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Senzoricka jakost potravin oSetfenych mikrovinnym
zarenim

Souhrn

Mikrovinné zafeni predstavuje perspektivni zplisob oSetfeni potravin a je mozné ho
aplikovat na oSetfeni skotfapkovych plodi.

Proto byly v praktické c¢asti zkoumany vzorky suSenych plodi oSetfenych
mikrovinnym zafenim, abychom zjistili, jak se projevi vliv na hodnoceni senzorické jakosti.
Celkem byly provedeny dvé série pokusti oSetieni vzorki.

Prvni ztéto série pokusti byla zaméfena na oSetieni nejakostnich vzorkili, znichz
nekteré¢ byly napadeny Sktdci nebo plisni, a nebyly proto vhodné pro dal§i senzorickou
analyzu. Hodnocena byla pouze dynova seminka, kterd nebyla napadena, ale byla jiz
dlouhodobé skladovana a mohla byt tudiz Zlukla. Cilem prvni série bylo zjistit, jak se projevi
vliv mikrovinného zatfeni na dané¢ vzorky.

Ve druhé sérii byly oSetfeny araSidy, mandle, pistacie a mak. Cilem druhé série bylo
zjistit vliv mikrovinného oSetfeni na kvalitni a Cerstvou surovinu a zaroven zjistit vliv doby
skladovani na takto oSetfenou surovinu.

Z vysledkl bylo zjiSténo, Ze u hodnoceni araSidii a mandli byl prokdzan statisticky
vyznamny rozdil (p < 0,05) v zavislosti na dob¢ skladovani a stupni ozafeni. Zaroven se pii
hladin¢ pravdépodobnosti p = 99 % projevil statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni
piijatelnosti chuti u vzorki arasidd, pistacii a dynovych seminek. U dynovych seminek byl
taktéz zjiStén statisticky vyznamny rozdil (p = 0,0103) mezi vzorky v hodnoceni celkové
intenzity chuti.

Celkové lze konstatovat, Ze mikrovinné zafeni ma vliv na senzorickou jakost potravin,

ptedevsim v pozitivnim hodnoceni celkové intenzity chuti.

Kli¢ova slova: mikrovinné zareni, senzoricka analyza, susené plody, ofechy, mak, dynova

seminka



Sensory quality of food treated by microwave heating

Summary

Microwave heating represents a promising way of treating food and can be applied to the
treatment of nuts.

Therefore, samples of microwave-treated nuts have been examined in the practical part
to find out how it effects the sensory quality assessment. In total, two series of testing were
performed.

First of these series of experiments was focused on the treatment of low-grade
samples, some of which were infected with pests or fungus, and were therefore not suitable
for further sensory analysis. Only pumpkin seeds, which were not infected but were stored for
a long time and could therefore be rancid, were evaluated. The aim of first series of testing
was to find out how the effect of microwave heating will affect the chosen samples.

In the second series peanuts, almonds, pistachios and poppy seeds were tested. The
aim of second series was to find out the effect of microwave treatment on high-quality and
fresh raw materials, as well as to determine the effect of storage time on the raw materials
treated that way.

The results revealed that a statistically significant difference (p < 0,05) was found in
peanuts and almonds in dependence on storage time and the level of irradiation. At the same
time with the probability level of p = 99% a statistically significant difference was shown in
the evaluation of taste acceptability of peanuts, pistachios and pumpkin seeds samples. In the
case of pumpkin seeds, a statistically significant difference (p = 0,0103) was also found
among the samples in the overall taste intensity test.

Overall it can be stated that a microwave heating influences the sensory quality of

food, especially from the prospective of positive assessment of the intensity of taste.

Keywords: microwave heating, sensorical analysis, dried fruits, nuts, poppy seeds, pumpkin

seeds
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1 Uvod

Mikrovlnné zateni je ispéSné pouZivano pro ohiivani, suSeni nebo pasterizovani riznych
druhli potravin. Ve srovnani s konvenénimi metodami nabizi mikrovinny ohfev mnoho
vyhod. Mikroviny pronikaji dovnitt potraviny, a proto ohiev probihd v celém objemu. Diky
tomu se dosahuje vysoké rovnomérnosti prohiati a pfesné regulace teploty, zaroven je také
mozné zabranit zahtati nékteré ¢asti materialu nad limitni teplotu. Podstatnou vyhodou je také
vyrazné kratSi doba zpracovani a niz$i spotieba energie.

Jelikoz je ptenos tepla rychly, obsah Zivin a vitamint, stejn¢ jako chut’, barva a dalsi
senzorické vlastnosti zlstavaji zachovany. To je dilezitym aspektem, jelikoz pravé chut’ a
barva potravinaiského vyrobku maji vyznamny dopad na pfijatelnost spotiebitelli a tim na
prodejnost vyrobku.

V této diplomové praci je zkouman vliv mikrovinného zéafeni na senzorickou jakost
suSenych plodi (arasidy, mandle, pistacie, mak a dynova seminka). Je porovndvan rozdil mezi
potravinami oSetfenymi a neoSetfenymi mikrovlnnym zafenim a také vliv mikrovinného

zatreni na dobu skladovani vzorku.



2 Cil prace a védecka hypotéza

2.1 Cil prace

Osetfeni potravin mikrovinnym zéafenim se provadi za ucelem uchovani nebo prodlouzeni
trvanlivosti potraviny pfi maximalnim zachovani jejich senzorickych vlastnosti. Cilem
diplomové prace bude zjistit, jsou-li mezi potravinami neoSetfenymi a oSetfenymi

mikrovinnym zatfenim rozdily v senzorické jakosti.

2.2 Védecka hypotéza

Pii oSetfeni potravin mikrovlnnym zafenim nedojde ke zhorSeni jejich senzorické kvality
a mezi oSetfenymi a neoSetfenymi vzorky nebude statisticky prikazny rozdil po celou dobu

trvanlivosti udavané vyrobcem.



3 Literarni reSerse

3.1 Senzoricka jakost potravin

Vsechny zivé organizmy ptijimajici potravu a pouzivajici smysly, dokazi vyhodnotit, zda je
pro né piijimand potravina bezpecna a chutna ¢i naopak. Uz 1 praclovék, ktery mél jen malou
ptileZitost délat kvalitativni rozdily pfi nekoneéném hledani potravin, se naucil posuzovat
potravu svymi smysly (Amerine a kol., 1965). Zjistoval, zda je potravina pozivatelnd, zda
neni zkazend a neobsahuje toxické latky nebo jestli je dostatecné vyzivna. Da se tedy
konstatovat, ze od té chvile zacalo existovat senzorické hodnoceni (Carpenter a kol., 2000).
Teprve s pfichodem novovéku si lidé mohli zac¢it vybirat mezi vyrobky rizné kvality, coz
vedlo obchodniky k vyznamnému rozvoji kulinafskych technologii, které mély za ukol zlepSit
senzorickou jakost nabizenych vyrobkd.

Béhem poslednich let zaznamenal vyvoj trhu s potravinami mnoho zmén. Spotiebitelé
povazuji za samoziejmé, ze si kupuji vyrobek zdravotné 1 hygienicky nezavadny (Kinclova a
kol., 2004) a zdkladnim kritériem volby spotiebitele je pravé senzorickd jakost (Pokorny a
kol., 1998).

Jednd se o soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhfi, skupin
a podskupin potravin, které jsou stanoveny zakonem o potravinach a vyhlaSkami popisujicimi
jednotlivé skupiny potravin (Anon., 2012). Mezi ukazatele senzorické jakosti fadime vzhled,

vuni, barvu, chut’ a konzistenci (Fialka, 2006).

Nastrojem pro hodnoceni senzorické jakosti je senzorickd analyza, kterou Ize definovat, jako
analytickou metodu slouzici k identifikaci a védeckému meéfeni atributi produktu, které je
¢lovek schopen vnimat vyhradn€ svymi smysly.

Jeji vyznam spociva v tom, ze postihuje takové kvalitativni ukazatele, které neni
mozno, alesponi ne upln€, charakterizovat pfistrojovou technikou (Vitova, 2011). Pri
senzorické analyze dochazi k hodnoceni zrakem, sluchem, ¢ichem, dotekem a chuti
(O'Mahony, 2017).

Senzoricka analyza slouzi k zodpovézeni otdzek tykajicich se kvality produktti, otazek
tykajicich se diskriminace, popisu nebo preference. Diskriminace je zvlasté dilezita pti
kontrole jakosti vyrobkd, jelikoZ zavisi na schopnosti posuzovatele zjistit a rozpoznat rozdily

(Carpenter a kol., 2000).



3.2 Mikrovlny

Mikrovlny jsou vysokofrekvenéni radiové vilny, které jsou soucasti elektromagnetického
spektra s frekvenci v intervalu 0,3 do 300 GHz (Wray a Ramaswamy, 2015).
Elektromagnetické spektrum zahrnuje radiové viny, mikrovlny, infraervené zafeni, viditelné

svétlo, ultrafialové zatfeni, rentgenové zafeni a gama zafeni (Anon., 2005).
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Obrazek €. 1. Elektromagnetické spektrum
(https://home.czu.cz/storage/54513 ElmgSpektrum.png).

