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ABSTRAKT

Predkladana diplomova prace se zabyva testovanim schopnosti hodnotitelll pFi
senzorické analyze se zaméfenim na zkoumani citlivosti chuti. Hodnoceni probéhlo mezi
studenty Zemédglské fakulty JihoGeské univerzity v Ceskych Budgjovicich, a to
v rozdéleni na rlzné skupiny — dle pohlavi, véku, oboru studia, zdravotniho stavu,
z hlediska kuréak-nekurék, dle ro¢niho obdobi a denni doby, ve kterych probéhlo hodnoceni.
V soucasnosti, kdy doSlo v hospodarsky vyspélych zemich k presyceni trhu potravinami,
hledi spotfebitel kromé vyZivového hlediska a zdravotni nezavadnosti i na tzv. senzorickou
jakost, kterou mlZze jako jedinou posoudit sim na misté. Potraviny jsou uprednostriovany
nebo odmitany podle pocitt, které se vyvinuly na zakladé zkuSenosti. Bylo proto nezbytné
vytvorit objektivni analytickou metodu pro posuzovani potravin, ktera zajisti eliminaci
rusivych vlivll a subjektivnich faktor(. Vhodnou metodou je senzoricka analyza, pfi které
se tzv. organoleptické vlastnosti potravin stanovi vyhradné lidskymi smysly. Postihuje
takové kvalitativni ukazatele, které neni mozno charakterizovat pfistrojovou technikou.
Zeny nez muzi, zcela zdravi hodnotitelé neZ hodnotitelé s mirnymi pfiznaky nachlazeni,
zimni (prosinec 2014) skupina hodnotiteld nez jarni (duben 2015), ranni (7:00 — 10:00) nez
odpoledni (12:00 — 15:00), hodnotitelé ve véku 22 let nez ostatni vékové skupiny,
hodnotitelé z oboru Zootechnika nez hodnotitelé ostatnich obord. Kufaci byli prekvapivé
Uspésnéjsi nez nekuraci.

KLICOVA SLOVA: hodnotitel, senzoricka analyza, smysl chutovy



ABSTRACT

The present thesis deals with testing the capabilities of assessors in sensory analysis
focused on examining the sensitivity of the sense of taste. Evaluation was carried out
among students of Faculty of Agriculture, University of South Bohemia in Ceske
Budejovice, in splitting into different groups — according to gender, age, field of study,
health status, in terms of smokers-nonsmokers, depending on season and time of day at
which the evaluation was conducted. At present, when occures the glut of food in
economically developed countries, consumer visors besides nutritional choices and
wholesomeness also sensory quality, which is the only one he can consider himself on the
spot. Foods are preferred or rejected by the feelings that have developed on the basis of
experience. It was therefore necessary to create an objective analytical method for
assessing foods to ensure the elimination of interferences and subjective factors. A suitable
method is called sensory analysis, in which the organoleptic properties of food are
determined solely by human senses. It affects such qualitative indicators, which can not be
characterized by instrumentation. The results obtained indicate that there are differences
within the studied groups. More successful were: women than men, completely healthy
assessors than assessors with mild symptoms of colds, winter (December 2014) group of
assessors than spring (April 2015) group, morning group (7:00 to 10:00) than afternoon
(12:00 to 15:00) group, assessors aged 22 years than other age groups, assessors Animal
science than assessors in other fields. Smokers were surprisingly more successful than

nonsmokers.

KEYWORDS: assessor, sense of taste, sensory analysis
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1. UVOD

Senzorickd analyza je analytickd metoda, jejiz vyznam spociva vtom, Ze
postihuje takové kvalitativni ukazatele, které neni moZné zcela charakterizovat
pristrojovou technikou. Tzv. organoleptické vlastnosti potravin jsou stanoveny
vyhradné lidskymi smysly. V soucasnosti, kdy doSlo v hospodarsky vyspélych
zemich k pFesyceni trhu potravinami, neni snadné se v Siroké nabidce zorientovat.
Senzorické (smyslové) hodnoceni tak z{stdva jedinou moZnosti, kterou mize

spotfebitel sdm uplatnit pfi vybéru vhodného produktu.

Literarni ¢ast shrnuje problematiku senzorické analyzy potravin, jeji vyvoj a
vyznam. Objasfiuje principy smyslového vniméani a faktory, jeZ ho ovliviuji. Podava
informace o specifi¢nosti smyslovych receptord, jejich rozdéleni. Zabyva se anatomi,
funkci a poruchami chutového smyslu. Popisuje metody pouzivané pfi senzorickém
hodnoceni. Vymezuje optimalni podminky pro priibéh senzorické analyzy. Zejména

se zabyva vybérem hodnotitelll pro senzorickou analyzu.

V praktické ¢asti byla testovana schopnost hodnotitelll pfi senzorické analyze
se zaméfenim na zkoumani citlivost chuti u rlznych skupin obyvatelstva s
pfihlédnutim na pohlavi, vék, obor studia, zdravotni stav, zda je hodnotitel kurak-
nekufak, na ro¢ni obdobi a dobu hodnoceni, ve kterém hodnoceni probéhlo. Zkousky
probéhly v tomto pofadi — zkouSka schopnosti rozliSovat zakladni chuté, zkouska pro
zjisténi prahove citlivosti chuti, zkouska na rozpoznéni intenzity chuti a zkouska pro

urceni chutove paméti.

2. CILE PRACE

Cilem prace bylo zvolit vhodny postup a metody pro testovani schopnosti
hodnotiteld se zaméfenim na zkouméani citlivosti chuti. Dale vytvofit prehled
referencnich latek, které je hodnotitel schopen vnimat a rozpoznavat a stanovit jejich
koncentrace pro jednotlivé zkousky. Vlastni senzorické hodnoceni provést na
skupiné 30 — 40 hodnotitelll v senzorické laboratofi za predem stanovenych
podminek. Analyzou naméfenych dat vyhodnotit rozdily mezi jednotlivymi
skupinami hodnotiteld. Ziskana data zpracovat v tabulkové a grafické podobé a

vyvodit odpovidajici zaveéry.



3. LITERARNI PREHLED

3. 1 Senzorické analyza a jakost potravin

Dle normy CSN EN 1SO 5492 zr. 2009 je v sou€asnosti senzoricka analyza
uznavanou a vyuZivanou metodou kontroly potravin. Senzorické hodnoceni se
vyuziva v oblasti vyvoje novych vyrobk( a vyrobnich postupll v potravinafském
primyslu. Uplatfiuje se v celém procesu od vybéru suroviny vyrobcem, pres vyrobu,
kde slouzi i kuréeni vlivu pomocnych a pridatnych latek, receptury a
technologického postupu, pfes dopravu a skladovani az po nakup vyrobku samotnym
spotfebitelem (Carpenter et al., 2012). Je to nastroj slouzici ke zvySovani kvality
potravin (Vitova, 2004). Jde o zplsob hodnoceni, pfi némz se organoleptické
vlastnosti potravin stanovi vyhradné lidskymi smysly, bez pouZiti pristroji (Pokorny,
1993). VCetné zpracovani vysledkl centralnim nervovym systémem (Pokorny a kol.,
1999). Termin organolepticky se pouziva z hlediska plsobeni podnétd na smyslové
receptory, senzoricky souvisi s vyslednymi vjemy (Pokorny, 1993). Musi probihat za
takovych podminek, které zabezpeCi objektivni, tedy pfesné, nezkreslené, spolehlivé
vysledky. Zaroveni by méla byt zabezpeCena jejich opakovatelnost a vzajemna
srovnatelnost (Pokorny et al., 1997; JaroSova, 2007; Jezek, 2014). Senzoricka
analyza zahrnuje vybér hodnotitelli, zvoleni vhodnych metod, vytvoreni podminek
odstranujici rusivé vlivy, pfipravu vzork(, organizaci pribéhu experimentu, vlastni
hodnoceni, ziskani dat, matematicko-statistické vyhodnoceni a interpretaci vysledkd
(Ingr et al., 2007; Bunka et al., 2007).

Smyslové hodnoceni potravin nabyvalo na vyznamu od pravéku (Pokorny et
al., 1999). V obdobi paeolitu pfedchlidci soucasného ¢lovéka, ve své nikdy nekoncici
cesté za potravou, méli jen pramalou pfileZitost k posouzeni jemnych kvalitativnich
rozdilli potravin (Amerine et al., 2013). Rozhodujici vyznam pro mé méla stranka
vyZivova, neni-li potravina zkaZzena a neobsahuje-li toxické latky (Koufimska et al.,
2008). Jiz se vsak objevuji naznaky prikladani uréitych aromatickych listl, kvétl a
plodd k syrovému masu divociny za Gcelem zlepseni chuti (Neumann et al., 1983).
K dalSimu rozvoji chutovych vlastnosti potravin prispél objev ohné. V neolitu doslo
k prechodu z koGovného zplisobu Zivota spojeného s lovem a sbérem na usedly Zivot
zemédélcl a pastevcli (Cohen, 1974) a zacala se postupné zvysSovat hojnost potravin
a tim se vytvéareli chutové rozdily a preference (Amerine et al., 2013). V této dobé

v zavislosti na zemépisnych podminkéch, socialni a kulturni Grovni u rliznych narodi



probihal nadéle proces vytvareni spotfebitelskych zvyklosti a pojiméni senzorické

jakosti potravin v riizné dlouhém ¢asovém obdobi (Neumann et al., 1983).

Hodnoceni, jez lze jiz nazyvat terminem senzorické se zacalo postupné
formulovat od 16. stoleti a vychazelo ze znalosti tehdej$ich kuchafl (Pokorny et al.,
1999). V 18. a 19. stoleti byl jeho vyvoj v rlizné mite ovlivnén rozvojem védeckych
odvétvi fyziologie, psychologie, sociologie, biologie, chemie a biochemie. Proto je
dnes senzorickd analyza povaZovana za obor multidisciplinarni (Pokorny et al.,
1999). Jako samostatny védecky obor se senzoricka analyza vyclenila ve 40. letech
20. stoleti (Neumann et al., 1983). K urychleni jejiho vyvoje a zdokonaleni metod
senzorické analyzy ve velké mife pfispéla 2. svétova valka, kdy arméda potfebovala
zasobovat vojéky potravinami vysoké kvality po vSech strankach jakosti, VC.
senzorické, jejiz vysledky rozhodovaly o jejich oblibé (Pokorny et al., 1999). V té
dobé doslo k vysokému pokroku v rozvoji metod kulinarni technologie, jez zacalo
postupné ovliviiovat postoj spotfebitelll ve vyhledavani velmi chutnych nebo
specialnich potravin (Pokorny, 1993; Koufimska et al., 2008). K dalSimu rozvoji
senzorické analyzy prispélo zavedeni pocitaCové techniky a matematicko-
statistickych metod pro vyhodnoceni vysledkd (Neumann et al., 1983, Burika et al.,
2007).

Vyznam senzorické analyzy potravin se zvySoval srostouci mirou
nasycenosti obyvatelstva (Ingr et al., 2007). V soucasné situaci presycenosti trhu,
kdy vyrazné prevladla nabidka nad poptavkou, je na produkci potravin dokonce
pohlizeno jako na problém ekonomicky, sociélni i environmentélni (Glopolis, 2013).
Udava se, Ze rocné neni vyuZito pro lidskou vyZivu, tj. Ze se zniCi pfi vyrobé, zkazi
nebo vyhodi az 1,3 mld. tun, tedy témér tfetina vyprodukovanych potravin (Sukova,
2011). Potrava jiz neni pouze nezbytnosti, ale vyznamné ovliviiuje kvalitativni
stranku Zivota. Se zvySujici se Zivotni Urovni budou vzristat i nadale naroky

spotrebiteld, zejména na tzv. senzorickou jakost (Pokorny et al., 1999).

Senzoricka jakost je soucasti celkové jakosti potravin (Kinclova et al., 2004).
Jedna se o tzv. smysly postfehnutelnou jakost (Pokorny et al., 1997). Je vnimana

lidskymi smysly a interpretovana vy3si mozkovou €innosti (Pokorny et al., 1999).

U potravin se sleduje jakost nutricni (vyZivova), technologicka, uZitnd,
informaéni a hygienicka (zdravotni) nezavadnost (Perlin, 2000). Spotfebitel



zohledriuje pFi vybéru vyzivové hledisko a zdravotni nezavadnost (Ingr et al., 2007).
Avsak jedinou strankou jakosti potravin, kterou mliZze spotiebitel hodnotit sdm na
misté je pouze jakost senzoricka (Koufimska et al., 2008). Z tohoto divodu ji vénuji

vyrobci potravin mimoradnou pozornost.

