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Senzorické vnimani kanciho masa v zavislosti na riznych
maskovacich strategiich

Souhrn

Predlozena prace se zabyvala problematikou vlivu kanc¢iho pachu na senzorické
vlastnosti vepfového masa, vnimani kanciho pachu spottebiteli a moznymi zplisoby maskovani
této senzorické vady.

Cilem této prace bylo v ramci literarni reSerSe popsat aspekty ovliviiujici vyskyt kanciho
pachu, zpusoby jeho detekce a faktory ovliviiujici vnimani tohoto pachu spotiebiteli.
V experimentalni Casti prace byla pouzita senzoricka analyza k posouzeni efektivity riznych
metod maskovani na vnimani kanciho pachu.

Pro zhodnoceni vlivu maskovani bylo vyrobeno 12 vzorki sekané pecené z kanecku s
raznou hladinou androstenonu (nizkou, stfedni a vysokou). Kazdy vzorek sekané pecené byl
maskovan jinym zpusobem — uzenim, Cesnekem s oreganem, Cesnekem s oreganem Vv
kombinaci s uzenim a kontrolni vzorek bez maskovani. Pii senzorickém hodnoceni byly
nasledné sledovany kliCové parametry urcujici piijatelnost predlozenych vzorka a vliv
konkrétniho maskovéani.

Senzorické hodnoceni vzorkt sekanych bylo provedeno metodou senzorického profilu
s vyuzitim linearni grafické nestrukturované stupnice. Hodnoceno bylo sedm parametrq,
konkrétné intenzita viné masa, intenzita viné kofeni, intenzita abnormalni viné, intenzita chuti
masa, intenzita chuti koreni, intenzita abnormalni chuti a celkova pfijatelnost.

Z vysledki senzorického hodnoceni Ize potvrdit, ze maskovani kanc¢iho pachu uzenim,
kofenim ¢i kombinaci té€chto zptsobli ma vyznamny vliv na nékteré senzorické vlastnosti
sekanych peCeni se stfedni a vysokou hladinou androstenonu. Konkrétné byl statisticky
prokazan vliv na intenzitu viné masa, intenzitu viné kofeni, intenzitu abnormalni ving,
intenzitu chuti masa, intenzitu abnormalni chuti 1 celkovou piijatelnost.

Uzeni se ukazalo jako nejucinnéj§i metoda maskovani pro zvyseni celkové piijatelnosti,
maskovani Cesnekem s oreganem v kombinaci s uzenim bylo hodnoceno jako druhé
nejpiijateln€jsi. Naopak maskovani pouze Cesnekem s oreganem nebylo tak Gcinné, jak se
predpokladalo a je pravdépodobné, ze tato vyrazna kombinace koteni faleSné zvyraznila
abnormalni chut’ ve vzorcich.

Vliv hladiny androstenonu na senzorické vlastnosti sekanych peceni byla statisticky
vyznamna pouze v intenzit€ v intenzit€ abnormalni viiné. Ostatni parametry se v tomto kontextu
jevi jako nezavislé na hladin€ androstenonu.

Klic¢ova slova: kanci pach; maskovani; masné vyrobky; senzorické hodnoceni



Sensory perception of boar meat depending on different
strategies to mask boar taint

Summary

The presented work dealt with the influence of boar taint on the sensory properties of
pork, the perception of boar taint by consumers and possible ways of masking this sensory
defect.

The aim of this thesis was to describe, within the framework of a literature search, the
aspects influencing the occurrence of boar taint, the methods of its detection and the factors
affecting the perception of this taint by consumers. Furthermore, sensory analysis was used to
assess the effectiveness of different masking methods on the perception of boar taint.

To evaluate the effect of masking, 12 samples of meat loaf were produced with different
levels of androstenone (low, medium and high). Each sample of meat loaf was masked in a
different way — smoking, garlic with oregano, garlic with oregano combined with smoking and
a control sample without masking. The sensory evaluation then monitored the key parameters
determining the acceptability of the submitted samples and the effect of the particular masking.

The sensory evaluation of the meat loaf samples was carried out by the sensory profile
method using a linear graphical unstructured scale. Seven parameters were evaluated, namely
meat flavour intensity, spice flavour intensity, abnormal flavour intensity, meat flavour
intensity, spice flavour intensity, abnormal flavour intensity and overall acceptability.

From the results of the sensory evaluation, it can be confirmed that masking boar taint
by smoking, spicing or a combination of these methods has a significant effect on some sensory
properties of meat loaf with medium and high levels of androstenone. Specifically, the effect
on meat odour intensity, spice odour intensity, abnormal odour intensity, meat flavour intensity,
abnormal flavour intensity and overall acceptability was statistically demonstrated.

Smoking was found to be the most effective method of masking for increasing overall
acceptability, and masking with garlic and oregano combined with smoking was rated as the
second most acceptable. In contrast, masking with garlic and oregano alone was not as effective
as expected and it is likely that this distinctive combination of spices falsely accentuated the
abnormal flavour in the samples.

The effect of androstenone level on the sensory characteristics of the meat loaf was
statistically significant only in the intensity in the abnormal flavor. The other parameters appear
to be independent of androstenone level in this context.

Keywords: boar taint; masking; meat products; sensory evaluation
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1 Uvod

Kvalita potravin a jejich senzorické vnimani jsou zasadnimi faktory, které ovliviiuji
preference a rozhodovani spotiebitelt pfi jejich vybéru a konzumaci. Zasadnim faktorem, ktery
muze mit vliv na senzorické vnimani potravin, je pfitomnost abnormalnich viini nebo pachu.
Jednim z takovych pacht je i kanci pach typicky pro maso z nekastrovanych samct prasat —
kanecka.

Veprové maso poskytuje vysokou nutriéni hodnotu a nabizi Siroké mnozstvi kulinarskych
uprav. Hlavnim faktorem, ktery ovliviiuje kvalitu tohoto masa, je pfitomnost kanciho pachu,
ktery je zpuisoben hromadénim slou¢enin androstenonu a skatolu v tukové tkani nekastrovanych
kanecka. Tento pach, ktery pfipomina pach potu nebo moci, mize znacné€ ovlivnit vnimani a
ptijatelnost veprového masa spottebiteli, coz ma vyznamny dopad na ekonomiku a kvalitu
potravinarského pramyslu.

Tradi¢ni praxi pouzivanou pro potlaceni vzniku kanciho pachu je chirurgicka kastrace. S
ohledem na zlepSovani podminek chovu a welfare prasat se metoda chirurgické kastrace kancti
stale vice omezuje a v n€kterych evropskych zemich je tento postup jiz zakazan.

Tento posun vyvolava potiebu hledani alternativnich metod, které by umoznily efektivné
snizit negativni dopad kanciho pachu na kvalitu vepfového masa. Jednou z moznych cest je
zkoumani vlivu riznych tepelnych tiprav na vnimani kanc¢iho pachu a hledani pfirodnich latek
s potencialem snizit hladinu androstenonu a skatolu v tuku nekastrovanych kancua.

V této souvislosti se v posledni dobé objevuji snahy o nalezeni efektivnich metod
maskovani kanciho pachu, které by umoznily vylepsit senzorické vnimani masa z kanecki a
zvysit jejich prijatelnost u spotiebitelt.



2 Védecka hypotéza a cile prace

Cilem diplomové prace bylo vytvoreni literarni reSerSe popisujici slozky kanc¢iho pachu,
metody detekce kanciho pachu a faktory ovliviiyjici vyskyt kanciho pachu zahrnujici
spotiebitele, zptisob tepelné tipravy a moznosti maskovani kanciho pachu.

V experimentalni ¢asti prace bylo vyhodnoceno jeho senzorického vnimani spottebiteli v
masnych vyrobcich v zavislosti na rizném zpisobu maskovani, teploté podavani a hladiné
androstenonu.

Hypotéza: Maskovani kanciho pachu pozitivné ovlivni vysledny senzoricky vjem
spotiebitele.



3 Literarni reSerse

3.1 Kanci pach

Kanci pach je zapach, Casto spotiebiteli prirovnavan k moci, fekaliim nebo potu, ktery se
vyskytuje v mase nekastrovanych kanci (Duijvesteijn et al. 2010). Klicovymi slozkami
spojenymi s charakteristickym pachem u vepfového masa jsou androstenon, vyprodukovany
varlaty, a skatol, ktery vznika bakteriemi ve stfevé (Babol et al. 2002). Kromé androstenonu a
skatolu muze prispivat ke kanc¢imu pachu také indol (Zamaratskaia & Squires 2009).

Po dosazeni pohlavni dospélosti se tyto lipofilni slouCeniny zpusobujici kanci pach
hromadi v tukové tkani prasat a vytvareji nepfijemné aroma, které je zvlasté vyrazné pti ohfevu
masa (Rowe et al. 2014). Nepfijemny projev téchto latek je znatelny predevsim, pokud jsou
ptitomny ve vysokych koncentracich (Babol et al. 2002).

Vzhledem k niz§imu senzorickému prahu je vliv skatolu na smyslové vnimani kanc¢iho
pachu vyssi pfi nizSich teplotach, zatimco androstenon je patrnéjs§i pfi vafeni nebo peceni
(Agerhem & Tornberg 1995; Bili¢-Sobot et al. 2014). Vysledky studii, tykajici se podilu t&chto
dvou latek na kan¢im pachu, jsou Castecné protichidné. Mnoho studii minulych let naznacuje,
ze androstenon je sice patrnéjsi pii tepelné upraveé masa (Agerhem & Tornberg 1995), ale skatol
ma z hlediska spotfebitelského vnimani vétsi podil na nepfijemnosti zapachu (Mathur et al.
2012; Lundstrom et al. 1994). Naopak, dalsi studie naznacuji, ze androstenon a skatol maji
podobny podil na vytvareni kanc¢iho zapachu (Dijksterhuis et al. 2000; Matthews et al. 2000;
Bonneau et al. 1992; Xue et al. 1996). Hladinu téchto sloucenin a nasledné 1 kanc¢i pach mohou
ovlivnit rizné faktory, vCetné plemene, genetiky, pohlavi, véku, hmotnosti a metabolismu jater
(Bili¢-Sobot et al. 2014).

Tato senzoricka vada, ktera se stava intenzivnéjsi béhem tepelné upravy masa (Mathur et
al. 2012), ovliviuje kvalitu vepfového masa kaneckli (Font-i-Furnols 2012). a z tohoto diivodu
jsou kanci méné Casto vyuzivani k produkci vepfového masa (Zadinova et al. 2016). Béznou
praxi pro efektivni snizeni androstenonu a skatolu v tukovych tkanich je kastrace samcu kratce
po narozeni. Historicky byli samci kastrovani pro zlepSeni kvality masa, snizeni agresivniho a
sexualniho chovani a minimalizaci rizika kanc¢iho pachu (Zamaratskaia & Squires 2009; Font-
i-Furnols 2012). Stejné jako v jinych odvétvich i v masném pramyslu je nutné udrzovat kvalitu
a zaroven uspokojovat pozadavky spotiebitelt. V Evropskeé unii se situace v odvétvi vepirového
masa meéni, jelikoz chirurgicka kastrace selat neni v souladu s pozadavky na welfare (zivotni
pohodu) zvifat. Ze strany spotiebitelt tudiz nastava zajem o vyrobu produktt v souladu s témito
pozadavky (Trautmann et al. 2016).

V nékterych zemich Evropské unie, zejména v severskych statech, se v soucasné dobé jiz
nepraktikuje chirurgicka kastrace bez anestezie a chovatele tim nuti hledat jiné cesty (Chen et
al. 2007). Zavadénou alternativou chirurgické kastrace je mimojiné imunokastrace, zaloZzena na
aktivni imunizaci proti hormonu uvoliyjicimu gonadotropin, ktery potlacuje vyvoj varlat a
produkci steroidti (Zamaratskaia & Squires 2009).
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3.1.1 Slozky kanc¢iho pachu

Androstenon

Androstenon, steroid produkovany v Leydigovych burikach varlat, patfi mezi pfirozené
sam¢i pohlavni hormony vznikajici z testosteronu. Metabolizuje se v jatrech a CasteCné se
hromadi v tukovych tkanich, odkud se pfi tepelném zpracovani uvoliluje (Claus et al. 1994).
Lze tedy fici, ze priliSna syntéza ve varlatech, ¢i nedostatecna degradace v jatrech nebo i
varlatech, zpuasobuje jeho vysoké hladiny v tuku (Robic et al. 2008). Nakumulovany
androstenon v tukové tkani dosahuje koncentrace 0,5-1 ppm (Walstra et al. 1999) cca u 60 %
kancti (Bonneau et al. 2000). Bylo vypozorovano, ze vyssi hladiny androstenonu souvisi s
agresivnim chovanim kancti (Giersing et al. 2000) a s koznim poskozenim (Bekaert et al. 2012),
to znamena s faktory souvisejicimi se socialni hierarchii a dosazenim puberty. Bernardy (2010)
uvadi, ze dochazi k vysoké koncentraci i ve slinnych zlazach, kde po vazbé na protein ptisobi
jako sexualni feromon. Mnozstvi androstenonu v tukové tkani kance zavisi na véku, télesné
hmotnosti zvifete a také na genetickych faktorech. Tyto faktory ovliviiuji pohlavni zralost a
potencial produkce androstenonu (Aluwé et al. 2009; Bili¢-Sobot et al. 2014). N&ktefi autofi
zminuji, ze hraji roli i dalsi faktory (napf. uroveni krmeni a blizkost samic), pravdépodobneé
svym vlivem na pohlavni zralost (Lundstrom et al. 1994).

Skatol

Skatol vznika mikrobialnim rozkladem aminokyseliny tryptofanu v tlustém stfeve.
Mnozstvi produkovaného skatolu je tedy regulovano piedevs§im dostupnosti tryptofanu a
aktivitou stfevnich bakterii (Zamaratskaia & Squires 2009). Takto vyprodukovany skatol je
castecné vyloucen se stolici a Castecné absorbovan do krve a transportovan do jater, kde je jeho
vétsi ¢ast odbouravana a vylou¢ena moci (Aluwé et al. 2009; Zamaratskaia & Squires 2009).
Zbyla nemetabolizovana ¢ast skatolu se uklada zejména v tukovych tkanich (Chen et al. 2007).
Skatol se vyznacuje nahotklou chuti (Lundstrom et al. 1988) a zanechdva v mase
charakteristicky zapach, pfipominajici fekalie nebo naftalen (Rius Solé¢ & Garcia Regueiro
2001). Rada studii naznaduje, Ze hodnoty skatolu vzristaji v obdobi puberty, pravdépodobné v
disledku zvysené motility stiev (Babol et al. 2004; Aluwé et al. 2009). Za hlavni faktory
ovliviiujici koncentraci skatolu v mase je povazovana stravu a podminky chovu zvitat (Bili¢-
Sobot et al. 2014; Walstra et al. 1999). Mezi dalsi chemickou latku, ktera maZe v mensi mife
pfispivat k zdpachu masa, patii indol (Brennan et al. 1986, Fredriksen et al. 2009).