Mikroviny mohou prochazet skrz materidly jako je sklo, papir, plasty nebo keramika a byt
absorbovany potravinami a vodou, ale jsou odrdzeny kovy (Wray a Ramaswamy, 2015).
Mikrovlny maji mnoho vyuZiti. Pouzivaji se pro televizni vysilani, v radarech pro
vzdu$nou a ndmoini navigaci nebo pro telekomunikaci a také pfi primyslovém zpracovani
materiali, v 1€kafstvi a potravinafstvi (Anon., 2005). Pravé v priimyslové vyrobe, I€katstvi,
potravinaistvi a pro domaci spotiebiCe byla z diivodu nebezpeci vzajemného naruSovani
frekvenci predevsim s telekomunika¢nimi frekvencemi stanovena frekvence mikrovin na 2,45

GHz (Minarik, 2014).

3.2.1 Historie mikrovinného zareni

Zaklady mikrovlnné techniky se odvozuji od vysledkii Jamese Clerka Maxwella z roku 1873,
kdy vznikla hypotéza o Sifeni elektromagnetickych vin a pozndni, Ze 1 svétlo ma povahu
elektromagnetickych vin (Vrba, 2007). V roce 1888 byla tato teorie experimentalné ovérena
Heinrichem Hertzem, ktery demonstroval existenci elektromagnetickych vin vyrobou
aparatury, kterd produkovala a detekovala mikroviny ve spektru velmi kratkych vin.
Mikrovlny byly objeveny v Anglii na pocatku 40. let 20. stoleti na univerzité
v Birminghamu, kde dva brit§ti védci sir J. Randall a dr. H. A. H. Boo vynalezli zdroj

mikrovinného zafeni zvany magnetron. K prvnimu praktickému vyuziti mikrovin doslo



behem II. Svétové valky, jako soucast britského radarového systému v letecké bitvé o Anglii
(Hajek, 2005).

P. L. Spencer ze spolecnosti Raytheon Corporation podal 8. fijna 1945 patentovou
ptihlasku, ve které popsal zatizeni, které pomoci elektromagnetické energie s vinovou délkou
asi 10 cm dokdze zahtivat potraviny. Tento vynélez inicioval zdkladni prillom v tradi¢nich
metodach tepelné upravy potravin. Zatizeni, které¢ je dnes znamé jako mikrovinné trouba,
dokazalo snizit dobu ohfevu potravin na nckolik minut, ¢imz zajistilo velké pohodli
spotiebitelim. Navzdory pochybnostem Siroké vefejnosti o neptiznivych ucincich
mikrovinného zéafeni na ziviny v potravinach i1 na ¢lovéka, se mikrovlnné trouby velice rychle

a ve velkém mnozstvi zacaly pouzivat v domacnostech (Tang, 2015).

3.2.2 Princip mikrovinného ohievu

Mikrovinny ohfev je zaloZzen na schopnosti materidlu absorbovat mikrovlnnou energii a
pfeménit ji na teplo (Hill a Marchant, 1996). K mikrovinnému ohtevu potravin dochdzi
piedevsim v disledku dipolarniho a iontového mechanismu (Chandrasekaran a kol., 2013).

Stridavé elektromagnetické pole, které je generovano uvniti mikrovinné trouby vede
k excitaci a otaceni polarnich molekul a ionth uvnitf potravin. Toto molekuldrni tfeni generuje
teplo, coz nésledné vede kristu teploty. Dva hlavni mechanismy, iontové a dipolarni
interakce vysvétluji, jak se vytvarti teplo uvnitf potravin (Kappe, 2004).

Jak se mikrovlnné energie absorbuje, polarni molekuly, jako molekuly vody uvniti
potravin se zacnou otacet v zavislosti na stfidavém elektromagnetickém poli. Molekula vody
je dip6l s jednim pozitivné a druhym negativné nabitym koncem. V piipadé, ze oscilujici
elektrické pole dopadd na molekuly vody, trvale polarizované dipolarni molekuly se snazi
prestavét ve sméru elektrického pole. Tento proces nastava milionkrat za sekundu a zptisobuje

vnitini tfeni molekul, coz vede k objemovému ohievu materidlu (Kalla a Devaraju, 2016).
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Obr. €. 2. Polarizace molekul vody (Hlavacova, 2009).

SloZeni potraviny ovliviiuje, jak bude zahtivana v mikrovinné troub€. Potraviny s vyS$im
obsahem vlhkosti se budou zahtivat rychleji pravé kvili dipolarni interakci. Jak se zvySuje
koncentrace iontii rozpusSténych soli, zvySuje se také rychlost zahtivani kviili iontové interakcei
s mikrovlnami (Venkatesh a Raghavan, 2004).

Schopnost materidlu preménit mikrovlnnou energii na teplo lze pochopit znalosti jeho
dielektrickych vlastnosti. Skutecna ¢ast dielektrické vlastnosti, oznaCovana jako dielektricka
konstanta, znamena schopnost ukladat elektrickou energii a imaginarni ¢ast dielektrické
vlastnosti, oznacovana jako dielektrickd ztrata, znamend schopnost preménit elektrickou

energii na teplo (Raghubar, 2014).

P =2xmxfxe'xe’ *E*

Poeeee energie absorbovand v jednotce objemu (W/m)
£ frekvence mikrovinného pole (2450 MHz)

€ e permitivita (F/m)

€ e dielektricky ztratovy faktor materialu

E .o, intenzita elektrick€ho pole uvnitt materidlu (V/m)

Rozhodujici ulohu pfi pfeméné mikrovinné energie na teplo hraje ztratovy faktor, ostatni

hodnoty jsou dany (Hajek, 2005).



3.3 Vyuziti mikrovln ve zpracovani potravin

Mikrovinny ohtev je velmi populdrni v primyslovych 1 domacich aplikacich. Hlavnim
faktorem podporujicim popularitu mikrovinného ohfevu je jeho rychlost, kterd velmi dobie
odpovida soucasnému rychlému zivotnimu stylu lidi (Meda a kol., 2017).

Jiz delsi dobu se vSak mikrovinné trouba nepouziva pouze pro ohiev potravin, ale
také pro suSeni, rozmrazovani, blanSirovani nebo pasterizaci (Contreras a kol., 2017).
Diivodem je mnoho vyhod spojenych s pouzZitim mikrovln, jako je niZ8i energeticka spotieba
nebo krat$i Cas ohtevu, ktery z hlediska konzervace potravin vede k mensim ztratam nebo
zachovani senzorickych, nutri¢nich a jinych atributi kvality ve srovnani skonven¢nim
ohfevem (Mullin, 1995).

Pti konvenénim ohfevu se potraviny ohfivaji nejprve na vnéjsi strané a teprve poté
teplo ptrechazi na stfed potraviny. Pii mikrovlnném ohievu dochazi k objemovému ohievu
celého produktu najednou pravé diky intermolekuldrnimu tfeni. Harrison (1979) uvadi, ze
mikrovinné trouby jsou schopné penetrovat potraviny do hloubky 7,6 cm. Pokud je potravina
tlustsi, dochazi k naslednému toku tepla z horké do studené oblasti.

Vadivambal a Jayas (2010) uvadéji, ze ackoliv mikrovinny ohifev probiha v celém
objemu potraviny, nemusi predev§im béhem mikrovinného rozmrazovani dojit
k rovnomérnému rozlozeni teploty, coz ma za nésledek horké a studené skvrny v ohidtém
vyrobku. Mikrovlny totiz pronikaji hloubéji do ledu, nez do vody, ackoliv mira absorpce
mikrovin je vys$i pro vodu, nez pro led. Z toho diivodu budou nékteré ¢asti rozmrazovaného
vyrobku pfesusené a nckteré nedovaiené. Nerovnomérné rozlozeni teploty ovliviiuje nejen
kvalitu potraviny, ale také snizuje jeji bezpecnost, jelikoZ se v chladnych mistech nemusi

zniCit vSechny mikroorganismy.

3.3.1 Vliv mikrovinného blansirovani na senzorickou jakost potravin

Blansirovani je dulezitym krokem v priimyslovém zpracovani ovoce a zeleniny. Je provadéno
ponotfenim potraviny do horké vody nebo pary s obsahem kyselin nebo soli a naslednym
zchlazenim (Shaheen a kol., 2012). BlanSirovani se vyuziva ptedevSim jako proces tepelné
predupravy pii dalSich technikach zpracovani potravin, jako je zmrazovani, konzervovani
nebo suseni (Ozkoc a kol., 2014). Hlavnim Gcelem tohoto procesu je inaktivace enzymi, které
mohou ovlivilovat barvu, chut nebo zmény textury (Rahman, 2007). Obvyklé metody
blanSirovani jsou vSak Gzce spojeny se ztratami hmotnosti a vyZivovymi hodnotami potravin,

vyluhovanim mineralnich latek a vitamint (Puligundla, 2013). V poslednich letech je snaha



ptekonat tyto problémy pouzitim pravé mikrovinného blanSirovani, pfi kterém je vyrazné
zkracena doba zpracovani a nejsou pii ném zadné dal§i pozadavky na vodu, ¢imz by mélo
dochazet ke zlepSeni kvality vyrobku a jeho nutri¢nich 1 senzorickych hodnot (Ozkoc a kol.,
2014).