Vyrobek je nejprve hodnocen smyslem zrakovym (vzhled, struktura, tvar,
barva) poté chemickymi smysly (chut a viné) a nakonec hmatovymi smysly
(textura). Vnimani senzorické jakosti je ovlivnéno podminkami fyziologického razu,
dale zkuSenostmi, ndzory a city hodnotici osoby, podminkami hodnoceni, pouzité
metodiky a zplsobu hodnoceni. Zohlednit je tfeba psychické vlivy a socialni
souvislosti. Vyrobky jsou uzplsobovany vyrobci na zakladé téchto souvislosti
(Pokorny a kol., 1999).

Na jakost obecné lze pohlizet ze tfi rliznych hledisek. Nejvystizngji je
definovana jakost z pohledu vyrobce. Vnimana je jako stuperi splnéni pozadavkd
spotfebitele. Nevyhodou je, Ze realné nelze splnit poZadavky kazdého spotrebitele.
Vyrobce nékdy pohlizi na jakost jako na shodu se standardem, tedy na stuperi splnéni
oCekavani spotrebitele. Jde o0 kompromis mezi poZadavky na jakost a cenu, kterou je
ochoten spotrebitel za vyrobek zaplatit. Standard je pro srovnani uchovavan ve formé
pfesneho popisu vyrobku. Kontrolni organy se zaméruji na shodu vlastnosti hotového

vyrobku s popsanym standardem jakosti (Pokorny a kol, 1999).

Ke komplexnimu posouzeni jakosti potravin slouzi kombinace metod
chemickych (chemické sloZeni potraviny), fyzikélnich (mechanické vlastnosti
potraviny), mikrobiologickych (obsah a druh pfitomnych mikroorganismd v
potraving€) a senzorickych, kdy je posuzovana pfijatelnost nebo intenzita urcitého
vjemu (KFiz et al., 2007). Stanoveni senzoricke jakosti vyZaduje prednostné vyuZiti
metod senzorické analyzy, ktera je i z ekonomického hlediska méné nakladna a
vysledky jsou poskytovany téméF okamzité po probéhnutém hodnoceni, na rozdil od
pfistrojovych metod (Burka et al., 2007). Instrumentalni analyzu Ize pro stanoveni
senzorické jakosti aplikovat jen nepfimo, nebot’ se ji méfi pouze podnéty a to prinasi
fadu nevyhod. Senzoricka jakost je vysledkem sloZitého zpracovani pocitkd
v centralni nervové soustavé, kde se spojuji vysledky velkého poctu rliznych
vnimanych vlastnosti (Pokorny, 1993). Proto se senzorickéa analyza fadi do skupiny

psychometrickych metod (Pokorny et al., 1999).



Z(zit pocet sledovanych faktor( je asové narocné a nakladné. Instrumentalni
analyza poskytuje vysledek pouze o ur€ité vlastnosti — sloZeni potraviny. Podava
Udaje o intenzitadch, ale nikoli o preferencich Ci pfijemnosti vjemu. Nedokaze
zohlednit aspekty rlznych skupiny obyvatelstva. Instrumentalni analyzu lze tedy
Vyuzit pouze pro predbéZznou orientaci ve vzorcich (Pokorny, 1993).

3. 2 Metody senzorické analyzy

3. 2. 1 Hedonické a intenzitni hodnoceni

PFi senzorické analyze se hodnoti celkovy dojem nejprve komplexné viemi
smysly. Jednotlivosti jsou vnimany az pfi blizSim hodnoceni. Hodnoceni téchto
detaild probiha ve dvou fazich. Pomérné jednoduché je tzv. hedonické hodnoceni, u
kterého je hodnocena pfijatelnost a prijemnost vjemu. Poté nastupuje tzv. intenzitni
hodnoceni, které je podstatné naro€néjsi, nebot’ vyZaduje vice soustfedéni a
zkuSenosti. Zkouma se pfi ném, jak nazev napovid, intenzita vjemu (Pokorny et al,

1999).

3. 2. 2 Rozdéleni metod podle zvoleného prostredi

Podle zvoleného prostiedi se metody senzorické analyzy rozdéluji do t¥i
skupin — metody za podminek restauracniho stolovani, konsumentské zkousky a
laboratorni metody (Ingr et al., 2007).

U senzorického hodnoceni za podminek restauracniho stolovani se kromé
samotnych vzorkd se hodnoti i prostfedi restaurace (zavodu, $kolni jidelny), kvalita
obsluhy, spravnost sestaveni menu apod. Konzumentské zkoudky jsou spojené
s prlizkumem trhu — pisemnym, telefonickym dotazovanim ¢i pfimym aktivnim

oslovovanim spotfebitele (Pokorny et al, 1999).

3. 2. 3 Laboratorni metody a jejich rozdéleni

Béhem 2. svétové valky zapoCal v potravinafském prdmyslu vyvoj
spolehlivych laboratornich metod, které byly postupem c¢asu rozvijeny a
zdokonalovany (Pokorny et al, 1999). V soucasnosti jsou tyto metody

v\,

standardizovany v narodnim a mezindrodnim méfitku (1SO, 2016).

Studium senzorické jakosti je Sirokd a rozmanitd oblast. Jako u jinych

analytickych metod se Casto vyskytne Ukol, ktery nelze FeSit pouze nékterou



z normalizovanych metod. U laboratornich metod senzorické analyzy zavisi vybér
metody na Case, ktery je mozno analyze vénovat, charakteru ukolu, poctu a kvalité
hodnotiteld, ktefi jsou k dispozici, mnozstvi vzork( a mife tolerance statistické chyby,
kterd je u laboratornich metod zatiZzena nejmensi chybou ze vSech metod (Vejsada a
Vécha, 2010).

Laboratorni metody senzorické analyzy se déli podle Pokorného (1993),
doplnéno Burikou et al. (2008) nésledovné:

3. 2. 3. 1 Metody rozliSovaci (rozdilové, diskriminacni)

a) Parova porovnavaci zkouska

Parova zkousSka je nejstarSi a pro svou jednoduchost stale pouzivanou
metodou. Metoda je vhodna pro vsechny typy hodnotitelli nezavisle na stupni
kvalifikace. Podle normy CSN EN 1SO 5495 (560032) z r. 2009 jsou k dispozici dva
vzorky predloZené v nahodilém poradi. Jeden z nich je standard. UrcCuje, zda existuje

rozdil mezi témito dvéma vzorky. Odpovéd je zaznamenana ve formeé ano-ne.
b) Zkouska duo - trio

Podle normy CSN EN 1SO 10399 (560032) z r. 2010 se u zkousky duo-trio se
podavaji tfi vzorky, kde jeden z nich je standard a dva vzorky jsou neznamé. Cilem

je zjistit, ktery z neznamych vzork( odpovida standardu.
c) Trojuhelnikova zkouska

Podle normy CSN EN ISO 4120 (560032) z r. 2010 hodnotitel obdrzi Fadu t¥i
vzork( (dfive trojlhelnikové usporadani — odtud nazev). Dva vzorky jsou stejné,
jeden odliSny. Mozné je Sest kombinaci uspofadani v fadé. Hodnotitel musi urcit

rozdil mezi vzorky, i kdyZ Zadny nezaznamené (nucend volba).

d) ZkouSka tetrddovd je kombinaci zkousky duo-trio a zkoudky
trojuhelnikove.

e) Zkouska s vice nez ¢tyrmi vzorky v predkladané sadé

= dva z péti — tfi vzorky A a dva vzorky B nebo obrécené,
celkem 20 kombinaci

= Ctyfi z deseti — Ctyfi vzorky A a Sest vzork( B



f) Zkouska s vice nez dvéma rdznymi vzorky
= Jednostimulovéa zkouska (nebo-li zkouska ,,A* — ,,ne A*)

Podle normy CSN I1SO 8588 (560038) zr. 2011 je jednostimulovéa zkouska
specialni pripad, kdy je hodnotitel nejdfive seznamen se standardem, ktery ochutna a
dobre si zapamatuje jeho vlastnosti a poté tento vzorek srovna s jinym vzorkem

(jeden podnét — stimul — odtud ndzev zkousky).
= Dvoustimulova zkouska

Hodnotitel dostane nejprve anonymné dva vzorky A a B, jejichz vlastnosti si
dobfe zapamatuje, potom se tyto vzorky odeberou a predklada se fada vzorkd, v niz
jsou v nahodilém poradi vzorky A i B. Ukolem hodnotitele je urgit, ktery je A, a
ktery B.

3. 2. 3. 2 Metody preferencni

Nejcastéji uzivanym typem preferencnich metod je parova preferenéni
zkouska. Hodnoti se, ktery ze dvou predloZzenych vzorkd je pro hodnotitele
prijatelngjsi.

3. 2. 3. 3 Metody poradové

Podle normy CSN 1SO 8587 (560033) zr. 2008 je u pofadovych metod
predlozena skupina vzorkd v nahodném poradi, které maji byt nasledné sefazeny
podle urCitého ukazatele (pfijemnosti, intenzity apod.).

3. 2. 3. 4 Hodnoceni srovnani se standardem

Neékolik vzork(l je srovnavano s neanonymnim standardem, uréuje se kromgé

existence rozdilu i jeho velikost.

3. 2. 3. 5 Hodnoceni s pouzitim kvantitativnich odpovédnich stupnic

Stupnice je fada stupiii (kvality, intenzity, prijemnosti), které jsou sefazeny
do urcité posloupnosti (Ingr et al., 2007). Podle normy CSN I1SO 4121 (560052)
z r. 2009 jsou nejCastéji pouzivané stupnice v senzorické analyze stupnice nominalni,
ordinalni, intervalové, pomérové a grafické. Ordinalni se dale jeSté déli na
stupnice poradové a kategorové. Dvou typl jsou i stupnice grafické — strukturované a

nestrukturované.



3. 2. 3. 6 Metoda odhadu magnitudy

Podle normy CSN 1SO 11056 (560035) zr. 2003 spociva metoda odhadu
magnitudy v tom, Ze standard je hodnotitelem oznaCen Cislem, predstavujicim jeho
intenzitu. U dalSiho podavaného vzorku je hodnocena jeho intenzita Cislem vzhledem
ke standardu.

3. 2. 3. 7 Metody slovniho popisu

Metody slovniho popisu patfi mezi nejstarSi metody senzorické analyzy.
Existuje naprosta volnost ve vyjadreni vlastniho nazoru, proto je tato metoda zavisla

na zkusenostech a zaskoleni hodnotitel(l (JaroSova, 2001).

3. 2. 3. 8 Metoda stanoveni senzorického profilu

Podle normy CSN EN ISO 13299 (560054) zr. 2010 se pfi stanoveni
senzorického profilu se hodnoti kvantitativné vyrobek a jeho dil€i vlastnosti.

3. 3 Smyslové vnimani

Smyslové vnimani nebo-li percepce, pfijeti, viem (z lat. percipere = chytit) je
jednou ze zékladnich podminek Zivota, nebot’ smysly ndm zprostredkovavaji diilezité
informace z vnéjSiho prostfedi, na kterém je Clovék zavisly. Rozeznani, zachyceni,
pfijem, zpracovani a vyuZiti vnéjSich i wvnitfnich informaci organismu zajistuje
smyslova soustava. Zaméfuje se pouze na vybér takovych informaci, které jsou pro
organismus zasadni, odpovidajici jeho potfebam (Orel a Facova, 2010).

Receptor (Cidlo) pfijim4 v senzorické analyze vnéjsSi podnéty. Jeho
podrazdénim vznika vzruch (vnitfni podnét), coZ byva zpravidla tok iontd, ktery je
nejprve veden dostfedivym (centripetalnim) nervem do senzorickych oblasti

nerovové soustavy a poté je zpracovavan v oblastech asociacnich (Pokorny et al.,
1999).

3. 4 Vlivy plsobici na smyslové vnimani v senzorické analyze

3. 4. 1 Vliv vnéjSiho podnétu

Ze stovek az tisictl rozmanitych informaci dokazou smyslové burky pfijimat
a reagovat pouze na vybrané typy podnétl, cozZ jim umoziuje tzv. senzoricky aparat.
Takové podnéty jsou oznacovany jako adekvatni, vyznacCujici se urcitou kvalitou,



intenzitu a délkou a plsobici na spravném misté. Ostatnim informacim neni
vénovana pozornost. Komunikace (bunéc¢né signalizace) mezi smyslovymi burikami
probihd vétSinou jednoduchymi chemickymi signaly. UskuteChiuje se prevodem
mimobunécnych (extracelularnich) informaci na vnitrobunéné (intracelularni).
Nejprve je signal vyroben a vyslan, na specifickych mistech zachycen a zpracovén a

poté je na néj reagovano.