3.1.2 Faktory ovliviiujici vyskyt kan¢iho pachu

Mira koncentrace androstenonu je spojena s pohlavni zralosti u prasat a je ovlivnéna
zejména faktory, které maji vliv na zacatek jejich puberty, jako jsou vék a hmotnost zvitete
(Bonneau 1982; Babol et al. 2002). Dle Chen et al. (2007) je faktor diety u snizovani hladiny
androstenonu méné podstatny, pokud pfimo neovliviiuji pubertu prasat. Hladina skatolu kromé
genetiky zavisi i na sloZeni stravy a podminkach chovu zvifat (Bili¢-Sobot et al. 2014) jako
teplota, ventilace a Cistota v kotcich. (Jensen et al. 1995; Aluwé et al. 2009). Metabolismus
tryptofanu stfevni mikroflorou je dilezity proces, ktery ovliviiuje produkci skatolu a indolu.
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Jelikoz indol ma mensi podil na vzniku kanciho pachu, vétSina studii se zaméfila na obsah
skatolu (Chen et al. 2007).

3.1.2.1 Genetika

Mezi jednotlivymi plemeny ¢i liniemi byla prokazana vyrazna variabilita v obsahu
androstenonu a skatolu. V pfipadé §lechténych plemen byla pozorovana nizsi produkce téchto
pachovych latek (Dostalova et al. 2008). Nekolik studii zaznamenalo rozdily mezi plemeny v
prevalenci kanc¢iho pachu, pficemz tyto rozdily jsou predevsim dasledkem rozdilt v dosazeni
puberty a v koncentracich androstenonu. Byly také zjistény rozdilu v obsahu skatolu mezi
jednotlivymi plemeny (Zamaratskaia & Squires 2009). Nizké hladiny skatolu v tuku byly
zjistény u plemene Duroc ve srovnani s plemenem Hampshire (Xue et al. 1996) nebo plemenem
Landrace (Chen et al. 2007).

Geneticka selekce miize mit pozitivni dopad na redukci kanc¢iho pachu v mase. Béhem
selekce se snizuje i obsah androstenonu a skatolu, coz muze vést k poklesu hladiny
anabolickych hormond, jako je testosteron. Takovy vyvoj muze negativn€ ovlivnit rist a Casné
dosazeni puberty u kanci. Proto je vhodné upfednostriovat jedince s niz§im potencialem
produkce androstenonu pii dosazeni pohlavni dospélosti. Zasadni je vyzkum zaméfeny na
identifikaci genetickych markert spojenych s kan¢im pachem a vékem sexualni zralosti, aby se
predeslo nezadoucim duasledkiim spojenym se selekci (Zamaratskaia et al. 2004).

3.1.2.2 Hmotnost a stari zvirete

Staii a hmotnost prasat rovnéZ ovliviiuji hladinu pachovych latek (Bilié-Sobot et al.
2014) a lze konstatovat, ze se zvySujici se hmotnosti zvifete jejich obsah ve svalovych a
tukovych tkanich stoupa (Dostalova et al. 2008). V obdobi odstavu je koncentrace androstenonu
nizka, ale v pribéhu puberty se neustale zvySuje soucasné se zvySenim produkce ostatnich
testikularnich hormonti (Claus et al. 1997). V literatufe se uvadi hranice véku 6 mésicu jako
jesté bezpetna pro produkci masa z mladych kanct s podlimitni hladinou androstenonu a
skatolu. Nastup puberty je ovlivnén plemenem a jeho ranosti. Da se vSak urychlit ustajenim
prasniCek s kanci (Dostalova et al. 2008).

Vyskyt kanciho pachu je podlimitni do hmotnosti 80 kg (Dostalova et al. 2008). Kromé
véku by bylo mozné vyuzit porazky samci prasat pii hmotnosti niz§i nez 100 kg, aby se
zabranilo vysokym koncentracim skatolu a androstenonu v tukovych tkanich (Bili¢-Sobot et al.
2014). Dostalova et al. (2008) uvadi, ze kanecky je mozné vykrmovat do hmotnosti 100-110
kg zivé vahy s nizkym rizikem, ze bude obsahovat kanc¢i pach. Ve studii Zamaratskaia et al.
(2005) se hladiny androstenonu neliSily mezi prasaty porazenymi pii 90 a 115 kg zivé
hmotnosti, zatimco ve vyzkumu Chen et al. (2007) byly hladiny androstenonu vyssi u téz§ich
prasat. Dle Jedlicky (2012) vykrm kaneCkt do nizsi porazkové hmotnosti (< 90 kg) a stari
nepiesahujici 180 dni pfedstavuje jednu z moznosti pro zvyseni efektivity produkce veptového
masa. Kanecci vykazuji v porovnani s kastraty prokazatelné vyhodnéjsi ukazatele uzitkovosti
a jateCné hodnoty, coz za urcitych podminek v chovu mize v novém legislativnim prostiedi
pfinést vyznamné ekonomické vyhody.
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3.1.2.3 Slozeni krmné davky

Jeden ze zakladnich nastroji pro manipulaci s produkci skatolu je slozeni stravy.
Nekteré slozky krmné davky mohou pfimo ovlivnit tvorbu skatolu, ktera je zavisla na aktivité
sttevni mikroflory a na dostupnosti tryptofanu v tlustém stfevé (Dostalova et al. 2008). Krmivo
muze ovlivnit mnozstvi skatolu v tukové tkani prostfednictvim regulace doby prichodu
sttevem, absorpce ve stfevech nebo metabolismu v jatrech (Zamaratskaia & Squires 2009).
Bylo zjisténo, ze nékolik druht sacharida jako je surovy bramborovy §krob, lupina, ¢ekanka a
inulin mé vliv na produkci skatolu zménou mikroflory v travicim traktu (Chen et al. 2007,
Nielsen et al. 2007). Nestravené sacharidy mohou téz omezit absorpci skatolu tim, ze zkracuji
dobu prichodu ve stieveé. Obsah vody rovnéz muze ovlivnit absorpci skatolu (Zamaratskaia &
Squires 2009).

Kofeny ¢ekanky jsou zvlasté bohaté na inulin, ktery neni §tépen v tenkém stieve a je
schopen zmeénit mikrobidlni fermentaci v tlustém stfeve s naslednym snizenim tvorby skatolu
(Zammerini et al. 2012). Cekanka maze mit pozitivni vliv na snizeni koncentrace skatolu v krvi
a hibetnim tuku kanct (Hansen et al. 2008). Nékolik studii ukazalo, Ze pfi zarazeni korenu
cekanky do krmiva v mnozstvi 5 % (Rideout et al. 2004) nebo 10 % (Nielsen et al. 2007) vedlo
k u¢innému snizeni hladiny skatolu.

Dale byl prokéazan vliv syrového bramborového skrobu na redukci tvorby skatolu pfi
pouziti v krmivu v riznych koncentracich po dobu 2-3 tydnt pied porazkou (Zamaratskaia et
al. 2005).

3.1.2.4 Prostredi

Na vyssi hladiny skatolu ma kromé dalSich faktorti vliv i prostfedi ve kterém jsou
kaneéci chovani. Cistota podestylky v kotcich, typ podlahy, dostatend ventilace a hustota
osazeni ovliviiuje vyskyt skatolu v téle zvifete rovnéz jako vyssi teplota prostredi, ve kterém
jsou zvifata chovana (Dostalova et al. 2008; Bili¢-Sobot et al. 2014). Hansen et al. (1994)
zjistili, ze kanecci chovani ve Spinavych kotcich méli vyssi hladinu skatolu v tukové tkani ve
srovnani s témi, ktefi byli chovani v Cistych kotcich. Skatol muze byt zpétné absorbovan do téla
pres kazi prasat a hromadit se v tuku. Nejvyssi mnozstvi skatolu se dostava do t€la pres oblast
bficha (Friis 1993). Tento problém se vyskytuje hlavné v teplych letnich obdobich, zejména
kdyz prasata lezi ve vykalech. Piedpokladalo se také, ze typ ventilace mize hrat roli pri
akumulaci skatolu, protoze ho odstraniuje ze vzduchu, snizuje vnitini teplotu a relativni vihkost
(Hansen et al. 1994). Heyrman et al. (2021) vSak nezjistili zaddné vyznamné rozdily mezi
jednotlivymi druhy vétrani kotcti v souvislosti s rizikem kanc¢iho pachu.

S nastupem puberty se zvySuje produkce steroidnich hormona, coz vede k vyssi tvorbé
a ukladani pachovych latek, jako je androstenon a skatol. Ackoliv je tento proces ovlivnén
genetikou plemene, je mozné ho ovlivnit i dal§im zptisobem, a to oddélenim samcti od samic.
Pfitomnost prasnic totiz urychluje nastup puberty u kancti (Dostalova et al. 2008).

3.2 Detekce kanciho pach

V soucasné dobé se k hodnoceni kanciho pachu pouzivaji rizné metody detekce (Aluwé
et al. 2012). Detekce pachd a vini v mase se provadi objektivné pomoci laboratornich metod
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(nejcastéji plynovou chromatografii s hmotnostni spektrometrii) nebo s pomoci vyskolenych
hodnotitelt, tedy senzoricky (Claus et al. 1997; Vestergaard et al. 2006). AvSak pro rutinni
pouziti na jatkach k identifikaci a tfidéni jatecné upravenych tél s nepfijatelnym obsahem
kanciho pachu je zapottebi rychlych detekénich metod (Bekaert et al. 2013).

Zanevyhovujici se povazuje maso, ve kterém hladina skatolu pfesahne hodnotu 0,25 pg/g
a hladina androstenonu hodnotu 1,0 pug/g (Xue & Dial 1997).

3.2.1 Objektivni metody

K objektivnimu stanoveni latek odpovédnych za kanci pach se pouzivaji laboratorni
metody zalozené na chromatografii, hmotnostni spektrometrii, chemiluminiscenci a
kolorimetrické (pro ekvivalenty skatolu) a imunologické metody (Dostalova et al. 2008;
Lundstrom et al. 2009). Nicméné, tyto metody jsou vSak pro Sirsi praktické vyuziti nevhodné
vzhledem ke své finan¢ni nakladnosti (Dostalova et al. 2008) nebo vyzaduji dlouhé pfipravy
vzorku pied pouzitim samotné metody. Navic vysledky ziskané riznymi metodami nejsou v
literatute vzdy konzistentni a je obtizné jejich porovnani kvili rozdilné metodice, skladovani a
mistu odbéru vzorkd (Haugen et al. 2012: Zamaratskaia et al. 2005; Chen et al. 2007). V
soucasné dobé tedy neni k dispozici zadna rychla detekéni metoda kanciho pachu pro bézné
pouziti na jatkach nebo pfi porazce (Haugen et al. 2012).

Prestoze metody méfeni androstenonu v tuku, i kdyz mohou byt rychlé (Claus et al.
1997), nejsou vhodné pro bézné pouziti na jatkach a prahové hodnoty se mezi studiemi znacné
lisi (Malmfors & Lundstrom 1983; Xue & Dial 1997). Méteni androstenonu ve slinné zlaze se
jevi jako praktictéjsi vzhledem k vysoké kumulaci a jednoduchému odbéru vzorka, a proto by
mohlo byt pouzito na jatkach. I kdyz se tento zpisob méfeni muze zdat jako nejvhodnéjsi
jednotnou analytickou metodu k detekci mnozstvi kanciho pachu, pro zptesnéni tohoto odhadu
je vhodné méfit jak androstenon ve slinné zlaze, tak koncentraci skatolu v tuku (Babol et al.
1996).

V soucasné dobé dochazi k rychlému rozvoji technologie chemickych senzori pro
analyzu tékavych latek. Vestergaard et al. (2006) naznacuji, ze vyuzitelnou technologii pro
efektivni tfidéni jateCné upravenych tél na porazkové lince by mohl byt tzv. elektronicky nos.
Tato detekcni metoda funguje na principu senzord, které dokazi zachycené slouceniny porovnat
se standardem. Studie Annor-Frempong et al. (1998) ukazala, Ze existuje vyznamna korelace
mezi vysledky z elektronického nosu a senzorického panelu. Elektronicky nos muze tedy
uspesné vyttidit nevhodné vzorky svysokym obsahem kanciho pachu. Vyhodou pouziti
elektronického nosu je, ze vzorky tuku neni tfeba pro detekci nijak upravovat a tim se vyrazné
zkrati potrebny Cas a snizi naklady vynalozené na analyzy. Ackoliv je schopen vyhodnotit
odchylna aromata (Dostalova et al. 2008), neni specificky pro androstenon nebo skatol
(Vestergaard et al. 2006; Chen et al. 2007).

3.2.2 Senzorické metody

Senzoricka analyza je kliCova pro pfijeti vyrobku spotiebiteli a pro pochopeni jejich
vnimani. Svilj vyznam ma ve vSech fazich vyroby a vyvoje v potravinaiském pramyslu (Ruiz-
Capillas et al. 2021). Pach je zakladni smyslova vlastnost, ktera urcuje, zda spotiebitelé piijmou
produkt (Zamaratskaia & Squires 2009). Jak jiz bylo zminéno nékolika autory (Whittington et
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al. 2011; Bekaert et al. 2013; Mathur et al. 2012; Haugen et al. 2012) neni k dispozici zadny
validovany detek¢ni systém pro zjistovani kanciho pachu, a proto musi vétSina jatek k
posuzovani na jatecni lince pouzivat pouze senzorické hodnceni vyskolenymi hodnotiteli.

Tito vybrani hodnotitelé o¢ichavaji vzorky veprovych jate¢n€ upravenych tél a ptirazuji
jim skore. Autofi se o tomto principu zmifiuji ve studiich jako o metod€ ,,Human nose scoring*.
Pti senzorické kontrole kvality se pouziva jednoduchy bodovaci systém ptidélenim boda od 0
(=zadny zapach) do 4 (=silny zapach) podle intenzity zapachu (Mathur et al. 2012).