Shaheen a kol. (2012) uvadé€ji jako hlavni vyhody mikrovinného blansirovani
v porovnani s konven¢nim blanSirovdnim pfedevSim rychlost, Setfeni energie, piesnou
kontrolu provedeni a redukci pfidatné vody. S tim souvisi 1 vét§i zachovani vitamini a
mineralnich latek, jelikoz voda je pfi mikrovinném blanSirovani redukovana na minimum a
tim dochdzi k jejich menSimu odplavovani.

Lin a Brewer (2005) porovnavali senzorické vlastnosti hraSku po procesu
mikrovinného blansirovani, blanSirovani v pare, horké vodé a neblansirovaného hrasku. Tento
hrasek byl po blansirovani zmrazen, skladovan po dobu 6 a 12 tydnd a nasledné¢ hodnocen.
Senzorického hodnoceni se zucastnilo 11 Skolenych hodnotitelli a hodnocena byla ving, chut’
a textura. Neblansirovany hraSek vykazoval mensi bramborovou a sirnou viini a vét§i ovocnou
vini. Po 6 a 12 tydnech skladovani doSlo k mirnému zesileni bramborové a sirné viné u
neblansirovaného hrasku, ale jinak skladovani nemélo vliv na hodnoceni Zadné jiné viné.
Chut’ a vin€ vSech blansirovanych hraski byly hodnoceny srovnatelné. Skladovani nemélo
zaddny vliv na texturu, kterd byla taktéz hodnocena srovnatelné u vSech blanSirovanych
hraskd.

Brewer a kol. (1994) provadéli obdobnou studii na mrazenych zelenych fazolkach.
Fazolky byly blansSirovany konvencnimi zplsoby ve vod&€ a pafe a zarovenn doSlo
k blan$irovani mikrovlnami po dobu 3 a 5 minut. Nasledné byly fazolky zmrazeny a
skladovany po dobu 4 tydni. Panel 7 hodnotiteli nasledné vyhodnocoval barvu, vzhled,
aroma, chut a texturu. V pfipadé mikrovinného blanSirovani po dobu 5 minut doSlo
k nejniz§imu senzorickému hodnoceni. Naopak fazolky oSetfené 3 minutami mikrovinného
blansirovani byly hodnoceny stejné jako pii konvencnim blanSirovani v pare.

Porovnani mikrovinného a konvenc¢niho blansirovani provadéla i Duvernay (2017) na
kouscich manga. Pro senzorické vyhodnoceni pouzila trojuhelnikovou zkousku a preferencni
test s naslednym vyhodnocenim dle Friedmana. Ani v jednom ptipadé nebyl prokdzan rozdil

mezi konvenéné a mikrovinné blansirovanymi vzorky.



3.3.2 Vliv mikrovinné pasterace a sterilace na senzorickou jakost potravin

Pasterace a sterilace se provad¢ji za Ucelem zniCeni a inaktivace mikroorganismu
v potravinach a prodlouzeni doby trvanlivosti (Chandrasekaran a kol., 2013)

Podstatou pasterace je kratkodobé zvySeni teploty, které na rozdil od pievaieni vyraznéji
neméni kvalitu potraviny (Rahman, 2007). Pasterace je aktualné nejrozsitenéjsi technologii
pro usmrceni patogennich a znehodnocujicich mikroorganismii piedev§im v mléce a
ovocnych §tavach (Puligundla, 2013).

V pocatcich vyuZzivani mikrovin k pasteraci se pracovalo s kontinualnimi zatizenimi,
v nichz se oSetfovaly balené¢ hotové pokrmy (vajecné omelety, vatfené té€stoviny, pokrmy pro
aerolinie apod.), v nichz se vyuZzivala para vznikld uvnitt a prodleva k vyrovnani pasteracni
teploty v celém pokrmu. Aby dosazené teploty nepiisobily zbyte¢né dlouho, byla posléze za
mikrovinné zatizeni zatazena sekce pro chlazeni studenym vzduchem. U takovych vyrobku
byla trvanlivost prodlouzena pti chladirenském skladovéani. Pti aplikaci 2450 MHz bylo
mozno provést pasteraci béhem 10 min a prodlouzit trvanlivosti v chladirn€ na 30 dni. Béhem
dalSiho vyvoje nékteré firmy kombinovaly zakladni ohiev a chlazeni s ¢asteCnym vakuovanim
s cilem sniZeni obsahu kysliku, zabranéni riistu aerobnich mikroorganismii a prodlouzeni
skladovatelnosti na 40 — 50 dnti (Hvizdalova, 2012).

Studie provadénd Tangem (2015) z Washingtonské statni univerzity zkoumala
technologii mikrovinné pasterace pii 915 MHz, pii které doSlo ke zkraceni doby ohievu
balenych potravin na 1/4 az 1/10 Casu potfebného pii konvencnich metodach. Tang (2015)
dodal mikrovinné pasterované téstoviny do US Army Natick Soldier Centra, kde byly
skladovany po dobu 9 tydnu pii teploté¢ 7 a 12° C. V obou piipadech dochdzelo k trvale
vysokému hodnoceni senzorickych vlastnosti. Vysledky ukézaly, Ze diky mikrovinné
pasteraci je moZné bezpecn¢ vyrabét pokrmy vynikajiciho vzhledu, textury a chuti.

Guan a kol. (2007) provadéli studii na mikrovlnnou sterilaci makaronli se syrem,
které byly ndsledné porovnany s Cerstvé uvafenymi makarony. Mikrovlnna sterilace trvala 7
minut pii 915 MHz, coz byla doba odpovidajici 1/4 konvenéniho ohievu. K senzorickému
hodnoceni byla pouzita deskriptivni analyza. Panel hodnotitel oznacil makarony se syrem,
které prosly mikrovlnou sterilaci za ptijatelné ve srovnani s Cerstvé uvarenymi makarony se
syrem.

Studii s mikrovinnou pasteraci mléka provadél Jaynes (1975). Pasterace mléka byla
provedena po dobu 15 sekund pti 2450 MHz a mléko bylo zahiato na 72° C. Pro srovnani

bylo pouzito mléko, které¢ bylo pasterovano konvencnim zpusobem pii 62,8° C po dobu 30



minut. Panel hodnotitel byl sloZzen z 27 osob a byla provedena trojihelnikovd zkouska
v rozdilu chuti mléka. Z 27 hodnotitelll zjistilo 10 osob rozdil a 8 z nich preferovalo vzorek
oSetfeny mikrovinnou pasteraci. Nasledné vzorky hodnotili tfi zkuSeni hodnotitelé, kteti
v obou vzorcich zaznamenali pouze vatfenou chut. Podle Jaynese (1975) nebyl zjistén
statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni chuti, ale vysledky prokéazaly pouzitelnost

mikrovlnné pasterace predevSim z ditvodu kratSiho ¢asu a niz§iho energetického vyuziti.

Vyhody mikrovinné sterilace shrnuli Tang a kol. (2003). Mezi zdsadni vyhodu patii vyrazné
snizeni doby tepelného zpracovani, které ma za nasledek Cerstvou chut’ potravin, lepsi texturu
a vizualni vzhled potravin. Snizeni doby zpracovani muze také vést k vétSimu zachovani
zivin. Mikrovinna sterilace také umoziuje piesn€jsi kontrolu procesu, lepsi vyuziti energie a
CistSi praci v potravinarském provozu.

Podle Tanga a kol. (2003) nabizi mikrovinna sterilace inovativni ptilezitost pro
potravinaiské podniky snazici se vyvinout nové potravinové produkty, které nebylo mozné

sterilovat konven¢nim zplisobem.

3.3.3 Vliv mikrovinného suSeni a praZeni na senzorickou jakost potravin

Dehydratace patii mezi nejstars$i a nejcastéj$i zplisoby konzervace potravin. Potraviny jsou
vysousSeny, aby se dosahlo jejich stability pfi skladovani. Vlhkost je odstranovana az do
okamziku, kdy je aktivita vody produktu natolik nizkda, aby bylo zajisténo, ze produkt je
mikrobiologicky a enzymaticky stabilni (Wray a Ramaswamy, 2015).

Vyuziti mikrovin pro dehydrataci je vyhodné zejména diky hloubce priniku a
rovnomeérnosti ohfevu, kdy dochazi k odpafovani vody z celého vyrobku (Chandrasekaran a
kol., 2013). Ve srovndni s béZnym suSenim teplym vzduchem je mikrovinné suseni rychlé a
energeticky efektivnéjsi (Rahman, 2007).