Adekvatni podnéty z hlediska jejich intenzity leZi mezi dvéma absolutnimi
senzorickymi prahy — minimalni senzoricky préh predstavuje nejmensi intenzitu
podnétu, kterou dokaZe receptor zachytit a zpracovat, maximalni senzoricky prah je
jeho opakem. Rozdilovy (relativni) senzoricky préh je nejmensi mozny rozdil
v intenzité mezi dvéma stejné kvalitnimi podnéty, které receptory zaznamenaji a

vyhodnoti jako odlisné (Orel a Facova, 2010).

3. 4. 2 Vliv prostredi

PFi senzorickém hodnoceni je dilezité zamezit rusivym vlivli z okolniho
prostfedi. Prostory by mély byt umistény v klidné Casti budovy, byt dostatecné
prostorné a udrzovany v Gistoté. DlezZita je instalace dobré ventilace vzduchu a filtrd,
resp. natéri zachycujici pachy. Pohyb vzduchu by mél byt neznatelny, poznatelny
jen o prestavkach. Stény mistnosti by nemély plsobit rusivé, vhodné jsou svétlé tény
barev bez jakékoli vyzdoby. Podlahy, resp. i stény mistnosti by mély mit hladky
povrch pro zajisténi dobré omyvatelnosti. Vhodné je rozdéleni zkuSebni mistnosti
dostatecné prostornymi kdjemi pro zamezi vzajemného kontaktu mezi hodnotiteli.
Pracovni plocha v kéjich by méla byt dostate¢né prostorna pro pohodIné umisténi —
formular(i, psacich pomlcek, vzorkd, neutralizacnich prostfedkd, plivatek popf.
vylevky. Nezbytny je pohodiny nédbytek. Osvétleni by meélo byt rovhomérné
dostateCné intenzity, neménné jasnosti a barvy, netvofici stiny a snadno
regulovatelné. Doporu€ovana jsou svétla s barevnou teplotou 6500 K. Teplota by
méla byt stald a pohybovat se mezi 18 — 23 °C. Relativni vlhkost by méla byt
udrzovana v rozmezi 40 — 80 % (opt. 75 %). Hladina zvuku méla pohybovat kolem
40 dB, coZ zajisti izolace dvefi a oken (Pokorny et al., 1999).

3. 4. 3 Vliv hodnotitele

Kvalitni vysledek senzorické analyzy =zéavisi na charakteru souboru
hodnotiteld, stejné jako typ pristroje v instrumentalni analyze. Za vybér hodnotiteld



pfi laboratornich senzorickych analyzach nese odpovédnost vedouci senzorické
laboratofe. Pro ziskani vysoce kvalitnich vysledkd se pfistupuje ke vstupnimu
prezkouseni, pro néZ je vybrano o 50 — 100% vice osob z dlvodu vyfazeni
nevhodnych kandidatd (asi 1 — 2% ze souboru). Za vhodné osoby jsou povaZovany
takové, které podali, alespori primérny vykon (Pokorny, 1993).

Pfed zahajenim hodnoceni, v pribéhu ani béhem prestavek neni vhodné, aby
hodnotitel pouzival kosmetické pFipravky, konzumoval jidla vysoce chutové vyrazna
(palCiva, ostra, silné kofenéna apod.), poZzival alkoholické napoje nebo koufil.
Vykonnost hodnotitele je zavisla rovnéz na denni dobg, ve které ma hodnoceni
probihat (Pokorny et al., 1997). Roli hraje pohlavi a vék hodnotitele (Carpenter et al.,
2012).

Od hodnotitele je nezbytné minimalné dotazem ziskat Udaje, zjistujici jeho
zplisobilost k hodnoceni. Ovéfuje se aktualni fyzicky stav. Zejména se zjistuji
nedostatky smyslového vniméni. Nevhodny je i hodnotitel pracovné pretizeny Ci
jinak unaveny. V Uvahu je tfeba brat dietetické poZadavky, aby byla zajiSténa
bezpe€nost hodnotitele. V potaz se bere moZnost Gnavy hodnotitele. Déle se zjiStuje
psychicky stav, kdy je nezbytné vyradit hodnotitele s povahovymi nedostatky jako je
nesoustfedénost, neukaznénost, nespoluprace, mala vytrvalost. Ovéfuje se i
schopnost slovniho vyjadfovani. (Pokorny, 1993; Pokorny et al., 1997). Hledi se i na
sociélni souvislosti. Pfi hodnoceni se musi dbat na rovnocenny pfistup
k hodnotitellim i mezi hodnotiteli navzajem. Hodnotitelé musi respektovat svou
podfrizenost vici pracovnikim senzorické laboratofe v pribéhu hodnoceni. Méla by
byt zajisténa rovnost hodnoceni vzork, potlacenim tendence uprednostiiovat luxusni

vyrobky pred obyCejnymi (Pokorny et al., 1999).

Nasledné Skoleni, v délce alespoii 30 vyucovacich hodin pFi nejvySe dvou az
tfech hodinach denné, slouzi pro osvojeni a utvrzeni si spravnych navyk( pfi
hodnoceni. Zakazano je béhem hodnoceni rusit soustifedéni hodnotitelli hlasitym
chovanim. Samozfejmosti je zachovani prisné objektivity. Nezbytné je postupovat
presné podle instrukci a dodrZzovat spravné zpdsoby hodnoceni. Hodnotitelé by méli
pracovat pfiméfenym a pFiblizné stejnym tempem, dojit rychle krozhodnuti a
sprdvné interpretovat pocitovany vjem. V posledni fazi dochazi k zacviceni se
specifickymi vzorky. Pravidelnou Ucasti hodnotitell na senzorickém hodnoceni se

udrzuje jejich kvalitni aroven (Pokorny, 1993).
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PFi hodnoceni se musi dbat na rovnocenny pristup k hodnotiteldim i mezi
hodnotiteli navzajem. Hodnotitelé musi respektovat svou podfizenost VUi
pracovniklim senzorické laboratofe v pribéhu hodnoceni. Vliv na hodnotitele mlize
mit nezvyklé prostfedi, zplsob degustace, a nutnost zapisovani vysledk(. Méla by
byt zajisténa rovnost hodnoceni vzork, potlacenim tendence uprednostiiovat luxusni

vyrobky pred obyCejnymi (Pokorny et al., 1999).

3. 4. 4 Vliv genetiky

Genetické faktory mohou ovlivitovat smyslové vnimani, zejména pokud se
tyka rozpoznavani a zjistovani prahové hodnoty pro riizné latky (Carpenter et al.,
2012).

3. 5 Smyslové receptory

3. 5. 1 Rozdéleni smyslovych receptord

Podle Bernarcikove (2004) se smyslove receptory rozdéluji:
1. Podle druhu pfijimanych podnétl na:

a) chemoreceptory jsou citlivé na pritomnost urcitych chemickych latek nebo

na zmeény jejich koncentraci,

b) mechanoreceptory reaguji na mechanické drazdénti,

c) nocireceptory (algoceptory) jsou vnimavé k bolesti,

d) radioreceptory zaznamenavaji elektromagnetické zareni ur€itého
rozsahu vinovych délek, déli se na fotoreceptory, reagujici na svétlo a

termoreceptory, reagujici na teplo.
2. Podle toho, odkud podnéty pFichazeji na:

a) exteroreceptory zachycuji podnéty z vnéjSiho okolniho prostredi, jsou dvou

typld: kontaktni receptory, reagujici pouze v prfimém styku s podnétem a
telereceptory, které jsou schopny pfijimat podnéty ze vzdalenych objekt(,

b) interoreceptory registruji podnéty z vnitfniho prostfedi organismu,

rozdeéluji se na: proprioreceptory, zaznamenavajici pohyb a polohu téla v prostoru,
statoreceptory, informujici o poloze a pohybu hlavy a visceroreceptory, které jsou

soucasti vnitfnich organd.
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Hodnoceni potravin v Gstech se nazyvad degustace. Vlastnosti ziskané timto
zplsobem se oznacuji jako flavor (angl. flavour, fr. flaveur). Dochazi ke
komplexnimu hodnoceni smysly chemickymi (chutovymi a ¢ichovymi), hmatovymi
(taktilnimi a kinestetickymi), tepelnymi (horko a chlad) a smyslem pro bolest
(Pokorny, 1993; Pokorny, 1997).

3. 5. 2 Anatomie chutovych receptort

Organem chuti jsou chutové poharky, kterych je u ¢lovéka asi 9000 (Bicik et
al., 2002). Rozptyleny jsou v Ustni dutiné — na sténadch, na jazyku, v zadni Casti
mékkého patra, na jazylce, v horni €asti hltanu a hrtanové priklopce. Nejvice se jich
nachazi na jazyku. Maji vejCity tvar a jsou uloZeny ve vybéZcich sliznice — papilach
(savickach) houbovitych, listovitych a hrazenych (Merkunova, 2008). Podpdrnymi
buiikami jsou v nich pfidrzovany chutové bunky rlznych typd, na jejichz horni
strangé jsou Stétecky jemnych vlaskd. Chutové aktivni latky zde reaguji

s proteinovymi molekulami receptoru (Pokorny et al., 1999).

3. 6 Chutové latky

Zdrojem chutovych latek jsou pfirodni a syntetické materialy (Cerveny,
1999). Chut'ové latky zplsobuji podrazdéni specializovanych receptorli v dutiné
Ustni. K jejich vnimani dochazi predevsim na jazyku, a to na jeho rdiznych ¢astech
viz. obr. €. 1 (VeliSek, 1999).

Obr. €. 1: Chut'ové vniméni na jazyku (http://ovine.cz/)
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PFi chutovém vnimani se rozliSuje pét zakladnich chuti — sladka, slana, kyseld,

hofké a chut’ umami (Chandrashekar et al., 2006).

3. 6. 1 Sladké chut’

Sladkéa chut’ naznacuje zdroj energie, coz je divodem jeji oblibenosti (Lapéik
et al., 2015). Sladké chut’ je spojovana s chuti cukrd, zejména sachar6zy. Znama je
pod legislativnim a obchodnim oznacenim cukr bily a je dilezitou surovinou a
zaroven i potravinou. Vyrabéna je z cukrove tftiny a cukrové fepy, v mnozstvi asi
114 miliond tun ro¢né (Copikova et al., 2006). Jde o bilou krystalickou latku bez
zépachu. Sladkost sachardzy je zplsobena vhodnym usporadanim hydroxylovych
skupin (Lichtenthaler,1990; Copikové, 1999). M& zvlasté plnou a i pfi vysokych
koncentracich pfijatelnou chut. Je proto pouZzivana jako standard sladké chuti pfi
senzorické analyze (VeliSek, 1999).

Sladka chut’ je vnimana na Spicce jazyka (sladka-1) a v zadni Casti Ustni
dutiny (sladka-2). Vyvolavaji ji nékteré anorganické soli, cukry a dusikaté
slouceniny (glycin, L-alanin aj.) (Pokorny et al., 1999).

Sladké jsou monosacharidy, oligosacharidy a cukerné alkoholy, az na nékolik
vyjimek. Vétsina cukrll méné sladka nez sachar6za. Nékteré oligosacharidy mohou
byt dokonce i hotke (Velisek, 1999).

Jako nahrazka sachardzy se nékdy pouziva frukt6za, fruktooligosacharidy
véetné inulinu, redukované hydrolyzaty Skrobu, cukerné alkoholy (polyoly),
syntetické sladidla, sladké pfirodni latky a polydextrosa (Copikova, 1999). Sladkou
chut ma fada pfirodnich latek necukerné povahy. Jde o dileZitou skupinu
obnovitelnych materialll. Radi se mezi né proteiny, derivaty aminokyselin, terpeny,
flavonoidy, chalkony, derivaty kumarinu a steroidy (Lapcik et al., 2007).

3. 6. 2 Slan4 chut’

Cisté slanou chut' ma pouze chlorid sodny, proto se pouZiva jako standard
slané chuti v senzorické analyze. Je pfirozenou slozkou potravin (Velisek, 1999). Pro
organismus je nezbytny. Hraje roli v regulaci pfijmu sodiku. Nadbytek zpdsobuje
potize v obéhovém systému (Opletal et al., 2011). Ostatni slané latky mohou pUlsobit
hofce nebo mit kovovou chut’ (Velisek, 1999).
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Slanou chut’ vykazuji téméF vylucné nékteré anorganické soli, také nékteré
soli karboxylovych kyselin, aminokyselin a také oligopeptidy. K vniméani slané chuti
dochazi na bocich jazyka v predni ¢asti (Pokorny et al., 1999).