Vzhledem k tomu, Ze androstenon a skatol se uvoliuji pfevazné pii zahtivani tuku (de
Kock et al. 2001; Mathur et al. 2012), provadi se senzorické hodnoceni pomoci metod zahtivani
(Trautmann et al. 2016). K uvolnéni zasadnich tékavych latek se provadi zahratim podkozni
tukové tkané napt. pomoci horkého zeleza, pajky, pyropenem nebo mikrovinné trouby (Bekaert
et al. 2013; Mathur et al. 2012; Whittington et al. 2011). Nasledn€ je vzorek (obvykle tuku)
hodnocen jednim nebo vice vySkolenymi hodnotiteli. Na hodnoceni mohou mit vliv také
faktory jako neocisténi pajeciho zatfizeni po pouziti, opakované taveni sadla na stejném misté
nebo pfilis velka teplota pfi zahfivani, ktera mize zpusobit prekryti kanciho pachu zapachem
spaleného masa (Bekaert et al. 2013).

Metoda horkého zeleza, pfi niz je zahfivan tuk na krku a uvolnény zéapach je poté
vyhodnocen vyskolenou osobou, je §iroce pouzivanou metodou detekce. Jednou z hlavnich
vyhod je jeji mozné vyuziti na jatkach. Uskali této spo&iva v piid&lovani bod pouze jednim
zkuSenym hodnotitelem. To mize vést k moznym problémum se spolehlivosti (Bekaert et al.
2011; Jarmoluk et al. 1970)

Bekaert et al. (2013) ve své studii porovnavaji tii rizné metody ohfevu (mikrovinna
trouba, pajka a pyropen) a hodnoti vliv navyku, Cistotu pajecky a opékani sadla na senzorické
hodnoceni kanc¢iho pachu. Vysledky naznacuji, Ze nejvhodnéjsi metodou je pyropen, jelikoz pii
jeho pouziti nepfichazi do zadného kontaktu s tukem a snadno se s nim manipulyje. Jednim
z divodu, pro¢ pyropen ziskal nizsi skore v porovnanim s ostatnimi muze byt mimo jiné to, ze
plyn uvoliiovany pfi pouziti Castecné maskuje kanci zapach.

Metody ohfevu vzorka porovnavali i Whittington et al. (2011), konkrétné metodu
mikrovlnného ohtevu pii 60 °C, taveni s povrchovou teplotou 185 °C, pajeni pii 180 °C a
metodu varu s naslednym ochlazenim na osmibodové stupnici. Z jejich vysledka je patrné, ze
nejvyhodnéjsi metodou vzhledem k jednoduchosti a rychlosti je ohfati mikrovinym ohfevem.

S tim jsou v rozporu vysledky (Bekaert et al. 2013), které ukazuji na nizsi korelaci
metody mikrovinného ohfevu s hladinou skatolu a indolu ve srovnani svysledky pajky a
pyropenu. Korelace mezi androstenonem a zkoumanymi metodami ohfevu jsou u vsSech
podobné, takze se zda, ze tato slouCenina je méné ovlivnéna metodou ohievu pouzitou k
hodnoceni intenzity kanc¢iho pachu. Autofi se shoduji, ze vSechny zkoumané postupy mohou
byt shledavany za vhodné k ucelim detekce kanciho pachu, ale volba metody vzdy zalezi na
konkrétnich podminkach, kde budou pouzity a na navyku hodnotitele (Trautmann et al. 2016;
Whittington et al. 2011; Bekaert et al. 2013).

V Nizozemsku a Belgii je v praxi na jatkach nejcastéji pouzivanou metodou pajka
(Jarmoluk et al. 1970). Naproti tomu v Ceské republice je pro potieby veterinarniho dozoru
pouzivana zkouska varem (Dostalova et al. 2008).

Opakovatelnost metody bodovani lidskym nosem je pomérné nizka, jelikoz je znamo,
ze mezi lidmi existuji velké rozdily ve vnimani kanciho zépachu. Citlivost na kan¢i pach se
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lisi v zavislosti na zemi hodnoceni, pohlavi a véku hodnotiteli. Proto se v piipadé potieby
vyssi piesnosti doporucuje pouziti vice panelt (Mathur et al. 2012). Pfi senzorickém
hodnoceni masa kanecku je zapotiebi vzit v ivahu etnické i individualni rozdily ve
vnimavosti hodnotitele vici vyskytu kanc¢iho pachu. Bylo prokazano, ze spotiebitelé patfici k
raznym etnikam hodnotili maso s kan¢im pachem rozdilnym zpisobem (Dostalova et al.
2008). Hlavni vyhodou metody bodovani lidskym nosem je, ze jej 1ze provést levnéji a
rychleji ve srovnani s laboratorni analyzou androstenonu a skatolu (Mathur et al. 2012).

3.3 Faktory ovliviiujici vhimani kanc¢iho pachu spotrebiteli

Ze strany spotiebiteld je pfijatelnost a detekce kanciho pachu velice individualni. Dle
Font-i-Furnols (2012) je 99 % spotiebitell citlivych na skatol. Oproti tomu vnimani
andorostenonu je u spotiebitelt zhruba polovicni, schopnost jeho detekce ma 30-45 % populace
(Keller et al. 2007; Bekaert et al. 2011; Lunde et al 2012). Zatimco na zmifiovany skatol je
citlivy témét kazdy testovany, u citlivosti na androstenon se ukazaly rozdily mezi nejen mezi
pohlavim, ale i vékem a narodnosti (Weiler et al. 2000). Z téchto davodu je proto vhodnéjsi se
pfi testovani citlivosti na kanci pach zaméfit spise na androstenon (Bekaert et al. 2011).

U Zen byla zjisténa vyssi citlivost nez u muzl, coz mize byt dano rozdilnou citlivosti
konzumenti na androstenon (Font-i-Furnols et al. 2003). Navic je vnimani androstenonu
ovlivnéno genetickym faktorem, takze muze byt odliSné u raznych populaci spotiebiteld
(Bonneau et al. 1992). Rowe et al. (2014) uvadi, ze se pfijatelné mnozstvi obou latek u
jednotlivych spotiebitelt 1isi a pohybuji se mezi 0,5 — 1 pug/g pro androstenon a u skatolu mezi
0,2-0,25 pg/g tuku. Béhem tepelné upravy se prahové hodnoty pro androstenon i skatol zvysuji,
konkrétné na hodnotu 1,5 pg/g pro androstenon a 0,5 ug/g pro skatol. (Bonneau 1998; Bili¢-
Sobot et al. 2014). Nad touto hladinou jiz spotiebitelé vnimaji obé latky negativné a ti, ktefi
jsou na vyskyt kanc¢iho pachu citlivi, takové maso odmitaji (Jensen et al. 2014).

3.3.1 Pohlavi a vék spotrebitele

Pohlavi

Pomérné znatelny rozdil v citlivosti na slozky kan¢iho pachu existuje mezi pohlavimi
(Dostalova et al. 2008). Ve vétsing provedenych studiich jsou zeny klasifikovany jako citlivéjsi
k vyskytu kanciho pachu oproti muziim (Font-i-Furnols et al. 2003). To potvrzuje i studie
provedena na spotiebitelich v Belgii, kde Bekaert et al. (2011) vyhodnotili 38 % muzi a 51 %
zen jako citlivych na androstenon. Font-i-Furnols (2012) ve své studii poukazuje na to, ze citlivi
spotiebitelé obecné o néco méné akceptuji veprové maso s obsahem androstenonu a riziko
vnimani kan¢iho pachu se u nich zvySuje. Jak jiz bylo zminéno, citlivost na adrostenon je
geneticky podminéna (Keller et al. 2007, Wysocki & Beauchamp 1984) a n¢kolika studiemi
bylo prokazano, ze Cast spotiebitell je na adrostenon anosmicka, coZ znamena castecné nebo
uplné snizeni schopnosti vnimat pach urcité latky, 1 kdyz jejich Cich je pro jiné latky normalni
(Font-i-Furnols 2012; Morlein et al. 2013; Meier-Dinkel et al. 2013). Tato specificka anosmie
muze byt dasledkem chybéjicich receptort. Nékteti anosmicti jedinci maji potiebné receptory,
ale v podprahové hustoté (Bekaert et al. 2011).
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Vek

Citlivost na androstenon je také ovlivnéna vékem. Matthews et al. (2000) na zakladé
mezinarodni studie uvadi, Ze existuje velmi vyrazny rozdil ve vnimani kanciho pachu v pab&hu
zivota. Hodnoceni spotiebiteli v nejstar§i vékové skupiné této studie vykazovalo nejnizsi
procento nelibosti. Zatimco vétSina déti je schopna citit androstenon, u dospélych to dokaze
pfiblizné€ 50-60 % (Dorries et al. 1989). Bremner (2003) odhadla miru anosmie androstenonem
na pouhych 1,8 az 6,0 % u zdravé populace mladych dospélych. Breipohl (1982) uvadi, ze
pfi¢inou téchto zmén ve vnimani muze byt funkce hormonalni soustavy, kterou maji déti
zvySenou. Citlivost na androstenon roste umérné s vékem az do 60 let, a poté se zacina snizovat
(viz. Tab. 1). Toto zjisténi muze byt vysvétleno tim, ze s pribyvajicim vékem se muze citlivost
na androstenon vyvinout i u osob, které ho dfive necitily (Wysocki et al. 1989).

Tab. 1: Citlivost na androstenon v zavislosti na véku spotiebiteli (Font-i-Furnols et al. 2003)

VeEk (v letech) Citlivost (%) Mirna citlivost (%) Necitlivost (%)
18-25 214 10.5 68.1
26-40 30.0 17.1 53.0
41-60 40.0 17.5 424
61-75 23.9 134 62.7

3.3.2 Narodnost

Citlivost je rozdilna i napfi¢ staty. Nejvy$s§i mira necitlivych spotiebiteli byla
zaznamenana v Némecku, kde az 70 % muzi a 66 % Zen neciti andorstenon (Weiler et al. 2000).
Font-i-Furnols (2012) srovnava nékolik provedenych studii napiic¢ staty v souvislosti s citlivosti
na androstenon. V Tab. 2 1ze pozorovat rozdily v jednotlivych statech, kde nejvyssi citlivost
vuci androstenonu byla zjisténa u Zen 1 muzt z Francie a Némecka. Nicméné, mezi odhady
jednotlivych studii jsou zfetelné procentualni rozdily, které mohly vzniknout v disledku
rozdilnych metodik stanoveni a velkému casovému odstupu (Havlicek et al. 2010).

Tab. 2: Podil citlivych spotiebitelii na androstenon dle statu (Font-i-Furnols 2012)

Zemé Celkem (%) Zeny (%) Muzi (%)
Belgie 453 51.1 34.5

Némecko 17.6-73.0 19.3-77.0 15.5-69.0

Spanélsko 30.9-47.5 37.3-33.6 23.7-45.5
Francie 44-57 59.2 55.6
Norsko 39-45.5 46.4 26.3
Velké Britinie 47.6 58.9 36.5
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Mezi diive provedené studie, které posuzuji citlivost konzumenti na androstenon a
skatol, je 1 mezinarodni vyzkum autord Matthews et al. (2000). Tato studie zahrnovala celkem
sedm zemi (Némecko, Dansko, Nizozemsko, Francii, épanélsko, Svédsko a Velka Britanie), ve
kterych bylo konzumentim ve veékovém rozpéti 26—60 let predlozeno nékolik vzorkl s
rozdilnou hladinou slozek kan&iho pachu. Zjistilo se, ze u konzument(i z Danska a Svédska mél
androstenon znatelny vliv na chut, zatimco v Nizozemi se projevil pouze v pachu. Dale je z
vysledkti patrné, ze nejcitlivéjsi na chut masa s kan¢im pachem jsou obyvatelé Francie a
Svédska. Témito vysledky se potvrzuje, Ze neni mozné jednoznaéng stanovit univerzalni hranici
pfijatelnosti pro vyskyt kanciho pachu, protoze citlivost na n¢j je siln€ individualni (Dostalova
et al. 2008).

3.3.3 Zpusob tepelné upravy

Spottebitelé vnimaji kanci pach odlisné€ v zavislosti na typu veprového vyrobku. Obecné
plati, ze u Cerstvého masa, jako jsou hibety, plec a kotlety, je vnimani kanc¢iho pachu vyssi, a
to zejména pfi tepelné uprave. V pripade zpracovanych masnych vyrobkt (napf. slanina, suché
salamy a klobasy), u kterych se diky vareni, fermentaci a pouziti maskovacich strategii (napf.
uzeni a koteni) kan¢i pach minimalizuje, je jeho vnimani nizsi (Font-i-Furnols 2012; Pefiaranda
et al. 2024; Skrlep et al. 2020).

Varenim béhem zpracovani vyrobku se snizuje riziko vnimani sloucenin kanciho pachu
(Lundstrom et al. 2009), prestoze se jednotlivé studie zcela neshoduji v tom, zda maji rizné
podminky vafeni (napt. vyssi teplota) specificky ucinek (Skrlep et al. 2020). N&které studie
zalozené na senzorickém hodnoceni vyskolenym panelem zjistily, Ze pouzity zptsob tepelné
upravy a vyse teploty ovliviiuji vinimani celkového zapachu, kanciho pachu (Whittington et al.
2011) a vepiové nebo abnormalni chuti (Font-i-Furnols 2012).

Tepelna Gprava masa mize probihat varenim ve vodé, v pafe, smazenim v tuku nebo
pecenim v troubé ¢i grilovanim na kontaktnim grilu. Vyuzitelna je i Uprava sous-vide neboli
vareni suroviny ve vakuové uzavieném sacku. Pokud jde o vliv zplsobl tepelné Gpravy na
vnimani kanciho pachu, bylo smazeni shledano za ucinnéjsi nez peceni horkym vzduchem v
troubg, grilovani nebo sous-vide, pfiCemz se ukazalo byt u€innéjsi 1 ve srovnani s klasickym
vafenim ve vodé. Pfi smazeni v olivovém oleji byl kanci pach ve vzorcich se stfedni koncentraci
androstenonu (tj. 0,5-0,7 mg/kg) v podstaté neznatelny (Pefiaranda et al. 2017). Nékteré tekavé
slouceniny z oleje (estery, aldehydy, ketony) mohou po spojeni s ¢ichovymi receptory vyvolat
pachovy vjem (Kalua et al. 2007), a tim maskovat vnimani androstenonu (Pefiaranda et al.
2017). Tuky mohou oxidaci ménit slozeni mastnych kyselin v mase a je tedy mozné, ze vyse
uvedené vysledky pozorovani souvisely s pouzitim olivového oleje pfi smazeni (Broncano et
al. 2009). Ackoliv maso pfipravované metodou sous-vide bude mit intenzivnéjsi chut, vyssi
kiehkost a Stavnatost (Armstrong & Mcllveen 2000), tak se tato metoda nedoporucuje k pouziti
v pfipadé masa z nekastrovanych kanecki. Béhem vakuového tepelného opracovani ziistava
para uvnitf sa€ku a nedojde tak k odpareni nezadoucich latek kanciho pachu (Taylor 1998;
Pefiaranda et al. 2017).