V soucasné¢ dobé jsou v potravinaiském primyslu zndmy dva druhy mikrovinného

suSeni, a to susSeni za atmosférického tlaku a suSeni ve vakuu (Shaheen a kol., 2012).

Porovnavaci studii mezi mikrovinnym a horkovzduSnym praZzenim mandli provadéla
Milczarek a kol. (2012). Pfedmétem senzorické analyzy bylo rozliSeni chuti lehce, sttedné a
silné praZzenych vzorkl. Panel 53 hodnotiteli vyhodnocoval trojihelnikovou zkousku, jejiz

hypotéza znéla, Ze neni Zadny rozdil mezi mikrovinné a konvenéné praZzenymi vzorky. Ve
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vysledku byli hodnotitelé schopni rozpoznat rozdil mezi lehce a silné praznymi mandlemi,
avSak nerozpoznali rozdil mezi stfedné prazenymi mandlemi.

Vliv praZzeni na senzorické hodnoceni mandli zkoumali 1 Agila a Barringer (2012).
Senzorické analyzy se zucastnilo 90 neSkolenych hodnotiteld. Vzorky byly ptipraveny hodinu
pied podavanim a doslo k mikrovinnému prazeni po dobu 2 minut, horkovzdusnému prazeni
na 177° C po dobu 5 minut a prazeni na oleji pii 135° C po dobu 5 minut. Panel hodnotitelt
mél za ukol rozlisit, ktery ze vzorkd vykazuje nejvic mandlovou chut’ a aroma a ktery ze
vzorkl je nejvice preferovan. Z vysledkii vyplynulo, ze nejvice mandlovou chut’ a aroma ma
mikrovinné prazeny vzorek. Zarovein byl také nejvice preferovan.

Hojjati a kol. (2015) zkoumali rozdil mezi horkovzdu$snym praZenim (135° C, 20
minut) a mikrovlnnym prazenim pistacii, kdy bylo aplikovano zateni 480 a 640 W po dobu 2,
3 a 4 minut. Senzoricka analyza byla provadéna pro hodnoceni intenzity prazené ving.
Pistacie hodnotilo 12 Skolenych hodnotiteli na Skéale intenzity od 0 — 10, kdy hodnota 10
pfedstavovala nejsilng;si intenzitu prazené ving.

Nejvyssi intenzita byla pozorovéana u pistacii prazenych horkym vzduchem, ktera byla
nasledovana vzorky oSetfenymi 640 W po dobu 4 minut.

Vliv mikrovlnného praZzeni na senzorické hodnoceni pistacii zkoumali 1 Bolek a
Ozdemir (2017). Vzorky pistacii byly ozéatreny 360, 540 a 720 W po dobu 5, 11 a 17 minut pro
kazdé ozatreni. Hodnocena byla intenzita chuti, viing, textury a vzhledu, k ¢emuz byla pouzita
pctibodova stupnice. Studie se zucastnilo 9 Skolenych hodnotiteld. Jako nejptijatelné)Si
z hlediska vSech hodnocenych senzorickych parametrii byly oznaceny vzorky ozéarené 540 W
po dobu 11 minut, naopak za nejméné piijatelné byly oznaceny vzorky ozafené 720 W po
dobu 17 minut.

Silva a kol. (2006) porovnavali vliv mikrovlnného a horkovzdu$ného suseni a ndsledného
skladovani na senzorické hodnoceni makadamovych ofechi. Hodnocen byl vzhled, kiehkost a
celkova piijatelnost. Hodnoceni probihalo prvni den po ozéfeni, po 90 a 180 dnech
skladovani. Dle vysledkii nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil v senzorickém hodnoceni
mikrovinng a horkovzdusné oSetfenych makadamovych ofechd.

Smith a kol. (2014) zkoumali vliv rGznych druhl praZzeni (mikrovinné, v troubé nebo
kombinovan¢) na senzorické vlastnosti arasidi. Senzorick¢ analyzy se =zuacastnilo 7
hodnotitelt, ktefi na Skaldch od 1 — 10 hodnotili 15 deskriptort vcetné bobovité a prazené
chuti. U téchto dvou deskriptor byl pozorovan statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni chuti

po aplikaci mikrovinného zateni.
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4 Material a metody

4.1 Material

e AraSidy natural neloupané (Arachis hypogaea)

e Mak modry nemlety (Papaver somniferum)

e Mandle natural neloupané (Amygladus communis)
e Pistacie ve skotapce (Pistacia vera L.)

e Dynova seminka neloupand (Cucurbita pepo)

Hodnocené¢ vzorky dodala spolecnost, ktera se zabyva balenim suchych skotapkovych ploda.
OsSetteni mikrovinnym zafenim probéhlo ve spolecnosti zabyvajici se vyrobou a prodejem
zafizeni pro mikrovlnny ohtev.

Vzorky byly oSetfeny na mikrovinném pasovém zafizeni s nastavitelnymi parametry
vykonu s frekvencnim méni¢em 6,27 Hz. Pas se pohyboval rychlosti 1 cm/s, doba prijezdu
tunelem byla 50 s a dohfev probihal v komote temperované na 85 °C. Vzorky byly nejprve

navazeny do misek, ale poté vysypany a prazeny piimo na pasu.

Celkem byly provedeny dvé série pokusii oSetfeni vzorkli. Prvni z této série pokusi byla
provedena dne 22. 4. 2016 a byla zaméfena na oSetieni nejakostnich vzorktl, z nichz nékteré
byly napadeny Sktidci nebo plisni, a nebyly proto vhodné pro senzorickou analyzu.
Hodnocena byla pouze dynova seminka, kterd nebyla napadena, ale byla jiz dlouhodobé
skladovana (od roku 2013) a mohla byt tudiz zlukla.

Dynova seminka byla oSetfena zatenim 6 kW po dobu 60 sekund.

Cilem bylo zjistit, jak se mikrovinné zafeni projevi na dané vzorky.

Druhy pokus byl proveden dne 26. 8. 2016 a jeho cilem bylo zjistit vliv mikrovinného
oSetfeni na kvalitni a Cerstvou surovinu a zjistit vliv na skladovani takto oSetfené potraviny.
V tomto hodnoceni byly oSetfeny arasidy, mandle, pistacie a mak.

Mandle byly nejprve oSetfeny zarenim 4 kW. Protoze byly vzorky mirné€ naprazené, byl
u¢inén pokus s davkou zafeni 3 kW. Tyto vzorky byly slabé naprazené, proto byl ucinén

posledni pokus s davkou zafeni 2,4 kW, kde se vzorky jevily jako neprazené.
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AraSidy byly nejprve oSetfeny zafenim 4 kW. Byly vSak malo uprazené a mély silnou
bobovitou ptichut’. Proto bylo vyzkouseno siln¢jsi oSetfeni 4 x 2 kW. V tomto piipad¢ doslo
k nerovnomérnému uprazeni, kdy nékteré vzorky byly uprazeny hodné¢.

Pistacie byly oSetfeny jedenkrat zafenim 3 kW a cilem tohoto oSetfeni byla stabilizace
vzorkd.

Mak byl taktéZ oSetten pouze jedenkrat zafenim 3 kW a cilem oSetfeni byla inaktivace
enzymu. Mék byl na pase elektrostaticky.
Vsechny vzorky byly nésledné skladovany v temném chladicim boxu temperovaném na
pokojovou teplotu 22 °C.

U vsech plodit kromé& dynovych seminek nasledovala tii senzoricka hodnoceni, kdy

prvni hodnoceni prob€hlo mésic po ozafeni, druhé¢ hodnoceni probehlo tfi mésice po ozafeni a
tfeti hodnoceni probéhlo Sest mésicti po ozafeni. Dyilova seminka byla senzoricky hodnocena

pouze jedenkrat.

4.2 Metody

4.2.1 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzu provadél panel deseti Skolenych hodnotitelll ve véku 24 — 45 let
v prostiedi senzorické laboratofe (CSN EN ISO 8589: 2008). Kazdy hodnotitel mél
k dispozici dostatecné mnoZstvi vzorki rozdélenych do samostatnych sklenénych kadinek
oznacenych ¢iselnym kodem. Jako neutralizator chuti byla k dispozici neperliva voda.
Vzory formulait jsou uvedeny v ptiloze.

Nejprve byla k hodnoceni pouzZita metoda senzorického profilu pii pouziti grafické

linearni orientované nestrukturované stupnice o délce 100 mm.

Pro hodnoceni byly pouzity nasledujici deskriptory:
e pfijemnost textury
e intenzita barvy
e pfijemnost chuti
e intenzita prazené chuti
e intenzita zluklé chuti
e celkova intenzita chuti

u ara$idu se navic hodnotila intenzita bobovité chuti.
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Pro hodnoceni dynovych seminek byly pouzity deskriptory:
e pfijemnost textury
e pfijemnost chuti
e tvrdost
e soudrznost

e celkova intenzita chuti

K dals§imu hodnoceni byla pouzita popisovd metoda s vyberem z patnacti piedtiSténych
moznych variant (metoda CATA — Check All That Apply).
Nasledovaly parové rozdilové zkousky. U vSech vzorkli byla pouzita parova zkousSka
stanovujici, zda je rozdil v celkové ptijatelnosti chuti mezi oSetfenym a neoSetfenym vzorkem
a pokud ano, byla provedena parova preferenc¢ni zkouska.

