet hodnotital, P = pdcet
vzorka, k = 1,96 pro hladinu pra¢édodobnosti P = 95 % nebo k = 2,576 pro hladinu

pravdEpodobnosti P = 99 %. Vysledna hodnotauje, jaky rozdil musi byt v sétu
pofadi, aby se hodnocené vzorky od sebe vyréigity (Pokorny et al., 1997).
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5. VYSLEDKY

Bylo provedeno senzorické hodnoceni viarkanlivého salamu Vysina u
firem MP Krasno, a.s., Vysma Hodice, a.s., MasnatiBram, spol. s r. o.,

Kostelecké uzeniny, a.s., KMOTR — Masna Kedih, a.s. a Maso Pland, a.s.

58 hodnotitél posuzovalo chiové vlastnosti fedlozenych vzonk a ty pak

sg'azovaly do ptadi od nejlépSiho vzorku k nejhorSimu.

Ziskané udaje byly zpracovany pomoci progravticrosoft Excel do tabulky
(Tabulka¢. 3), ze kterych byl néasledrsestrojen sloupcovy graf, u kterého byly
porovnavany saity poradi u vybranych vyrohic

SOUCET PORADI
238
227
208
195
182
168 ﬂ
l | |
Hodice | Krasno ‘Maso Plana ‘Kostelecké | Krom éfFiz | Pfibram

grafé. 1 - Souty paradi u testovanych vyrobc

Pro zji&ni prikaznosti rozdil mezi hodnocenymi vzorky se dale postupovalo
podle Friedmanova testu. Vy§etla se nejprve hodnota F podle vzorce.

F=[12/JXxPx(P+1)]x (R+R2+R?+ ....... R2)-3xJIx(P+1)

V naSem hodnoceni bylo J =58, P = 6-R68,R2 = 182, R3 = 195, R4 = 208, R5
=227, R6 = 238.
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Dosazenimdchtocisel do vySe uvedeného vzorce se ziskalo :

F=[12/58Xx6Xx (6+1)]x (1682 + 1822 + 295 2082 + 2272 + 2382)— 3 X 58
x(6+1) = 1235,49 — 121817,49

Vysledna hodnota se porovnala s tab. 1. By#téno, Ze hodnota 17,49 je vysSi
nez vypd@tend hranini hodnota ¢2 = 15,09), coZ znamena, Ze v souboru na héadin

pravéEpodobnosti 99 % [ikazné rozdily existuji.

Patet srovnavanych vzoik ProP=95% Pro P =99%
2 3,84 6,63
3 5,99 9,21
4 7,81 11,34
5 9,49 13,28
6 11,07 15,09
7 12,59 16,81
8 14,07 18,47
9 15,51 20,09
10 16,92 21,67

tab.¢. 1 - Kritické hodnoty roz&leniy2 pro hladinu prav&hbodobnosti P

Dale bylo zjisovano, mezi kterymi hodnocenymi vzorky jsouilkazné rozdily.

Pctitalo se, zda je spino kriterium
|IRi-Rj|>kx[JxPx(P+1)/6]%

Kde v naSem hodnoceni jsouaRRj prislusné sotty poradi, J = 58 (ptet
hodnotiteti), P = 6 (pdet vzorki) , hladina prav&podobnosti byla pro &sSi
prikaznost zvolena P = 99 %, to znamena, ze k = 2B@&losaZzeni do vzorce se

ziskalo

|Ri—Rj|>2576x[58Xx 6 x (6+1)/6]%823
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Z vysledku vyplyva, Zeiprozdilu sodtu paadi rovnym 32 nebo menSim se
vzorky od sebe neliSi, na druhou stratiurpzdilu 33 nebo vysSSim se jiz vyznagnn

liSi. U naSeho hodnoceni platilo :

SOUCET PORADI
238
227
208
195
182
168
| Hodice | Krasno ‘Maso Plana kostelecké krom ériz PFibram
SOUCET PORADI
238
227
208
195
182
168
| Hodice | Krasno ‘Maso Plana kostelecké krom ériz Pribram
SOUCET PORADI
238
227
208
195
182
168
| Hodice | Krasno ‘Maso Plana kostelecké krom éfiz Pribram
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SOUCET PORADI

aanll

Hodice Krasno Maso Plana Kostelecka Kro

238
227

PFibram

(]
=~
N

graf¢. 2 - Rozdleni vyrobd podle rozdih v sowtu paradi

Vzorky, které maji v grafectervenou barvu (n&pHodice — Krasno - Maso
Pland nebo Kosteleckd — Kretiz — Ribram), maji rozdily saitu paadi mensi,
tedy se vyrazh neliSi. Mezi vzorky ozngnymi zelenou barvou a vzorky
oznaenymi ¢ervenou barvou, je rozdil s¢tu paadi wtSi nez kriticka hranice 33

