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Technologicka zarizeni pro pripravu stravy a jejich vliv na
senzorickou jakost vybranych pokrmu

Souhrn

Cilem bakaldtské prace bylo zjistit vliv technologickych zafizenich uréenych pro pfipravu
stravy na senzorickou jakost potravin. Data byla ziskavana pomoci dotaznikového Setfeni
spojeného se senzorickou analyzou provadénou ve firmé RM Gastro, kde probihala prakticka
Cast bakalarské prace. Vzorky kurecich steak( pripravovanych na ¢tyrech rlznych gastro
zatizenich vyrabénych v podniku RM Gastro byly tésné po konzumaci vyhodnoceny celkovym
poctem 20 respondentll pomoci bodové intenzitni stupnicové metody. Senzoricka analyza
byla provedena za pomoci zaméstnancl podniku RM Gastro, ktefi byli pred analyzou
dikladné informovani o spravném zpuUsobu hodnoceni a konzumace vzorkd. Nejlépe
hodnoceny byly v priiméru vzorky vyrobené na hladké grilovaci desce, z celkovych osmi
posuzovanych kategorii zvitézily v péti posuzovanych kategorii (vzhled, Cistota a intenzita
vuné, kfehkost, stavnatost, Cistota a intenzita chuti a celkovy dojem), na druhém misté se
umistil elektricky steakovy stolni gril. Ryhovana grilovaci deska a vodni gril neziskaly prvenstvi

ani v jedné kategorii, vodni gril byl hodnocen nejhlre.

Klicova slova: Senzoricka jakost, vyZiva, pfiprava pokrm, technologicka zafizeni



Technological equipment for food preparation and its
influence on the sensory quality of selected dishes

Summary

The aim of the bachelor thesis was to investigate the influence of technological equipment
for food preparation on the sensory quality of food. Data was collected by means of a
guestionnaire survey combined with sensory analysis carried out in RM Gastro, where the
practical part of the bachelor thesis was carried out. Samples of chicken steaks from four
different gastro appliances produced at RM Gastro were evaluated just after consumption
by a total of 20 respondents using the point intensity scaling method. The sensory analysis
was carried out with the assistance of RM Gastro staff who were thoroughly briefed prior to
the analysis on the correct way to evaluate and consume the samples. On average, the
highest scoring samples were those produced on a smooth grill plate, winning in five of the
eight categories judged (appearance, cleanliness and smell intensity, tenderness, juiciness,
cleanliness and flavor intensity, and overall impression), with the electric steak table grill
coming in second. The corrugated grill plate and the water grill did not win first place in

either category, and the water grill was rated the lowest.

Keywords: Sensory quality, nutrition, food preparation, technological equipment
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1 Uvod

Lidé si uz od nepaméti vybirali své jidlo na zdkladé posouzeni svych smysl{. Senzorické
posouzeni jidla tudiz slouzilo k vybéru jidel vhodnych ke konzumaci a vyrazeni jidel Skodlivych
nebo nepozivatelnych. Postupem casu se u lidi vyvinulo pozitivni hodnoceni jidel tu¢nych
nebo sladkych, popfipadé slanych, které dodavaly télu energii a rdzné mineralni latky.
Negativné hodnocené byly zpravidla potraviny pftilis kyselé, horké, ¢i trpké, které mohly byt
potencidlné zdrojem jedovatych latek. Senzorickd jakost se tudiz da povazovat za jeden z

nejstarsich zplsobl hodnoceni kvality potravin.

Soucasti senzorické analyzy je i hodnoceni organoleptickych vlastnosti pokrm(, zejména
vané, chuti, textury, anebo barvy. V dnesni dobé je senzoricka analyza pouzivana napf. pfi
vyvoji a zavadéni novych produktl na trh, ke kontrole potravin nebo pfi testech
skladovatelnosti. RM Gastro, s.r.o. se zabyva vyrobou a prodejem zatizeni pro profesionalni
kuchyné, soucasti sluzeb je i uvedeni zafizeni do provozu a zaskoleni obsluhy, jak vyrobky co
nejlépe pouzivat. Pro firmu je zcela zasadni také to, aby byl vysledny produkt, ktery je na

zarizeni pripraveny, co nejvyssi kvality.

Teoretickd cast bakalarské prace je postavena na literarni reSersi odborné literatury,
pozornost je zaméfena na historii a metody senzorické analyzy, zpUsoby tepelné Upravy
pokrm(l a predstaveni podniku RM Gastro, jako vyrobce zafizeni uréenych k pfipravé pokrmu

v gastronomickych zafizenich.

Prakticka cast predstavuje data ziskana pomoci dotaznikového Setfeni mezi respondenty.
Dotaznik je zaméreny na posouzeni organoleptickych vlastnosti vybraného pokrmu
pfipravovaného na raznych technologickych zatizenich. Cilem prace je urdit, ktery z pokrmu
pfipravenych na uzitych technologickych zafizenich vyhodnoti respondenti jako nejchutnéjsi

a proc¢.

Ziskané vysledky by mohly firmé RM Gastro ukazat, které jejich technologické zafizeni vytvofri
nejchutnéjsi pokrmy, a jak pfistupy pouzité v této praci pfi vyvoji zafizeni a zaskolovani

obsluhy provozl na jejich pouzivani vyuzit.



2 Cil Prace

Cilem bakalafské prace bylo zjistit vliv pouzivanych riznych technologickych kuchyriskych

zafizeni na senzorickou jakost vybranych pokrma.

Hypotéza: Technologické podminky pripravy pokrm0 budou mit vyznamny vliv na jejich

senzorickou jakost.

Teoreticka ¢ast prace bude vypracovana formou literarni reSerSe. Bude Cerpano z dostupnych
literarnich zdrojl. Teoretickd ¢ast bude zamérena na kvalitu potravin a jejich senzorickou
jakost.

V praktické c¢asti bude sledovan vliv technologickych podminek pfipravy pokrmd na jejich
senzorickou jakost. Prakticka ¢ast probéhne ve spolupraci s firmou RM gastro, ktera vyrabi
rdzna technologicka zafizeni pro pfipravu stravy ve stravovacich sluzbach. Senzoricky budou
hodnoceny pokrmy pripravené ve vyse uvedenych zafizenich. Ziskané vysledky budou po

kritickém hodnoceni uvedeny v bakalarské praci.



3 Prehled literatury

3.1 Definice senzorické analyzy

Pod pojmem senzorické jakosti Ize rozumét souhrn téch vlastnosti, které je ¢lovék schopen
pfimo postfehnout svymi smysly. Senzorickou analyzu vSak nelze omezit jen na fyziologické
procesy smyslového vnimani, jde i o soubor jevl psychologickych; podstatnou ¢ast
predstavuje zpracovani podnétu z vnéjsku v centralni nervové soustavé (Ruiz-Capillas et al.

2021).

Senzorickou analyzu lze tedy definovat jako analyzu provadénou bezprostredné lidskymi

smysly, tedy bez uZziti pristroja (Stone et al. 2021).

Analyza probihd za takovych podminek, kdy je =zajisténo objektivni, presné a
reprodukovatelné méreni, v Ceské republice konkrétné dle podminek pfesné uréenych dle

normy CSN EN 1SO 8589 (Technické normy, CSN, 2008).

3.2 Nastroje smyslového vnimani
Smyslové vnimani je umoznéno témér vyhradné pomoci smyslovych organut. Ty se skladaji z
receptoru (cidla), nebo souboru receptortll, nervovych drah a pfislusného useku centralni

nervové soustavy, kde se vzruchy zpracovavaji na viemy (Kemp et al. 2009).

3.2.1 Tridéni smyslovych receptort
Smyslové orgdny Ize délit z mnoha hledisek, nejjednodussi je vsak je délit podle toho, odkud

signaly prichazeji (Ingr et al. 2007):

a) Exteroreceptory, které pfijimaji podnéty zvenci, tj. mimo lidské télo. Tyto receptory jsou

pro senzorickou analyzu nejvyznamnéjsi.

b) Proprioreceptory, informujici o poloze lidského téla ve vztahu ke sméru zemské

pritazlivosti (ale i napfiklad sily odstredivé).

c) Interoreceptory, které pfijimaji podnéty z vnitrku téla.

Mozné je téz délit receptory podle charakteru vnimaného signalu.



a) Mechanoreceptory, pfijimajici mechanické signaly (napt. sluchové, ¢i hmatové), kam

nalezi kuprikladu svalova vieténka.

b) Receptory elektromagnetického zareni, kam patti zrakové receptory.

c) Chemoreceptory, jako jsou napt. Chutové nebo Cichové receptory a jiné.

d) Thermoreceptory, schopné vnimat pohyb molekul (napf. receptory chladu ¢i tepla).

(Ingr et al. 2007)

3.2.2 Vedeni a zpracovani smyslového vzruchu

Ve smyslovych receptorech jsou podnéty (stimuly) pfevadény na relativné jednotny vnitini
podnét, zpravidla se jednd o tok iontl prevadéjici elektricky ndboj centripetalnim nervem do
centrdlni nervové soustavy. V centralni nervové soustavé je poté vzruchovy signal
zpracovavan. Razné pocitky jsou vnimany proto, Ze signaly z receptoru jsou zpracovavany ve
specifickych ¢astech centralni nervové soustavy. Zpracovavani vzruchu (zpravidla elektricky
signal) v mozku spociva v tom, Ze se vzruch prevede na specificky pocitek podle toho, ve které

Casti centralni nervové soustavy je dany elektricky podnét zpracovavan (Pokorny, 1993).