U hodnoceni arasidi a mandli, kde bylo k dispozici vice oSetienych vzorkd,
nasledovala jeSté¢ pofadova zkousSka umoziujici zjiSténi existence rozdilli mezi vice nez

dvéma vzorky.

4.2.2 Statistické metody

Z vysledkt profilovych metod byl spocitan primér a smérodatna odchylka.
Statisticka prikaznost rozdilli u péarové zkousky byla vyhodnocena na zaklad¢ tabulek
uvedenych v publikaci Pokorny a kol. (1998) na hladin¢ vyznamnosti 0,01.
Poradova zkouska byla vyhodnocena dle Friedmana na hladin€ vyznamnosti 0,05.

Data byla dale zpracovana programem Statistica 12 (StatSoft, Inc., USA), ve kterém
doslo k vyhodnoceni analyzy rozptylu s interakcemi a v piipadé statistick¢é vyznamnosti k
naslednému post hoc Scheffe testu. Pomoci programu doslo také k vyhodnoceni korelace,

hladiny pravdépodobnosti a analyzy hlavnich komponent (PCA).
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5 Vysledky

5.1 AraSidy natural neloupané (4Arachis hypogaea)

Vysledky senzorického hodnoceni profilu arasidti neoSettenych (€. 17) a oSetfenych rtiznou
intenzitou mikrovinného zafeni (¢. 18 — 4 kW, €. 19 — 4x 2 kW) v zavislosti na dobé
skladovani jsou uvedeny v ptiloze. Primérné hodnoty jsou znazornény na grafech €. 1 az €. 3,
piicemz v grafu €. 1 jsou vzorky pied skladovanim, v grafu ¢. 2 po tfech mésicich skladovani

a v grafu ¢. 3 po Sesti mésicich skladovani.

pfijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy
——17
intenzita bobovité - . 18
. pfijemnost chuti
chuti —A—19

intenzita Zluklé chuti intenzita prazené chuti

Graf ¢. 1: Hodnoceni profilu ara8ida — 1. méfeni

V grafu zobrazujicim vzorky béhem prvniho méteni lze vidét shodu v hodnoceni piijemnosti
textury a intenzity zluklé chuti. Naopak nejvétsi odliSnost je mezi vzorky ¢. 17 a 19
v hodnoceni intenzity prazené chuti. Vétsi rozdil 1ze zaznamenat u hodnoceni intenzity barvy,
kdy se vzorek €. 19 vyrazné odliSuje od vzorkt ¢. 17 a 18 a u hodnoceni ptijemnosti chuti,

kde se naopak odliSuje vzorek €. 17 od shodnych vzorkt €. 18 a 19.

prijemnost textury

celkova intenzita chutix intenzita barvy

——17

intenzita bobovité " . w18
. pfijemnost chuti

chuti —&—19

intenzita Zluklé chuti intenzita prazené chuti

Graf ¢. 2: Hodnoceni profilu arasidi — 2. méfeni
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V grafu zobrazujicim vzorky b&hem druhého méfeni lze pozorovat velky rozdil pouze
v hodnoceni intenzity prazené chuti stejné jako béhem prvniho méfeni, ale u ostatnich
deskriptorti se hodnoceni vzorkil témei shoduje. VEtSi zménou oproti prvnimu méteni je
pouze snizené hodnoceni pfijemnosti chuti u vzorku ¢. 18 a zvySené hodnoceni intenzity

prazené chuti u vzorku €. 17.

pfijemnost textury

N
- ~

celkovd intenzita chutif

o ~intenzita barvy

" 17

intenzita bobovité

chuti pfijemnost chuti

—A—19

intenzita Zluklé chuti intenzita prazené chuti

Graf ¢. 3: Hodnoceni profilu arasidi — 3. méfeni

V grafu zobrazujicim vzorky béhem tietiho méfeni se snizil rozdil mezi vzorky v hodnoceni
intenzity prazené chuti, aCkoliv vzorek €. 19 ma stale nejvyssi hodnoceni. Rozdil mezi vzorky
nastal také v hodnoceni intenzity bobovité chuti a intenzity zluklé chuti predev§im u vzorku €.

19.

Pro statistické vyhodnoceni vzorkl araSidd v zavislosti na dobé skladovani a stupni ozareni
byla pouzita dvoufaktorova analyza rozptylu na hlading pravdépodobnosti 0,05.
U hodnoceni ara$idi nebyla prokazana zavislost doby skladovani a stupné ozafeni vzorku na

pfijemnosti textury a intenzité Zluklé chuti (p > 0,05).

Statisticky vyznamny rozdil byl prokazan mezi:

Intenzitou barvy a stupném ozéfeni, p = 0,0004
Ptijemnosti chuti a stupném ozéteni, p = 0,0004
Intenzitou prazené chuti a stupném ozaieni, p = 0,0001
Intenzitou bobovité chuti a stupném ozareni, p = 0,0001

Celkovou intenzitou chuti a stupném ozatfeni, p = 0,0108

Nésleduji grafickd zobrazeni dokazujici statisticky vyznamny rozdil vcetné vysledkl

nasledného Scheffeho testu, ktery byl proveden, jelikoz hodnota p < 0,05.

16



cislo vzorku; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 81)=8,6872, p=,00038
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznacuji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Intenzita barvy %
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cislo vzorku

Graf ¢. 4: Dvoufaktorova anova pro intenzitu barvy araSida

Scheffeho test urcil statisticky vyznamny rozdil v intenzité barvy mezi vzorky €. 17 a 19,

p =0,0009 a vzorky €. 18 a 19, p = 0,0087.

cislo vzorku; Priméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 81)=8,7690, p=,00036
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Graf ¢. 5: Dvoufaktorové anova pro piijemnost chuti arasida

Scheffeho test urcil statisticky vyznamny rozdil v pfijemnosti chuti mezi vzorky €. 17 a 18,

p =0,0407 a vzorky €. 17 a 19, p = 0,0004.



cislo vzorku; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 81)=24,319, p=,00000
Dekompozice efektivni hypotézy
Vertikalni sloupce oznaduji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Graf ¢. 6: Dvoufaktorova anova pro intenzitu prazené chuti arasida

Scheffeho test urcil statisticky vyznamny rozdil v intenzité prazené chuti mezi vzorky

¢.17a19,p=0,0001 avzorky €. 18 a 19, p=10,0001.

cislo vzorku; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 81)=10,970, p=,00006
Dekompozice efektivni hypotézy
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Graf ¢. 7: Dvoufaktorové anova pro intenzitu bobovité chuti araSid

Scheffeho test urcil statisticky vyznamny rozdil v intenzité¢ bobovité chuti mezi vzorky

¢. 17a18,p=0,0222 avzorky €. 17 a 19, p=10,0001.



cislo vzorku; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 81)=4,7885, p=,01082
Dekompozice efektivni hypotézy
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Graf ¢. 8: Dvoufaktorové anova pro celkovou intenzitu chuti arasida

Scheffeho test urcil statisticky vyznamny rozdil v celkové intenzité chuti mezi vzorky

¢. 18 a 19, p =0,0205.

Déle byly zhodnoceny vysledky korelace jednotlivych senzorickych parametrt.
V tabulce €. 1 jsou vypocteny korelacni koeficienty mezi hodnocenymi senzorickymi

deskriptory. Cervené vyznaéené korelace jsou statisticky vyznamné.

Oznac. korelace jsou vyznamné na hlad. p < 0,0500, N =90
Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
Piijemnost Intenzita | Pfijemnost ) )
Proménna ) prazené zluklé chuti [ bobovité intenzita
textury % barvy % chuti % ) ) )
chuti % % chuti % chuti %
Pfijemnost textury %
Intenzita barvy % 0,5657
Ptijemnost chuti % 0,5172 0,5934
Intenzita prazené chuti % 0,1085 0,3707 0,3141
Intenzita Zluklé chuti % _0"2639 _0"2336 _0"3486 _070887
Intenzita bobovité chuti % -0,0171 -0,0211 -0,0778 -0,2995 -0,0393
Celkové intenzita chuti % 0,2591 0,4409 0,3399 0,3575 -0,0761 0,0686

Tabulka ¢. 1: Korelace jednotlivych senzorickych parametrit v hodnoceni araSida
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Vysledky korelace dopliluje a potvrzuje graf €. 9. Nejvyssi kladné zavislost se projevila mezi

intenzitou barvy a piijemnosti chuti a také mezi intenzitou barvy a piijemnosti textury.

Projekce proménnych do faktorov é roviny (1x 2)

1,0t 4

Intenzita Qobov ité chut™g
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Piijemnost textury %
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ntenzita™x|uklé chuti %

-0,5}
Intengita prazghé chuti %

-1,0+

-1,0 -0,5 0,0 0,5 1,0

Faktor 1 : 39,00% o Aktiv.