(napr. Hodice a Kostelecka nebo Maso Planaii@rBm), coz znamend, Ze se tyto

vzorky od sebe vyznaninisi.
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6. DISKUSE

Z vySe uvedenych vysleidkvyplyva, Ze soubor hodnotitel které ntizeme
povazovat za Kklasicky vzorekéinych spatebiteli, vnima jako nejchutsi
Vysacinu Hodice, tudiZz vyrobce, ktery jako prvni v rot®67 s timto trvanli&
tepelr® opracovanym salamentigel na trh. Jeho cliue pro mnoho spétbitel
stadle vnimana jako klasicka ahgalamu Vyséina, coz niZze byt dano i tim, Ze
dodrzuji tradini receptury a postupy, jaké se pouzivaly jiz néagas vyroby salamu

Vysacina v roce 1967.

Restoze byla v roce 2003 vydana vyhlagk264/2003 Sh., mimo jiné i pro
maso a masné vyrobky, kteraregnila pozadavky na vyrobu salamu \Wisa
(stanovila surovinu, smyslové pozadavky, chemickg&kalni pozadavky apod.), je
dle vysledk patrné, Ze mezi hodnocenymi vzorky existuji vtdwé jakosti
vyznamneé rozdily. Svym Zgobem je toto logické, jelikoZz kazdy vyrobcéestoze
dodrzuje pozadavky vySe uvedené vyhlasky, pouzilastv recepty, vlastni
suroviny (maso a Keni), vlastni postupy vyroby a suSeni, které seselne liSi.
Koneiny spotebitel tyto rozdily vnima a zajisté se paik pakupu potravin jimi i
fidi. Na trhu pak vyhravaji ti vyrobci, kiedok&zi poZzadawim zakaznil vyrobek

CO [izpusobit. Lzetici, Ze u potravingkych vyrobki to plati dvojnasob. nejlépe

PrestoZze jsou v hodnoceni mezi vyrobci vyznamné hpzdiebyl zadny ze
vzorki hodnocen jako vylozémevyhovuijici, nechutnajici, coz je ve vysledku pro
spotebitele velmi dobrd zprava. VySe uvedena vyhlas&slansvé opodstaini,
vétSina vyrobé@ vyrabi své produkty dle pozadavkiéto vyhlasky. Konény
spotebitel se jiZ nemusi obavat, Ze nastane podoboacsitjako v devadesatych
letech minulého stoleti, kdy byl trh zaplaven s@a¥jSimi, ale vysoce nekvalitnimi
produkty, které trvanlivé masné vyrobky spiSe napodaly, nez aby se zan

mohly povazovat.

V sogdasnosti je BZné, a toto posuzovani to jen potvrdilo, Ze siViEtSina
spotebiteli vybira produkty dle senzorickych zrigknez podle cenové hladiny
vyrobki. Proto je senzorickd analyza nevyhnutelnou ¢&sti  hodnoceni
potravin&skych vyrobk ve firmach a neni mozné ji v celéiShahradit jinymi

objektivnimi zgisoby hodnoceni.
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Dana problematika je vSak velmi Sirok&4 &Zzen byt dale rozvijena. Kazda z
metod ¢i technik by zasluhovala zvlaStni pozornost a mdiyese stét fedmétem

samostatného zkoumani.
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7. ZAVER

Cilem diplomové prace bylo popsat problekuatsenzorického hodnoceni
potravin a potravingkych produki, konkrét senzorické hodnoceni vybraného
druhu masného produktu v zavislosti na vyrobci. Bemzorické hodnoceni byl
vybran trvanlivy saldm Vysina, a to z dvodu jeho velké obliby weskych
spotebiteli. Do testovani bylo Zazeno Sest nahoé&nvybranych vyrobé (MP
Krasno, a.s., Vysina Hodice, a.s., Masnd&iBram, spol. s r. 0., Kostelecké uzeniny,

a.s., KMOTR — Masna Kro#iiZ, a.s. a Maso Pland, a.s.).