Utinnost metod mizZe zaviset na faktorech, jako je teplota ohfevu, bod tani tuku, vlhkost
na povrchu vzorku (de Kock et al. 2001), které urcuji rychlost, s jakou pachové latky prechazi
v kapalnou a plynnou fazi, a stavaji se tak t€kavymi, coz ovliviiuje miru vnimani (Pefiaranda et
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al. 2017). Bylo zjisténo, ze vareni pii nizsich teplotach neni ucinné z hlediska redukce kanciho
pachu, a to ani v ptipad¢€, ze bylo maso vareno po dlouhou dobu (Aaslyng & Koch 2018). Ve
studii Meinert et al. (2008) zjistili, ze teplota ma nejvétsi vliv na tvorbu chuti a obecné na kvalitu
pokrmu. Vysoké teploty pfi tepelné uprave jsou ve vysledku efektivnéjsi, protoze slouceniny
kanciho pachu, androstenon a skatol, které jsou t€kavé, by mohly byt béhem tepelného procesu
castecné odbouravany (Pefiaranda et al. 2017).

3.3.4 Maskovani

Pokud jde o zmirnéni kanciho pachu v masnych vyrobcich, existuje neékolik riznych
strategii (viz. Obr. 1), které zavisi na faktorech souvisejicich se slozenim masa (tj. hladina
skatolu a androstenonu, obsah tuku), zpracovatelském postupu a pouzitymi maskovacimi
strategiemi (Skrlep et al. 2020). Tyto faktory se mohou odvijet od typu masného vyrobku a také
zpusobu konzumace (tj. teply nebo studeny), ktery téz siln€ ovliviiuje vnimani kanciho zapachu
spotiebiteli (Meier-Dinkel et al. 2016). Autofi se shoduji, ze Cerstvé masné vyrobky, jako jsou
hibety a kotlety, jsou spojeny s vys$im rizikem odmitnuti ze strany spotiebitelt, a to zejména
pii tepelné uprav€, ve srovnani se zpracovanymi masnymi vyrobky, jako jsou suché
fermentované salamy, vafend a suSena Sunka (Babol & Squires 1995; Bafion et al. 2003;
Bonneau & Chevillon 2012; Meier-Dinkel et al. 2013; Verplanken et al. 2017).

Neékolik studii zkoumalo rtizné strategie k maskovani kanciho zapachu ve zpracovanych
vyrobcich. Jako nejvhodnéjsi se k maskovani kanciho pachu jevi kombinace nékolika technik
maskovani (Lunde et al. 2008; Kallas et al. 2013; Morlein et al. 2015). Dale bylo studovano
také prirodni uzeni a rizné smési koteni ve varenych klobasach (Martinez et al. 2016).

[ Koncentrace androstenonu a skatolu ]
Surovina
| Obsah tuku ]
[ Cerstvé ] [ Vaiené J [ ferilllgrllltzce ] [ Susené ]
4 N\ [ Maskovani (kofeni, marinovani) ]
Maskovaci | | Michani nebo fedéni ]
strategie
[ Strouhanka ]
MR T s =
teplota, ¢as)
zpracovani
_ [ ety )

Obr. 1 Faktory ovliviiujici vnimani kan&iho pachu v masnych vyrobcich (Skrlep et al. 2020)



3.3.4.1 Uzeni

Pouziti koute bylo ¢asto zminovano nékolika autory jako jedna z maskovacich strategii
kanc¢iho zapachu (Lunde et al. 2008; Lunde et al. 2013; Martinez et al. 2016; Stolzenbach et al.
2009), protoze se ucinné pouziva jiz v n€kolika vyrobcich, jako je slanina a klobasy. Kouf 1ze
do vyrobku pridavat bud’ tradicnim zptisobem uzeni v udirné (pfirodni kour), nebo pomoci
tekutého koure. Podle teploty koufe v udirné rozeznavame uzeni studenym koufem (teplota pod
25 °C), uzeni teplym koutem (25 °C-45 °C) a horkym koufem (40 °C-60 °C) (Sikorski &
Sinkiewicz 2014). Uzeni se bézné€ pouziva ke konzervaci masa a zlepsSeni jeho chuti. Pfi tomto
procesu se utvareji latky, které obohacuji chut'ovy profil masa a zaroven vytvari pfijemné aroma
(Stolzenbach et al. 2009). Aaslyng & Koch (2018) ve své studii porovnavali rizné parametry
uzeni masnych vyrobkd s primérnou koncentraci skatolu do 0,6 ug/g a koncentraci
androstenonu do 3,6 ug/g a potvrdili, ze ¢im delsi byla doba uzeni, tim lepsi byl maskovaci
ucinek. Naproti tomu pouziti tekutého koute (0,1 %) pfimichaného do klobas nebylo v
koncentracich pouzitych v této studii u€inné. Stolzenbach et al. (2009) naznacili, ze je nutné
zvazit ruzné faktory, jako je typ a intenzita koute, délka udicich cyklu a pouziti stfivek, ktera
usnadiuji pronikéani koufe. Ke stejnému zaveéru se priklani i dvé nedavno provedené studie na
uzeninach, které nepotvrdily potencial tekutého koutfe (Aaslyng & Koch 2018; Morlein et al.
2019) jako zcela spolehlivé strategie maskovani kanciho pachu. Pric¢inou téchto rozporti mezi
studiemi mize byt kromé koncentrace tekutého koure, také koncentrace kanciho pachu.

Tekuty kouf vznika z koufe z riznych druhti dfeva a od toho se odviji i jeho vlastnosti.
(Tarté 2009; Aaslyng & Koch 2018). V predchozim vyzkumu vniméani kanc¢iho zapachu bylo
naznaCeno, ze uzeni snizuje nebo omezuje vnimani kanciho zapachu: tekuty kour v
marinovanych kotletach (Lunde et al. 2008), fermentovanych klobasach (Stolzenbach et al.
2009) a u fermentovanych slanin (Meier-Dinkel et al. 2016). Prestoze existuje n¢kolik druha
tekutého koufe, dosud nebyly porovnavany maskovaci a¢inky raznych druht tekutého koufe s
raznymi senzorickymi vlastnostmi na kan¢im pachu (Aaslyng & Koch 2018)

3.3.4.2 Koreni

Pfi vareni je pouzivani bylin a aromatickych rostlin béznou zalezitosti, a proto by jejich
pouziti mohlo byt zvazovano i pro maskovani kan¢iho pachu v Cerstvém veprovém mase
(Bianchi 2015). Aaslyng et al. (2015) hodnocenim slaniny a vepifového bucku zjistili, ze smées
koreni (sul, pepf, cukr, hiebicek, majoranka, tymian, hoic¢ice, nové koreni a bujonovy prasek)
v kombinaci s koufem maji schopnost maskovat kan¢i pach. Dal§i studie vyuzivaly k
maskovani ¢esnek a petrzel u Cerstvého veprového masa (Borrisser-Pair6 et al. 2017), pfidani
oregana do marinovanych kotlet (Lunde et al. 2008) a pouziti pfirodni smé&si kofeni (bily pepf,
paprika, hoi¢i¢né seminko, muskatovy ofiSek, koriandr, sladka majoranka a maly zeleny
kardamom) do Frankfurtskych parkd (Martinez et al. 2016). Tyto kotenéné Frankfurstké parky
z kastrovaného a kanciho masa mély vyssi skore prijatelnosti nez ostatni druhy parkd. Co se
tyka vine, maskovaci strategie ukazala, ze rozdil mezi klobasami z kanciho a kastrovaného
masa nebyl vyznamny. To potvrzuje pozitivni vliv navrhovanych pridatnych latek na
pfijatelnost masa (Martinez et al. 2016). Obalovanim v chlebové strouhance lze také zvysit
nejen piijatelnost ale 1 §tavnatost uvnitf vyrobku (Antonova et al. 2003). Borrisser-Pair6 et al.
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(2017) uvadeji, ze u vzorka se smési koreni se dokonce zlepsila pfijatelnost i u vysoce citlivych
spotiebiteld.

Kombinaci vice maskovacich strategii zkoumali ve své studii 1 Pefiaranda et al. (2017)
na chorizu zpracovaném pfi tfech riznych hladinach androstenonu (kastrat 0-0,3 mg/kg, stiedni
0,4-0,9 mg/kg a vysoka 1-2,75 mg/kg) a dvou maskovacich strategiich (rozmaryn, rozmaryn v
kombinaci s uzenim). Vysledky ukézaly, ze druha zminénd maskovaci strategie byla
nejucinnéjsi pro snizeni kanciho zapachu u choriza s vysokou hladinou androstenonu, ale za
nejprijateln€j§i vyrobek bylo dle spotiebitelskych vysledki bylo vyhodnoceno chorizo s
vysokym obsahem androstenonu a rozmarynem.

Obecné 1ze tedy konstatovat, ze procesy jako je kofenéni, fermentace, suseni Ci uzeni,
muze zasadné ovlivnit vnimani kanciho pachu a zlepsit pfijeti masa spottebiteli ve srovnani s
cerstvym masem. Nedokazi vSak zarucit jeho uplné zamezeni (Lundstrom et al. 2009; Font-i-
Furnols 2012; Martinez et al. 2016; Meier-Dinkel et al. 2016).

3.3.4.3 Redéni masa

Pokud jde o vyssi obsah kanciho pachu, jedinou technikou, ktera méa prokazatelné
pozitivni vliv na snizeni kanc¢iho pachu ve vafenych uzeninach, je fedéni. Tato technika ma
vsak své limity. Bylo zjisténo, ze pouziti 50 % zkazeného masa pro vyrobu varenych klobas je
nepiijatelné, protoze maskovani kanciho zapachu pii tomto mnozstvi nebylo tispésné (Martinez
et al. 2016). V pfipadé uzenin typu frankfurtskych klobas by mohlo byt pouzito 50 % masa s
kanc¢ich pachem, aniz by byla ohrozena kvalita kone¢ného vyrobku (Babol & Squires 1995).
Autofi Martinez et al. (2016), Walstra et al. (1999), Morlein et al. (2019) se shoduji, ze pokud
jde o pouziti techniky fedéni k zamaskovani zkazeného masa ve varenych klobasach, 1ze pouzit
az tretinu zkazené suroviny v kone¢ném vyrobku. V pfipadé, pokud se vafend uzenina
konzumuje tepla, 1ze pouzit maximalné 12 % zkazeného masa (Lundstrom et al. 2009).

3.3.4.4 Marinovani

Marinovani je osvéd¢enou kulinafskou strategii pro dosazeni kiehkosti a §tavnatosti
masa. Maso je pfi marinovani nalozeno po delsi dobu v aromatické smési, aby se chutové a
vonné slozky dostate¢né vstiebaly (Lunde et al. 2008). Bé€zné se pouziva smés oleje, octa, vody
nebo vina spolu s riznymi druhy kofeni (Pefiaranda et al. 2024). Vino obsahuje proteolytické
enzymy, které §t€pi bilkovinné fetézce, cimz zvysuje kiehkost masa (Istrati et al. 2015). Textura
a chut’ jsou klicovymi faktory, které ovliviiuji preference masnych vyrobka (Felderhoff et al.
2020; Udomkun et al. 2018).

Vstrikovani kofeni marinovaci injekci zajistuje homogennéjsi rozlozeni (Istrati et al.,
2015) a intenzivnéj$i vani a chut kofeni ve vepfovém mase, ktera zamaskovala nepfijemné
vjemy pii konzumaci (Vaquero 2013). (Aaslyng et al. 2015; Chatterjee et al. 2015) uvad¢ji
pouziti vyrazného kofeni v marinadach, jako je muskatovy ofisek a zazvor, které také pomaha
zlepsit senzorickou kvalitu veprového masa maskovanim.
Egea et al. (2018) ve své studii prokazali, ze marinovani pomoci oregana, papriky, oleje, octa
a vody snizilo vnimani kanc¢iho pachu ve vepiové panence. Stejni autofi diive pouzili marinadu
octu s kofenim, ktera nedokazala zvysit kiehkost vepifového vzorku s vysokou hladinou
androstenonu.
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Lunde et al. (2008) hodnoti vliv marinovani ponofenim do oregana, Cesneku a tekutého
koufe na snizeni kanciho pachu u vepfovych kotlet s riznymi koncentracemi androstenonu a
skatolu. Tyto vysledky ukézaly, ze pouzitd marinovaci smés ma schopnost snizit vnimani
kanciho pachu.

Pefiaranda et al. (2024) marinovali svickovou ve smési soli, kofeni, aromat a bilého vina
vstiikovanim injekci a naslednym masirovanim vepfového masa. Masirovani masa béhem
marinovani mohlo pomoci k dosazeni obdobného skoére v hodnoceni textury masa jako vzorky
z kastrovanych kancd. Vliv na texturu vzrokd by mohly mit i pouzité fosfaty v marinovaci
smési, protoze zvysuji schopnost zadrzovat vodu a snizuji ztraty pii vareni, coz vede prave k
dobré textufe masa (Warner 2023).
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4 Metodika

4.1 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni vzorkt sekanych bylo provedeno metodou senzorického profilu
s vyuzitim linearni grafické nestrukturované stupnice. Hodnoceno bylo sedm parametrq,
konkrétné intenzita viné masa, intenzita viné kofeni, intenzita abnormalni viné, intenzita chuti
masa, intenzita chuti koreni, intenzita abnormalni chuti a celkova pfijatelnost.

Samotné hodnoceni probihalo v senzorické laboratofi v prostorach Ceské zemédélské
univerzity v Praze. Senzorickd laborator je vybavena deseti degustaCnimi boxy (Obr. 4) a
ptipravnou vzorkti oddélenou od téchto boxt. Kazdy degustacni box ma pocitaC pro zaznam
hodnoceni a pfivod vody. Celkem probehly dvé sezeni ve dvou dnech po sob€, prvni sezeni pro
hodnoceni dvanacti studenych vzorkli a druhé pro hodnoceni stejného poctu teplych vzorka
sekané. Pfed hodnocenim obdrzeli hodnotitelé pokyny, jak vzorky posuzovat a zaznamenat.