3. 6. 3 Kysela chut’

Kyselé latky jsou dlezité pro dobrou kondici organismu. Kyselost potravin
mlZe nékdy naznaCovat jeji nezralost nebo nahnilost. Mezi pFidatné latky pFidavané
do potravin za Ucelem zlepSeni jejich chuti patfi kyselina octova, adipova, citronova,
mlé¢na, jantarova, furamovd, vinnd a jableCna. NejvysSi kyselostni index ma
kyselina citronova a kyselina vinna (LapCik et al., 2015), proto se pouZzivaji jako

standardy kyselé chuti v senzorické analyze (VeliSek, 1999).

Kyseld chut souvisi s mnozZstvim pfitomnych nedisociovanych a
disociovanych organickych kyselin (oxoniovych iontll) (Velisek, 1999). K vnimani
kyselé chuti dochazi v zadni Casti na bocich jazyka (Pokorny et al., 1999).

3. 6. 4 Horké chut’

Dfive byly chutové hotkeé potraviny hodnoceny jako nevhodné a pokladany
vSeobecné za jedovaté. Horka chut vyvolava zvySenou sekreci travicich Stav a
zvysuje se tim chut’ k pfijimani potravy, ¢ehoz vyuZivaji ve velké mife soucasni
vyrobci (Opletal et al., 2007).

Horkou-1 chut’ zpisobuji ji alkaloidy a nékteré hydrofobni aminokyseliny a
peptidy. Hofka-2 se pricita nékterym anorganickym solim (napf. siranu hofe¢natému).
K vnimani hofké chuti dochéazi az u kofene jazyka (Pokorny et al., 1999).

3. 6. 5 Chut' umami

Umami-1 je zplsobena glutamanem hydrogensodnym a vnimana je v zadni
Casti jazyka. Umami-2 je zplsobena rliznymi 5 -ribonukleotidy, hlavné IMP
(inosinmonofosfat) a GMP (guanosinmonofosfat). Je vnimana v zadni Casti dutiny
ustni (Pokorny et al., 1999).

Jeji ndzev pochézi z japonstiny. V doslovném prekladu znamena ,,lahodna
(angl. delicious)“. Cinskym ekvivalentem je oznaceni xianwei. Je chutové jedine¢na
a nezaménitelna. Popisuje se jako plna, jemna, masova, nékdy prijemné slana,

pFinadSejici v Ustech pocit uspokojeni (Velisek, 1999).
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Prvni zminka o této chuti se pochazi z r. 1825. Objevuje se v dile Fyziologie
chuti francouzského gurméana a gastronoma Jeana Anthelma Brillata-Savarina (1755
— 1726), ktery ji nazval masita a chutna (angl. meaty and toothsome). Pfedpovédél,
ze budoucnost gastronomie bude patfit chemii (lord&chescu et al., 2008; Brillat-
Savarin, 2012).

Objevena byla az v r. 1908 tokijskym védcem Dr. Kikunae Ikedou, ktery si
povsiml G€innych latek v chaluze (kombu), ze které se ziskava vyluh pro mistni
specialitu dashi. Zjistil, Ze tyto latky v ni pfirozené obsazené jsou klicem Kk jeji
vyborné chuti. Identifikovany byly jako glutamova Kkyselina, coZz je druh
aminokyseliny. Chut’ zplsobenou jejim plsobenim oznacil terminem umami. Pozdgji
bylo zjisténo, Ze umami chut’ se pfirozené vyskytuje i v dalSich potravinach vCetné
rybiho masa, vloCek bonita a hub shiitake, které se také pridavaji do zminéné
speciality. Déle jsou soucasti zeleniny, hlavné rajéat (Umami Information Center,
2016).

Jiné potraviny vytvareji tuto chut' béhem Upravy, zréni nebo fermentace
(Perlin, 2007). Z kyseliny glutamové je Gcinkem hydroxidu sodného prdmyslové
vyrabén glutaman sodny (E621) (Kopeckd, 2012). Ten hraje dilezZitou roli pfi vyrobé
potravin a zvySovani jejich organoleptickych vlastnosti (Marcus, 2005). Potraviny se
stavaji diky nému vyraznéjsi, aromatiCtéjsi a pikantnéjsi. Takto upravené jsou potom
spotfebitelem prijatelnéjsi a zvySuje se jejich preference (Perlin, 2007). Proto umami
chut’ v soucasnosti prfitahuje pozornost kucharli a médii po celém svété (Umami
Information Center, 2016).

AC v asijské kuchyni je tato umami chut’ instinktivné zndma jiz po tisice let.
Od jejiho objeveni bylo publikovano nepreberné mnozstvi c¢lankl (Umami
Information Center, 2016). Chaudhari et al. (2000), dokonce nalezl specificky
receptor, oznaceny jako taste-m-GIuR4, pro jeji vnimani. Prvniho oficialniho pfijeti
se docCkala az nedavno v r. 2010. Lékarského institut prokazal, Ze glutamova kyselina
ve spojeni se sodikem vytvarejici aromatickou slouceninu glutaman sodny (MSG),
propdjéuje potravindm stejné pikantni chut’ jako nékteré soli. Zaroven se ukazalo, Ze
u potravin se snizenym obsahem sodiku Ize udrZet jejich chutnost pfi nahrazeni soli
glutamanem (Henney et al., 2010). Podle Roininea et al. (1996) se jeho pridanim
misto soli zvysi pFijemnost pfijimani téchto potravin. Glutaman mize mit timto

zplisobem pozitivni G¢inek na zdravi (Henney et al., 2010). Nebot' nadmérny pFijem
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sodiku pfispivad k vyskytu vysokému krevnimu tlaku, hypertenze a ischemické
choroby srdecni (Dyer, 1995). V souCasnosti je proto chut umami mezinarodné
uznana jako pata z&kladni chut’ (Umami Information Center, 2016).

Nové je zkouméana moZnost vyuZiti chuti umami pFi snizovani nadvahy.
Polévka s MSG ve srovnani s kontrolni slanou polévkou méa za nasledek vyrazné

niZsi spotfebu energie pfi jidle u Zen trpici obezitou, rovnéZ snizi pfijem energie u

slanych jidel s vysokym obsahem tuku (Myiaki et al., 2016).

3. 6. 6 Trpka chut’

Trpké nebo-li svirava chut’ nepatfi mezi pét zakladnich chuti, tato vlastnost je
povazovana za chutovy pocit. Timto zplsobem je vyuzivana trpka chut’ v koznim
Iékarstvi a kosmetice. Trpkou chut' potravin vyvolavaji tfisloviny (tanniny)
(Copikova et al., 2014). Pokorny rozliduje zvIast trpkou chut, kterd je vyvolana
polyfenolitickymi latkami a sviravou vyvolanou hlinitymi solemi nebo polyfenoly

v komplexu s kofeinem. Trpka chut je vnimana na rdiznych ¢astech dutiny Gstni.

3. 6. 7 Paliva chut’

Paliva chut’ nepatfi mezi pét zékladnich chuti, tato vlastnost je povaZzovana za
chutovy pocit. Ve formé kofeni jsou do potravin pridavany rizné prirodni latky
s palivymi vlastnostmi. Palivd chut' nékdy oznaCovana téz jako palCiva, Stiplava,
ostra, peprna nebo Stiplava (Lapcik, et al., 2011). Je zplsobena heteroglykosidy a $iFi
se postupné po znacné ¢asti ustni dutiny (Pokorny et al., 1999).

3. 6. 8 Kovovéa chut’

Kovovéa chut’ nepatfi mezi pét zakladnich chuti, tato vlastnost je povaZzovana
za chutovy pocit. Kovova chut’ mlize pfi Spatném uzavieni konzervy znehodnotit
vnimani potraviny uvnitf. Ani zvifata nevezmou navnadu, ktera byla pfedtim krajena
kovovym noZem (Wimmer et al., 2012). Vniméani kovové chuti je zapfiCinéno
dvoukovalentnimi kationty tézkych kovl a nékterymi oxidac¢nimi produkty tuk
(Pokorny et al., 1999).

Kovova chut’ zplisobuji hlavné soli stfibra, Zeleza, médi a cinu. Nepfijemné
plsobi titan pouzivany na dentalni nahrady. Kovova chut Zeleza je pocitovana jesté
pfi koncentracich 0,05 mg.l-1 (Wimmer et al., 2012), proto se v podobné siranu

Zeleznatého pouziva v senzorické analyze jako standard kovové chuti (Velisek, 1999).
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3. 7 Poruchy chuti

Poruchy chuti mohou byt kratkodobé i dlouhodobé. Lisi se v kvalité i kvantité.
Obecné se oznacuji jako tzv. geusie (Trojan, 2003):

1. ageusie — Uplnéa ztrata chuti,

2. cacogeusie — nepfijemné vnimani chuti,
3. hypergeusie — zvySené vnimani chuti,
4. hypogeusie — snizené vnimani chuti,

5. parageusie — odlisné (zkreslené) vnimani chuti.

Déleni poruch chuti (Dressler a Conrad, 1989; Berlit, 2016):

1. Celkové poruchy chuti

a) léze sliznice nebo chutovych poharkl zplisobené virovymi infekcemi,
glositidou, stomatitidou, Sjogrenovym syndromem, mukoviscidézou, nasledkem
zareni, nedostatkem vitaminu A nebo B;, nedostatkem elektrolytu Cu nebo Zn,

rlznymi noxy, alkoholem, nikotinem,

b) hormonalni poruchy - Diabetes mellitus, gravidita, hypotyreoza,

insuficience nadledvin,

c) zpUsobené Iléky - D-penicilaminem, penicilinem, griseofulvinem,
ethambutolem, linkomycinem, metronidazolem, Kkyselinou acetylsalicylovou,
fenylbutazolem, L-dopaem, oxyfenedrinem, metylthiouracilem, karbamazepinem,

psychofarmaky, bigvanidiny.

d) hereditarni (dédi¢né) poruchy jako jsou Turner(v syndrom, Riley-Day(iv

syndrom a Pseudohypoparatyreoidizmus.

2. Poruchy jazyka

Patfi sem poruchy centralni chutové drahy zplisobené — tumory, infarkty,

krvacenim, Urazy a zanéty.
a) Predni Cast jazyka (2/3)

Poruchy n. facialis jsou zplsobeny procesy v mozkovém kmeni, na bazi

lebe€ni nebo ve skalni kosti. PFiinou je i tzv. idiopaticka paréza.
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K porucham chordy tympani dochazi procesy ve stfednim uchu, zlomeninami

Celistniho kloubu, popf. elektrokoagulaci ganglionis Gasseri.
Poruchy n. lingualis vznikaji nasledkem prodélané tonzilektomie.
b) Zadni ¢ast jazyka (1/3)

Nejcastéjsi jsou poruchy n. glossopharyngei vyvolané procesy v mozkovém

kmeni, na bazi lebeéni nebo procesy ve foramen jugulare. PFicinou jsou rlizné

abscesy nebo nadory mandli. Zpdsobuje je také tonzilektomie.

3. 8 Optimalni podminky pro senzorickou analyzu

Cesky institut pro akreditaci, 0. p. s., se sidlem na Opletalové ul. 41, 110 01
Praha 1 — Nové Mésto, je narodni akreditacni organ, ktery podle mezinarodni normy
EN ISO/IEC 17025 zr. 2005 na zpUsobilost zkuSebnich a kalibracnich laboratofi
(General requirements for the competence of testing and calibration laboratories),
poskytuje akreditace laboratofim plsobicim v oblasti senzorického zkouseni
(Accreditation for Sensory Testing Laboratories). Podminkou ziskani akreditace
senzorické laboratofe je splnéni vsech pokyn(, které zajisti optimalni priibéh
senzorické analyzy. Kontroluje dokumentaci zkou$ek, ovéfuje a hodnoti jejich
objektivitu, zejména probihaji-li zkousky v kontrolovatelnych krocich a jejich
opakovanim je mozné ziskat stejné vzajemné srovnatelné vysledky. Zjistuje se stav
prostor a prostredi, u zafizeni jejich udrZzbu a kalibraci. DohliZi se na postup vybéru,
Skoleni a vycviku hodnotitell, na pouziti vhodnych referennich materialll a
chemickych standardd. Hodnoti se postup kontroly dat, zdznamd o priibéhu a
provedeni zkousek (Cesky institut pro akreditaci, 2004).

3. 8. 1 Hodnotitelé

Pro senzorickou analyzu mlze byt zvolena kazda osoba, i bez odborného
vzdélani, coz je vyhodné, protoZe jeji nazory a postoje jsou podobné skute¢nému
spotrebiteli. Nazyvame ji pak obecné konsument (Pokorny et al, 1993).