Graf ¢. 9: Analyza hlavnich komponent (PCA) - arasidy

V nasledujicim grafu ¢. 10 byly hodnoceny 3 vzorky a bylo na vybér z 15 deskriptora.
Znazornény jsou vysledky vSech tfech méfeni, kdy kazdé méteni je oznaceno jinou barvou a
kazdy vzorek jinym odstinem dané barvy. Zaroven Cisla v grafu zobrazuji pocet hodnotiteli

pro konkrétni vzorek a méteni.
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Graf ¢. 10: Hodnoceni chuti arasida

U vzorku ¢. 17 dosSlo béhem prvniho a druhého méteni k vyraznému rozdilu ve vnimani
ofiskové chuti, které vydrzelo do tfetiho méteni. Béhem prvniho a druhého méteni také doslo
ke zvySenému vnimani nevyrazné chuti, které ale ve tietim hodnoceni zcela zmizelo. Béhem
druhého méfeni oznacilo 30 % hodnotitelti chut’ vzorku za zluklou, coz se vSak jiz ve tfetim
métfeni neprojevilo. Zajimavé je také hodnoceni nakyslé chuti, kterou v prvnim méfeni
oznacilo 40% hodnotitelti, ve druhém pouze 10 % hodnotitelti a ve tietim 50 % hodnotiteld.
Stoupajici tendenci mélo také hodnoceni jemné a vyrazné chuti.

U vzorku ¢. 18 doslo ve druhém a tfetim méfeni k mirnému poklesu vnimani sladké a
ofiskové chuti. K mirné stoupajici tendenci dosSlo u vnimani mouc¢né chuti. U Stiplavé,
maslové a vyrazné chuti doSlo opét k zajimavému momentu, kdy nejvyssi vnimani bylo

zaznamenano béhem druhého méteni a poté opét kleslo.
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U vzorku €. 19 doslo ve druhém méfeni k velkému nértistu vnimani ofiSkové a vyrazné chuti,
které ve tfetim méteni kleslo. Vyrazné také pokleslo vnimani nahotklé chuti mezi prvnim a
druhym métfenim. K mirnému rastu doslo mezi prvnim a tietim méfenim u jemné chuti.

V celkovém hodnoceni vzorkili mezi sebou se nejvice odliSuje vnimani sladké chuti
vzorku €. 17 od vzorka €. 18 a 19, dale vnimani nahotklé a vyrazné chuti ve druhém méfeni
mezi vzorky €. 17 a 19 nebo vnimani Stiplavé a nakyslé chuti, kterd se ve vétsi mife projevuje

pouze u vzorku €. 17. Ojedinélé vyskyty byly ve vnimani mdlé, palivé a slané chuti.

Ptijatelnost chuti vzorkii byla hodnocena potfadovou zkouskou a vysledky byly vyhodnoceny

dle Friedmana, kde plati, Ze je mezi vzorky vyznamny celkovy rozdil, pokud F > Fy;.

Fi:it. = 6,2 pro hladinu vyznamnosti 0,05, pocet hodnotiteli 10 a pocet vzorku 3.

vzorek 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | soucet
17 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 29
18 2 1 1 2 1 2 1 1 2 2 15
19 1 2 2 1 2 1 2 3 1 1 16

Tabulka ¢. 2: Hodnoceni ptijatelnosti chuti - 1. méfeni, F = 12,2

Hodnotitel | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | soucet
17 1 3 2 3 2 2 3 1 3 2 22
18 2 2 3 2 3 3 2 3 2 3 25
19 3 1 1 1 1 1 1 2 1 1 13

Tabulka ¢. 3: Hodnoceni ptijatelnosti chuti - 2. méfeni, F = 7,8

Hodnotitel | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 | soucet
17 3 1 3 3 3 1 3 3 2 3 25
18 1 3 2 2 1 2 1 2 3 2 19
19 2 2 1 1 2 3 2 1 1 1 16

Tabulka ¢. 4: Hodnocenti ptijatelnosti chuti — 3. méteni, F = 4,2

Pro 1. a 2. méteni plati F > Fy: - na hladiné pravdépodobnosti 0,05 existoval statisticky
vyznamny rozdil mezi vzorky v pfijatelnosti chuti.
Pro 3. méfeni plati F < Fy. - na hladin¢ pravdépodobnosti 0,05 neexistoval statisticky

vyznamny rozdil mezi vzorky v ptijatelnosti chuti.

22



Rozdil mezi jednotlivymi vzorky pro 1. a 2. méfeni

Pokud je absolutni hodnota rozdill souctu potadi vzorkl vétsi nez:

10x3x(3+1
1,96 X V- 6( )=8,761

pak na hladin¢ vyznamnosti 0,05 existuje statisticky vyznamny rozdil mezi danymi dvéma

vzorky.
Plati pro:
1. méfeni: R17—R18229— 15=14
R17—R19:29— 16=13
2. méfeni: R17 — R]g =22-13=9

R]g—R19:25—13:12

Mezi ostatnimi vzorky neni statisticky vyznamny rozdil na hladiné pravdépodobnosti 0,05.

5.2 Mak modry nemlety (Papaver somniferum)

Vysledky senzorického hodnoceni profilu maku neoSetfen¢ho (€. 16) a oSetteného (€. 15)
v zavislosti na dobé skladovani jsou uvedeny v ptiloze. Primérné hodnoty jsou znazornény na
grafech ¢. 11 az €. 13, ptfiCemz v grafu €. 11 jsou vzorky pred skladovanim, na grafu ¢. 12 po

tfech mésicich skladovani a na grafu €. 13 po Sesti mésicich skladovani.

pfijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy
15
16

intenzita Zluklé chuti pfijemnost chuti

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 11: Hodnoceni profilu maku — 1. méfeni
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V grafu zobrazujicim vzorky béhem prvniho méfeni lze vidét shodu v hodnoceni u témef
vSech deskriptort. Pouze u vzorku €. 15 byla Iépe hodnocena celkova intenzita chuti,

pfijemnost textury a intenzita barvy.

pfijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy

/{j ‘ 15
K/ :
pfijemnost chuti

intenzita zluklé chuti

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 12: Hodnoceni profilu méku — 2. méfeni

Graf zobrazujici vzorky béhem druhého méfeni vykazuje jen nepatrné odchylky v hodnoceni

deskriptorti mezi vzorky, coz naznacuje, Ze hodnotitelé nepocitili témef zadny rozdil v chuti

mezi dvéma vzorky.

prijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy

15
16

intenzita Zluklé chuti pfijemnost chuti

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 13: Hodnoceni profilu maku — 3. méfeni

Vysledky grafu tretiho méfeni vykazuji také velkou shodu v hodnoceni. Malé odchylky jsou
patrné ve prospéch vzorku €. 15 u hodnoceni piijemnosti chuti a pfijemnosti textury.

Déle byly zkoumany vysledky korelace jednotlivych senzorickych parametra.

Vtabulce €. 5 jsou vypocteny korela¢ni koeficienty mezi hodnocenymi senzorickymi

deskriptory. Cervené vyznaéené korelace jsou statisticky vyznamné.
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Oznac. korelace jsou vyznamné na hlad. p < 0,0500, N = 60
) ) ) Intenzita Intenzita Celkova
Proménnd Pifjemnost | Intenzita Pi{jemnost . )
romenna _ prazené Zluklé chuti | intenzita
textury % | barvy % chuti % ) )
chuti % % chuti %
Prijemnost textury %
Intenzita barvy % 0,4540
Prijemnost chuti % 0,5907 0,3975
Intenzita prazené chuti % |-0,1099 0,0710 -0,0968
Intenzita zluklé chuti % -0,1725 -0,1431 -0,3474 0,3086
Celkova intenzita chuti % | 0,3088 0,6820 0,4916 0,0532 -0,0861

Tabulka €. 5: Korelace jednotlivych senzorickych parametrii v hodnoceni méku

Vysledky korelace dopliluje a potvrzuje graf ¢. 14. Nejvyssi kladna zavislost se projevila
mezi piijemnosti textury a piijemnosti chuti a mezi celkovou intenzitou chuti a intenzitou
barvy.

Projekce proménnych do faktorové roviny (1x 2)
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Graf ¢. 14: Analyza hlavnich komponent (PCA) - mak

Pro vyhodnoceni zavislosti doby skladovani a stupné ozafeni vzorkl na deskriptorech byla

pouzita dvoufaktorova analyza rozptylu na hladiné pravdépodobnosti 0,05.

25




U hodnoceni maku nebyla prokdzana zavislost doby skladovani a stupni ozafeni vzorkl na

deskriptorech, p > 0,05.

Pro stanoveni prikaznosti rozdilu u parové rozdilové zkousky plati: N =10, n= 10
V naSem ptipad¢ bylo zjisténo, Ze pii hladin€é pravdépodobnosti p = 99 % neexistuje

statisticky prukazny rozdil v pfijatelnosti chuti.