Pocitkl prijimanych centralni nervovou soustavou je pfilis mnoho, uz jen pfi sledovani televize
je to nékolik set tisic pocitkl za sekundu (Ingr et al. 2007). JelikoZ neni mozné vnimat takové
mnozstvi poCitk(l oddélené, jsou dané pocitky dale zpracovavany na vjem. Spojeny jsou napf.
informace o dominantnim barevném ténu a sytosti vSech pixelll pozorovanych pfi sledovani
televize, informace o intenzité jasu, sestavi se tvary na obrdzku apod., takZe pro vlastni
hodnoceni je jiz podavan urcity obraz a jeho pohyb. | toto predstavuje pfiliSné mnozstvi
informaci, proto je vybirdno jen to nejpodstatnéjsi, zatimco relativné neménnému pozadi se
pozornost pfilis nevénuje, pokud se pozorovatel na dané pozadi UmysIné nezaméfi. Podobné
je tomu i u senzorické analyzy, nebot ve vysledném vjemu, ktery je hodnotitelovi pfedkladan,
je jen podstatny Usek veskeré informace. Nékteré detaily tudiz mohou uniknout, pokud se na

né hodnotitel nebude pfimo soustredit (Ingr et al. 2007).

Dllezité je téz zminit, Ze se v centrdlni nervové soustavé nepodava ziskand informace
oddélené, ale je srovndvana s predchozimi zkuSenostmi. Srovnavany jsou jak objektivni
informace, tak i pocity, které mél dany ¢lovék pfi predeslych zkusenostech s totoznymi,

podobnymi, anebo celkem odlisSnymi jevy nebo objekty (Ingr et al. 2007).



3.3 Historie senzorické analyzy

Ackoliv je senzoricka analyza relativné mlady obor, zaklada se na empirickych zkusenostech
kuchafu, zvlasté shromazdovanych jiz od 16. stoleti. Senzorické hodnoceni, které zname dnes,
je zaloZzeno na metodologii, jejiz zaklady byly poloZzeny ve druhé poloviné devatenactého

stoleti (Drdssler 2000).

V 18. a 19. stoleti byly popsany vyznamnymi fyziology smyslové orgdny a jejich funkce.
Obzvlasté vyznamné bylo dilo fyziologli Webera a Fechnera, ktefi se zabyvali fyzickou velikosti
podnétu ve vztahu k jeho vnimané intenzité. Weber a Fechner vyzkoumali, Ze signaly z
vnéjsiho prostiedi jsou zpracovavany v centralnim nervovém systému bez ohledu na jejich typ
(Drossler 2000). Bylo nimi téz prokdzano, Ze existuje vztah mezi zménou biologické odpovédi
a mirnou zménou podnétu. Weber-Fechnerlv zakon dal vzniknout novému védnimu oboru —
psychofyzice — a byl pouZit k fesSeni problémU souvisejicich s lidskym vnimanim podnét(

(Barbin et al. 2012). Vztah mezi vzruchem a podnétem lze vyjadfit touto rovnici:

B
R=Cln—,
Bo
kde R predstavuje intenzitu vzruchu, C je faktor imérnosti, B je sila podnétu zpUsobujici

intenzitu vzruchu (R) a Bo predstavuje prahovou hodnotu podnétu, pod niZ jiz podnét nelze

vnimat (Ingr et al. 2007).

Prvni zaznamenanou popisnou metodou byla tzv. Metoda profilu chuti vyvinuta roku 1940
spolecnosti Arthur D. Little and Co. jako doplnék pro stale se rozvijejici potravinarsky primysil.
Metoda profilu chuti je konsensualni metoda, béhem které se provadéji schlizky, pfi nichz
dochazi k rozvoji slovni zasoby a hodnoceni. | pfestozZe se jednd o nejstarsi popisnou metodu,
je metoda profilu chutii dodnes vyuZivana v pivovarském primyslu a tzv. chutovych domech.

(Murray et al. 2001)

V padesatych letech doslo k pokroku ve statistickych metodach pro planovani a analyzu, byly
téZ vyvinuty metody nuceného vybéru, kupfikladu tzv. duo-trio zkouska vznikla v USA, anebo
trojuhelnikova zkou$ka vyvinuta ve Svédsku. Ob& metody jsou i dnes hojné vyuZivané v
pramyslovych laboratofich kontroly kvality pro senzorické zkouseni. DalSim prinosem

padesatych let jsou i tzv. hédonické stupnice pro méreni, které uréuji, jak moc jsou potraviny



prijatelné ¢i nepfrijatelné. Obé metody jsou doposud celosvétovym standardnim nastrojem

pro méreni potravinovych preferenci (Jezek & Salakova, 2012).

V Sedesatych letech pak byla vyvinuta védci pracujicimi pro firmu General Foods tzv. Metoda
texturniho profilu, kterd pfimo vychazela z metody profilu chuti. Alina S. Sczesniak roku 1963
vyvinula systém klasifikace textur, ktery by byl schopen prekrodit mezeru mezi
spotrebitelskou a odbornou terminologii a blize klasifikoval texturu do tfi skupin,
,mechanické”, ,geometrické” a , ostatni “. Klasickd metoda texturniho profilu je zalozena na

klasifikacich od Sczesniakové (Murray et al. 2001).

Na konci sedmdesatych let sestavila Mezinarodni organizace pro standardizaci (International
Organization for Standardization; 1SO) vybor TC34/SC12 za ucelem vytvoreni mezinarodné
uznavanych standardl pro senzorickou metodologii. V soucasné dobé ma tento vybor 28 zemi
jakozto aktivnich ¢lenl a 24 zemi jako pozorovatele. DalSim pfinosem sedmdesatych let je
vznik tzv. Kvantitativni popisné analyzy, jejiz U¢elem bylo opravit nékteré problémy spojované
s predem zminénou metodou profilu chuti. Na rozdil od metod profilu chuti a texturniho
profilu vyuziva kvantitativni popisna analyza hodnotitele, kterym byly dany vyZivové dotazniky
a dané produkty uréené k testovani s védomim, Ze hodnotitelé, ktefi zminéné produkty
konzumovali ¢astéji vykazovali vyssi citlivost na zmény v daném produktu, a tudiz byli ¢astéji
prisnéjsi béhem hodnoceni (Sawyer et al. 1962). Kvantitativni popisna metoda se téz lisi tim,
Ze je k hodnoceni produktl uzivana béznd mluva za ucelem vyvarovani se pfiliSného uzivani
technickych termin(, které mohou implikovat, Ze je odpovéd spravna/nespravna. Referencni
standardy jsou v této metodé uZivany pouze v pripadé, kdyz je identifikovan problém s
konkrétnim vyrazem. Poslednim pfinosem sedmdesatych let je metoda Spectrum™, ktera si
zakladd na rozsdhlém pouzivani referenénich seznam(, specializovaném vycviku panelu

hodnotitell a postupu Skdlovani (Murray et al. 2001).

Béhem osmdesatych let pak ve Velké Britanii vznikla metoda Free-Choice Profiling, ktera byla
doplnéna vyvojem Generalised Procrustes Analysis. Tato metoda byla vyvinuta za Ucelem
pomoci tym0 marketingovych a tymQ pro vyvoj produktl, které potfebovaly spiSe znat
obvykle dodavali vyskoleni ¢lenové hodnotitelského panelu. Metoda Free-Choice Profiling
umoznuje c¢lenim hodnotitelského panelu (konzumentlm) pouZit libovolné mnoZstvi
atribut, aby popsali a vycislili vlastnosti produktu, pficemz si zaklada
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i na predpokladu, Ze se hodnotitelé nikterak nelisi ve vnimani podnét(, ale jen v jejich popisu.
Mnozstvi vytvorenych atributl daného produktu je omezeno pouze percepénimia popisnymi

schopnostmi hodnotitele (Murray et al. 2001).

Rozvoj e-mailu v devadesatych letech umoznil senzorickym védcim po celém svété snadnéji
komunikovat a sdilet tak i data. Pfinosem let devadesatych je kupfikladu i tzv. elektronicky
nos, ktery byl vyvinut na Univerzité ve Warwicku ve Spojeném Kralovstvi, roku 1993 a dodnes
je vyuzivan jak v senzorickych analyzach, tak i kupfikladu pro analyzu dechu. Dnes tedy lze
povaZovat senzorickou analyzu za objektivni metodu na védeckém zakladé, ktera je
srovnatelnd ve své presnosti s analyzou chemickou, fyzikalni, ¢i biologickou (Jezek & Saldkova

2012).

3.4 Hlavni metody senzorické analyzy

3.4.1 Rozdilové (rozliSovaci) zkousky

Ucelem rozdilové (rozlisovaci, diskriminaéni) zkousky je zjistit, zda mezi predlozenymi vzorky
existuje rozdil v senzorické jakosti nebo v nékterém jejim znaku, ptijemnosti nebo intenzité.
Druh rozdilové zkousky je zvolen podle poctu a stupné zaskoleni hodnotiteld a dle druhu

posuzovaného potravinarského materidlu (Pokorny et al. 1997).

Nejjednodussi ze zkousek rozliSovacich je tzv. zkouska parovd, kdy hodnotitel obdrzi par
zkoumanych vzorkl, anebo postupné nékolik parQi a ma za ukol odpovédét, zda zjistil rozdil
mezi vzorky. Hodnotitel postupné ochutnava oba vzorky a k jednomu ochutnanému se smi
vracet. DalSim prikladem rozdilovych zkousek je zkouska trojuhelnikova, ve které jsou dva
vzorky shodné a treti je odliSny. Podobné jako u metody parové zkousi hodnotitel postupné
véechny vzorky, k jednomu se smi vracet. U¢elem je uréit, které dva vzorky jsou totozné
a ktery je od nich odlisny. Vyhodnou metodou v pfipadé, kdy je tfeba posoudit, zda existuje
rozdil mezi vice vzorky nez dvéma, je poradova zkouska. Hodnotitel obdrzi fadu nahodné
usporadanych vzorkd s uUkolem, aby je sefadil podle intenzity zkoumaného znaku. Pocet
vzorku Cini 2—6 pfi posouzeni chuti, 4-10 pfi posouzeni viné a 10-30 pro posouzeni barvy,

podle stupné zaskoleni hodnotitele (Pokorny et al. 1997).



3.4.2 Preferencni zkousky

U preferencnich zkouSek nejde o to zjistit, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale o urceni,
kterému vzorku (popfipadé vzorkiim) da hodnotitel prfednost jako senzoricky pfijatelnéjsimu,
Ci kvalitnéjSimu.