Ke wvzniku senzorické analyzy vyznamné pfispéli tzv. koStéfi, osoby
vyznacujici se obzvlastni citlivosti a rozsdhlymi zkuSenostmi v hodnoceni senzorické
jakosti, ktefi byli vétSinou Uzce specializovani a jejichZ posudky byli v potravinarstvi

neocenitelné (Pokorny et al., 1999).
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V soucasnosti se tyto osoby oznacuji jako posuzovatelé, neboli hodnotitelé,
dfive téZ panelisti (mezinarodnim terminem asesofi) a jejich €innost jako hodnoceni
(posuzovani). Soubor hodnotitelll se oznaCuje jako porota, nékdy téz panel,
nejcastéji se uziva terminu senzoricka komise (Pokorny et al., 1993).

Norma CSN EN 1SO 8586 (560037) zr. 2015 udavéa zakladni pokyny pro
vybér, vycvik a sledovani ¢innosti posuzovateld v senzorické analyze. Rdzné Gkoly
senzorické analyzy vyzaduji rlznych stuperi kvalifikace hodnotitele. Laicti
posuzovatelé, jsou osoby bez jakéhokoli Skoleni a hodnoti vjem pouze po strance
pfijatelnosti a prijemnosti. Zacvienim se z nich stdvaji zasvéceni posuzovatelé,
dalsim vycvikem vybrani posuzovatelé, ktefi jsou schopni rozeznavat intenzitu

vjemu, ziskanim dlouhodobé praxe experti.

Experti maji rozsahlé nebo speciélni znalosti a zkuSenosti z oblasti vyroby.
Expert posuzovatel je schopny provadét konzistentni a opakovatelna hodnoceni
rlznych vyrobkd, nebot” méa vysokou senzorickou citlivost. Specializovany expert
posuzovatel dokaze analyzovat, vyhodnocovat a predvidat réizné vlivy, jez se mohou
odrazit na kone¢ném vyrobku (Kubar a Kuban, 2007; Burika et al., 2008)

Experti (znalci) byvaji vétSinou zaméfeni na urcitou potravindrskou oblast,
napf. vino, kévu, €aj, syry. Tzv. komoditni experti posuzuji senzorickou jakost.
Vychovou a $kolenim novych expertd a vyvojem a ovéfovanim novych analytickych
metod se zabyvaji tzv. metodiCti experti (Pokorny et al, 1999).

Absolvovanim zékladni senzorické zkouSky (ZSZ) a ziskani certifikatu na
jejim zakladé, opravniuje hodnotitele provadét senzoricka hodnoceni. ZSZ se skladaji
z osmi dil¢ich zkouSek na provéreni chutového, Cichového a zrakového vnimani.
Osvédcéeni je moZnost ziskat na rliznou dobu s platnosti na jeden, tfi nebo pét let
podle Uspésnosti (SZPI, 2016).

3. 8. 2 Prostory a prostredi

Norma CSN EN 1SO 8589 (560036) z r. 2008 uvadi pokyny pro uspofadani
senzorického pracovisté. Senzoricka laboratof se €leni na pfipravny prostor, na ktery
navazuje prostor zkuSebni a kancelar. Obvykle se zfizuje i odpocivaci prostor, Satna

a toalety.
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3. 8. 3 Zarizeni

Pouzité nadobi musi mit neutréini charakter. Mélo by byt stejného objemu,
tvaru a barvy, snadno omyvatelné. VVhodné jsou sklenéné, porcelanové, keramické
materialy, které nezadrZuji nez&douci pachy. Pfibory by méli byt vyrobeny z
nerezavéjicich materialdl, aby nedodavali vzorkiim kovovou pFichut’ (Pokorny, 1993).

3. 8. 4 Chemické standardy a referenéni latky

Jednotlivé prestdvky mezi degustacemi jednotlivych vzorkd se prokladaji
vhodnym neutralizatorem chuti v mnozstvi 12 — 20 g. NejCastéji se podava pitna
voda, vhodny je i slaby horky Caj, neslazena kava, bilé pecivo, jablko, syr, mléko,
s mirou se d& pouZit i vodka (Pokorny et al., 1997).

Chut’ Referenéni latka
Sladka Sachar6za
Slana Chlorid sodny

Kyselina citronova,

Kysel

event. kyselina vinna
Horkéa Chininhydrochlorid, event. kofein
Trpka Tannin, event. kvercetin
Kovova Siran Zeleznaty
Umami Glutaman sodny

Tab. €. 1: Referencni latky pouzivané jako standardy v senzorické analyze
(Pokorny et al., 1997)

3. 8.5 Vzorky

PFfi odbéru, skladovani, pfipravé a podavani vzork( a jakékoli dalsi

manipulaci s nimi se musi dodrZovat prisné hygienické predpisy pro zdravotni
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nezavadnost. O vSech Ukonech se vede podrobnd pisemna evidence. Vzorek se
podava, co nejéerstvéjsi, pri pokojové teploté s toleranci 1 — 2 °C. Ve vétsiné pripadd
se vzorky predkladaji bez jakychkoli Gprav. Zohlednit se musi probihajici ¢asové
zmény, napf. vznik zakalu. VVzork( se pripravuje vétsi mnoZstvi nez je potfebné, coz
zajisti dostateCny pocCet opakovani hodnoceni. Podavaji se vzdy ve stejnych
nadobach a mnozstvi. Bézné postaCuje 15 az 20 ml kapalného vzorku. Vzorek se
musi dostat do styku s celym povrchem Gstni dutiny a pobyt v ni alespon pét sekund
(Pokorny, 1993). Pro zachovani anonymity vzork({ je podstatné dodrzet nahodilost
poradi, tzv. randomizaci. Vzorky se opatfi vhodnymi kddy, dvou az CtyFmistnymi.
Popsany by méli byt pismem stejné velikosti a barvy. O zakddovani se vedou
pisemné zaznamy (Lawless et al., 2010).

3. 8. 6 Zaznamy

Hodnotiteldim se predklada protokol pro zdznam hodnoceni. Spravné sepsani
je zakladnim predpokladem zaznamenani vysledku a nasledného vyhodnoceni
senzorické analyzy. Pro zajisténi jednotné formy zaznam0 se predkladaji predtisténé
formulére. Pfi sestaveni nového formulafe musi byt dodrZzeno nékolik zasad. Zahlavi
zahrnuje Cislo formulare, ktery se zpravidla sestava ze tfi ¢asti — trojmistného Cisla
pFislusné Glohy, nasleduje poradové Cislo formularfe a Cislo strany. Dale se uvadi
vystizné nadzev zkousky, plné pFijmeni a jméno hodnotitele bez zkratek vcetné
blizsich udajli o ném (specializace, zdravotni stav, vék, pohlavi). Zaznamenava se
datum a hodina hodnoceni. Jednoznacné a stru¢né se vytyCi ukol hodnotitele.
Definovat by se mél zplsob zadznamu vysledk(i hodnoceni a ponechat prostor pro
jejich zaznamenani. DalSi doplfiujici tdaje mohou byt sdéleny Ustné. Nékdy se uvadi
zdznam o prevzatych vzorcich véetné blizsich Gdaji o nich. V zavéru formulare se
ponechava prostor na poznamky a pripominky. Text na formulafi by mél byt dobie
Citelny a esteticky uspofadany. Nejvhodnéjsi format je A4 jednostranné potistény
(Pokorny, 1993).

3. 9 Prlibéh vlastni senzorické analyzy

Nejvhodngjsi je sméfovat senzorické hodnoceni mezi devatou aZz 11 hodinu
dopoledne a 14 az 16 hodinu odpoledne. Hodnoceni jednotlivych vzork( se proklada
prestavkou v délce 40 — 100 sekund (v prlméru postaci minuta), jednotlivé zkousky
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vyZaduji dodrZeni pauzy 20 — 30 minut, obvykle postacuje pét az 10. Celkova délka
hodnoceni by neméla pfesahnout dvé az tfi hodiny (Kinclova et al., 2004; JaroSov4,
2007).

Norma CSN 1SO 3972 (560039) zr. 2013 udavéa pfesnou metodu zkoumani
citlivosti chuti. Obsahuje sadu Ctyf objektivnich zkouSek, které slouzi jednak
k seznameni hodnotiteld se senzorickou analyzou a také organizatorlm pro
predbéZznou kategorizaci hodnotiteld. Nebot' podle Pokorny et al. (1997) museji byt
hodnotitelé predem prezkouseni, zda spliiuji pfedepsané podminky a maji fyzické a
psychické predpoklady k senzorickému hodnoceni. Metoda se vyuziva i pro
opakované sledovani citlivosti chuti hodnotiteld, ktefi jsou €leny senzorickych
paneld. U zkousek chuti se zjistuje nejprve schopnost hodnotitelll rozliSovat zakladni
chuté — sladkou kyselou, slanou, hofkou, trpkou a kovovou. Nékdy je predkladéana i
chut’ umami. Déle je hodnocena schopnost ur€eni téchto chuti pfi pomérné nizkych
koncentracich. V neposledni fadé se zkoumd schopnost postfehnout rozdily

v intenzité chuti, popf. schopnost zapamatovat si rozdily v intenzité chuti.

Neskoleny hodnotitel nejprve projde zakladnim zacviCenim, kdy je
instruovan o zplsobu hodnoceni a zapsani vysledkd a pfipadné je vyzvan k
ohodnoceni nékolika znamych vzorkd. Poté obdrzi predtistény formular a je poucen
0 jeho sprdvném vyplnéni (Pokorny, 1993). Nejprve se hodnoti pfijemnost a
pfijatelnost vjemu aZ poteé intenzita. Pokud se pfistupuje ke komplexnimu hodnoceni,
hodnoti se v tomto poradi — nejprve vzhled, poté barva, nasleduje viiné, po ni chut a
nakonec textura (Pokorny et al., 1999). Vzorky pfi hodnoceni v Ustech polykame,
protoZe tyto pocity patfi k celkovému vjemu. Bézné postaCuje degustovat 15 az 20
ml kapalného vzorku, coZ odpovida polévkoveé IZici. Vzorek se musi dostat do styku
s celym povrchem Ustni dutiny a pobyt v ni alespon pét sekund. N&které chuté se
projevuji az pod 20 sekundach — horka, trpka. PFi hodnoceni nékolika vzork( se po
spolknuti se vyplachuji Usta neutralizatorem, aby byl zabezpeCen odpocinek
chut'ového receptoru. Poté by méla nasledovat minutova pauza a az poté je vhodné
degustovat dalSi vzorek. Pokud hodnotitel ani presto nedok&Ze vzorek urcit,
osvédCilo se pouZziti neutralizatoru a odpocinek v délce dvou az tfi minut. Hodnotitel
by mél pracovat soustfedéné a peClivé, zaroven by se mél rychle rozhodnout o
vysledku hodnoceni a zapsat ho. Dlouhé rozhodovéani zhor3uje jeho kvalitu (Pokorny
et al., 1997).
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Po skonCeni hodnoceni se shromazdéné formuléfe manualné zpracuji.
Zkontroluje se Uplnost a spravnost jejich vyplInéni. Vyradi se formulare nevyhovujici.
Vysledky se zpracuji na pocitaCi do tabulek a grafll a vyhodnoti ve vhodném
statistickém programu. Do archivu senzorické laboratofe se zaloZi protokoly
hodnotitelll, zdznam o zakddovani vzorkd a statistickém zpracovani vysledk(l a
zavére€ny souborny protokol vypracovany vedoucim senzorické laboratofe o
vykonané zkousce, kde se uvede nazev zkousky, druhu analyzovanych vzorkd, Udaje
o odbéru, skladovani, pFipravé a podavani vzork(. Déle za jakych podminek
senzorickd analyza probéhla. Definovany jsou vysledky hodnoceni a vyvozeny
pFislusné zavéry. Zadavateli uUkolu se predava protokol o vysledcich zkouSky
(Pokorny, 1993).
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4. METODIKA

4. 1 Senzoric¢ti hodnotitelé

Hodnotitelé byli vybrani tak, aby co nejvice odpovidali souboru skute¢nych
spotiebiteld. Neméli proto Zadné specialni znalosti ani zkuSenosti v senzorické
analyze. Pfed hodnocenim byli jen stru¢né instruovani, jaky je charakter jejich ukolu

a jak maji zaznamenat odpovéd.