4.1.1 Vybér hodnotitelu

Hodnotitelé byli vybirani na zaklad¢ jejich schopnosti detekovat zapach androstenonu.
Tento vybér byl uskuteCnén na zakladé trojuhelnikové zkousky s pouzitim standarda
androstenonu a skatolu rozpusténych v metanolu. Jednotlivé testovaci sady byly pfipraveny
s riznymi koncentracemi. Na zaklade schopnosti rozpoznani vzorka androstenonu a skatolu byl
vybran panel sedmi hodnotiteld.

4.1.2 Priprava vzorkua

K ptipravé vzorka sekanych peCeni pro tuto praci byli vybrani kaneCci s raznymi
hladinami androstenonu a skatolu v tukové tkani (viz Tab. 3).

Tab. 3 Koncentrace AND a SKA ve vybranych vzorcich masa

Koncentrace AND [pg/g] Koncentrace SKA [pg/g]
nizka 0,120 0,002
stiedni 0,388 0,032
vysoka 1,494 0,139

Vzorky sekané pecené byly vyrobeny z 5,7 kg masa (kazdé koncentrace) s pfidanim 10
g/kg strouhanky, 0,3 kg vody a 2 % soli (0,6% Praganda).

Do maskovanych vyrobka kofenim byl navic ptidan 1 g/kg oregana (Nature line) a 4
g/kg Cesnekového granulatu (Nature line). V uzeném vzorku a ve vyrobku ke kontrole bylo
pouzito pouze 6 g/kg kofeni sekana pecené combi (Classic line) bézné pouzivané pro vyrobu
sekané pecené.

Sekané pecené byly nasledné tepelné opracované pecCenim a maskované vyrobky navic
jesté zauzované teplym koutem pii 68 °C po dobu 20 min (viz Obr. 2). Hotové masné vyrobky
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(viz Obr. 3) byly vychlazeny, zavakuovany a pfislusné oznaCeny. Po zabaleni byly vzorky

sekané pecené zmrazeny.

Obr. 2 Zauzovani teplym koufem Obr. 3 Vzorky sekanych peceni

Celkem bylo vyrobeno 12 vzorkt sekané pecen€, které byly rozdéleny podle hladin
AND a maskovacich parametri do tfech sett po ¢tyfech vzorcich (viz. Tab. 4).

Tab. 4 Ptehled vyrobenych vzorku véetné zptisobu maskovani AND

Koncentrace AND Zpusob maskovani
nizka kontrola
uzeni

Cesnek + oregano

Cesnek + oregano + uzeni

stfedni kontrola
uzeni
Cesnek + oregano

Cesnek + oregano + uzeni

vysoka kontrola
uzeni
Cesnek + oregano

Cesnek + oregano + uzeni

Vzorky byly pfiblizn€ 24 hodin pfed samotnym hodnocenim rozmrazeny v lednici pfi
teploté 5°C. Ptiprava vzorkt probihala v oddé€lené Casti senzorické laboratore. Kazdy vzorek
byl nakrajen na 10 g + 0,5 g kousky a vlozen do zakryté plastové misky (Obr. 5). Takto
ptipravené vzorky byly popsany ¢tyfmistnym kodem dle klice v Tab. 5 a Tab. 6. K neutralizaci
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chuti a viin€ mezi vzorky byla pouzita ¢ista voda z vodovodu a bilé pe€ivo. Pfi prvnim sezeni
byly hodnotitelim podavany vzorky sekané pecCené za studena a pii druhém byly stejné typy
vzorkd pred podavanim ohtaty na teplotu 70° C.

Obr. 4 Degustacni box Obr. 5 Podavané vzorky

Tab. 5 KIi¢ ke studenym vzorkim sekané pecenc

Koncentrace AND kéd vzorku — studena Zpusob maskovani
nizka 8715 kontrola
5614 uzeni
9512 Cesnek+oregano
5619 Cesnek+oregano + uzeni
stiedni 2327 kontrola
3923 uzeni
1927 Cesnek+oregano
6529 Cesnek+oregano + uzeni
vysoka 1937 kontrola
6132 uzeni
8731 Cesnek+oregano
5635 Cesnek+oregano + uzeni
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Tab. 6 KIi¢ k vzorkiim podavanych za tepla

Koncentrace AND kéd vzorku — tepla Zpusob maskovani
nizka 9415 kontrola
7816 uzeni
9413 Cesnek+oregano
5619 Cesnek+oregano + uzeni
stiedni 9425 kontrola
9423 uzeni
6425 Cesnek+oregano
3125 Cesnek+oregano + uzeni
vysoka 6435 kontrola
9436 uzeni
4634 Cesnek+oregano
6731 Cesnek+oregano + uzeni

4.1.3 Statistické vyhodnoceni

Naméfena data byla nejprve zpracovana do tabulek v MS Excel a nasledné vyhodnocena
ve statistickém programu SAS smiSenym linearnim modelem (procedura MIXED) s metodou
REML (restringovana metoda maximalni vérohodnosti). V modelu byl zahrnut fixni efekt
hladiny androstenonu, teploty podavani, maskovani a ndhodny efekt hodnotitele. Pro analyzu
rozdilti mezi zkoumanymi faktory byla pouzita metoda LS MEANS. Rozdily byly povazovany

za statisticky vyznamné, pokud piekrocily hladinu pravdépodobnosti 95 % (P <0,05).
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S Vysledky

Tab. 7 Vysledky senzorické analyzy celého souboru

pocet pozorovani pramer StD

Intenzita viiné masa 168 5,28 2,07
Intenzita viné koreni 168 5,72 2,77
Intenzita abnormalni viné 168 2,99 2,71
Intenzita chuti masa 168 5,67 1,96
Intenzita chuti koi‘eni 168 5,95 2.87
Intenzita abnormalni chuti 168 3,55 3,10
Celkova prijatelnost 168 5,07 2,28

Ve vySe uvedené Tab. 7 jsou prezentovany zakladni vysledky senzorického hodnoceni
pro cely soubor.

5.1 Vysledky senzorického hodnoceni sekanych peceni

5.1.1 Sekané pecené s nizkou hladinou androstenon

Tab. 8 Vysledky senzorické analyzy vzorku s nizkou hladinou androstenonu — studené podavani

Cesnek+oregano+

kontrola uzeni Cesnek+oregano ,
uzeni

priumér StD prumér StD prumér StD  pramér StD

Intenzita viné masa 5,84 1,61 4,83 2,60 4,19 1,71 5,93 1,93

s s s s

Intenzita viané koieni 4,11 1,97 4,64 3,00 8,36 1,24 4,84 2,38

s s s

Intenzita abnormalni viiné 1,80 1,49 1,11 0,95 4,06 2,94 1,79 1,25

s s s

Intenzita chuti masa 7,11 1,53 5,39 2,43 4,89 1,92 5,67 2,06

s s s

Intenzita chuti koreni 4,60 2,55 5,31 3,19 9,03 0,45 5,77 3,09

s s s

Intenzita abnormalni chuti 1,34 0,92 2,67 3.42 5,40 3,77 4,56 3,50

s s s

Celkova prijatelnost 7,31 1,60 6,16 1,96 3,36 1,93 5,43 2,32

s s s

Vysledky hodnoceni v Tab. 8 udavaji, ze nejvyssi prumérna intenzita viné masa byla
zaznamenana u maskovaného vzorku cesnek+oregano+uzeni nasledovana kontrolnim vzorkem
bez maskovani. Nejnizsi prumeérna intenzita viiné masa byla u Cesneku s oreganem.

Nejvyssi primérna intenzita viné kofeni byla zaznamenana u Cesneku s oreganem,
druha nejvyssi intenzita byla vyhodnocena ve vzorku kombinace maskovani kofenim a uzenim.
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Nejméné intenzitvni viiné kofeni byla predpokladané u kontrolniho vzorku. Vysledky se nelisi
ani v piipadé chuti koteni.

Kanci pach byl nejvice citit v pfipadé Cesneku s oreganem a skoro nevnimatelny byl u
uzeni. Shodné vysledky pro Cesnek+oregano+uzeni jsou zfetelné i v pfipadé abnormalni chuti,
ale nejnizsi hodnoty se v pripadé chuti vyskytuji u vzorku kontroly.

Kontrolni vzorek chutnal siln€ po mase a vy$si hodnoty byly sledovany i u maskovaného
vzorku Cesnek+oregano+uzeni.

Chut masa byla nejvice zamaskovana u Cesneku s oreganem. Celkova pfijatelnost byla
nejvyssi u kontrolniho vzorku, a naopak nejméné piijatelnym vzorkem nizké hladiny byl pro
hodnotitele Cesneku s oreganem.
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Graf 1 Vysledky senzorické analyzy vzorku s nizkou hladinou androstenonu — studené podavani

Z téchto vysledka Grafu 1 je ziejmé, Ze Cesnek s oreganem ma tendenci mit nejvyssi
intenzitu chuti a viin€ koreni, ale nizsi celkovou pfijatelnost ve srovnani s ostatnimi variantami.
Uzeni ma Casto vy$si piijatelnost, ale nizsi intenzitu chuti a viin€ kofeni nez ¢esnek s oreganem.
Kontrolni vzorek ma obvykle primérné hodnoty mezi riiznymi variantami kromé parametru
chuti masa a celkové ptijatelnosti, kde hodnoty vyrazné prevysuji maskované vzorky.
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Tab. 9 Vysledky senzorické analyzy vzorku s nizkou hladinou androstenonu — teplé podavani

Cesnek+oregano+

kontrola uzeni Cesnek+oregano ,
uzeni

priumér StD prumér StD prumér StD  pramér StD

Intenzita viné masa 6,19 2,14 6,37 2,00 4,50 2,14 5,23 2,09

s s s s s s s

Intenzita viané koieni 3.44 2,33 4,99 2,08 8,70 1,42 5,30 2,22

s s s s s

Intenzita abnormalni viiné 2,83 3,39 1,73 1,38 3,13 2,09 2,41 2,63

s s s s s

Intenzita chuti masa 6,86 1,66 6,13 1,46 4,34 2,12 5,43 1,89

s s s s

Intenzita chuti koreni 5,03 2,50 5,09 2,76 8,61 1,85 5,80 2,23

s s s

Intenzita abnormalni chuti 1,97 2,26 2,10 2,32 5,06 2,52 3,49 3,18

s s s

Celkova prijatelnost 6,33 1,71 6,30 1,91 3,87 1,23 4,43 1,71

s s

V pripadé stejného vzorku podavaného za tepla, se intenzita viné masa zvedla u
kontrolniho vzorku. Nejnizs§i primérna intenzita viiné masa byla u Cesneku s oreganem.

Nejvys§i prumeérna intenzita viné kofeni byla shodné jako u studené varianty
zaznamenana u Cesneku s oreganem, a klesla v ptipad€ kontrolniho vzorku. Vysledky se nelisi
ani v piipadé chuti koteni.

Intenzita abnormalni viné prekvapive klesla u ohratého vzorku ¢esneku s oreganem, ale
stale zistava nejvyssi. Uzeny vzorek vykazuje nejnizsi abnormalni vini, pfestoze se v ohraté
verzi jeho hodnoceni zvysilo. Vysledky shodné se studenym podéavanim vzorku jsou zfetelné
v ptipadé abnormalni chuti.

Silnd chutt’ po mase byla vyhodnocena u kontrolniho vzorku a zamaskovéana byla
nejvice u Cesneku s oreganem.

Celkova pfijatelnost byla nejvyssi u kontrolniho vzorku, a naopak nejméné pfijatelnym
vzorkem nizké hladiny byl pro hodnotitele Cesneku s oreganem, kde byla zaroven nejvyssi
abnormalni viné i chut’.
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Graf 2 Vysledky senzorické analyzy vzorku s nizkou hladinou androstenonu — teplé podavani

Z vysledka zanesenych do grafu 2 je vidét, Ze opakované Cesnek s oreganem ma tendenci
mit vysokou intenzitu ving a chuti kofeni, ale nizsi celkovou pfijatelnost ve srovnani s ostatnimi
variantami. Uzeni ma stale vyssi piijatelnost nez kofenéné vyrobky, ale nizsi intenzitu viing€ a
chuti kofeni nez Cesnek s oreganem. Piekvapivé se u nejintenzivnéjSich vzorka (Cesnek
s oreganem) hodnoty abnormalni chuti a viin€ snizily.

5.1.2 Sekané pecené se stiedni hladinou androstenonu

Tab. 10 Vysledky senzorické analyzy vzorku se stfedni hladinou androstenonu — studené poddvani

Cesnek+oregano+

Cesnek+oregano ,
uzeni

kontrola uzeni

priumér StD prumér StD prumér StD  pramér StD

Intenzita viné masa 5,07 2,04 5,49 2,18 4,27 2,55 5,00 2,79
Intenzita viané koieni 3,19 2,06 5,70 2,29 8,73 0,95 5,60 2,99
Intenzita abnormalni viiné 3,39 2,43 3,29 2,63 1,81 1,35 2,97 3,01
Intenzita chuti masa 5,97 1,57 5,37 2,39 5,44 2,48 6,60 1,95
Intenzita chuti koreni 2,74 1,80 5,59 1,51 8,29 1,76 6,10 2,68
Intenzita abnormalni chuti 5,56 3,10 3,24 3,09 2,43 2,52 2,01 2,31
Celkova prijatelnost 3,66 2,23 5,53 2,33 4,81 2,07 6,96 1,95

U vzorku stfedni hladiny androstenonu byla nejsilnéj§i viin€ masa zaznamenana u
vzorku maskovaném uzenim (Tab. 10). Nejnizsi intenzita viin€ masa byla u vzorku s ¢esnekem

a oreganem.
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Co se tyCe kofeni, nejvyraznéjsi aroma bylo u vzorku s Cesnekem a oreganem, druhé
nejvyssi hodnoty byly zjistény u uzeného vzorku. Nejmirn€jsi vin€ kofeni byla ve vzorku
kontroly. S vini kofeni koreluji vysledky chuti kofeni, kde se poradi vzorkti nezménilo.