NejbéZznéjsi z pouzivanych technik u nezaskolenych osob nebo jen kratkodobé zaskolenych
hodnotitell je tzv. Parova zkouska, pfi které se hodnotiteli predlozi dva vzorky a urci, ktery
z nich preferuje. V pfipadé, Ze je treba posoudit vétsi soubor vzorkd nez dva,
je nejpouzivanéjsi zkouska poradovd, kde ma hodnotitel za uUkol seradit vzorky od

nejkvalitnéjsiho k nejméné kvalitnimu (Ingr et al. 2007).

3.4.3 Posuzovani potravin stupnicovymi metodami
V praxi jsou stupnicové metody nejrozsifenéjsi, nebot pomoci nich lze lépe kvantitativné

vyjadrit jakostni rozdily mezi vzorky. Zasadné jsou rozeznavany dva typy stupnic:

a) stupnice intenzitni, které slouzi k posouzeni intenzity urcité vlastnosti

b) stupnice hedonické, uzivané k posouzeni stupné prijemnosti nebo pfijatelnosti

Stupnice v obou pfipadech mohou byt kategorové, bodové, grafické nebo bezrozmérné (Ingr

et al. 2007).

3.4.4. Posuzovani potravin profilovymi metodami

Vjem je pfi senzorické analyze mozné vyjadfit volnym slovnim popisem, coZ je vlastné
nejstarsi technikou senzorické analyzy a pouzivali ji tzv. koStéfi. Nevyhodou metody je jeji
zavislost na stupni zaskoleni hodnotitele, jeho vyjadfovacich schopnostech, ptipadné i jeho
osobnich vlastnostech. Vyhodou profilové metody je naopak to, Ze hodnotitel neni nijak

omezen ve vyjadreni svého nazoru.

Variantou této metody je predtisténi vhodnych odpovédi v dostate¢ném mnozstvi, v celé
Skdle moznosti a vysvétlujicimi rozdily mezi pouzitymi terminy. Hodnotitel si pak ze seznamu

zvoli nejvice odpovidajici vyraz.



Profilové metody zpravidla uzivdme pro hodnoceni jemnych rozdil(i v chuti ¢i vini, hodnotitel
postupuje tak, Ze si celkovy viem chuti ¢i viné rozdéli na dil¢i viemy a urcuje jejich intenzitu,

nejcastéji s uZitim bodové, nebo grafické stupnice (Ingr et al. 2007).

Kompletni vyjadreni chuti a viné je velmi slozité, protoze by bylo tfeba sledovat velké
mnozstvi parametrd, pro nékteré potraviny existuji seznamy se 150 dil¢imi vjemy. V praxi je
tomu jinak. Zpravidla se vybere pouze 8-20 nejdalezitéjsich, nékdy (u tzv. vybérovych profild)
se ponechavaji jen 2—4 nejdulezitéjsi znaky, nebo znaky s nejvétsi proménlivosti. Nejcastéji

jsou senzorické profily vyjadifovany pro prehlednost graficky (Ingr et al. 2007).

Profilovd metoda je sice citliva, ale vyZzaduje zkusenéjsi hodnotitele se specidlnim zaskolenim.
Zkusenych hodnotiteld zpravidla stac¢i 3-5, zatimco nezkuSenych hodnotiteld

je pro spolehlivé stanoveni treba 10-40 (Pokorny et al. 1997).

3.4.5 Posuzovani potravin srovnanim se standardem
V pribéhu téchto zkousek obdrzi hodnotitel jisty vzorek, ktery je uréen jako standard a ma za
ukol urcit, jestli neznamy vzorek, ktery mu byl predloZen, je od standardu odliSny, anebo

odpovida jakostné standardu (Pokorny 1993).

Nejjednodussim prikladem takové zkousky je tzv. jednostimulovd metoda, jinak téZz zndma
jako metoda “ A —ne A “. Béhem této zkousky je hodnotiteli pfedloZen standard (vzorek A),
ktery je mu po ochutndni odebrdn. Po celou dobu dalSiho hodnoceni ke vzorku A nema
hodnotitel pristup, tudiZz se musi spolehnout na svou pamét. Hodnotitel nasledné dostava
nékolik standard( (vzork( A) a vzork( srovndvanych, které se od standardu lisi (vzorky
ne A jinak té7 vzorky B) v ndhodném poradi. Ukolem hodnotitele je uréit, ktery ze vzorkl

je stejny jako standard (vzorek A), a ktery je odliSny (ne A, neboli B) (Pokorny 1993).

Dvoustimulovd metoda se od jednostimulové lisi tim, Ze hodnotitel dostane k ochutnani dva
vzorky A a B. Poté, co si jejich vlastnosti zapamatuje, jsou mu oba vzorky odebrany a dostane
celou fadu vzork(. Dand fada vzorkd ma nahodné pofadi a sestava ze vzork(i A a B. Ukolem
pro hodnotitele je se rozhodnout, zdali je vzorek, ktery mu byl pfedloZzen A anebo B. Jakmile

si hodnotitel vysledek zapiSe, je mu vzorek odebran a podava se vzorek dalsi (Pokorny 1993).



vevys

dvéma predem zminénymi metodami, nebot se zjistuje, nejen jestli je vzorek odlisny
od standardu, ale i jak velky je rozdil mezi standardem a predloZzenym vzorkem. Pokorny et al.
(1997) uvadi, zZe je vhodné predlozit blanket s predtisténymi odpovédmi, ¢imz se usnadiuje
rozhodovani. Srovnavani se standardem muze byt i preferencni (jako prvni se podava
standard, postupné jsou podavany dalsi vzorky, pficemz se u kazdého urcuje, zdali je dany
vzorek lepsSi nebo horsi nez standard.), anebo takové, kde se hodnotiteli predlozi nékolik
standardd najednou a jeho ukolem je rozhodnout, kterému standardu je dany vzorek

co nejvice podobny (Ingr et al. 2007).

3.5 Tepelna Uprava potravin

Tepelnou Upravu potravin lze definovat jako déj, béhem néjz se plsobenim tepla stava
z potravin pokrm. Teprve aZ v obdobi stfedniho a mladsiho paleolitu se ohen stal nejen
zdrojem tepla, svétla a ochrany, ale i pomocnikem pfi vyrobé ostépu, pri lovu zvére
a zakladem novych technologii zpracovavani potravy. Systematické vareni jidel nejen Ze
usnadnilo poZivani masitych pokrmd, ale i umoznilo konzumovat rostliny, které jsou

za syrového stavu nepozivatelné nebo toxické (Clottes et al. 2021).

V dnesni dobé existuje mnoho zpUsobUl tepelné Upravy potravin, které délime do skupin podle
zpUsobu zahtevu, vysky teploty plsobici na danou potravinu a také podle prostfedi, ve kterém

Uprava probiha.

3.5.1 Peceni

Peceni lze definovat jako postup pfipravy pokrmi, béhem kterého se pokrm pfipravuje
pomoci horkého suchého vzduchu, castecné i pomoci horké vypecené Stavy. Peceni
rozli$ujeme na dva zpGsoby, a to sice peceni nizkoteplotni a peéeni vysokoteplotni. Casté&;jsi
zpUsob pripravy je peceni vysokoteplotni, pfi némz je potravina vystavena teplotdm kolem
180°C. Timto je zajisténo, Ze budou zni¢eny vSechny mikroorganismy, které by se mohly
v dané potraviné vyskytnout. Pfi nizkoteplotnim peceni, které probiha ve dvou fazich, uzivame
teploty podstatné nizsi. V prvni fazi se pfi teplotach kolem 120 °C zatdhnou pdry na mase,
ve fazi druhé probiha Uprava masa pfi teploté kolem 65 °C do doby cca 12 hodin maximalné.
Obzvlasté u mas je oproti vysokoteplotnimu peceni vyhodou vyssi stupen krehkosti

a Stavnatosti za mensich hmotnostnich ztrat, je vsak tfeba zminit, Ze riziko vyskytu
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mikroorganismd je ve srovndni s vysokoteplotnim pecenim podstatné vy3si (Sindler et al.

2015).

Peceni dale délime bud podle zafizeni, které uzivame pro pfipravu pokrmu, anebo podle
technologického postupu. Vzniklé pokrmy se pak dle uzitého zafizeni ¢i postupu lisi ve svych

nutricnich i senzorickych vlastnostech.
Peceni na rostu a rozni — grilovani

Grilovani je zpUsob pripravy pokrmu, béhem kterého dopada na pokrmu tepelné zareni
vyvolané bud’ elektrickou vyhfevnou spirdlou (elektricky gril, kontaktni gril, konvektomat)
anebo zapalenymi kusy paliva (dfevo, uhli). Samotny proces grilovani lze rozdélit na grilovani

pfimé a nepfimé (Brand 2017).

Primé grilovani je plvodni, a tudiZ i klasickd metoda, pfi které se potravina umisti na rost
pfimo nad Zar ohné, kde se tepelné upravi, diky ¢emuZ se rozvine typické aroma.® P¥iprava
pokrmu probihd za teplot az 300 °C, proto je nutné dbat zvySené opatrnosti, aby se
pripravovany pokrm nepfipalil. Na grilovani pfimou metodou se hodi predevsim suroviny,
které potrebuji tepelnou Upravu ne delsi nez 20-30 minut. Mezi takové potraviny patti steaky,

kotlety, flank steaky, nebo kupftikladu klobdsy (Brand 2017).