Hodnotiteli se stalo 118 studentl Zemeédélské fakulty JihoCeské univerzity
v Ceskych Budgjovicich. Pro analyzu naméfenych dat byly ziskany Gdaje o rocnim
obdobi a denni dobé, ve kterych probéhlo hodnoceni, o pohlavi, véku, oboru studia,
zdravotnim stavu, zda je hodnotitel nekurak i kurdk, aby bylo moZné stanovit

rozdily mezi rznymi skupinami hodnotiteld.
4. 2 Prostory a prostredi

Prvni hodnoceni probéhlo vzimé (listopad 2014) v ucebné Senzorické
analyzy produktl pfi teploté 18 °C pri relativni vihkosti 35 %. Okna byla zavrena,
aby se zabranilo privanu. V pribéhu hodnoceni byl udrzovan klid a bylo zamezeno
kontaktu hodnotitelll mezi sebou. Barva stén mistnosti byla isté bila a osvétleni bylo
rovnomérne. Pripravny prostor byl oddélen od zkuSebni mistnosti a byly v ném

zabezpeceny stejné parametry jako vySe uvedené.

Druhé hodnoceni se konalo na jafe (duben 2015) v nové oteviené (9. 4. 2015)
Senzorické laboratofi Zemédélské fakulty JihoGeské univerzity v Ceskych
Budgjovicich vybavené podle normy CSN EN ISO 8589 (560036) z r. 2008. Teplota
zde byla 21 °C a relativni vihkost 75 %.

4. 3 Zarizeni

Pouzité zafizeni: chladnicka, analytické vahy, mycka. N&adobi: stficka,

odmérné banky 250 ml, kadinky 50 ml, IZice.
4. 4 Chemicke standardy a referencni latky

Chemické standardy: destilovanad voda prosta jakychkoli pachd, pitnd voda.

Referenéni latky: sachar6za (sladka chut), chlorid sodny (sland), kyselina citronova

(kyseld), chininhydrochlorid (hotkd), siran Zeleznaty (kovova), tannin (trpka).
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4.5 Operacni postup

Podle normy CSN 1SO 3972 (560039) zr. 2013 zkousky probghly

pfedepsanou metodou v nasledujicim poradi:

1. Zkouska schopnosti rozliSovat zdkladni chuté

Princip: PredloZeni vzork( Sesti zékladnich chuti (sladkd, sland, kysela,
horka, trpka, kovova) ve formé vodnych roztok(i o prfedem dané koncentraci

referenCnich latek.
Metoda: poradova
Cil: Zjistit schopnost hodnotitele rozeznat téchto Sest zakladnich chuti.

P¥iprava: Bylo vytvoreno 10 vzorkl: 1x destilovand voda, 2x sladka chut’,
2x sland, 2x kyseld, 1x hofka, 1x trpkd a 1x kovova. Na analytickych vahéch se
navazilo mnozstvi referencnich latek podle Tab. €. 2, které byly kvantitativné

pfevedeny do 250 ml odmérnych banék a doplnény po rysku destilovanou vodou.

Vzorek C. Chut Koncentrace g/1000 ml
20,70 Sladka 20,000
3x, 8x Kysela 0,500
44, 9A Slana 5,000
601 Horkéa 0,002
10+ Trpka 1,000
S5e Kovova 0,010

Tab. €. 2: Zkouska €. 1 — Navazka referenc¢nich chutovych latek pro pfipravu zasobnich
roztokd (Pokorny et al., 1997).

Zplsob hodnoceni: LZici ochutnat predlozené vzorky v daném poradi a urcit,
ktera ze zakladnich chuti je pfitomna. Zaznamenat vysledek do pfipravené tabulky,

poté se k hodnoceni tohoto vzorku jiZz nevracet.

2. Zkouska na uréeni prahové citlivosti (spodniho prahu podnétového

k nékteré ze zdkladnich chuti)

Princip: Pro zvolenou zékladni chut’ predloZeni fady vzorkd ve formé

vodnych roztok( o vzristajici koncentraci referencni latky.
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Metoda: poradova

v v s

Cil: Rozeznat, o kterou zékladni chut se jednd u vzorku z co nejniZsi

koncentraci.

P¥iprava: Byly vytvoreny dvé fady vzorkl. 10 vzorkd pro sladkou chut
(fada A) a 10 pro slanou (fada B). Jako prvni dva vzorky kazdé fady byla predloZena
destilovana voda. Na analytickych vahach se navadZilo mnoZstvi referenCnich latek
podle Tab €. 3, které byly kvantitativné prevedeny do 250 ml odmérnych banék a
doplnény po rysku destilovanou vodou.

Rada A — sladka chut’ Rada B - slana chut’
Vaorek & Koncentrace Vaorek & Koncentrace
v g/1000 ml v g/1000 ml
lo destilovana voda 1A destilovana voda
20 destilovana voda 20 destilovana voda
30 0,34 3A 0,16
40 0,55 4A 0,24
50 0,94 STAY 0,34
60 1,56 6A 0,48
70 2,59 TA 0,69
8o 4,32 8A 0,98
90 7,20 9A 1,40
100 12,00 10A 2,00

Tab. €. 3: Zkouska €. 2 — Navazka referencnich chutovych latek pro pfipravu zasobnich
roztokd (Pokorny et al., 1997).

ZpUsob hodnoceni: Lzici postupné zleva doprava ochutnat predlozené
vzorky prvé a poté druhé fady. U kazdé zfad urcit, kterd z uvedenych chuti je
pritomna. Ve chvili kdy je chut' u nékterého ze vzorkll rozpoznana, neni jiz nutné
dale pokracovat v ochutnavani dalSich vzorkl z dané fady. Zaznamenat vysledek do
pfipravené tabulky.
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3. Zkouska na uréeni rozdilovych praht zakladnich chuti

Princip: SlouZi ke zjisténi schopnosti hodnotitele rozeznat dvé blizké
intenzity téZe chuti a schopnost toto ureni spravé opakovat.

Metoda: parova porovnavaci
Cil: Urcit rozdil v intenzité chuti mezi dvéma vzorky stejné zakladni chuti.

P¥iprava: Bylo pfipraveno sedm dvojic vzork(l. Kazda ze dvojic obsahovala
vzorky vzdy jedné zéakladni chuti o rizné nebo stejné koncentraci referenéni latky.
Byla vytvorena 2x sladka chut, 2 x kysela, 2 x sland a 1 x hofk&. Na analytickych
vahach se navazilo mnoZzstvi referentnich latek podle Tab €. 4, které byly
kvantitativné prevedeny do 250 ml odmérnych banék a doplnény po rysku

destilovanou vodou.

Chut Vaorek & Koncentrace Vaorek & Koncentrace
g/1000 ml g/1000 ml
Sladka 40 8,0000 70 11,0000
Sladka 1o 8,0000 90 8,0000
Kysela 8x 0,0500 9x 0,1500
Kysela 3x 0,1500 7x 0,1500
Sland 8A 2,0000 1A 2,5000
Slana 4N 2,5000 9A 2,5000
Horka 10 0,0012 20 0,0025

Tab. €. 4: ZkouSka €. 3 — Navazka referencnich chutovych latek pro pfipravu zasobnich
roztokd (Pokorny et al., 1997).
Zplsob hodnoceni: Lzici ochutnat prvy vzorek z paru. Zapamatovat si
intenzitu jeho chuti. PouZit neutralizator chuti. PoCkat 40 — 100 sec. Poté chutnat
druhy vzorek z péaru. Vzorky vzajemné porovnat v intenzité chuti. Zaznamenat

vysledek do pripravené tabulky.
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4. Zkouska na uréeni chutové paméti

Princip: ZjiStovana je schopnosti kratkodobé paméti hodnotitele na chutové

vjemy.
Metoda: parova porovnavaci

Cil: Zapamatovat si intenzitu chuti prvého vzorku z paru po dobu nékolika
minut a po uplynuti této doby ho porovnat z drunym vzorkem z paru ve sledované

vlastnosti.

P¥iprava: Bylo pripraveno Sest dvojic vzorkid. Kazda ze dvojic obsahovala
vzorky vzdy jedné zéakladni chuti o rlizné nebo stejné koncentraci referenéni latky.
Byla vytvorena (2x sladkd, 1x kyseld, 2x sland a 1x horkd). Na analytickych vahéach
se navazilo mnozstvi referenCnich latek podle Tab €. 5, které byly kvantitativné

pfevedeny do 250 ml odmérnych banék a doplnény po rysku destilovanou vodou.

Chut Vzorek &. Koncentrace Vzorek & Koncentrace
g/1000 ml g/1000 ml
Sladka 8o 6,0000 20 11,0000
Sladka 50 6,0000 6o 6,0000
Kysela 5x 0,0500 2x 0,3000
Slana 3A 2,0000 27 3,0000
Slana 7A 1,2000 5A 1,2000
Horka 3O 0,0012 60 0,0025

Tab. €. 5: Zkouska €. 4 — Navazka referencnich chutovych latek pro pfipravu zasobnich
roztokd (Pokorny et al., 1997).

Zplsob hodnoceni: Lzici ochutnat prvy vzorek z paru. Zapamatovat si
intenzitu jeho chuti po dobu tfi minut. PouZit neutralizator chuti. Poté chutnat druhy
vzorek z paru. Vzorky vzajemné porovnat v intenzité chuti. Zaznamenat vysledek do

pfipravené tabulky.

4.6 Zaznamy

Formuldf pro testovani schopnosti hodnotitelli pfi senzorické analyze se

zaméfenim na testovani chutového smyslu viz. Pfiloha €. 2.
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Ziskana data byla zpracovana v tabulkové a grafické podobné v programu
Microsoft Excel 2002. Rozdily vramci jednotlivych skupin hodnotitell byly
vyhodnoceny analyzou naméfenych dat v programu Statistica 12.
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5. VYSLEDKY A DISKUZE

5. 1 Zastoupeni hodnotitel(i v rozdéleni na rizné skupiny

Hodnoceni se zUcastnilo se celkem 118 hodnotitelll (77 Zen a 41 muzl) ze
Zemeédeélské fakulty JihoCeské univerzity ve véku od 20 do 26 let. Jednalo se o
studenty oboru Zemédélské biotechnologie (11 student(), Zootechnika (49), Biologie
a ochrana zajmovych organismi (4), Zemédélstvi (26), Zemédélské inZenyrstvi (7) a
Agropodnikani (21). 99 hodnotitell bylo zcela zdravych, 19 uvedlo lehké priznaky
nachlazeni. Za nekuraky se oznacilo 79 hodnotitelll, nekurakd bylo 39. Hodnoceni
probéhlo v zimé (prosinec 2014, 96 hodnotitel(l) a na jafe (duben 2015, 22) vzdy
v dvou dennich ¢asech — rano od 7:00 do 10:00 (66 hodnotitel() a odpoledne od
12:00 do 15:00 (52). Pocetni a procentudlni zastoupeni hodnotitell v rozfazeni na
jednotlivé skupiny viz. Graf ¢. 1 - 7.