Pro stanoveni priikaznosti rozdilu u parové preferencni zkousky plati: N=10,n=9
V naSem ptipad¢ bylo zjisténo, ze pii hladiné pravdépodobnosti p = 99 % neexistuje

statisticky prukazny rozdil v preferenci chuti.

N=10 1. méfeni 2. méfeni 3. méfeni N=10
ANO 6 9 8
Rozdil v chuti
NE 4 1 2
15 4 5 4
Preference
16 2 4 4

Tabulka €. 6: Ptijatelnost chuti maku pro vS§echna méteni

V grafu €. 15 hodnoceni chuti maku byly hodnoceny 2 vzorky a bylo na vybér z 15
deskriptorti. Znazornény jsou vysledky vSech tfech méfeni, kdy kazdé méteni je oznaCeno
jinou barvou a kazdy vzorek jinym odstinem dané barvy. Zaroven Cisla v grafu zobrazuji

pocet hodnotiteli pro konkrétni vzorek a méteni.
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mvzorek ¢. 15 - 1. méreni vzorek €. 15 - 2. méreni vzorek €. 15 - 3. méreni

mvzorek €. 16 - 1. méreni vzorek €. 16 - 2. méreni vzorek €. 16 - 3. méreni

Graf ¢. 15: Hodnoceni chuti maku

U vzorku ¢. 15 predstavuje vyrazny rozdil hodnoceni sladké chuti mezi vSemi métfenimi.
Velky rozdil je také ve tfetim méfeni u jemné a vyrazné chuti.

U vzorku €. 16 se objevilo vice rozdilti ve vnimani chuti, nez u pfedchoziho vzorku a
to predevsim u sladké chuti mezi prvnim a druhym métfenim. U ofiskové, nahotkl¢, nevyrazné
a jemné chuti doSlo po prvnim méfeni k vyraznému poklesu. Zajimavy je vyvoj vnimani
moucné a vyrazné chuti, kdy ve druhém méteni doslo k velkému riistu, ale ve tfetim métfeni
k poklesu. U tfetiho méfeni oznacilo 20 % hodnotitelt chut’ maku jako nakyslou.

Celkove jsou mirné rozdily mezi obéma vzorky ve vnimani chuti s vyjimkou jemné
chuti ve tfetim méfeni, mdlé chuti ve druhém méfeni, nahoiklé chuti ve vSech tfech méfenich,

ofiskové chuti v prvnim méteni a sladké chuti v prvnim a druhém méteni.
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5.3 Mandle natural neloupané (Amygladus communis)

Vysledky senzorického hodnoceni profilu mandli neoSettenych (€. 13) a oSetfenych rtiznou
intenzitou mikrovinného zatfeni (¢. 11 — 4 kW, €. 12 — 2,4 kW, ¢. 14 — 3 kW) v zavislosti na
dob¢ skladovani jsou uvedeny v ptiloze. Primérné hodnoty jsou znazornény na grafech ¢. 16
az ¢. 18, pticemz v grafu ¢. 16 jsou vzorky pred skladovanim, v grafu ¢. 17 po tiech mésicich

skladovani a v grafu ¢. 18 po Sesti mésicich skladovani.

pfijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy ——11
12

——13

intenzita Zluklé chuti pfijemnost chuti 14

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 16: Hodnoceni profilu mandli — 1. méfeni

V grafu zndzorfiujicim prvni méfeni lze pozorovat velkou shodu v hodnoceni deskriptori
s vyjimkou hodnoceni intenzity prazené chuti, kde nejmensi hodnoceni dostal vzorek ¢. 12 a

poté vzorek ¢. 13.

pfijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy ——11
12

——13

intenzita zluklé chuti prijemnost chuti 14

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 17: Hodnoceni profilu mandli — 2. méfeni

V grafu zndzorfujicim druhé méfeni se mirné liSilo hodnoceni intenzity Zluklé chuti, ktera

byla nejvice pozorovana u vzorku €. 12. Na rozdil od prvniho méfeni se zménilo vniméni
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prazené chuti u vzorka €. 11, 13 a 14. Tato chut’ jiZ hodnotitelim nepftisla tak intenzivni jako

v prvnim méfeni. Hodnoceni ostatnich deskriptort se téméf nelisi.

pfijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy 11
12

——13

intenzita Zluklé chuti pfijemnost chuti 14

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 18: Hodnoceni profilu mandli — 3. méfeni

Graf znadzornuyjici tteti méfeni se velice podoba grafu prvniho méfeni, aCkoliv zde prevazuje
vetsi shoda mezi vzorky v hodnoceni vSech deskriptor. Na rozdil od druhého méfeni se opét
zvySilo vnimani intenzity prazené chuti a tentokrat u vSech vzorki, ackoliv vzorek €. 12 ma
stale nejniz§i hodnoceni. Lehce se odchylilo pouze hodnoceni vzorku €. 13 u pfijemnosti

textury.

Zavislost doby skladovani a stupné ozéateni vzorkll na deskriptorech byla vyhodnocena také
statisticky pouzitim dvoufaktorové analyzy rozptylu na hladiné pravdépodobnosti 0,05.
U hodnoceni profilu mandli byl prokazan statisticky vyznamny rozdil mezi druhym a

tfetim méfenim u prazené chuti, kdy p = 0,0055.
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&islo méfeni; Praméry MNC
Soucasny efekt: F(2, 108)=5,4653, p=,00548
Dekompozice efektivni hypotézy
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Graf ¢. 19: Dvoufaktorova anova pro intenzitu prazené chuti mandli

Jelikoz v grafu ¢. 19 byla hodnota p < 0,05, byl dale pouzit Scheffeho test, ktery urcil

statisticky vyznamny rozdil v intenzité prazené chuti mezi 2. a 3. métenim, p = 0,0074.

Déle byly zkoumany vysledky korelace jednotlivych senzorickych parametrt.
V tabulce €. 7 jsou vypocteny korelacni koeficienty mezi hodnocenymi senzorickymi

deskriptory. Cervené vyznaéené korelace jsou statisticky vyznamné.

Oznag. korelace jsou vyznamné na hlad. p < 0,0500, N = 120
) ) ) Intenzita Intenzita Celkova
Piijemnost | Intenzita Piijemnost
Proménna ) prazené zluklé chuti | intenzita
textury % | barvy % chuti % ) )
chuti % % chuti %
Prijemnost textury %
Intenzita barvy % 0,5006
Pfijemnost chuti % 0,5211 0,4781
Intenzita prazené chuti % | 0,0096 0,1283 0,2511
Intenzita zluklé chuti % -0,2367 -0,2230 -0,1777 0,2425
Celkova intenzita chuti % |0,3301 0,3914 0,6734 0,4343 0,0294

Tabulka ¢. 7: Korelace jednotlivych senzorickych parametrii v hodnoceni mandli
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Projekce proménnych do faktorové roviny (1x 2)
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Graf ¢. 20: Analyza hlavnich komponent (PCA) — mandle

Vysledky z tabulky €. 7, kde jsou Cervené zvyraznény statisticky vyznamné hodnoty, doplituji
vysledky z grafu €. 20, podle kterého se projevila nejvétsi zavislost mezi intenzitou barvy a

ptijemnosti textury.

V nasledujicim grafu ¢. 21 byly hodnoceny 4 vzorky a bylo na vybér z 15 deskriptora.
Znazornény jsou vysledky vSech tfech méfeni, kdy kazdé méteni je oznaceno jinou barvou a
kazdy vzorek jinym odstinem dané barvy. Zarovei Cisla v grafu zobrazuji pocet hodnotiteli

pro konkrétni vzorek a méteni.
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Hmvzorek ¢. 11 - 1. méreni vzorek €. 11 - 2. méreni vzorek €. 11 - 3. méreni

W vzorek ¢. 12 - 1. méreni vzorek €. 12 - 2. méreni vzorek €. 12 - 3. méreni
H vzorek ¢. 13 - 1. méreni M vzorek €. 13 - 2. méreni vzorek €. 13 - 3. méreni
vzorek €. 14 - 1. méreni vzorek €. 14 - 2. méreni vzorek €. 14 - 3. méreni

Graf ¢. 21: Hodnoceni chuti mandli

Z grafu vyplyva, ze u vzorku ¢. 11 se béhem doby skladovani téméf nezménila sladka,
ofiskova a jemna chut. K mirnému poklesu vnimani chuti doslo v prubéhu skladovani u
nahotklé, nevyrazné, mdlé, maslové a vyrazné chuti. Béhem posledniho méfeni vybralo 10 %

hodnotitelt zluklou chut’.
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U vzorku €. 12 doSlo pfi druhém meéfeni ke zvySenému vnimani ofiSkové chuti. Naopak
k velkému snizeni doSlo pti druhém méfeni u maslové a jemné chuti.

U vzorku €. 13 doslo béhem druhého méfeni k velkému nariistu vnimani sladké a
ofiskoveé chuti, které ovSem ve tietim métfeni opét kleslo na piivodni hodnoty. K celkovému
poklesu doslo béhem doby skladovani u vnimani mouc¢né chuti. K ristu doslo u maslové a
vyrazné chuti.