Grilovani nepfimé se lisi od pfimého tim, Ze potravina neni umisténa pfimo na rost nad ohen,
k pfipravé pokrmu touto metodou je tfeba gril s vikem a odkapdavaci miska. Grilovanou
potravinu umistime v grilu do spravné vysky nad ohném, odkapavaci misku s vodou umistime
pod potravinu tak, aby tuk nebo Stava nestékaly do ohné, priprava pokrmu probiha za teplot
od 140 do 180°C. Brand (2017) piSe, Ze tuto metodu je nejvhodnéjsi uzit k pripravé takovych

kust masa, které se obejdou bez viiné ohné (garnaty, kotleta nebo prsa).
Gratinovani

Gratinovani je proces pripravy pokrm(, pti kterém se potraviny zapékaji bud' v jednotlivych
porcich v miskach nebo ve velmi tenkych vrstvach. Ke gratinovani se uziva tzv. gratin

(bedamelova omacka s dopliiky), €asto se uzivd i strouhany syr nebo vejce (Sindler et al. 2015).
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Zapékani

Béhem zapékani jsou tepelné upravovany horkym vzduchem jiz predem pfipravené pokrmy.
Zapékani délime na dlouhé a kratké, pridavkem rozlicnych doplikd lze zvysit energetickou

a vyzivovou hodnotu pokrmu (Sindler et al. 2015).
Peceni v alobalu a papiloté

Tésné pred pecenim je potravina zabalena do hlinikové félie — alobalu a nasledné je pecena
na rozzhaveném uhli, v troubé, nebo i na rostu. Tato metoda je vhodna zejména pro
nemocnic¢ni stravovani, nebot pfipravu pokrmi lze provadét bez pridavku tuku. Vyhodou

této metody je i absence kirky a zachovana Stavnatost potraviny.

K peceni lze uzit i papilotu, coZ je pergamenovy papir ve tvaru srdce. Timto postupem se
nejCastéji pripravuji dobfe odlezeld masa prvotridni kvality, ¢asto marinovand, ¢i potrena

olejem a okorenénd (Dostalova 2008).
Peceni v troubé

Peceni v troubé probiha nejcastéji v teplotnim rozmezi od 100 do 250 °C, doporucuje se vsak
peceni pfi teploté 200 °C, nebot bylo dle poslednich studii zjisténo, Ze pti vyssich teplotach

vyrazné stoupa mnozstvi zdravotné skodlivych latek (Dostdlova 2008).

3.5.2 Vareni

Vareni je jeden z procesU tepelné Upravy pokrm(, béhem kterého na potravinu plsobi vrouci
voda nebo jina tekutina, pfipadné i vodni pdra za normalniho i zvySeného tlaku. Jednd se
o nejbéznéjsi typ tepelné Upravy, vafené pokrmy jsou Casto lehce stravitelné, tudiz jsou

vhodné i pro nemocnic¢ni stravu (Dostalova 2008).
Vareni v tekutiné

Béhem procesu vareni v tekutiné je potravina rovhomérné zahfivana ze vSech ponofrenych
stran vafici tekutinou o teploté 100°C. Druh tekutiny (voda, mléko, polévka, vyvar atd.), ktery
chceme k tomuto druhu vareni vyuzit, se li$i podle druhu vafené potraviny (Sindler et al.

2015).

Chceme-li pfripravit timto zplsobem maso, je obzvlasté nutné zvazit vhodny postup.

V pfipadé, Ze chceme pfipravit vyvar, vklddame maso do vody studené, jestlize chceme, aby
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si maso uchovalo svou Stavnatost, je tfeba jej vloZit do vrouci vody. Pokud chceme pfipravit
ovoce nebo zeleninu, je nutné, aby se vkladaly do vrouci slazené ¢i osolené vody, ¢imz

se zamezi ztrdtam vitaminu C a dalSich latek citlivych k oxidaci (Dostalova 2008).

Poté co potravinu priddme do tekutiny se dand tekutina pfivede rychle do varu a dovafi
se mirnym varem. Potraviny by se mély vafit pouze do zméknuti a je tfeba se vyvarovat jejich

prevareni (Dostalova 2008).
Vareni v pare

Vareni v pare je zpUsob Upravy, pri kterém je potravina vloZena na parakovou podlozku, pod
kterou se nachazi vafici voda. Horkd para stoupajici z vafici vody pak ohfivd potravinu
pri teplotach 30-98°C. Timto zplsobem je ¢astecné zamezeno ztratam Zivin vylouhovanim,
pokrmy pfipravené timto zplsobem byvaji hodnotnéjsi jak po senzorické, tak i po vyZivové

strance (Sindler et al. 2015).
Vareni ve vodni lazni

Uprava pokrm@ timto zplsobem spocivd v tom, Ze je potravina vlozena do mensi nadoby
(zpravidla z nerezové oceli nebo varného skla), kterd je vloZzena do vétsi nddoby s vrouci
vodou. Podobné jako u vareni v pare se jedna o Setrny proces, béhem kterého nedochazi
ke ztratam vylouhovanim. Zpravidla je tento zplsob Upravy uzivan k pripravé polev, polévek,

slanych i sladkych omacek a kasi (Sindler et al. 2015).

Blansirovani

s

Blansirovani je proces, ktery je hlavné uZivan prfed zmrazenim, suSenim, popfipadé
i konzervovanim, pfi kterém se ohtivd ovoce Ci zelenina za ucelem inaktivace enzymd,
zachovani barvy, chuti, nutri¢ni hodnoty a odstranéni zachyceného vzduchu (De Corcuera et

al. 2004).

V primyslu jsou jako topna télesa nejcastéji uzivany horka voda a para, mozné je téz uziti

mikrovinného ohfevu a ohfevu horkym plynem.

Nevyhodou této metody pfipravy je, Ze zpravidla béhem blansirovani dochazi ke snizeni
nutri¢ni hodnoty pokrmu, obzvlasté u blansirovani horkou vodou a parou (De Corcuera et al.

2004).
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Posirovani
Zpusob tepelné upravy pokrmda, ktery je zaloZen na vareni potravin pfi teplotach v rozmezi

78-94 °C v posirovaci tekutiné, ktera je zpravidla voda, mléko, anebo specialni vyvar, tzv.

court bouillon sloZzen z vody, zeleniny, kofeni a okyselujici tekutiny (zpravidla vino, nebo ocet).

Vareni pokrm0 timto zpisobem neni vhodné pro pripravu zeleniny a brambor, nebot dlouha
doba kulinarské Gpravy vede k dalsi ztraté Zivin v dlisledku osmézy (Ziviny se z dané potraviny

vylouéi do posirovaci tekutiny) (Sindler et al. 2015).
Sous-vide

Dle Schellekensové (in. Baldwin 2010) Ize pokrmy pfipraveny pomoci metody sous — vide
definovat jako suroviny nebo suroviny s polotovary, které jsou vareny pod presné danymi
teplotnimi podminkami uvnitt tepelné stabilnich vakuovanych vacka. Médiem, ve kterém jsou
pokrmy pfipravovany je nejcastéji vrouci voda, anebo para, teplota musi byt minimalné

54,4°C.

Vakuované sacky maji v porovnani s predem zminénymi metodami nékolik vyhod: umoznuiji,
aby bylo teplo prevedeno z vrouci vody (anebo pary) do pripravovaného pokrmu; prodluzuji
trvanlivost jidla diky tomu, Ze je prakticky eliminovana Sance na rekontaminaci jidla béhem
skladovani; inhibuji pachuté zplsobené oxidaci; a snizuji rist aerobnich bakterii. Toto plati

zejména pro chutné a vyZivné jidlo (Baldwin 2010).

Pfesné ovladana teplota uZzivand pfi této metodé ma téz své vyhody. Keller et al. (in Baldwin
2010) uvadi, Ze umoziuje mnohem lepsi reprodukovatelnost a snazsi kontrolu nad hotovosti
pokrmu neZ tradi¢ni metody vareni. Jidlo muize byt timto zplsobem pfipravy pasterizovdno
a ucinéno tak bezpecnym pro konzumaci pfi nizsich teplotach, tudiz neni nutné jej pfipravit

zpusobem well-done, aby bylo bezpecné jej konzumovat.

3.5.3 Uzeni

Uzeni Ize definovat jako pochod, béhem kterého do vyrobku pronikaji slozky koure. Jedna se
o tradi¢ni metodu, prodluzovani trvanlivosti masa a masnych vyrobkd (Altera & Alterova
2007). Sikorski (in Toldra et al. 2014) uvadi, Ze se jedna o velmi starou metodu Upravy pokrmu

a ze existuji archeologické zdznamy, které dokazuji Ze uzeni bylo uzivano i pfed 90 000 lety

14



V zavislosti na uzité teploté Ize pak uzeni délit do tfi podkategorii: uzeni studenym kourem,

uzeni teplym koufem a uzeni kourem horkym (Altera & Alterova 2007).
Uzeni studenym kourem

Studeny kouf ma teplotu do 22 °C, vyrobky se pfi ném impregnuji slozkami koure a zdroven
se susi. Studenym kourem lze vyrobky zauzovat opakované, je mozné téz preuzovat jiz tepelné
opracované masné vyrobky. Timto zpUsobem uzeni se zpravidla ptipravuji syrové trvanlivé

vyrobky, jako je kupfikladu uhersky saldm nebo ¢abajka (Altera & Alterova 2007).
Uzeni teplym koufem

Teplym kourem, nejcastéji vyuzivanym pro vyrobu tzv. polosuchych saldamui, se potravina
upravuje zhruba pfi teplotach od 30 do 50 °C (Toldra et al. 2014). Déle se tento zplsob uzeni
uziva pfi uzenislaniny a vyrobé tzv. syrovych uzenych mas, coZ jsou uzena masa, které je nutné

pred konzumaci tepelné opracovat (Altera & Alterova 2007).
Uzeni horkym kouiem

Tento zpUsob uzeni ma Siroké spektrum vyuziti, uziva se pfi uzeni vétsich mas, drobnych
masnych vyrobkl i saldamU. Jedna se o postup tepelné Upravy probihajici zpravidla ve trech

fazich.

V prvnich dvou fazich se uzivaji teploty v udirné (nebo teploty koufe) 60 az 100 °C. Treti faze
pak uZiva teploty pod 100 °C, nebot je zvysené riziko, Ze se produkt mize poskodit (vyschnuti,
popraskani apod.). Béhem tepelné Upravy timto zplsobem je tfeba dbat na to, aby byla

teplota v jadre vyrobku alespon 70 °C po dobu minimdlné 10 minut (Altera & Alterova 2007).
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4 Material a metody

4.1 Spolecnost RM Gastro
4.1.1 Historie podniku

Roku 1892 zalozil Rudolf Heinz-Richter svou loutkarskou firmu, o tfi desetileti pozdéji zacal
Ladislav Mrkvi¢ka v Kralupech nad Vltavou s vyrobou obuvi. Rozvoj obou firem byl sice
ukonéen zndrodnénim po druhé svétové vdlce, ale roku 1994 se seSli potomci obou
podnikateld, Jan Richter a Ladislav Mrkvicka, a zaloZili RM Gastro. Zakaznici jiz tehdy dokazali
ocenit vyrobky a sluzby nabizené touto spolecnosti, a i diky jejich pfizni byla oteviena roku

1998 vlastni vyroba ve Veseli nad Luznici.