Zastoupeni hodnotitel’ dle pohlavi

41; 35%

77, 65%

O Zena

| Muz

Graf ¢. 1: Zastoupeni hodnotitel( dle pohlavi
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Zastoupeni hodnotitelC dle véku

2;2%

3; 3% 2; 2%

15; 13%
29; 24%

18; 15%

49; 41%

@ 20 let
m 21 let
0O 22 let
0O 23 let
W 24 let
o 25 let
| 26 let

Graf ¢. 2: Zastoupeni hodnotitel(l dle véku

Zastoupeni hodnotitel( dle oboru studia

21; 18% 11; 9%

7, 6%

49; 42%

O Zemédélské biotechnologie
| Zootechnika
O Biologie a ochrana zajmovych

organismil

O Zemédélstvi

. 0,
26; 22% B Zem&daIské inzenyrstyi
4; 3%
@ Agropodnikani
Graf ¢. 3: Zastoupeni hodnotitelli dle oboru studia
Zastoupeni hodnotiteld dle zdravotniho stavu
19; 16%

O Zcela zdrav/a
@ Mirné priznaky nachlazeni

99; 84%

Graf ¢. 4: Zastoupeni hodnotitel(l dle zdravotniho stavu
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Zastoupeni hodnotitel( z hlediska nekufak/kurak

39; 33%

O Nekurak

B Kurak

79; 67%

Graf ¢. 5: Zastoupeni hodnotitel(l z hlediska nekufak/kurak

Zastoupeni hodnotiteld dle roéniho obdobi,
ve kterém probéhlo hodnoceni

22; 19%

O Zima (prosinec 2014)
W Jaro (duben 2015)

96; 81%

Graf ¢. 6: Zastoupeni hodnotitel(l dle roéniho obdobi, ve kterém probéhlo hodnoceni

Zastoupeni hodnotitel’ dle denni doby,
ve které probéhlo hodnoceni

52; 44%

O Ranni (7:00 - 10:00)
@ Odpoledni (12:00 - 15:00)

66; 56%

Graf ¢&. 7: Zastoupeni hodnotitel( dle denni doby, ve které probéhlo hodnoceni
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5. 2 Celkova Uspésnost hodnotitelll pfi hodnoceni

Maximalni poCet bodd

Zkouska¢. 1 Zkouska ¢€. 2 Zkouska €. 3 Zkouska ¢€. 4 Celkem
10 2 7 6 25
Tab. ¢. 6: Maximalni dosazitelny pocet bodtl u jednotlivych zkousek

Pocet chyb
Hodnotitel Zkouska Zkouska Zkouska Zkouska
Celkem
¢. 1 ¢.2 ¢.3 ¢. 4
1 6 0 1 2 9
2 4 2 3 4 13
3 4 0 5 1 10
4 3 0 2 2 7
5 6 1 4 3 14
6 4 1 2 2 9
7 3 0 2 1 6
8 4 0 4 2 10
9 7 1 2 3 13
10 4 0 3 1 8
11 4 0 2 5 11
12 2 0 3 2 7
13 2 1 2 1 6
14 4 1 4 4 13
15 3 1 2 2 8
16 4 0 3 4 11
17 3 2 4 1 10
18 6 2 4 1 13
19 4 0 4 1 9
20 5 1 3 3 12
21 5 2 4 0 11
22 5 1 3 5 14
23 4 1 4 4 13
24 4 0 5 3 12
25 5 1 3 4 13
26 4 1 4 2 11
27 4 1 4 3 12
28 3 1 7 1 12
29 3 2 7 3 15
30 3 0 7 3 13

Tab. €. 7: PoCet chyb u jednotlivych zkouSek (1. Cast)
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Pocet chyb

Celkem

14

10

10

11
16
11
13

13
14

13

14
11
14

10

Zkouska

Zkouska

Zkouska

Zkouska

Hodnotitel

31

32

33
34
35
36
37

38
39

40

31

32

33
34
35
36
37

38
39

40

41

42

43

44
45

46

47

48

49

50
51

52

53
54
55
56
57

58
59

60

Tab. €. 7: PoCet chyb u jednotlivych zkouSek (2. €ast)
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Pocet chyb

Celkem

11
11
13
10
13

13
13

11

13
10
15
14
12
15

16
11

11
11
14
15

13

10
14
11
16

10
12

Zkouska

Zkouska

Zkouska

Zkouska

Hodnotitel

61

62

63
64
65
66
67

68
69

70
71

72
73
74
75
76
77
78
79
80
81

82

83
84
85
86
87

88
89

90
91

92
93
94
95
96
97
98
99
100

Tab. €. 7: PoCet chyb u jednotlivych zkouSek (3. €ast)
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Pocet chyb

Hodnotitel Zkouska Zkouska Zkouska Zkouska
Celkem
c.1 c.2 ¢.3 c. 4
101 6 0 0 4 10
102 3 0 2 1 6
103 3 1 2 3 9
104 3 1 2 4 10
105 5 0 2 2 9
106 3 0 2 3 8
107 4 1 6 4 15
108 3 0 3 4 10
109 4 1 2 2 9
110 3 0 3 2 8
111 3 1 2 0 6
112 5 0 2 4 11
113 7 0 2 4 13
114 4 0 3 2 9
115 5 0 5 1 11
116 4 1 3 2 10
117 4 0 2 1 7
118 5 2 2 5 14
Pramér 4 1 3 3 10
SD 1,129 0,674 1,366 1,392
Tab. €. 7: PoCet chyb u jednotlivych zkouSek (4. €ast)
Zdravotni
Hodnotitel ¢. Pohlavi Veék Obor Kurak/nekurak
stav
7 1 23 3 1 1
13 1 22 1 1 2
38 2 21 2 2 1
100 1 22 6 1 2
102 1 24 3 1 2
111 1 21 6 1 1

Pozn.: Pohlavi — ZENA (1), MUZ (2); Obor — Zemédélské biotechnologie (1), Zootechnika
(2), Biologie a ochrana zajmovych organismd (3), Agropodnikani (6); Zdravotn{ stav — zcela zdrav/a
(1), nachlazeni (2); Kurak/nekurak — kufak (1), nekurak (2).
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o i 5 Zdravotni - -
Hodnotitel €. Pohlavi Vek Obor Kurak/nekurak
stav
46 1 22 2 1 1
78 1 23 4 1 1
94 1 22 4 1 1

Tab. €. 9: Nejméné Uspésni hodnotitelé

Pozn.: Pohlavi — ZENA (1); Obor — Zootechnika (2), Zemédglstvi (4); Zdravotni stav — zcela
zdrav/a (1); Kuréak/nekufak — kurak (1).

Z tab. €. 7 vyplyva, Ze nulového poCtu chyb pfi hodnoceni nedosahl Zadny

v v

hodnotitel. Nejnizsi pocet chyb byl zaznamenan u Sesti hodnotitel - €. 7, 13, 38, 100,
102, 111, a to Sest (chybovost 24 %), viz. tab. ¢. 8. Nejvyssi poCet chyb byl 16
(64 %). Tento vysledek se objevil ve tfech pripadech, u hodnotitele €. 46, 81 a 94, viz.

tab. €. 9.

Cetnostvyskytu chyb pfi hodnoceni

Cetnost chyb
PR PRPRPRPRPRPERRER
OCOFRPDNMNMNWPMOIOONO®
111 | I I I I S

OFRPNWHAMOUOIO N
1

1 2 3 45 6 7 8 910111213 14 1516 17 18 19 20 21 22 23 24 25
Pocet chyb

Graf ¢. 8: Cetnost vyskytu chyb pfi hodnoceni

37




Z grafu €. 8 vyplyva, Ze bezchybné hodnoceni se nevyskytlo u Zadného
hodnotitele, stejné tak Zadny hodnotitel nebyl zcela netspésny (nedosahl poctu 25
chyb). Hodnotitelé se nejcastéji dopoustéli 8 nebo 13 chyb, a to shodné v 17

pfipadech.
Uspé&3nost hodnotiteld u jednotlivych zkousek
<
X 2,000
T
Q 1,500 - 1,366
2 1,129 T
‘> 1,000 -
£ o,?74
3 T
o 0,500 -
o
oL
UEj 0,000
ZkouSka ¢. 1 ZkouSka €. 2 ZkouSka ¢. 3 ZkousSka ¢. 4
DRUH ZKOUSKY

Graf &. 9: Uspésnost hodnotitel(i u jednotlivych zkousek

Bylo provedeno statistické srovnani na hladiné vyznamnosti o = 0,05. Nulova
hypotéza (Ho) byla stanovena takto, mezi sledovanymi Grovnémi neni statisticky
vyznamny rozdil. Nulova hypotéza (Hp) byla vyvracena, mezi urovnémi existuje

statisticky vyznamny rozdil.

Z grafu €. 9 je zfejmé, Ze nejvice chyb se provadélo v nasledujicim pofadi u
zkousky €. 4, zkousky €. 3, zkousky €. 1 a zkousky C. 2. Lze vidét, Ze soustredénost
hodnotitelll klesala a Gnava rostla od prvni k posledni zkouSce, coZ je bézny jev
podle Pokorného et al. (1999) a Ingra et al. (2007). Chytilova (2009) uvadi ve své
praci podobny vysledek, nejvice chyb bylo dosahovéano u zkousky €. 1, nésledované

zkouskou €. 3 a 4. Nejmené chyb hodnotitelé provadéli u zkousky €. 2.
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5. 3 Srovnani v rozdéleni na rdizné skupiny

Bylo provedeno statistické srovnani v ramci jednotlivych skupin na hladiné
vyznamnosti a = 0,05. Nulova hypotéza (Ho) byla stanovena takto, mezi sledovanymi
arovnémi neni statisticky prlikazny rozdil. Nulova hypotéza (Ho) byla vyvréacena,
mezi sledovanymi Grovnémi existuje statisticky vyznamny rozdil. Tedy v ramci

vSech sledovanych skupin byly pfi porovnani Urovni nalezeny statisticky vyznamné

rozdily.

5. 3. 1 Uspésnost pfi hodnoceni dle pohlavi

3,500 -
3,000 -
2,500 -
2,000 -
1,500 -
1,000 -
0,500 -
0,000
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Carpenter et al. (2012) uvadi pfedpoklad, Ze Zeny maji citlivéjsi smysly nez
muzi. ProtoZe Zeny maji obecné vétsi tendenci pouZivat své jazykové dovednosti a
tudiz je pro né snadnéjSi sdélit, co vnimaji svymi smysly. Podle Pokorného et al.
(1999) a Faraldo-Garcii et al. (2012) nema pohlavi hodnotitele na hodnoceni

vyznamny vliv. Podle grafu ¢. 10 byly Zeny pfi hodnoceni Uspé&snéjSi nez muzi, coz

Graf &. 10: Uspé&snost pfi hodnoceni dle pohlavi

potvrzuje svymi vysledky Chytilova (2009).
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5. 3. 2 Uspésnost pfi hodnoceni dle véku

Uspésnost pfi hodnoceni dle véku
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Graf &. 11: Usp&3nost pfi hodnoceni dle véku

Podle Pokorného, et al. (1997); Fordeho et al. (2004); JaroSové (2007) a
Bitnese (2007) ma vék hodnotitele na hodnoceni vyznamny vliv. Nejvyssi citlivost
chut'ového receptoru se u hodnotiteldl projevuje do 18 let véku. Mezi 18 — 40 lety
zkuSenosti a vyjadfovaci schopnosti, které v mladi postradali. Nad 40 let véku se
citlivost chutovych receptord u hodnotitelll postupné snizuje. Avsak mezi 40 — 60

roky véku zkusenosti mohou kompenzovat postupné klesajici citlivost.

Toto tvrzeni potvrzuje svymi vysledky i Chytilova (2009), ktera srovnavala
hodnotitele ve véku 23 — 25 let se skupinou ve véku 35 — 67 let. StarSi skupina

hodnotitelll se dopoustéla pri hodnoceni priikazné vice chyb.

Mojet et al. (2001) srovnaval skupinu hodnotitel(i ve véku 19 — 33 let a
vékovou skupinu 60 — 75 let. S pribyvajicim vékem se podle jeho studie sniZuje
pouze citlivost na slanou chut’. Sladka, kysela, hofka a umami chut’ byla vnimana ve
stejné intenzité jako u mladsi skupiny hodnotiteld.

Z grafu. €. 11 lIze vidét, Ze nejniz8i uspésnosti pfi hodnoceni dosahovali

hodnotitelé ve véku 20 let a 26 let. NejvysSi UspéSnost zaznamenali hodnotitelé mezi
21 — 25 lety, tedy v dobé kdy je jejich vhodnost pro Gcast na senzorickém hodnoceni

v

nejvyssi. Dvacetiletym hodnotitelim ziejmé chybéli zminéné zku$enosti, nebot
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podle studii také spadaji do této kategorie. Vysledek Sestadvacetiletych hodnotitelli je

podpofen ndzorem, Ze s pFibyvajicim vékem se citlivost chutového receptoru snizZuje.
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5. 3. 3 Uspésnost pfi hodnoceni dle oboru studia
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Graf &. 12: Uspésnost pfi hodnoceni dle oboru studia

Podle grafu ¢. 12 dosahli nejvétsi spésnosti pfi hodnoceni studenti oboru
Zootechnika, nasledovani studenty oboru Zemédglstvi, Agropodnikéani a Zemédélské

biotechnologie Nejvy3si chybovosti se dopoustéli studenti oboru Zemédélské

inZenyrstvi a Biologie a ochrana zajmovych organismd.
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5. 3. 4 Uspésnost pfi hodnoceni dle zdravotniho stavu

Uspésnost pfi hodnoceni dle zdravotniho stavu
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Graf &. 13: Uspésnost pfi hodnoceni dle zdravotniho stavu

v

Podle grafu ¢. 13 byli zdravi hodnotitelé Uspé&3Snéjsi pfi hodnoceni nez
hodnotitelé s mirnymi pFiznaky nachlazeni. Podle Pokorného et al. (1997) se pred
zahajenim hodnoceni prezkoumava, zda hodnotitel netrpi poruchovou receptoru
trvalého nebo dlouhodobého charakteru, vtomto pfipadé musi byt z hodnoceni

vyloucen. Vyhovujici je hodnotitel trpici pfechodnou poruchou (napf. nachlazenim).
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5. 3. 5 Uspésnost pfi hodnoceni z hlediska kufak/nekurak
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Graf &. 14: Uspé&snost pi hodnoceni z hlediska nekurak/kurak

Vennemann et al. (2008) uvadi, Ze koufeni vyznamné zvysuje riziko snizeni
citlivosti chuti, zejména u silnych kufak( (nad 20 cigaret denng).