Abnormalni viiné byla nejsilngjsi u vzorku kontroly, zatimco u Cesneku s oreganem byla
velmi nizka. V tomto pfipadé maskovani uzenim, kofenim ¢i kombinaci téchto dvou strategii
pomohlo snizit abnormalni vini. S timto se shoduji 1 vysledky abnormalni chuti, kde také doslo
k vyraznému snizeni.

Chut masa byla nejvice zamaskovana u uzeného vzorku, zatimco nejvyraznéjsi byla u
vzorku maskovaném kombinaci kofeni a uzeni.

Nejptijateln€j§im vzorkem z pfedkladaného setu byl Cesnek+oreganotuzeni 1 pres
nejvys§§i hodnoceni v intenzit€¢ chuti masa. Neyméné piijatelnym hodnotitelé zvolili
nemaskovany vzorek kontroly.
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Graf 3 Vysledky senzorické analyzy vzorku se stiedni hladinou androstenonu — studené podavani

Z prezentovanych vysledka v grafu 3 lze pozorovat, Ze kombinace Cesneku, oregana a
uzeni vykazuje obvykle vyssi intenzitu chuti a viné, ale nejvyssi prumérnou celkovou
ptijatelnost ve srovnani s ostatnimi variantami. Maskovani v tomto ptipadé snizilo abnormalni
vuni, chut a zvysilo celkovou pfijatelnost oproti kontrolnimu vzorku.
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Tab. 11 Vysledky senzorické analyzy vzorku se stfedni hladinou androstenonu — teplé podavani

Cesnek+oregano+

kontrola uzeni Cesnek+oregano ,
uzeni

priumér StD prumér StD prumér StD  pramér StD

Intenzita viné masa 5,81 2,10 5,99 2,36 4,83 1,72 4,71 2,09
Intenzita viané koieni 2,73 1,47 5,50 3,11 8,46 1,34 5,97 2,63
Intenzita abnormalni viiné 5,51 3,95 2,93 3,35 4,14 2,38 4,06 3,52
Intenzita chuti masa 5,33 2,19 5,94 1,90 5,59 1,28 5,67 1,01
Intenzita chuti koreni 3,79 2,75 5,50 3,30 8,33 1,21 6,50 2,44
Intenzita abnormalni chuti 6,50 3,91 3,30 4,28 4,17 2,79 4,47 3,13

Celkova prijatelnost 2,91 2,97 5,44 2,58 3,99 1,46 4,11 2,01

Z vysledka ohratych vzorkl stfedni hladiny androstenonu v tab.11 Ize vidét, Ze byla
nejvyraznéjsi viiné masa zaznamenana u vzorku, ktery byl maskovan uzenim. Naopak nejnizsi
intenzita viné€ masa byla u vzorku Cesnek+oregano+uzeni. V porovnani se studenou variantou
se hodnoty v parametru viin€ masa lehce zvedly, kromé varianty Cesnek+oregano+uzeni. Poradi
vzorka se ale nezménilo.

Pokud jde o kofeni, nejsiln€jsi viiné byla u vzorku s Cesnekem a oreganem, pficemz
druhé nejvyssi hodnoty byly zaznamenany u vzorku kombinujici kofeni a uzeni. Neslabsi viiné
koreni byla i v tomto pfipadé€ u kontrolniho vzorku. Toto pofadi se promitlo i do vysledkd chuti
kofteni.

Abnormalni viiné byla nejvice vyrazna u kontrolniho vzorku, zatimco u uzeného vzorku
s byla nizka. Maskovani uzenim, kofenim nebo kombinaci obou téchto prvki pomohlo i
v ohraté verzi vyznamne¢ snizit abnormalni vini. Tento trend se odrazi i ve vysledcich ohledné
abnormalni chuti, kde bylo také pozorovano vyrazné snizeni. Hodnoty abnormalni chuti i viiné
jsou u teplych vzorkl vyssi v piipadé€ vSech variant.

Chut’ masa byla nejvice intenzivni u vzorku uzeni, ale v tomto piipadé byly vSechny
hodnoty podobné s malymi rozdily.

Nejvice prijatelnym vzorkem z této sady podavané za tepla byl uzeny vzorek. Naopak
hodnotitelé oznacili, stejné jako u studené verze, za nejméné piijatelny nemaskovany kontrolni
vzorek.
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Graf 4 Vysledky senzorické analyzy vzorku se stiedni hladinou androstenonu — teplé podavani

Z vysledkt ohratych vzorka stfedni hladiny androstenonu (Graf 4) plyne, Ze ackoliv byl
vzorek uzeni povazovan za nejvyrazn€jsi ve vini masa byl shledan za celkoveé nejpftijatelnéjsi.
Viné masa se pfi ohfevu obecné zvysila, s vyjimkou zminéné varianty, pficemz potadi
hodnoceni vzorki zistalo stejné. V oblasti kofeni se nejsiln€jsi aroma projevilo znovu u
varianty Cesneku s vyraznym oreganem. Maskovani uzenim, kofenim nebo obéma pomohlo
vyznamne¢ snizit abnormalni vini a chut’.

5.1.3 Sekané pecené s vysokou hladinou androstenonu

Tab.12 Vysledky senzorické analyzy vzorku s vysokou hladinou androstenonu — studené podavani

kontrola uzeni Cesnek+oregano éesnel:;céﬁgano+
priumér StD prumér StD prumér StD  pramér StD
Intenzita viiné masa 4,23 2.18 5,70 1,91 4.69 1,98 6.41 2.53
Intenzita viiné koieni 2.50 2.40 5.71 2.49 7,80 1,55 6,96 0,71
Intenzita abnormalni viiné 4,01 3.29 1,50 1,13 4.20 3,77 2.19 1,53
Intenzita chuti masa 5.80 2.19 5.64 2,28 5.06 2,70 6.80 1,88
Intenzita chuti koieni 3.59 3.31 4.87 2.40 8.46 1,77 6.33 2.86
Intenzita abnormalni chuti 3.99 3,52 2,71 2,67 3.40 3.31 2.44 1,71
Celkova prijatelnost 5.19 2,60 5.89 2.49 4,56 2,31 6.16 2,15

>

>

>

>

>

>

>
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Vysledky sekané pecen¢ nejvyssi hladiny androstenonu ukazuji na nejvyssi intenzitu ve
vuni a chuti masa v porovnani s ostatnimi hladinami (Tab. 12). Nejvyssi hodnota byla pfifazena
vzorku Cesnek+oregano+uzeni a nejnizsi vzorku kontroly.

Intenzita viné kofeni v tomto ptipadé klesla, ale stale je vzorek s Cesnekem a oreganem
nejvice citit po kotfeni. Chut’ kofeni je taktéz stale nejvyssi u vzorku Cesneku s oreganem.
Nejméné kotenény byl z vysledkti opét vzorek kontroly.

Abnormalni viné byla tentokrat nejsilnéjsi u vzorku Cesneku s oreganem, zatimco u
ostatnich maskovanych vzorkl byla niz§i v porovnani s kontrolnim. Abnormalni viné byla
nejvyrazngjsi u vzorku kontroly, tudiz maskovani u ostatnich vzorka sekané se zda byt v tomto
ptipadé ucinné.

Intenzita chuti masa se u vzorku ¢esnek+oregano+tuzeni zvedla v porovnani se stfedni
hladinou. V této skupiné€ byl zminiovany vzorek povazovan za vysoce intenzivni v hodnoceném
parametru. Nejniz§i hodnoty chuti masa byly pozorovany u vzorku Cesneku s oreganem.

Nejptijateln€j§im vzorkem z pfedkladaného setu byl Cesnek+oreganotuzeni 1 pres
nejvyssi hodnoceni v intenzité€ chuti masa. Nejmén¢ piijatelnym hodnotitelé zvolili maskovany
vzorek Cesnekem s oreganem, ktery mél zaroven nejintenzivnéjsi abnormalni vini.
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Graf 5 Vysledky senzorické analyzy vzorku s vysokou hladinou androstenonu — studené podavani

Ze zobrazeni Grafu 5 lze fici, ze maskovany vzorek s Cesnekem, oreganem a uzenim
vykazuje nejvyssi intenzitu viné a chuti masa, ale zaroven nizkou intenzitu abnormalni chuti i
vungé. Tyto vysledky naznaCuji uUCinnost kombinace téchto ingredienci pii potlaceni
nezadoucich vlivii androstenonu. Navzdory vyssi intenzit€ chuti masa, je tento vzorek
nejpiijateln€jsi mezi hodnotiteli. Nizké intenzity abnormalnich vlastnosti 1ze vidét i u vzorku
maskovaném uzenim, ktery byl zvolen jako druhy nejpiijateln&jsi.
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Tab. 13 Vysledky senzorické analyzy vzorku s vysokou hladinou androstenonu — teplé poddvani

Cesnek+oregano+

kontrola uzeni Cesnek+oregano ,
uzeni

priumér StD prumér StD prumér StD  pramér StD

Intenzita viné masa 5,31 0,95 5,71 2,22 4,93 1,38 5,54 2,54
Intenzita viané koieni 4,00 1,61 5,63 3,01 8,53 1,76 5,83 2,82
Intenzita abnormalni viiné 2,84 2,87 2,34 3.42 4,04 2,61 3,76 3,32
Intenzita chuti masa 5,04 2,14 5,46 1,96 4,89 1,86 5,71 2,01
Intenzita chuti koreni 3,07 2,05 4,76 2,98 8,46 1,96 7,21 1,94
Intenzita abnormadlni chuti 4,21 3,78 2,34 2,66 3,97 3,01 3,93 3,09

Celkova prijatelnost 3,97 2,21 6,37 2,36 4,01 2,04 4,86 1,33

Z vysledka v Tab. 13 lze pozorovat prumérné vysledky hodnoceni vzorka sekanych
peceni pripravenych z masa s vysokou hladinou androstenonu ohratych pred podavanim.
Teplotou pii podavani vzrostly hodnoty intenzity viné masa u vSech vzorkd kromé
Cesnek+oregano+uzeni, ktery byl za studena povazovan za nejintenzivnéj$i. V teplé verzi ma
nejvyssi intenzitu viin€ masa vzorek uzeni, nejnizsi Cesnek s oreganem.

V piipadé viné a chuti kofeni je stale nejvyraznéjsi vzorek Cesneku s oreganem, kde
teplota podavani pravdépodobné podpoiila vini kofeni. Nejmensi hodnota zistava u vzorku
kontroly.

Intenzita abnormalni viné zistava nejvy$§i u vzorku cCesneku s oreganem, ale
prekvapive lehce klesla u kontrolniho vzorku v porovnani se studenou variantou. Uzeny vzorek
vykazuje nejnizsi abnormalni vini, pfestoze se v ohraté verzi jeho hodnoceni zvysilo. Intenzita
abnormalni chuti se zvysila u kontrolniho vzorku, kde je abnormalni chut’ nejvyssi. Nejnizsi
hodnoty abnormalni chuti byly v ptipadé uzeného vzorku. Celkové poradi intenzity abnormalni
chuti se od studené verze nezménilo.

Chut masa byla tentokrat nejvyraznéjsi v uzeném vzorku a zamaskovana byla nejvice u
Cesneku s oreganem.

Hodnotitelé vyhodnotili jako celkova nejpiijatelnéjsi vzorek uzeni a jako druhy v poradi
vzorek ¢esnek+oregano+uzeni. Naopak nejméné piijatelnym teplym vzorkem vysoké hladiny
androstenonu byl zvolen vzorek kontroly.
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Graf 6 Vysledky senzorické analyzy vzorku s vysokou hladinou androstenonu — teplé podavani

Z grafu 6 1ze vyvodit, ze pfi hodnoceni ohfatych vzorki sekané peCené z masa s vysokou
hladinou androstenonu doslo k ur€itym zménam ve vnimanych vlastnostech. Zmeéna teploty pii
podavani ovlivnila intenzitu viné masa, kde vzorek uzeni dosahl nejvyssi hodnoty, zatimco
vzorek Cesnek+oregano+tuzeni byl nejnizsi. Abnormalni viin€ byla nejvyssi u vzorku ¢esneku s
oreganem, coz naznaCuje, ze maskovani androstenonu timto zpusobem nemusi byt uplné
efektivni. Celkove bylo nejpfijatelnéjsi uzeni, coz mize byt zpisobeno tim, ze hodnotitelé
preferovali vzorky s vyraznéjSim masovym aroma. Vliv maskovani na senzorické vlastnosti
sekané pecené.

5.2 Vliv maskovani na senzorického vlastnosti sekanych peceni

Tab. 14 Vliv maskovani na senzorické vlastnosti sekané pecend

¢esnek+oregan  Cesnek+toregano+

kontrola uzeni ,
(8] uzeni

primér StD pramér StD primér StD priamér StD

Intenzita viiné masa 5,41 1,89 5,68 2,14 457 1,85 5,47 2,28
Intenzita viiné koreni 3,33 1,97 5,36 256 8,43 1,35 5,75 2,36
Intenzita abnormalni vané 3,40 3,05 2,15 2,36 3,56 2,61 2.86 2.65
Intenzita chuti masa 6,02 1,94 5,65 1,99 5,03 2,02 5,98 1,80
Intenzita chuti kof'eni 3,80 251 5,19 2,60 8,53 1,51 6,29 2,46
Intenzita abnormalni chuti 3,93 3,44 2,73 2,97 4,07 3,00 3,48 2,87

Celkova prijatelnost 4,90 2,64 5,95 2,17 4,10 1,82 5,32 2,07
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Vyhodnoceni vysledkii vlivu maskovani na senzorické vlastnosti sekanych peceni
znazorfiuje tab. 14 a graf 7. Z vySe prezentovanych vysledka 1ze konstatovat, ze byly nalezeny
statisticky vyznamné rozdily pro Sest ze sedmi hodnocenych parametrt. Jedna se o intenzitu
vuné masa, intenzitu vané kofeni, intenzitu abnormalni viné, intenzitu chuti masa, intenzitu
abnormalni chuti 1 celkovou pfijatelnost (viz Tab. 15).
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Graf 7 Vliv maskovani na hodnocené atributy

Nejvyssi intenzita viiné masa byla zjisténa u vzorkd maskovanych uzenim a nejnizsi u
maskovani Cesnekem s oreganem. Zarovefi mezi témito vzorky existuje statisticky vyznamny
rozdil. Dale existuji statisticky vyznamné rozdily mezi maskovanim Cesnekem s oreganem a
vzorky nejvyssiho stupné maskovani (Cesnek+oregano+uzeni).