Vyroba nékolika vlastnich vyrobkd pro mensi provozovny se postupné rozsifovala a od roku

2011 spolecnost zahdjila vyrobu linkovych vyrobkd. (RM_katalog 2021-2022_web, 2021)

Obrdzek 1 Pdvodni hala podniku RM Gastro, Zdroj: RM_katalog _2021-2022_web.pdf

4.1.2 Soucasnost
V soucasné dobé firma zaméstnava ve svém vyrobnim zavodé ve Veseli nad LuZnici kolem

120 lidi a vyrobky exportuje do vice nez 50 zemi.

Ve Veseli nad LuZnici jsou vyrdbéna zafizeni pro pfipravu teplych pokrm( provozovanych na

elektrickou energii nebo na plyn (zemni plyn nebo propan-butan z plynovych bomb).

V rliznych velikostech je vyrabéno vice nez 20 druh(i vyrobkd. Kromé velikosti se vyrobky lisi
i variantami podle zemé pro kterou jsou urceny (rtizné regulatorni pozadavky konkrétnich
zemi) a specialnimi zakaznickymi pozadavky. V portfoliu spole¢nosti je tak vice nez 1000

rdznych konfiguraci vyrobka. (Interni materidl 2, 2023)
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Obrdzek 2 Vyrobni hala RM Gastro ve Veseli nad Luznici, Zdroj: RM_katalog_2021-2022_web.pdf

4.1.3 Sortiment vyrobniho zavodu ve Veseli nad Luznici
Vyrobky spolecnosti Ize rozdélit podle velikosti vyrobk( a objemu na nich pfipravovanych
porci rozdélit do 4 skupin: stolni vyrobky a vyrobky seskupované v gastro provozech do linek

pojmenované podle hloubky zafizeni jako linka 600, 700 a 900 mm:

e Stolni vyrobky (snack) urc¢ené pro provozovny a bary jako drobny doplnék s dennim
vydejem nékolika porci nebo pro jednorazové akce — stankovy prode;.

e Linka 600 urcené pro mensi restaurace s dennim vydejem do 100 porci

e Linka 700 urcené pro stfedné velké a vétsi restaurace (pfiprava minute) s dennim
vydejem do 200-250 porci.

e Linka 900 urcené pro velké restaurace, velkovyvarovny zavodni kuchyné, Skolni jidelny

s dennim vydejem od 200 porci. (Interni material 1, 2023)

4.2 Metodika

Cilem bakalarské prace bylo urcit, zdali existuje znatelny rozdil mezi vzorky stejného pokrmu
(lehce korenény kureci steak) pripraveného na rliznych zatizenich (v tomto pripadé grily od
firmy RM Gastro). Na zdakladé konzultace s managementem firmy, vcetné informaci o

dostupnych zafizenich na pfipravu masa, byly zformulovany nasledujici vyzkumné otazky:

Budou respondenti schopni identifikovat rozdily mezi steaky vyrabénymi na rlznych

zafizenich?
Které zafizeni bude hodnoceno nejlépe v oblasti barvy?
Které zafizeni bude nejlépe hodnoceno v oblasti chuti?

Které zafizeni bude nejlépe hodnoceno celkové?
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Ktery faktor ma nejvyznamnéjsi vliv na chut pokrma?

4.2.1 Sbér dat

Prakticka ¢ast bakalarské prace byla uskute¢néna pomoci dotaznikového Setteni. Dotaznik se
skladal ze tfi ¢asti.
Prvni ¢ast dotazniku byla zamérena na sociodemografické informace o respondentech a na

jejich konzumaci masa (kureciho steaku). Respondenti odpovidali na otazky ohledné:

- véku,

- pohlavi,

- Cetnosti konzumace masa,

- Cetnosti konzumace kurecich steakd,

- zda je kureci steak jejich oblibené jidlo.

Druha ¢ast dotazniku zjistovala, co ma podle respondentt zasadni vliv na vyslednou kvalitu

pokrmu. Zda je to:

- poutZita potravina,
- Cas a doba jeji pripravy,
- poutzitd technologie nebo

- materidl povrchu, ktery je pfi pfipravé v kontaktu s potravinou.

V treti ¢asti dotazniku respondenti hodnotili jednotlivé organoleptické vlastnosti a celkovy
dojem z posuzovaného vzorku. Pro tuto ¢ast hodnoceni méli respondenti k dispozici instrukci,

jak jednotlivé charakteristiky posuzovat.

Dotaznik obdrzeli v tisténé formé. Zaznamenand hodnocena byla zpracovdna a vyhodnocena

v Excelu, a to formou absolutnich a relativnich hodnot.

Dotaznikového Setfeni se zucastnilo celkem 20 respondentl. Respondenty byli zaméstnanci
z technickych oddéleni a jeden z majiteld spole¢nosti. V jednom pfipadé respondent neuvedl
osobni idaje a ohodnotil pouze steaky, a proto byla z jejiho/jeho dotazniku hodnocena pouze
data ze senzorické zkousky. V jednom pfipadé respondent neuvedl|, jakym procentem se

podle néj na celkovém vysledku podili dotazované vlivy.
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Sbér dat probihal v prostorach jidelny firmy RM Gastro ve Veseli nad Luznici, dne 13.4.2023
od 14:00 do 16:00. Respondentim byly vidy predlozeny 4 vzorky steak(l z kureciho masa,
které byly pripraveny na Ctyrech rlznych gastro zafizenich. Respondentim nebylo béhem
Setfeni sdéleno, o které gastro zafizeni se jednd, k zatizenim mél pfistup pouze autor
bakalaFské prace a pracovnici spole¢nosti pfipravujici steaky. Ukolem respondent bylo urit,

na kterém z gastro zatizeni firmy RM Gastro byl pfipraven nejlepsi pokrm.

4.2.2 Pfiprava vzorku

Dne 12. 4. 2023 bylo nakoupeno 10 kg kurecich Cerstvych fizk(i (vyrobce WE Trade s.r.o.,
Hlavna 1088, 92503 Horné Saliby, Slovensko), které byly ihned radné nakrdjeny na pfriblizné
stejné vzorky od 120 do 150 g, odblanény a okofenény, k cemuz byl uzit slunec¢nicovy olej
znacky Coop premium a korenici smés Grilované kure znacky Vitana. VSe bylo vloZzeno do
peclivé vydezinfikované misy z nerezové oceli, zabaleno potravinarskou félii a uchovavano v
lednici pri teploté 3°C. Nasledujici den bylo maso prevezeno do spole¢nosti RM Gastro ve

Veseli nad Luznici, kde bylo vledni¢ce pfi stejné teploté udriovano az do zahdjeni

experimentu.

Obrdzek 3, Priprava kurecich steakd, Zdroj: autor

Dne 13. 4. 2023 byly v jidelné spole¢nosti zapojeny a zprovoznény 4 vybrané spotrebice.
Grilovaci plochy spotfebicli byly pfed uvedenim do provozu fadné vycistény a po nahrati

potieny iberskym Spekem, aby se kureci steaky k povrchu nepfichytavaly.
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4.2.3 Testovana gastro zafizeni

Grilovaci deska s hladkym povrchem

Grilovaci deska s hladkym povrchem, v dotazniku zafizeni Cislo 1. Zdroj tepla se nachazi pod
ocelovou deskou. Potravina se griluje nejprve z jedné, ndsledné pak z druhé strany. Grilovaci
deska byla z nerezové oceli a pro experiment byla pouZita plynova varianta produktu. Béhem
experimentu bylo zafizeni nahfato na 190 + 10°C. Doba pfipravy pokrmu 3-4 minuty z kazdé

strany.

Obrdzek 4, Grilovaci deska s hladkym povrchem, Zdroj: autor

Grilovaci deska s ryhovanym povrchem

Plocha grilovaci deska s ryhovanym povrchem, v dotazniku se jedna o zafizeni Cislo 2. Zdroj
tepla umistén pod ocelovou deskou. Podobné jako u pfedchoziho zafizeni se potravina griluje
nejprve z jedné a pak az z druhé strany. Pro experiment bylo pouZito plynové zafizeni s
chromovanou povrchovou uUpravou. Pfi experimentu bylo zafizeni nahfato na 190 + 10°C.

Doba pfipravy pokrmu 3-4 minuty z kazdé strany.
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Obrdzek 5, Grilovaci deska s ryhovanym povrchem, Zdroj: autor
Elektricky steakovy stolni gril

Zarizeni se dvéma grilovacimi deskami, v dotazniku zafizeni Cislo 3. Zdroj tepla umistén pod
obé&ma ocelovymi deskami, spodni s chromovanou povrchovou Upravou, horni s teflonovym
navlekem. Narozdil od predeslych gastro zafizeni se potravina griluje z obou stran soucasné,
a navic je prenos tepla z desky umocnén pfitlakem vrchni desky, coZz umozifiuje mnohem
rychlejsi pfipravu pokrmu. Tento vyrobek je v portfoliu firmy pouze v elektrickém provedeni.
Béhem experimentu byla spodni deska nahfatd na 190 + 10 °C a vrchni deska na 170 + 10 °C.