Z grafu €. 14 vyplyva, Ze pfi hodnoceni byli kufaci Uspésnéjsi nez nekuraci.
K této situaci mohlo dojit z diivodu, Ze kufaci pfed hodnocenim dodrzeli zakaz
koureni. Meilgaard et al. (2006) uvadi, Ze u kurakl by mélo stait upustit od koureni
30 — 60 minut pfed zahajenim. Podle Amerina et al. (2013) je vhodné nekoufit
hodinu az dvé hodiny pred zahajenim. Dal$im dlivodem mohlo byt, Ze velka Gast
kurakd (63 %) byla pouze prilezitostnymi uZivateli tabakovych vyrobkd, coZ bylo

zjisténo dotazem ve formulafi pro zaznam hodnoceni.
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5. 3. 6 Uspésnost pfi hodnoceni dle ro&niho obdobi

Uspésnost pfi hodnoceni dle roéniho obdobi
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Graf &. 15: Uspé3nost pfi hodnoceni dle roéniho obdobi, ve kterém probghlo hodnoceni

Graf ¢. 15 ukazuje, Ze zimni (prosinec 2014) skupina hodnotitell pfi
hodnoceni Uspésnéjsi nez jarni (duben 2015) skupina hodnotitell. Rozdil mohl byt
zplsoben odlisnymi podminkami hodnoceni. ProtoZe prvni hodnoceni probghlo
v ucebné Senzorické analyzy produktd a druhé hodnoceni se konalo v Senzorické

laboratofi vybavené podle normy CSN EN SO 8589 (560036) z r. 2008.
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5. 3. 7 Uspésnost pfi hodnoceni dle denni doby

Uspé&3nost pfi hodnoceni dle denni doby
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Graf &. 16: Usp&3nost pfi hodnoceni dle denni doby, ve které prob&hlo hodnoceni

Podle Carpentera at al. (2012) mize mit denni doba psychologicky vliv na
motivaci a naladu hodnotitele. Pokorny et al. (1997) uvadi, Ze vyhovujici je
pFistupovat k hodnoceni dvé az tfi hodiny po nastupu do prace nebo jednu az dvé
hodiny po obédé (Pokorny et al., 1997). Podle Meilgaarda et al. (2006) je optimalni
doba senzorickou analyzu kolem 10 hodiny dopoledni az obéda, coZz odpovida

vvvvvv

odpoledni skupina hodnotitell (graf ¢. 16)
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6. ZAVER

Byl zvolen vhodny postup a metody pro testovani schopnosti hodnotitell pFi
senzorické analyze se zaméfrenim na citlivost chuti. Dale byl vytvofen prehled
referennich latek a jejich koncentraci pro jednotlivé zkouSky. Nejprve probéhla
zkouska schopnosti rozliSovat zakladni chuté, poté zkouska pro zjisténi prahové
citlivosti chuti, dale zkouSka na rozpoznani intenzity chuti a nakonec zkou$ka pro
ureni chutové paméti. Prvni hodnoceni probéhlo v ucebné senzorické analyzy a

druhé v senzorické laboratofi.

Hodnoceni se zlcastnilo celkem 118 hodnotiteld ze Zemédélské fakulty
JihoCeské univerzity v Ceskych Budgjovicich, ve véku od 20 do 26 let, z toho 77 Zen
a 41 muzl. Lehké prFiznaky nachlazeni v dobé testovani uvedlo 19 hodnotitell,
ostatni (99) byli zcela zdravi. Za kuréky i pFilezitostné se oznacilo 79 hodnotitel(,
nekurakd bylo 39. Hodnoceni probéhlo v zimé (prosinci 2014, 96 hodnotiteld) a na
jare (dubnu 2015, 22), vzdy ve dvou rlznych ¢asech rano od 7:00 do 10:00 (66
hodnotiteld) a odpoledne od 12:00 do 15:00 (52).

Analyzou naméfenych dat byly vyhodnoceny rozdily v rdmci sledovanych
skupin hodnotitel(l. Ziskana data byla zpracovana v tabulkové a grafické podobé s
nasledujicimi zavéry. Uspésnéjsi pfi hodnoceni byli: Zeny nez muzi, zcela zdravi
hodnotitelé nez hodnotitelé s mirnymi pfiznaky nachlazeni, zimni skupina
hodnotiteld nez jarni, dopoledni skupina hodnotitelli nez odpoledni, studenti ve véku
22 let nezZ ostatni vékové skupiny, studenti oboru Zootechnika neZ studenti ostatnich

vvvvvv
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8. PRILOHY

P¥iloha ¢. 1 Seznam grafil, obrazkd a tabulek:

Graf ¢. 1: Zastoupeni hodnotitel( dle pohlavi

Graf ¢. 2: Zastoupeni hodnotitel( dle véku

Graf ¢. 3: Zastoupeni hodnotitelli dle oboru studia

Graf ¢. 4: Zastoupeni hodnotitel( dle zdravotniho stavu

Graf ¢. 5: Zastoupeni hodnotitel(l z hlediska nekufak/kurak

Graf ¢. 6: Zastoupeni hodnotitel(l dle roéniho obdobi, ve kterém probéhlo hodnoceni
Graf ¢. 7: Zastoupeni hodnotitel( dle denni doby, ve které probéhlo hodnoceni
Graf ¢. 8: Cetnost vyskytu chyb pfi hodnoceni

Graf &. 9: Uspésnost hodnotitel(i u jednotlivych zkousek

Graf &. 10: Usp&snost pFi hodnoceni dle pohlavi

Graf & 11: Usp&3nost pfi hodnoceni dle véku

Graf &. 12: Uspésnost pfi hodnoceni dle oboru studia

Graf &. 13: Uspésnost pfi hodnoceni dle zdravotniho stavu

Graf &. 14: Uspé&snost pfi hodnoceni z hlediska nekurak/kurak

Graf &. 15: Usp&snost pfi hodnoceni dle ro¢niho obdobi, ve kterém prob&hlo hodnoceni
Obr. €. 1: Chut'ové vnimani na jazyku (http://ovine.cz/)

Tab. €. 1. Referentni latky pouzivané jako standardy v senzorické analyze
(Pokorny et al., 1997)

Tab. €. 2: ZkouSka €. 1 — Navazka referencnich chutovych latek pro pripravu zasobnich
roztokd (Pokorny et al., 1997).

Tab. €. 3: Zkouska €. 2 — Navazka referencnich chutovych latek pro pripravu zasobnich
roztokd (Pokorny et al., 1997).

Tab. €. 4: Zkouska €. 3 — Navazka referencnich chutovych latek pro pripravu zasobnich
roztokd (Pokorny et al., 1997).

Tab. €. 5: Zkouska €. 4 — Navazka referencnich chutovych latek pro pripravu zasobnich
roztokd (Pokorny et al., 1997).

Tab. ¢. 6: Maximalni dosazitelny pocet bodt u jednotlivych zkousek
Tab. €. 7: PoCet chyb u jednotlivych zkouSek (1. €ast)
Tab.
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7: Pocet chyb u jednotlivych zkouSek (2. Cast)
Tab.

(@

7: Pocet chyb u jednotlivych zkouSek (3. Cast)
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P¥iloha €. 2: Formular pro testovani schopnosti hodnotitel(i pri

senzorické analyze se zamérenim na testovani chuti

Formulafr (VZOR)

PFijmeni a jméno hodnotitele:

VEk:

Specializace:

Zdravotni stav: zcela zdrav obtize (vepiste):

Vyberte jednu z moznosti:
kurak nekurak

Datum a hodina hodnoceni:

Obecné zasady:

Pracujte samostatné a soustfedéné. Postupuje systematicky v daném poradi.
K praci potfebujete polévkovou Izici, plivdtko a n&dobu s pitnou vodou jako
neutralizatorem chuti. Ochutnejte vZdy pouze jednu IZici vzorku. Dbejte na to, aby
sousto proSlo celou Gstni dutinou, nebot” napf. hofk& chut’ je vnimana aZz u kofene
jazyka. Mezi jednotlivymi vzorky vyckejte 40 az 100 sec. AZ poté mlzZete ochutnat

dalSi vzorek. DodrZujte pauzy i mezi jednotlivymi zkouSkami, a to 20 — 30 minut.
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1. Zkouska schopnosti rozlisovat zakladni chuté

Ukol: Lzici chutnejte predlozené vzorky v daném pofadi a urGete, ktera
z uvedenych zéakladnich chuti je pfitomna. V momenté, kdy zapiSete Cislo vzorku do
tabulky, tak jiz neni povoleno se vracet k ochutnavani tohoto vzorku a chut
opravovat. VVzorky jsou pfedkladany v nahodilém poradi a jednotlivé chuté se mohou
nékolikrat opakovat. Mezi ochutnavanim jednotlivych vzorkd dodrZujte pauzu 40 —
100 sec.

Zaznam o vysledcich hodnoceni:

o . .. Spravnost
Pritomnéa chut’ Cislo vzorku )
vysledku

Sladka

Kysela

Slana

Trpké

Kovova

Nezjisténa

Celkovy pocet vysledkd ................. spravnych ................. nespravnych.
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2. Zkouska na urcéeni prahové citlivosti zakladnich chuti

Ukol: Nejprve ochutnejte predlozené vzorky fady A (postupujte zleva
doprava). V momenté, kdy zjistite, o jakou chut’ se jedna, zapiSte do tabulky
oznaceni tohoto vzorku a identifikovanou chut. Poté to samé zopakujte s fadou B.

Mezi ochutndvanim jednotlivych vzork(i dodrZujte pauzu 40 — 100 sec. Mezi
jednotlivymi fadami 20 — 30 minut.

Zaznam o vysledcich hodnoceni:

Oznaceni Fady Oznaceni vzorku Identifikovana chut’
A
B
Celkovy pocet vysledkd ................. spravnych ................. nespravnych.
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3. Zkouska na urcéeni rozdilovych praht zakladnich chuti

Ukol: Urgete, zda ma druhy vzorek intenzivngjsi, méng intenzivni nebo stejné
intenzivni chut’ ve srovnani sprvym vzorkem. Mezi ochutnavanim jednotlivych

vzork{ z paru dodrZujte pauzu 40 — 100 sec.

Zaznam o vysledcich hodnoceni:

Poradi paru Intenzivnéjsi chut’ | Meéné intenzivni Mezi intenzitami
ma vzorek . chut’ mé vzorek €. neni rozdil:

1

2

3

4

5

6

7
Celkovy pocet vysledkd ................. spravnych ................. nespravnych.
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4. ZkousSka na urceni chut'ové paméti

Ukol: Urgete, zda ma druhy vzorek intenzivngjsi, méng intenzivni nebo stejné
intenzivni chut’ ve srovnani sprvym vzorkem. Mezi ochutnavanim jednotlivych

vzork(l z paru nezbytné dodrzujte pauzu 3 minuty.

Zaznam o vysledcich hodnoceni (1. ¢ast):

Sada €. 1:

Druhy vzorek sady C.:........... je ve srovnéni s prvym vzorkem €. ..........
a) stejny
b) chut’ méné intenzivnéjsi

c) chut’ intenzivnéjsi

Sada €. 2:

Druhy vzorek sady C.:........... je ve srovnéni s prvym vzorkem €. ..........
a) stejny
b) chut’ méné intenzivnéjsi

c) chut’ intenzivnéjsi

Sada €. 3:

Druhy vzorek sady €.:........... je ve srovnéni s prvym vzorkem €. ..........
a) stejny
b) chut’ méné intenzivnéjsi

c) chut’ intenzivnéjsi

Sada C. 4:

Druhy vzorek sady €.:........... je ve srovnéni s prvym vzorkem €. ..........
a) stejny
b) chut’ méné intenzivnéjsi

c) chut’ intenzivnéjsi
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Zaznam o vysledcich hodnoceni (2. ¢ast):

Sada C. 5:

Druhy vzorek sady €.:........... je ve srovnéni s prvym vzorkem €. ..........
a) stejny
b) chut’ méné intenzivnéjsi

c) chut’ intenzivnéjsi

Sada C. 6:

Druhy vzorek sady C.:........... je ve srovnéni s prvym vzorkem €. ..........
a) stejny
b) chut’ méné intenzivnéjsi

c) chut’ intenzivnéjsi

Celkovy pocet vysledkd ................. spravnych ................. nespravnych.
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