Hodnoceni se uskdteélo ve tech dnech v obdobi dvou tyilrv laboratdich
Zemedelské fakulty Jihéeské univerzity. Samotné testovani provedlo 58 bt
z fad studerit a pracovnilt Zemedélské fakulty Jihdeské univerzity. Pro senzorické
hodnoceni byla pouzita metodaradové zkousky, kdy kazdy z hodnotitaibdrzel
jeden vzorek od kazdého vyrobce & ma Ukol séadit vzorky podle klesajici jakosti.
Hodnotitelé opakovanochutnavali fipravené vzorky a nejlépe chutnajici vzorek

zaradili na prvni misto, na posledni misto pak nej@tnajici vzorek.

Statistické zpracovani vyslédiat bylo provedeno pomoci programu Microsoft
Excel. Pro vyhodnocovani vysleilbyly u sledovanych vzoitkvypaiteny soudty
poradi a rozdily mezi jednotlivymi vyrobci byly skeny metodou Friedmanova testu

na odpovidajicich hladinach vyznamnosti.

Podle sattu paadi byl stanoven jako nejlépe chutnajici salam Viyso
v paradi na 1. migt Vysatina Hodice se sa@tem 168, na 2. mist MP Krasno se
souwtem 182, na 3. mistMaso Plana se séem 195, na 4. mistKostelecké
uzeniny se saitem 208, na 5. mistKMOTR — Masna KroriiZz se sottem 227 a

na kongném 6. mist Masna Bibram se sottem 238.

Pro zji&ni prikaznosti rozdil mezi hodnocenymi vzorky se postupovalo
metodou podle Friedmana. Vysledna hodnota ukazalajezi hodnocenymi vzorky
na hladir pravdpodobnosti 99 % [ikazné rozdily existuji.

Dale bylo zji§ovano, mezi kterymi hodnocenymi vzorky jsouikazné rozdily.
Z vysledku vyplynulo, Ze ip rozdilu sodtu paadi rovnym 32 nebo mensim se
vzorky od sebe nelisi, na druhou stradiurpzdilu 33 nebo vysSSim se jiZ vyznaénn
liSi.
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Z provedeného hodnoceni vyplyva, Ze hodelétit potazmo zakaznici stéle
preferuji klasickou chii salamu Vysd®ina Hodice a ufednosiuji ji pred jinymi
vyrobci. Déle pak hodnoceni ukazuje, ZgiigouZziti podobnych vyrobnich postiup

a surovin, nizou byt mezi vyrobky velké rozdily.
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VYHLASKA ¢&. 211/2004 Sh., ze dne 15. dubna 2004, o metodkobseni a

zpiasobu odbru a gipravy kontrolnich vzonk

VYHLASKA ¢. 326/2001 Sb., ze dne 30. srpna 2001, kterou®&gi § 18 pism.
a), d), g), h), i), a ) zakona110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobaich
o zmen¢ a doplrni nekterych souvisejicich zakénve zreni pozdjSich gedpid,
pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni &istoy a vyrobky z nich.

ZAKON ¢&. 110/1997 Sb., ze dne 24. dubna 1997 o potravimadhbakovych

vyrobcich a o zrné a doplrni nekterych souvisejicich zakén
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Tabulka¢. 2 - Dotaznik pro senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni celkové jakosti salamu Vy&oa

Hodnotitel: oo, Datum:...ccccevvenennn..

Zdravotni StV ..ooeeveeee e e Hodina: .ccccevven....

Ukol: Ochutnejte postuginpiedlozené vzorky od leva do pravéegszng je sé¢ad'te
podle klesajici jakosti, ochutnejte znovu v upradrarpdadi a znovu upravtégadu,
pokud je zapdebi. Vysledky zapiSte tak, Ze na 1lrgqai umistite nejlepSi vzorek, na
posledni ptadi nejhorsi vzorek. Ochutnavani séze opakovat libovokcasto, ale
vzhledem k Unavje vhodrjSi vyst&it s co nejnizSim ptiem ochutnavek.

Poradi ¢islo Vzorek ¢&islo Poznamka

o gk 0w N PE
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Tabulka¢. 3 - Tabulka vyhodnoceni fadové zkouSky

P¥ibram

238

iiZ

Kro

227

Vzorky

Kostelecka

208

Maso Plana

195

Krasno

182

Hodice

168

Hodnotitelé

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22

23
24
25
26

27

28

29

30
31

32

33
34

35

36

37

38

39

40
41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51
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