Doba pfipravy pokrmu 2 minuty.
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Obrdzek 6, Elektricky steakovy stolni gril, Zdroj: autor

Vodni gril

V dotazniku zafizeni Cislo 4, jedna se o standardni vodni gril s primym elektrickym ohfevem
bez podestavby. Jako grilovaci rost slouzi plocha pfimé topnice z nerezové oceli AISI 304.
Potravina se griluje z jedné a nasledné z druhé strany. Tuk, ktery z potraviny vytece, stéka pod
topnice do vodni lazné. V tomto pripadé je narozdil od predchozich zafizeni kontaktni plocha
zarizeni s potravinou mensi. Béhem experimentu byla teplota topnice udrZovana pfti teploté

270 + 15°C. Doba pfipravy 6-8 minut z kazdé strany.

a4 .\A\\\

Obrdzek 7, Vodni gril, Zdroj: autor
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4.2.4 Priibéh experimentu

Dne 13. 4. 2023 v 9:00 zapocala senzorickd analyza kurecich steaku, které se zucastnilo celkem
20 respondent, z ¢ehoz byli vSichni zaméstnanci podniku RM Gastro. Jako testovaci prostor
byla vyuZita jidelna podniku, ktera byla upravena v souladu s HACCP (Kadlec et al. 2013;
Janotova 2014).

Vsechny vzorky predlozené respondentiim byly hodnoceny dle sedmi kategorii: vzhled
(barva), viiné (Cistota a intenzita viné), kiehkost, stavnatost a chut (Cistota a intenzita chuti)
a celkovym dojmem. Celkové hodnoceni v nasledujicich tabulkdch predstavuje primeér z

hodnoceni vzhledu, viiné kifehkosti, stavnatosti a chuti.

Pro ziskani dat byla zvolena intenzitni stupnicova metoda pro lepsi posouzeni vsech viemd,

v tomto pripadé bodova (Ingr et al. 2007).

Pti hodnoceni téchto kategorii bylo pouZito pét stupnl: vynikajici (4 body), velmi dobry (3
body), dobry (2 body) dostatecny (1 bod) a hodnoceni nedostatecny (0 bodu). Pokud

respondenti chtéli, mohli pridélené body slovné okomentovat.

Pokud si respondenti nebyli jisti svym rozhodnutim, bylo mozné jim kdykoliv pfipravit dalsi
vzorek kurecich steakud z jakéhokoliv gastro zafizeni. Kazdy respondent byl pred provedenim
experimentu obezndmen s bodovacim systémem a charakteristikou vSech vlastnosti, béhem

senzorického hodnoceni steakl nedoslo k Zadnym komplikacim.
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5 Vysledky senzorického ohodnoceni

5.1 Vyhodnoceni informaci o respondentech experimentu
Vyzkum se nejprve zaméfil na zjiSténi sociodemografickych informaci o respondentech.

Tabulka 1 Rozdéleni respondentl podle véku

Absolutni cetnost  Relativni Cetnost

18-30 5 26 %
30-50 12 63 %
50+ 2 11 %

Zdroj: Vlastni vyzkum, 2023

Graf 1 Rozdéleni respondent( podle véku

Rozdéleni respondentl dle véku

® 18-30 = 30-50 =50+

Zdroj: vlastni vyzkum, 2023

Tabulka 1 ukazuje, Ze z celkového poctu zucastnénych respondentd bylo nejvétsi zastoupeni
vékové skupiny od 30 do 50 let (63 %), méné zastoupenych bylo ve vékové skupiné od 18 do

30 (26 %) a nejméné zastoupenou skupinou byla vékova skupina nad 50 let (11 %).
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Tabulka 2 Rozdéleni respondentl podle pohlavi

Pohlavi absolutni ¢etnost relativni cetnost

muz 15 79 %

Zdroj: vlastni vyzkum, 2023

Graf 2 Rozdéleni respondent( podle pohlavi

Rozdéleni respondentl podle pohlavi

4

®muzi = Zeny

Zdroj: vlastni vyzkum, 2023

Tabulka 2 a Graf 2 znazornuji rozdéleni respondentt dle jejich pohlavi, nejvice zastoupeni byli

muzi s celkovym poctem 15 (79 %), podstatné méné zastoupené byly pak Zeny, kterych bylo

pouze 4 (21 %).

Tabulka 3 Rozdéleni respondent( dle pravidelnosti konzumace masa

Jak casto jite maso? absolutni ¢etnost relativni cetnost
nékolikrat denné 3 16 %
nékolikrat tydné 15 79 %
1*tydné 1 5%
1*mésicné 0 0%
méné casto 0 0%

Zdroj: vlastni vyzkum, 2023
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Graf 3 Rozdéleni respondentt dle pravidelnosti konzumace masa

Jak €asto jite maso?

2 .
0 |

nékolikrdt denné nékalikrat tydné 1*tydné 1*mésiéné méné fasto
Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Z Tabulky 3 a Grafu 3 lze vycist, Ze valna vétSina respondentd, poctem 15 (79 %), konzumuje
maso nékolikrat tydné. 3 respondenti (16 %) konzumuji maso nékolikrat denné a pouze
1 respondent uved|, Ze konzumuje maso jen jednou za tyden. Zadny z respondentl neuvedl|,

Ze by maso konzumoval pouze jednou za mésic, anebo méné casto.

Tabulka 4 Pravidelnost konzumace kurecich steakd respondenty

Jak casto jite kureci steaky? absolutni ¢etnost relativni cetnost
nékolikrat tydné 3 16 %
1*tydné 10 53 %
1*mésicné 5 26 %
1*za Ctvrt roku 0 0%
méné casto 1 5%

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)
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Graf 4 Pravidelnost konzumace kurecich steak(i respondenty

Jak Casto jite kureci steaky?
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Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Jak ukazuje Tabulka 4 a Graf 4, vice neZ polovina respondentl uvedla, Ze kureci steaky
konzumuji jednou tydné (53 %). 3 respondenti (16 %) uvedli, Ze si kufeci steak dopreji
nékolikrat do tydne, o néco vice respondentl si jej dopfeji jen jednou za mésic (26 %). Pouze
jeden respondent (5 %) pak uvedl, Ze kufeci steak konzumuje méné neZli jednou za mésic. Ani

jeden respondent neuvedl, Ze by jed| kufeci steaky jen jednou za ¢tvrt roku.

Tabulka 5 Kureci steak jako oblibeny pokrm

Je kureci steak vase oblibené jidlo?  absolutni cetnost relativni cetnost

ne 6 32%

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)
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Graf 5 Kufeci steak jako oblibeny pokrm
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Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Z Tabulky 5 a Grafu 5 Ize vycist, Ze kureci steak patti k popularnim pokrmim. Z celkového
poctu 19 respondentl se 13 (68 %) vyjadfilo, Ze se jedna o jejich oblibené jidlo a 6

respondentd (32 %) uvedlo, Ze jej nemaji v oblibé.

Vlivy na kvalitu potraviny
Respondenti méli za ukol urcit co ma dle jejich nazoru nejvétsi vliv na vyslednou chut steaku.

Uvedeny byly 4 nami vytipované moZnosti:

- druh zafizeni (vodni gril, steakovy gril),
- poutzitd potravina (Cerstvost, kofeni, naloZeni),
- materidl povrchu, na kterém byl steak ptipraven (kov, keramika ¢i kupfikladu teflon)

- Cas pripravy a teplota béhem pfipravy pokrmu.

Respondenti méli za ukol seradit vySe uvedené vlivy podle poradi od 1 do 4, pficemzZ hodnota
1 znamend majici nejvétsi vyznam, hodnota 2 druhy nejvétsi, a tak ddle. Odpovéd na tuto
otazku poskytlo 18 respondentl z 20 celkovych, nebot jeden respondent vyplinil tuto otazku

Spatné a druhy ji nevyplnil vibec.
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Tabulka 6 Nejvyssi vliv na vyslednou chut steaku

Co ma podle vas nejvétsi vliv na vyslednou chut steaku?

zafizeni 1 3 6
potravina 14 4 0
material povrchu zafizeni 0 1 8
¢as a teplota pfipravy 3 10 4

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Graf 6 Nejvyssi vliv na vyslednou chut steaku
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Graf 7 Procentudlni vliv faktord na vyslednou kvalitu steaku

Procentualni vliv faktor( na vyslednou kvalitu steaku
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Potravina Teplota a cas Zafizeni Material povrchu

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Z Tabulky 6 a z Grafu 6 a 7 je zfejmé, Ze mezi respondenty prevlada nazor, Ze nejvétsi vliv na
vyslednou kvalitu steaku ma dle respondent samotné maso uZité pfi jeho ptipravé (43 %).
Cas a teplota jsou dle ndzoru respondentl druhym nejddleZit&jsim faktorem (28 %), vliv druhu
zafizeni a materiadlu povrchu zafizeni nebyl dle respondentl az tak vyznamny (17 % zafizeni,

pouhych 12 % pro material povrchu).

30



5.2 Vzorky €. 1

Vzorky €. 1 byly pfipraveny na plynové grilovaci desce s hladkym povrchem pfi teploté 190 +
10 °C, teplota byla pribéiné béhem experimentu kontrolovdna. Doba pripravy pokrmu byla

pfiblizné 3-4 minuty z kazdé strany.

Tabulka 7 Prmérné hodnoceni vzorku ¢.1

Vlastnosti Pramérné hodnoceni

Vzhled (barva) 3,50
Cistota viiné 3,55
Intenzita viiné 2,95
Kfehkost 3,00
Stavnatost 3,35
Cistota chuti 3,35
Intenzita chuti 2,95
Celkovy dojem 3,22
Celkové hodnoceni 3,24

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Graf 8 Priimérné hodnoceni vzorku ¢.1
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Zdroj: vlastni vyzkum (2023)
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Dle Tabulky 8 a Grafu 8 Ize fici, Ze se jednalo o nadpriimérny vzorek, ke kterému byly ve findle
zaznamendny pouze dvé pripominky: jeden respondent uvedl, Ze na sobé nemél libivé pruhy,
jiny respondent uvedl, Ze vzorek, ktery mu byl predlozen, mél nahorklou chut. S jistotou lze

fici, Ze grilovaci deska s hladkym povrchem je vice nez schopna pfipravit chutny pokrm.

5.3 Vzorky €. 2

Tyto vzorky byly pfipraveny na elektrické grilovaci desce s ryhovanym povrchem, béhem

experimentu bylo zafizeni nahfato na 190 + 10°C. Doba ptipravy pokrmu trvala zhruba 3-4

vv. v

minuty z kazdé strany a teplota byla pribézné kontrolovana.