Vysoka intenzita chuti masa byla identifikovana v kontrolnich vzorcich sekané. Paklize
vzorek sekané peCené nebyl nijak maskovan, byla intenzita chuti masa vysoka. Po zamaskovani
chut masa v hodnocenych vzorcich lehce klesla. Existuje zde statisticky priikkazny rozdil mezi
dvéma pary vzorki, a to maskovanim cCesnekem s oreganem, kontrolnim vzorkem a
Cesnekem-+oreganem+uzenim.

Vyznamna diference byla nalezena v intenzit€¢ viné kofeni, kde lze ze senzorického
profilu v grafu 7 vypozorovat, Ze u vzorku s maskovanim ¢esneku s oreganem byla viiné kofeni
nejintenzivné€jsi. Dale vys$i intenzitu viné kofeni vykazuji vzorky Cesnek+oregano+tuzeni, a i
samotné uzeni. Statisticky vyznamné rozdily byly nalezeny mezi v§emi zpiisoby maskovani,
kromé& maskovani Cesnekem s oreganem ve srovnani s pouhym uzenim, kde je vliv maskovani
na intezitu vané kofeni statisticky nevyznamny.

Ke shodnym vysledkim se dospélo i pfi hodnoceni intenzity chuti koreni, ktera je
nejvice citit ve vzorku ¢esneku s oreganem. Nejnizsi hodnota patii kontrolnimu vzorku, coz
odpovida zadnému maskovani. Statisticky vyznamné rozdily byly shledany mezi vSemi
zpusoby maskovani.
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Abnormalni viin€ méla nejvyssi intenzitu u vzorkt maskovanych cesnekem s oreganem,
a naopak nejnizsi hodnoty byly ptidéleny uzenému vzorku. V pfipad€ abnormalni viin€ byly se
statistickou vyznamnosti prokazany rozdily mezi dvéma pary vzorki. Jako rozdilné byly
vyhodnoceny vzorky kontroly a uzeni a dale vzorky maskované Cesnekem s oreganem
v porovnani s uzenim.

Silné netypicka chut byla vyhodnocena ve vzorku Cesneku s oreganem. Velmi nizka
intenzita abnormalni chuti byla rozpoznana ve vzorku maskovaném uzenim. Zarovefi
kombinace Cesnek+oregano a uzeni byla jedina, u které byl prokazan statisticky vyznamny
rozdil.

Vliv maskovani byl vyhodnocen jako statisticky vyznamny i v pfipadé parametru
celkové prijatelnosti. Nejvyssi hodnota, a tedy nejvyssi piijatelnost byla piifazena vzorku
maskovanym pouhym uzenim. Naopak nejméné senzoricky pfijatelny vzorek byl pro
hodnotitele vzorek maskovany cesnekem s oreganem. Statisticky vyznamné rozdily
v prijatelnosti vzork byly shledany u kontrolniho vzorku bez maskovani v porovnani s uzenym
vzorkem a dale u dvojice vzorkli Cesnek+oregano a Cesnek+oregano+tuzeni. Maskovani
Cesnekem s oreganem v kombinaci suzenim bylo zaroven hodnoceno jako druhé
nejpiijatelné;si.
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Tab. 15 Statisticky vyznamné rozdily ve vliva maskovani (p-hodnota)

Intenzita viiné masa kontrola uzeni Cesnek+oregano Cesnek+oregano+uzeni
kontrola X 0,5367 0,0564 0,8879
uzeni X 0,012 0,6334
Cesnek+oregano X 0,0407
Cesnek+oregano+uzeni X
Intenzita viiné koreni kontrola uzeni Cesnek+oregano Cesnek+oregano+uzeni
kontrola X <.0001 <.0001 <.0001
uzeni X <.0001 0,3915
Cesnek+oregano X <.0001
Cesnek+oregano+uzeni X
Intenzita abnormalni viuné kontrola uzeni Cesnek+oregano Cesnek+oregano+uzeni
kontrola X 0,0262 0,7647 0,3367
uzeni X 0,0119 0,2023
Cesnek+oregano X 0,2083
Cesnek+oregano+uzeni X
Intenzita chuti masa kontrola uzeni Cesnek+oregano Cesnek+oregano+uzeni
kontrola X 0,3874 0,0203 0,9279
uzeni X 0,1413 0,4388
Cesnek+oregano X 0,0255
Cesnek+oregano+uzeni X
Intenzita chuti koreni kontrola uzeni Cesnek+oregano Cesnek+oregano+uzeni
kontrola X 0,007 <.0001 <.0001
uzeni X <.0001 0,0312
Cesnek+oregano X <.0001
Cesnek+oregano+uzeni X
Intenzita abnormalni chuti kontrola uzeni Cesnek+oregano Cesnek+oregano+uzeni
kontrola X 0,0658 0,8257 0,4928
uzeni X 0,0398 0,2456
Cesnek+oregano X 0,3652
Cesnek+oregano+uzeni X
Celkova prijatelnost kontrola uzeni cesnek+oregano Cesnek-+oregano+uzeni
kontrola X 0,026 0,0924 0,3629
uzeni X 0,0001 0,186
Cesnek+oregano X 0,0101
Cesnek+oregano+uzeni X

Oznacené rozdily jsou statisticky vyznamné rozdily na hladiné p <0,05.
5.3 Vliv hladiny androstenonu na senzorické vlastnosti sekané pecené

Ze sedmi hodnocenych parametrii byly nalezeny statisticky vyznamné rozdily pouze
v intenzit€ abnormalni viné. U ostatnich parametri byl vliv hladiny androstenonu na
senzorické vlastnosti vzorkll nevyznamny.
Statisticky vyznamny rozdil existuje pouze mezi vzorky s nizkou (0,120 pg/g) a stfedni
(0,388 ng/g) hladinou androstenonu (P = 0,0176).
Vliv hladiny androstenonu na klicové parametry byl dale podrobnéji vyhodnocen
v kapitole 5.6.
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5.4 Vliv teploty podavani na senzorické vlastnosti sekané pecené

Tab. 16 Vliv teploty poddvani na senzorické vlastnosti sekané pecené

studend tepla
pramér StD pramér StD
Intenzita viiné masa 5,14 2,17 543 1,97
Intenzita viné koreni 5,68 2,75 5,76 2.81
Intenzita abnormalni viné 2,68 2,42 3,31 2,96
Intenzita chuti masa 5.81 2,11 5.53 1,81
Intenzita chuti koi‘eni 5,89 2,92 6,01 2.85
Intenzita abnormalni chuti 3,31 3,01 3,79 3,17
Celkova prijatelnost 5,42 2.33 4,72 2,18

V tab. 16 a grafu 8 byl pozorovan vliv samotné teploty podavani vzorku sekanych
peceni na jednotlivé senzorické atributy.

Ze sedmi senzorickych vlastnosti byl zji§tén statisticky vyznamny rozdil pouze
v jediném z hodnocenych parametrii. Jedna se o atribut celkové piijatelnosti, kde vzorky
podéavané za studena dosahly vys§iho hodnoceni, tzn. jsou tedy povazovany za piijatelné)si,
v porovnani s ohfatou variantou (P = 0,036).

Intenzita vuné masa

10
8
Celkova prtijatelnost 6 Intenzita viiné koreni
4
2
0
Intenzita abnormalni Intenzita abnormalni
chuti vuné
Intenzita chuti kofeni Intenzita chuti masa
studena tepla

Graf 8 Vliv podavani vzorkii na senzorické atributy
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5.5 Vliv maskovani a podavani na senzorické vlastnosti sekané pecené

Tab. 17 Vysledky hodnoceni vzorkli podavanych za studena

¢esnek+oregan  Cesnek+oregano+

studena kontrola uzeni ,
(8] uzeni

primér StD primér StD primér StD primér StD

Intenzita viiné masa 5,05 1,98 534 217 4,38 2,02 5,78 2,39
Intenzita viiné koreni 327 2,15 5,35 2,53 8,30 1,27 5,80 2,31
Intenzita abnormalni vané 3,07 2.57 1,97 1,92 3,36 2.94 2.31 2.04
Intenzita chuti masa 6,30 1,80 547 2725 5,13 2,28 6,36 1,93
Intenzita chuti kof'eni 3,64 261 526 2735 8,59 1,43 6,07 2,74
Intenzita abnormalni chuti 3,63 3,17 2,88 2,93 3,74 3,33 3,00 2,73

Celkova prijatelnost 5,39 2,58 5.86 2,17 4,24 2,10 6,18 2,13

Zobrazeni vlivu maskovani a teploty podavani (studena) na senzorické charakteristiky
sekanych peceni je zaneseno v tab. 17 a grafu 9.

Intenzita vuné masa
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kontrola uzeni Cesnek+oregano ===Cesnek+oreganotuzeni

Graf 9 Senzorické hodnoceni vzorku podavanych za studena
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Tab.18 Vysledky hodnoceni ohiatych vzorku

Cesnek+oregano+

tepla kontrola uzeni cesnek+oregano ;
uzeni

priumér StD prumér StD prumér StD  pramér StD

Intenzita viné masa 5,77 1,76 6,02 2,10 4,75 1,70 5,16 2,16
Intenzita viané koieni 3,39 1,83 5,37 2,65 8,56 1,44 5,70 2,46
Intenzita abnormalni viiné 3,73 3,50 2,33 2,78 3,77 2,29 3.41 3,10
Intenzita chuti masa 5,74 2,07 5,84 1,72 4,94 1,78 5,60 1,62
Intenzita chuti koreni 3,96 2,47 5,11 2,89 8.47 1,62 6,50 2,18
Intenzita abnormadlni chuti 4,23 3,74 2,58 3,08 4,40 2,68 3,96 3,00

Celkovi pfijatelnost 440 267 604 223 396 153 447 165

Zobrazeni vlivu maskovani a teploty podavani (tepla) na senzorické charakteristiky
sekanych peceni je zaneseno v tab. 18 a grafu 10.

Intenzita vuné masa
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kontrola uzeni Cesnek+oregano =—Cesnek+oreganotuzeni

Graf 10 Senzorické hodnoceni ohfatych vzorki

U vzorkll podavanych za studena byly zjistény statisticky vyznmané rozdily ve vini
masa, v intenzit€ viné kofeni, intenzit€ abnormalni viné, chuti masa a kofeni a celkové
ptijatelnosti. Vyznamné rozdily nebyly prokazany v parametru abnormalni chuti.

Z hodnocenych parametr pro teplé vzorky byly nalezeny statisticky vyznamné rozdily
shodné ve vini masa, v intenzité viiné€ kofeni, chuti kofeni a celkové pfijatelnosti. Navic zde
existuji statisticky vyznamné rozdily v intenzit€ abnormalni chuti (Tab. 20).
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Hodnoceni intenzity viné kofeni jsou v obou variantach téméf shodné. V obou
variantach podavani byla viné kofeni nejvice intenzivni ve vzorku maskovaném cesnekem
s oreganem. Statistickou vyznamnost potvrzuji rozdily mezi vzorky kontroly a uzenim,
Cesnekem s oreganem (P <.0001), Cesnekem+oreganem+uzenim (P= 0,0002) a dale mezi
Cesnekem s oreganem a uzenim (P <.0001) nebo ¢esnek+oregano+uzeni (P=0,0003).

Dalsi senzorickou vlastnosti, u které byly se statistickou vyznamnosti prokazany rozdily
je viné€ masa. Nejvyssi intenzita viné€ masa byla zjisténa u uzeného vzorku pfi ohtati. U studené
varianty hodnota u uzeného vzorku klesla. V obou pfipadech je tento parametr nejnizsi u
maskovani Cesnekem s oreganem. U studeného podavani byl prokazan rozdil mezi ¢esnekem
s oreganem a Cesnekem-+oreganem+uzenim. V piipadé ohfatych vzorkl existuje vyznmany
rozdil mezi ¢esnekem s oreganem a uzenim.

Jako nejpftijatelnéjsi vzorek byl hodnotiteli urcen ¢esnek+oregano+uzeni pii podavani
za studena. Pfi ohfati zminiovaného vzorku se pro hodnotitele snizila jeho pfijatelnost. Pii
podavani ohtatych vzorkd byla nejvice pfijatelna varianta uzeni. Byly nalezeny statisticky
vyznamné rozdily mezi uzenim a v§emi ostatnimi variantami.

Chut’ kofeni byla nejvyraznéjsi ve vzorku maskovanym ¢esnekem s oreganem u obou
zpusobl podavani. Nejméné ji hodnotitelé vnimali v kontrolnim vzorku, ktery byl pfi ptipravé
okofenén pouze korenim pro sekanou peceni. Jako druhy nejintenzivnéj§i byl vyhodnocen
vzorek Cesnek+oregano+uzeni v obou piipadech podéavani. Statisticky vyznamné rozdily
v podavani za studena byly nalezeny mezi vSemi zplisoby maskovani, kromé maskovani
Cesnek+oregano+tuzeni ve srovnani s pouhym uzenim, kde je vliv maskovani na intezitu viné
kotenti statisticky nevyznamny (P=0,2535). V pfipadé ohtaté sekané peCené existuji statisticky
vyznamné rozdily mezi kontrolnim vzorkem a Cesnekem s oreganem, kontrolnim vzorkem a
Cesneketoregano+uzeni, uzenim a Cesnekem s oreganem a v neposledni fadé v Cesneku
s oreganem v porovnani s nejvyssi urovni maskovani (Cesnek+oregano+uzent).

Pro senzoricky parametr chut' masa nebyla statisticka vyznmanost potvrzena u zadného
z vzorkid. Na chut’ masa nema tedy statisticky prukazny vliv zadny z uvedenych faktora.

Nejvice byla abnormalni chut citit ve vzorku Cesneku s oreganem, zatimco uzeni ji
dokazalo nejlépe zamaskovat v obou pripadech podavani. Statisticky vyznamny rozdil existuje
pouze pro teplou variantu uzeni v porovnani s ¢esnekem s oreganem.