Tabulka 8 Primérné hodnoceni vzorku €. 2

Vlastnosti Primeérné hodnoceni

Vzhled (barva) 3,05
Cistota viiné 2,85
Intenzita viiné 2,85
Krehkost 2,95
Stavnatost 2,95
Cistota chuti 2,85
Intenzita chuti 2,90
Celkovy dojem 2,83
Celkové hodnoceni 2,91

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)
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Graf 9 Primérné hodnoceni vzorku ¢.2
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Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Vzorek €. 2 byl sice respondenty hodnocen velmi pozitivné (viz Tabulka 9 a Graf 9), ale ve
srovnani se vzorkem €. 1 byl pozadu v mnoha kategoriich. Jak uvedl jeden respondent, povrch
byl lehce osmahnuty s jemnym naznakem prouzkd, coZ bylo povaZovano za libivé, ale ve findle
bylivzhled hodnocen hife nez u vzorku €. 1. Ryhovana elektricka grilovaci deska, na které byl
pokrm pripraven, je sice naro¢néjsi na udrzbu, ale dle mého nazoru je schopna vyprodukovat

vizualné velmi atraktivni steaky.

5.4 Vzorky ¢.3

Tyto vzorky pfipravené na elektrickém steakovém stolnim grilu mély v porovnani s ostatnimi
vzorky tu vyhodu, Ze byly grilovany z obou stran soucasné, coz umoznilo podstatné rychlejsia
efektivnéjsi ptipravu. BEéhem experimentu byla spodni deska nahfata na 190 + 10 °C a vrchni

deska na 170 + 10 °C, steaky bylo moZno timto zplsobem pfipravit za pouhé dvé minuty.
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Tabulka 9 Primérné hodnoceni vzorku ¢.3

Vlastnosti Primérné hodnoceni

Vzhled (barva) 3,20
Cistota viiné 3,50
Intenzita viiné 2,60
Kfehkost 3,10
Stavnatost 3,63
Cistota chuti 3,60
Intenzita chuti 2,85
Celkovy dojem 2,94
Celkové hodnoceni 3,21

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Graf 10 Primérné hodnoceni vzorku ¢.3
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Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

ZTabulky 10 a Grafu 10 Ize vycist, Ze se jednd o velmi kladné hodnoceny vzorek, podobné jako
vzorek ¢. 1. K tomuto vzorku nebyly od respondentl Zadné namitky, pouze dva jej

okomentovali. Jeden respondent zminil, Ze vzorek ma C(Cisty svétly povrch bez stop
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po jakémkoliv pfipaleni, druhy jej po kvalitativni strdnce prirovnal ke vzorku ¢€.1. Objektivné
se jednalo o vysoce kvalitni vzorek a opét Ize s jistotou Fici, Ze elektricky steakovy stolni gril je

schopen vyprodukovat velmi kvalitni steak.

5.5 Vzorky ¢.4

U téchto vzorkl pripravenych na vodnim grilu byla béhem experimentu teplota topnice

udrZovana pfi teploté 270 + 15 °C, doba pfripravy steakl trvala 6-8 minut z kazdé strany.

Tabulka 10 Primérné hodnoceni vzorku ¢.4

Vlastnosti Pramérné hodnoceni

Vzhled (barva) 2,25
Cistota viiné 1,55
Intenzita viiné 1,50
Kfehkost 2,20
Stavnatost 1,90
Cistota chuti 1,15
Intenzita chuti 1,55
Celkovy dojem 1,11
Celkové hodnoceni 1,73

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

Graf 11 Primérné hodnoceni vzorku ¢.4

Primérné hodnoceni vzorku 4

4,00
3,00
2,25 2,20
1,50 -
2,00 1,55 150 1,55 173
I I 1,15 1,11
- I I I
0,00
A 2z K/ . e ) i & 2
B i o : ]
o i aF 8 e A o o & r.\i‘z\
e P o) & & B " & o
\?-b & & = o & o g Y\\Cb
o o = iC £ g
-5 w5 3 Loy =3
o

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)

35



Data z Tabulky 11 a Grafu 11 jasné poukazuji na to, Ze vzorek €. 4 byl oproti vSem predeslym
vzorklm hodnocen nejhire. Steaky pfipravené na tomto zafizeni okomentovalo 8
respondentd z 20. Dva respondenti sice uvedli Ze steak plsobi pripalené, ale Ze jeho krasné
Celkem 3 respondenti uvedli, Ze steak plsobi pfipalené. Dédle uvedli dva respondenti, Ze jim
maso pfijde suché, z ¢ehoZ jeden z nich pfipsal, Ze maso mélo nahorklou chut. Jeden z
respondentd dopsal do slovniho hodnoceni, Ze vzorek mél velmi nelibou chut (dopsal fuj).
Zajimavé je téz, ze celkové hodnoceni vzork( €. 4 bylo znatelné vyssi nez dojem, ktery dany

vzorek udélal na respondenty béhem experimentu.

5.6 Vyhodnoceni nejlepsiho steaku
Pomoci predeslych dat bylo nasledné moziné vyhodnotit, které z gastro zafizeni firmy RM
Gastro je schopné vyrobit objektivné nejlepsi kureci steak. Vysledky je moziné vidét v

nasledujicich tabulkach a grafech.

Tabulka 11 Vyhodnoceni nejlepsiho steaku

Srovnani vsech vzorku Zafizenil  Zafizeni2  Zafizeni3  Zafizeni 4
Vzhled (barva) 3,5 3,1 3,2 2,3
Cistota viiné 3,6 2,9 3,5 16
Intenzita viné 3,0 2,9 2,6 1,5
Krehkost 3,0 3,0 3,1 2,2
Stavnatost 3,4 3,0 3,6 1,9
Cistota chuti 3,4 2,9 3,6 1,2
Intenzita chuti 3,0 2,9 2,9 1,6
Celkovy dojem 3,22 2,83 2,94 1,11
Celkové hodnoceni 3,24 2,91 3,21 1,73
Rozdil 0,02 0,08 0,27 0,62

Zdroj: vlastni vyzkum (2023)
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Graf 12 Vyhodnoceni nejlepsiho steaku

Vyhodnoceni nejlepsiho steaku

4.0
3,0
2.0
1,0
0,0
ey 4 e u =
& & & & & - & o &
P & . il B & & s o
i b o« 4T e 2 2 y P
& a8 & £ i a8 & T4 &
-.'\5\\\ T—‘\Gj '\"‘F o {‘{? é’\ ";‘E
Ny o o U e
oy
{_F_E
m Zafizenil wmZafizeni 2 mZarizeni 3 Zarizeni 4
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Za pomoci vSech predeslych dat Ize dojit k zavéru, Ze objektivné nejlepsi steak bylo schopné
vyprodukovat zafizeni ¢. 1, hladka grilovaci deska v plynovém provedeni. Toto zafizeni
zvitézilo celkem v péti kategoriich z osmi (kone¢né hodnoceni nepocitdame): vzhled, Cistota
vUné, intenzita viné, intenzita chuti a celkovy dojem. Na druhém misté se umistilo zafizeni
¢.3, elektricky steakovy stolni gril, ktery si ziskal prvenstvi ve tfech kategoriich z osmi:
kfehkost, Stavnatost a Cistota chuti. Zbyla dvé zafizeni (ryhovana grilovaci deska v elektrickém

provedeni a vodni gril) nebyla schopna ziskat prvenstvi ani v jedné z celkovych osmi kategorii.
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6 Diskuse

Po skonéeni senzorické analyzy byly vyhodnoceny vysledky, s jejichz pomoci Ize s jistotou Fici,
Ze zafizeni ma znacny vliv na vyslednou kvalitu pokrmd na nich pfipravovanych. Ackoliv byly
vSechny kureci steaky pripravené a korenéné stejnym zplsobem, jejich hodnoceni se

vzhledem k uzitému zafizeni lisilo.

Hladka grilovaci deska (zafizeni ¢.1) dopadla ze vsech gril(i nejlépe s celkovym prvenstvim
v péti kategoriich z osmi, respondenti kladné hodnotili to, Ze steak ma Cistou chut bez
jakékoliv znamky pachuti, dobrou stavnatost a skvélou barvu bez znamek pripaleni.
K podobnym zavérdm dosel i Tkacz et al. (2007), ktery uvadi, Ze ze tfi typt grild jim zvolenych
(elektricky, plynovy, uhelny) dopadl nejlépe pravé plynovy gril. Dle mého ndzoru dopadla
hladka grilovaci deska nejlépe, nebot jeji nerezovy neryhovany povrch umoznil snadnou
manipulaci se steaky. Na ryhovaném povrchu se castéji stavalo to, Ze se maso pfi obraceni
zachytavalo a trhalo, coz bylo hodnotiteli vnimano negativné. Jeden hodnotitel vSak uved|, ze
ackoliv byl steak velmi dobry, nemél na sobé libivé pruhy, kterych lze dosdhnout pouze na

povrchu ryhovaném.

Na druhém misté se pak umistil elektricky steakovy stolni gril (zatizeni ¢.2). Zna¢nou vyhodou
tohoto grilu je velmi nizky ¢as nutny pro pfipravu (pouhé 2 minuty) ve srovnani s ostatnimi
zafizenimi. DalSi vyhodou je fakt, Ze zafizeni mda dvé desky, horni teflonovou a spodni
nerezovou, coz usnadiuje pfipravu steakl a umoznuje lepsi vedeni tepla. Nizké dobé pripravy
Ize pricist dobré hodnoceni kifehkosti a Stavnatosti, u ostatnich steakd vedla delSi doba
pfipravy k tomu, Ze je hodnotitelé vnimali jako sussi. Tkacz et al. (2007) sice uvadi, Ze steaky
pfipravované na elektrickém grilu mély jedny z nejhorsich vysledkd, ale i presto bylo toto

zafizeni schopné se umistit na druhém misté.