V pripadé abnormalni viiné nebyl nalezen statisticky vyznmany rozdil mezi studenymi
a teplymi variantami vzorku razného maskovani.
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Tab. 9 Statisticky vyznamné rozdily ve vlivu maskovani a teploty poddvani (p-hodnota)

i kontrola uzeni cesnek+oregano Cesnek+toregano+uzeni
Intenzita viné masa
studena tepld studend tepla studena tepla studena tepla
kontrola X X 0,6375 0,6594 0,2811 0,0781 0,2362 0,2886
uzeni X X 0,1234 0,0289 0,473 0,135
Cesnek+oregano X X 0,0255 0,4749
¢esnek-+oregano+uzeni X X
kontrola uzeni cesnek+oregano Cesnek+toregano+uzeni
Intenzita viiné koreni
studena tepld studend tepla studena tepla studena tepla
kontrola X X 0,0019 0,0025 <.0001 <.0001 0,0002 0,0005
uzeni X X <.0001 <.0001 0,4917 <.0001
Cesnek+oregano X X 0,0003 <.0001
¢esnek-+oregano+uzeni X X
Intenzita abnormalni kontrola uzeni cesnek+oregano Cesnek+toregano+uzeni
vuné studena tepld studena tepld studend tepla studena tepla
kontrola X X 0,1326 0,1066 0,6891 10,9601 0,3016 0,7098
uzeni X X 0,0584 00,0965 0,6321 0,2116
Cesnek+oregano X X 0,1535 0,6729
¢esnek-+oregano+uzeni X X
kontrola uzeni cesnek+oregano Cesnek+toregano+uzeni
Intenzita chuti masa
studena tepld studend tepla studena tepla studena tepla
kontrola X X 0,187 0,8489 0,0647 0,1282 0,921 0,7924
uzeni X X 0,5884 0,0878 0,1565 0,6502
Cesnek+oregano X X 0,052 0,2064
¢esnek-+oregano+uzeni X X
kontrola uzeni cesnek+oregano Cesnek+toregano+uzeni
Intenzita chuti koreni
studena tepld studend tepla studena tepla studena tepla
kontrola X X 0,0246 0,1061 <.0001 <.0001 0,001 0,0006
uzeni X X <.0001 <.0001 0,2535 0,0521
Cesnek+oregano X X 0,0000 0,0068
¢esnek-+oregano+uzeni X X
Intenzita abnormalni kontrola uzeni cesnek+oregano Cesnektoregano+uzeni
chuti studenid tepla studena tepld studena tepld studena tepla
kontrola X X 0,4286 0,0695 0,9041 0,8485 0,5113 0,7664
uzeni X X 0,3622  0,0456 0,8922 0,1268
Cesnek+oregano X X 0,4373 0,6256
¢esnek-+oregano+uzeni X X
kontrola uzeni cesnek+oregano Cesnek+toregano+uzeni
Celkova prijatelnost
studena tepld studend tepla studena tepla studena tepla
kontrola X X 0,5048 0,0116 0,1085 0,4799 0,2619 0,922
uzeni X X 0,0246 0,0015 0,6466 0,015
Cesnek+oregano X X 0,0074 0,4215
¢esnek-+oregano+uzeni X X

Oznacené rozdily jsou statisticky vyznamné rozdily na hladiné p <0,05.
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5.6 Vliv maskovani a hladiny androstenonu na klicové parametry
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Graf 11 Vliv maskovani, hladiny androstenonu na klicové parametry

Jak je zobrazeno v Grafu 3, intenzita abnormalni viiné vlivem maskovani klesla u vzorkt
nizké a stfedni hladiny androstenonu, kde zejména u druhé jmenované klesla vyrazné.
V ptipadé vysoké hladiny androstenonu je tomu naopak. Z vySe prezentovanych pozorovani se
strategie maskovani uzenim jevi jako nejvhodnéjsi k zakryti abnormalni viné.

Intenzitu abnormalni chuti pozitivné ovlivnilo maskovani u stfedni 1 vysoké hladiny
androstenonu, kde hodnoty maji klesajici tendenci. K vyraznému poklesu doslo mezi
kontrolnim a uzenym vzorkem u stfedni hladiny androstenonu. Pokud se jedna o nizkou hladinu
androstenonu, tak se abnormalni chut u vzorku oregana s Cesnekem témer ztrojnasobila.
Nejvyrazng€jsi v pfipad€ intenzity abnormalni chuti byl kontrolni vzorek bez maskovani se
stfedni hladinou androstenonu v mase. Stejny vzorek vykazuje i nejvyssi intenzitu absnormalni
vuneé.

Celkova prijatelnost vzorkli s maskovanim roste pii stiedni a vysoké koncentraci
androstenonu, ovSem neni tomu tak pfi koncentraci nizké. Pfijatelnost pfi nizké koncentraci
androstenonu naopak s maskovanim klesa s vyjimkou uzeného vzorku, u kterého se pfijatelnost
v porovnani s kontrolnim vzorku nelisi. Vysok4 mira pfijatelnosti byla pozorovana u vSech
vzorkti maskovanych pouze uzenim. V piipadé maskovani Cesnekem s oreganem a Cesnekem
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s oreganem a uzenim se hodnoty pfili§ nelisi. Naopak nejméné€ pfijatelny byl pro hodnotitele
vzorek kontroly se stfedni hladinou androstenonu.
Vysledky naznaduji, ze maskovani ma pozitivni vliv spiSe na vyssi  hodnoty

androstenonu.
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6 Diskuze

V ramci této prace bylo provedeno komplexni hodnoceni 12 vzorka sekané pecené, ve
kterych byla nameéfena rizna koncentracemi androstenonu. Pfedkladané vzorky se lisily mimo
rozdilné hladiny androstenonu také v pouzitych maskovacich strategii, zaméfenych na
eliminaci vnimani kanciho pachu. Cilem bylo zkoumat, jak tyto faktory ovliviiuji celkovou
pfijatelnost vzorku a dalsi senzorické parametry, jako je viin€, chut’ a abnormalni vlastnosti

Na zaklade¢ statistickych vysledki pozorovani vlivu maskovani na senzorické vlastnosti
sekanych peceni lze konstatovat, ze maskovani ma vyznamny efekt na intenzitu intenzitu viné
masa, intenzitu vuné kofeni, intenzitu abnormalni vin€, intenzitu chuti masa, intenzitu
abnormalni chuti i celkovou pfijatelnost.

Existuje vyrazny rozdil v intenzit€¢ abnormalni chuti mezi vzorky, které jsou maskované
uzenim a bez maskovani. Tento rozdil je viditelny u vzorku stfednich a vyssSich hladin. Vliv
maskovani na intenzitu abnormalni chuti byl vyhodnocen jako statisticky vyznamny a to
naznacuje, ze kanci pach muze byt Castecné neutralizovan tepelnym opracovanim a latkami
obsazenymi v koufi. Aaslyng & Koch (2018) ve své studii maskovaci ucinek uzeni rovnéz
potvrdili, a to pii vyssi hladiné AND (3,6 pg/g) nez je pouzita v tomto pozorovani.

Podle Martinez et al. (2016), samotny proces uzeni neni dostacujici a k zamaskovani
kan¢iho pachu je nutna kombinace maskovani uzenim a kofenim. Ackoliv dle vysledka
kombinace uzeni a kofeni snizuje abnormalni chut’ ve vzorcich se stfedni 1 vysokou hladinou
androstenonu, v tomto pripadé nebyla kombinace Cesneku, oregana a uzeni povazovan za
vzorek s nejnizsi abnormalni chuti. Ke shodnym vysledkiim dosli i Pefiaranda et al. (2017), kde
kombinace rozmarynu s uzenim u vysoké koncentace androstenonu také nebyla povazovana za
nejnizsi.

Maskovaci strategie ¢esnekem s oreganem nebyla U€inna v maskovani abnormalni chuti
ve vzorcich nizké koncentrace androstenonu, a naopak ji v tomto piipadé zvyraznila. Je
pravdépodobné, ze jej hodnotitelé nebyli schopni spravné rozpoznat a oregano s Cesnekem tak
falesné prisuzovali abnormalni chuti.

Slouceniny kanc¢iho pachu mohou byt kvili své tékavé povaze beéhem tepelného
zpracovani castecné redukovany a byt 1épe rozpoznatelné (Font-i-Furnols et al. 2003). Nejvice
byla abnormalni chut citit ve vzorku Cesneku s oreganem pfi podavani za studena i za tepla,
coz naznacuje, ze maskovani androstenonu timto zpisobem nemusi byt uplné efektivni. Naopak
uzeni ji dokazalo nejlépe zamaskovat v obou pripadech podavani. Statisticky vyznamny rozdil
pro abnormalni chut’ existuje pro ohtaté vzorky uzeni v porovnani s ¢esnekem s oreganem.
Z vysledku je patrné, ze vysSi intenzita abnormalni chuti byla zaznamenana u vsech vzorka
ohtatych pred konzumaci. Kanci pachut’ se tedy snaze odhali, kdyz se vyrobky podavaji teplé
(Claus et al. 1994). Souvislost teploty podavani a abnormalni chuti, podlozena statisticky
vyznamnymi rozdily v této praci, se shoduje s nekolika pfedchozimi pozorovanimi (de Kock et
al. 2001; Lunde et al. 2008) jez naznacuji, ze intenzita abnormalni chuti je intenzivngjsi u
teplych nez u studenych vyrobkd. V pfipadé abnormalni viné€ nebyl nalezen statisticky
vyznmany rozdil mezi studenymi a teplymi variantami vzorka.

Intenzita abnormalni viné vlivem maskovani klesa u vzorkt nizké a stiedni hladiny,
kde zejména u druhé jmenované klesla vyrazné. V ptfipadé vysoké hladiny je tomu naopak.
Z prezentovanych dat se uzeni jevi jako nejvhodn€jsi k maskovani abnormalni vane.
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Vétsina sledovanych parametri nevykazuje statisticky vyznamné rozdily v zavislosti na
hladiné androstenonu. Jedinou vyjimkou je intenzita abnormalni viné, kde byl zjistén
statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky s nizkou a stfedni hladinou androstenonu. Rowe et al.
(2014) uvadi, zZe ptijatelné mnozstvi androstenonu se u jednotlivych spotiebitelt lisi a pohybuji
se mezi 0,5 — 1 ug/g. V pripadé této prace se koncentrace androstenonu pohybovala v rozmezi
0,120 pg/g pro nizkou hladinu, 0,388 pg/g pro stiedni a 1,49 pg/g pro vysokou. Moznym
vysvétlenim, pro¢ nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil mezi vysokou hladinou
androstenonu muze byt pfili§ vysoka koncentrace posledni skupiny. Tato skute¢nost naznacuje,
ze hladina androstenonu miZze mit omezeny vliv pouze na specifické senzorické vlastnosti
vzorkd. Ostatni parametry jako intenzita vin€ a chuti masa, viné a chuti koreni, ¢i celkova
ptijatelnost se v tomto kontextu jevi jako nezavislé na hladiné androstenonu. Tuto oblast je
potieba vice prozkoumat v ramci dal§ich pozorovani.

Vliv maskovani byl vyhodnocen jako statisticky vyznamny 1 v piipadé parametru celkové
pfijatelnosti.

Celkova prijatelnost vzorkli s maskovanim roste pii stiedni a vysoké koncentraci
androstenonu, ovSem neni tomu tak pfi koncentraci nizké. Pfijatelnost pfi nizké koncentraci
naopak s maskovanim klesa. Celkové bylo nejprijateln€jsi uzeni, coz muZze indikovat, ze
konzumenti preferuji vzorky s vyrazné&jsim masovym aroma.

Za nejméné prijatelné byly povazovany vzorky s maskovanim pouze pomoci kofeni.
Maskovani kofenim v kombinaci s uzenim bylo zarovern hodnoceno jako druhé nejpfijatelné;si.

Borrisser-Pair6 et al. (2017), ktefi vyuzivali k maskovani ¢esnek a petrzel u Cerstvého
veprového masa dosli k rozdilnym vysledkiim co se tyCe pfijatelnosti vzorkd. Vzorky metodou
restovani masa s Cesnekem a petrzelkou, skupina vysoce citlivych spotiebitelt na androstenon
hodnotila jako vice piijatelné (64,3 %). Nesoulad vysledki mohl byt zptisoben tim, Ze autofi
pfi tepelné uprave kotlet pouzivali olivovy olej a tim maskovali vnimani androstenonu, jelikoz
tuky mohou oxidaci ménit slozeni mastnych kyselin v mase a je tedy mozné, ze vySe uvedené
vysledky pozorovani souvisely s pouzitim olivového oleje pii tepelné upravé (Broncano et al.
2009). V neposledni fade¢ rozdily mohly byt zptisobeny rozlicnym typem vyrobku. Tyto zjisténi
naznacuji, ze volba konkrétnich ingredienci pro maskovani ma vyznamny dopad na senzorické
vlastnosti sekanych peCeni a mize ovlivnit jejich celkovou pfijatelnost.
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7 Zavér

Predlozena prace se zabyvala problematikou vnimani kanciho pachu spotiebiteli a
moznymi zpusoby maskovani této senzorické vady. Cilem této prace bylo zpracovat literarni
reSersi a vyhodnotit vliv maskovani kanciho pachu na vnimani spotiebitele.

Na zakladé uvedenych vysledkt senzorického hodnoceni lze potvrdit, Ze maskovani
kanc¢iho pachu uzenim, kofenim ¢i kombinaci té€chto zpisobl ma vyznamny vliv na nekteré
senzorické vlastnosti sekanych peceni se stfedni a vysokou hladinou androstenonu. Konkrétné
byl statisticky prokazan vliv na intenzitu viin€ masa, intenzitu viné kofeni, intenzitu abnormalni
vung, intenzitu chuti masa, intenzitu abnormalni chuti i celkovou pfijatelnost.

Uzeni se ukazalo jako nejucinnéj§i metoda maskovani pro zvyseni celkové piijatelnosti,
coz naznacuje, ze tepelné zpracovani a latky obsazené v koufi mohou castecné neutralizovat
kan¢i pach. Maskovani cesnekem s oreganem v kombinaci s uzenim bylo zaroven hodnoceno
jako druhé nejpfijatelnéjsi. Naopak maskovani pouze cesnekem s oreganem nebylo tak Gcinné,
jak se predpokladalo a je pravdépodobné, ze tato vyrazna kombinace koteni faleSné zvyraznila
abnormalni chut' ve vzorcich. Hypotéza, zda maskovani kanciho pachu pozitivné ovlivni
vysledny senzoricky vjem spotiebitele, byla potvrzena.

Vliv androstenonu na senzorické vlastnosti sekanych peceni ve vétsiné sledovanych
parametri nevykazuje statisticky vyznamné rozdily. Hladina androstenonu v této praci
ovlivnila pouze parametr abnormalni chuti. Statisticky vyznamny rozdil byl nalezen mezi
vzorky s nizkou a stfedni hladinou androstenonu.

Tyto poznatky mohou byt cenné pro dalsi vyvoj masnych vyrobkd s cilem
minimalizovat nezadouci vlivy androstenonu a zlepsit celkovou prijatelnost pro konzumenty.
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