Ryhovana grilovaci deska (zafizeni €. 2) skoncila na tfetim misté, aniz by zvitézila v jakékoliv
kategorii, i ptes velmi dobré hodnoceni vzhledu (priimérné hodnoceni vzhledu bylo 3,1 bodu
ze 4 a jeden respondent uvedl, Ze steak ma idealni barvu a pruhovani). Toto v3ak lze pficist
faktu, Ze i pres radné promazani povrchu grilu iberijskym Spekem se maso nékdy prichytavalo,
a to mohlo mit vliv na vysledné hodnoceni steakud. Velmi zajimavé je, Ze pfestoze respondenti
uvadéli (nékteri mi to i osobné sdélili), Ze ryhovani doddva steaku pfirozeny a ldkavy vzhled,
skondily steaky pfipravené na tomto zafizeni na tfetim misté, zatimco steaky bez ryhovani
obsadily prvni dvé pozice. Nejvice fascinujici vSak pro mne bylo zjisténi, Ze i pouhé ryhovani
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samotné desky vyznamné ovlivnilo hodnoceni respondentd. Ryhovana grilovaci deska se totiz
od hladké grilovaci desky od firmy RM Gastro lisi jen a pouze ryhovanim povrchu. Béhem
pripravy steakl méla obé zafizeni totoznou teplotu a dobu pfipravy steakl (3-4 minuty
z kazdé strany pfi 190 + 10 °C), ale i presto puUsobily na respondenty vzorky pfipravené timto

zafizenim horSim dojmem neZli steaky pfipravené na desce bez ryhovani.

Posledni misto obsadil Vodni gril (zafizeni ¢.4), ktery byl ve vSech kategoriich hodnocen
nejhlre. Pét respondentll uvedlo, Ze steaky puUsobily pfipalené, dva respondenti uvedli, Ze
steaky byly suché a jeden respondent oznacil chut za nelibivou. Nejvétsi nevyhodou vodniho
grilu byla Spatnd manipulace se steaky (Casté prichytavani masa na topnici) a dlouha doba
pfipravy v kombinaci s podstatné vyssi teplotou v porovnani s ostatnimi zafizenimi (zhruba 6
aZz 8 min priteploté 270 + 15 °C). PGvodné byly steaky na tomto zafizeni pfipravovany pfi nizsi
teploté, ale to se ukazalo byt ¢asové nevyhodné, nebot i po osmi minutach pfipravy z obou
stran byly steaky uvniti stale syrové. Ve srovnani s ostatnimi zatizenimi byla kontaktni plocha
zarizeni a steaku mensi, coz vedlo k nejvétsSimu problému vodniho grilu: topnice sice dodaly
steaklm libivy a autenticky vzhled, ale jejich rozpoloZeni neumoznovalo rovnomérnou
pfipravu pokrm@ na nich umisténych. Casto se pak stavalo, Ze steak byl uvniti hotovy aZ poté,

co mél nacernalé pruhy a ptipalenou chut.
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7 Zavér

Tato bakalarska prace méla za ukol zjistit, zdali maji technologicka zafizeni pro pfipravu stravy
vyznamny vliv na senzorické vlastnosti vysledného pokrmu v nich pfipraveného. Na trhu je
bezpocet rliznych gastro zatizeni, ze kterych si musi firmy vybirat, ja jsem si zvolil jako priklad

danych zafizeni grily od firmy RM Gastro.

Cilem praktické c¢asti bylo zjistit, zdali mezi vzorky stejného pokrmu pfipraveného stejnym
zpUsobem na rlznych zatizenich bude znatelny rozdil. Dale bylo cilem zjistit, jestli budou
respondenti schopni urcit, zda existuji rozdily mezi vzorky jim predlozenych steakd.
Respondentim bylo téZ dano za ukol, aby nam sdélili, co podle nich ma na vyslednou chut

steaku nejvétsi vliv.

Vysledky dotaznikového setfeni ukazaly, Ze dle respondentl ma primérné nejvétsi vliv na

kvalitu steaku samo maso a jeho zpracovani (43 %).

Samotné vysledky ochutnavky pak ukazaly, Ze ackoliv byly vSechny steaky pfipraveny stejnym
zpUsobem, byli respondenti schopni urcit rozdily mezi steaky pripravenymi na rdznych
zarizenich. Za zatizeni schopné vyprodukovat nejlepsi steak v oblasti barvy byla urcena
grilovaci deska s hladkym povrchem, ohodnocena primérné 3,5 body z moznych 4. Zafizenim
schopnym vyprodukovat nejlepsi steak v oblasti chuti byl respondenty urien elektricky
steakovy stolni gril s primérem 3,25 bodu ze 4. Respondenty nejlépe hodnocenym zafizenim
byla zvolena grilovaci deska s hladkym povrchem, jejiz priimérné celkové hodnoceni bylo 3,24
ze 4 bodU. Nejdullezitéjsim faktorem na vyslednou kvalitu steaku byla respondenty zvolena

sama potravina, s primérnym procentudlnim vlivem 43 %.

Limitem tohoto vyzkumu je to, Ze pro senzorickou analyzu byl pouZit pouze jeden typ masa a
relativné nizky pocet respondent(. Kufeci steak byl ale pro testovani vybran z divodu jeho
predpoklddané Siroké obliby mezi konzumenty. Ziskané vysledky mlze firma pouzit jako
podklad a vzor pro dalsi testovani, které by zahrnovalo vice typl mas. Firma by tak ziskala

cenné podklady pro své obchodni aktivity.
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10 Prilohy

[1] Dotaznik

Informace o respondentovi [zakroutkujte edpavéd)

Wk 18- 30 0- 50 50+

Pohlawi Eena miu

nékolikrdt  nékolikrat

Jok Eosta jite maso latpdnd  1x méulng ménd Casto

denng tpdng
nkolikrdt 1 za Eturt
Jok Ensta jite kufect steaky i Ixtjdng  dxmisigng méné Zasta
tpdni rerku
Je to verie ohliben jidia ano e

Co ma podle vas nejvétdi vliv na vwslednou chut steaku?

Uvedte pofadi a jaky % podil méd na 100% vysledku. Pofadi

%

druh zafizeni - jestii se pFfipravuje na grilovacl desce nebo na grilu s roitem
potraving - poulfité maso [ferstvost, kofeni, nalofeni)

materidl povrchu na kterém se steak pfiprovuje (kov, keromiko, teflon)
fos a teplota pfiprovy potraving
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Pro chodnoceni vzorkl steak( poufijte 3kdlu: vynikajici-velmi dobry-dobry-dostateény-nedostateény.

Pokud vzorek chcete okomentovat, ufijte slovni hodnoceni

3|3

i
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[2] Vysvétlivky k dotazniku:

Barva steaku

Wynikajici [pijernna, jemne nahnddld barva, ber namek plepdleni
Velmi dabrd  [Piijermnd barva, minimaini naznaky piipdleni

Dobra |Prijatelnd barva, naznaky plipdleni

Dostatednd [Mepiijermna, atypicks barva

Medostatednd  |Nepfijatelnd, plilid plepaleny nebo syravy steak

Cistota wing steaku

ynikajici Bez negativiich pachi

Welmi dobra ‘elrni Fialo 2retelnd negativni pachy

Dobra |Piitomné negativad pachy, které nepatré narubuji vini steaku
Dostatednd [Pritomné negativni pachy, které reela plevatuji

Medostatednd |intenzita negativnibo pachu je nepfijateind

Intenzits vind steaku

Wymikajici |'|.|*|;rrama, plipermnd wing, reela vwrownani
Velmi dobrd  [Pfijernnd, vyrovnand ving

Dabird [Méne intenzivai al slabli ving

Dostatednd  |Mevyraznd, netypickd, nebe velmi nedistd wing

Medostatednd  |Nepiijernna, zcela netypickd, nelista viing

Cistota chuti steaku

Wynikajici Zcela ber negativnich péichuti

Velmi dobrd___|Velmi malo rfetelnd negativi chut

Dabra |Peitomné negativni prichut# nepatrmé narudujici chul
Dastatecna |Piitomné negativni prichut?, kieré zcela pevalbuji

Medostatetnd _|Nepfijatelnd intenzita negativnich pfichuti

Intenzita chuti steaku

Wynikajici Charakteristickd, mimafddng wrama chul kofeciho rmasa
Velmi dobrd  |Charakteristickd ehul kufech masa

Dabra Méné intenzivni al slabli chul

Dastatecna Zeela neviramd, atypickd chul steaku

Medostatecna Intenzita chuti nepdijatelna

47



	1 Úvod
	2 Cíl Práce
	3 Přehled literatury
	3.1 Definice senzorické analýzy
	3.2 Nástroje smyslového vnímání
	3.2.1 Třídění smyslových receptorů
	3.2.2 Vedení a zpracování smyslového vzruchu

	3.3 Historie senzorické analýzy
	3.4 Hlavní metody senzorické analýzy
	3.4.1 Rozdílové (rozlišovací) zkoušky
	3.4.2 Preferenční zkoušky
	3.4.3 Posuzování potravin stupnicovými metodami
	3.4.4. Posuzování potravin profilovými metodami
	3.4.5 Posuzování potravin srovnáním se standardem

	3.5 Tepelná úprava potravin
	3.5.1 Pečení
	3.5.2 Vaření
	3.5.3 Uzení


	4 Materiál a metody
	4.1 Společnost RM Gastro
	4.1.1 Historie podniku
	4.1.2 Současnost
	4.1.3 Sortiment výrobního závodu ve Veselí nad Lužnicí

	4.2 Metodika
	4.2.2 Příprava vzorků
	4.2.3 Testovaná gastro zařízení
	4.2.4 Průběh experimentu


	5 Výsledky senzorického ohodnocení
	5.1 Vyhodnocení informací o respondentech experimentu
	Vlivy na kvalitu potraviny

	5.2 Vzorky č. 1
	5.3 Vzorky č. 2
	5.4 Vzorky č.3
	5.5 Vzorky č.4
	5.6 Vyhodnocení nejlepšího steaku

	6 Diskuse
	7 Závěr
	8 Seznam zdrojů literatury
	9 Seznam obrázků, tabulek a grafů
	10 Přílohy