U vzorku €. 14 pokleslo hodnoceni mouéné, jemné a vyrazné chuti. Béhem prvniho
méteni oznacilo 10 % hodnotitelt chut’ jako sviravou.

U zadného ze vzorki se neprojevila paliva a sland chut’ mandli. Lze konstatovat, ze u

%

vSech vzorkli béhem vSech méteni se ve vétsi mife projevila sladka, ofiSkova a jemna chut’.

Pro vyhodnoceni pfijatelnosti chuti byla provedena potadova zkouSka dle Friedmana, kde

plati, Ze je mezi vzorky vyznamny celkovy rozdil, pokud F > Fy;.

Fyit. = 7, 67 pro hladinu vyznamnosti 0,05, pocet hodnotiteli 10 a pocet vzorki 4.

Hodnotitel 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 soucet
11 2 3 1 1 4 1 1 4 1 22
12 1 2 2 3 4 3 2 4 3 2 26
13 3 3 4 4 3 2 3 2 1 3 28
14 4 1 1 2 2 1 4 3 2 4 24

Tabulka ¢. 8: Hodnoceni ptijatelnosti chuti — 1. méteni, F = 1,2

Hodnotitel 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 soucet
11 1 1 3 2 4 3 3 1 4 3 25
12 2 2 1 3 2 4 4 4 2 4 28
13 3 4 2 1 1 2 2 2 3 1 21
14 4 3 4 4 3 1 1 3 1 2 26

Tabulka ¢. 9: Hodnocenti ptijatelnosti chuti — 2. métfeni, F = 1,56

Hodnotitel 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 soucet
11 4 2 3 2 3 1 3 1 2 1 22
12 2 3 4 3 1 3 1 2 1 2 22
13 3 1 2 1 4 2 4 3 4 3 27
14 1 4 1 4 2 4 2 4 3 4 29

Tabulka ¢. 10: Hodnoceni piijatelnosti chuti — 3. méteni, F = 2,28
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Jelikoz F < Fii:. na hladiné¢ pravdépodobnosti 0,05 neexistuje statisticky vyznamny rozdil

mezi vzorky v piijatelnosti chuti.

5.4 Pistacie ve skorapce (Pistacia vera L.)

Vysledky senzorického hodnoceni profilu pistacii neoSettenych (€. 21) a oSetfenych (€. 20)
v zavislosti na dobé skladovani jsou uvedeny v ptiloze. Primérné hodnoty jsou znazornény na
grafech ¢. 16 az ¢. 18, ptficemz v grafu €. 16 jsou vzorky ptred skladovanim, v grafu €. 17 po

tfech mésicich skladovani a v grafu ¢. 18 po Sesti mésicich skladovani.

prijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy
20
21

intenzita Zluklé chuti pfijemnost chuti

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 22: Hodnoceni profilu pistacii — 1. méteni

V grafu prvniho méfeni lze pozorovat vyrazny rozdil mezi vzorky v hodnoceni téméf vSech
deskriptorti kromé hodnoceni intenzity barvy a celkové intenzity chuti, kde se téméf shoduji.
Lze konstatovat, zZe lépe byl hodnocen vzorek €. 21, pfedev§im v hodnoceni pfijemnosti
textury a intenzity prazené¢ chuti. Také u néj byla daleko méné zaznamenana piitomnost

zluklé chuti, kterou naopak vykazoval vzorek €. 21.

pfijemnost textury

celkova intenzita chuti?\intenzita barvy
20
\(_| :
intenzita Zluklé chuti \/ pfijemnost chuti

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 23: Hodnoceni profilu pistacii — 2. méteni
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Graf druhého méfeni se na pohled odliSuje od prvniho méfeni a to pfedevSim v hodnoceni
celkové intenzity chuti, intenzity barvy a pfijemnosti chuti, kde doSlo k vyrazné lepSimu
hodnoceni. Mezi vzorky také nejsou tak velké rozdily. Na rozdil od prvniho méteni pievazuje
vnimani zluklé¢ chuti u vzorku ¢. 20, stejn¢ jako hodnoceni intenzity barvy. Naopak

prijemnost chuti a textury byla Iépe hodnocena u vzorku ¢. 21.

prijemnost textury

celkova intenzita chuti intenzita barvy
20
21

intenzita Zluklé chuti pfijemnost chuti

intenzita prazené chuti

Graf ¢. 24: Hodnoceni profilu pistacii — 3. méteni

Graf tretitho méfeni se opét odliSuje od pfedchozich méteni, ackoliv zlstala zachovana nebo
se zvétSila shoda mezi vzorky. Od druhého méfeni se snizilo vnimani Zluklé chuti a intenzity
barvy na shodnou troven a vnimani celkové intenzity chuti s vétSim snizenim u vzorku ¢. 21.

Naopak se od ptedchozich méfeni zvysilo hodnoceni pfijemnosti textury.

Pro vyhodnoceni zavislosti doby skladovani a stupné ozafeni vzorkli na deskriptorech byla

pouzita dvoufaktorova analyza rozptylu na hladiné pravdépodobnosti 0,05.

U hodnocenti pistacii nebyla prokazana zavislost doby skladovani a stupné ozafeni vzorkl na

deskriptorech, p > 0,05.
Dale byly zhodnoceny vysledky korelace jednotlivych senzorickych parametr.

V tabulce ¢. 11 jsou vypocteny korelaéni koeficienty mezi hodnocenymi senzorickymi

deskriptory. Cervené vyzna¢ené korelace jsou statisticky vyznamné.
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Oznag. korelace jsou vyznamné na hlad. p < 0,0500, N = 60
Proménna ) ) . Intenzita Intenzita Celkova
Piijemnost [ Intenzita Piijemnost e )
) prazené zluklé chuti | intenzita
textury % barvy % chuti % ) )
chuti % % chuti %
Piijemnost textury %
Intenzita barvy % 0,4289
Piijemnost chuti % 0,4621 0,2822
Intenzita prazené chuti | 0,0692 0,1087 0,5281
%
Intenzita Zluklé chuti % | -0,3013 -0,0204 -0,3289 0,1518
Celkova intenzita chuti | 0,2131 0,1415 0,5325 0,5929 0,0268
%

Tabulka €. 11: Korelace jednotlivych senzorickych parametri v hodnoceni pistacii

Vv

Vysledky korelace dopliluje a potvrzuje graf ¢. 25. Nejvyssi kladna zavislost se projevila

mezi intenzitou barvy a piijemnosti textury.

Projekce proménnych do faktorové roviny (1x 2)
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Graf ¢. 25: Analyza hlavnich komponent (PCA) - pistacie

Pro stanoveni prikaznosti rozdilu u parové rozdilové zkousky plati: N =10, n= 10
Pti hladiné pravdépodobnosti p = 99 % existuje statisticky priikkazny rozdil v ptijatelnosti

chuti v 1. méfeni.
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Pti hladiné pravdépodobnosti p = 99 % neexistuje statisticky pritkazny rozdil v ptijatelnosti

chuti ve 2. a 3. méfeni.

Pro stanoveni priikaznosti rozdilu u parové preferencni zkousky plati: N=10,n=9
Pti hladin€ pravdépodobnosti p = 99 % neexistuje statisticky prukazny rozdil v preferenci

chuti v Zddném méfent.

N=10 1. méfeni 2. méfeni 3. méfeni
ANO 10 9 9
Rozdil v chuti
NE 0 1 1
20 7 3 3
Preference
21 3 6 6

Tabulka €. 12: Ptijatelnost chuti pistacii pro vSechna méteni

V grafu hodnoceni chuti maku byly hodnoceny 2 vzorky a bylo na vybér z 15 deskriptord.
Znazornény jsou vysledky vSech tfech méfeni, kdy kazdé méteni je oznaceno jinou barvou a
kazdy vzorek jinym odstinem dané barvy. Zaroven Cisla v grafu zobrazuji pocet hodnotiteli

pro konkrétni vzorek a méteni.
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mvzorek 20 - 1. méreni vzorek 20 - 2. méreni vzorek 20 - 3. méreni

mvzorek 21 - 1. méreni vzorek 21 - 2. méreni vzorek 21 - 3. méreni

Graf ¢. 26: Hodnoceni chuti pistacii

Z grafu je na prvni pohled patrny rozdil mezi dobou skladovani a naslednym hodnocenim. U
vzorku ¢. 20 doslo ve druhém méteni ke zvySenému hodnoceni sladké chuti, ale béhem ttetiho
méteni toto hodnoceni prudce kleslo. Velky pokles nastal ve druhém méfeni u hodnoceni
ofiskové chuti a ve tfetim méfeni u Zzluklé a maslové chuti. Naopak k velkému rtstu
hodnoceni doslo ve druhém méteni u nakyslé chuti a ve tfetim méfeni u nevyrazné a vyrazné
chuti, coz si vzajemn¢ odporuje a je tedy vtomto pifipadé vidét odlisSné vnimani chuti u
hodnotitelt, ackoliv pfevazovalo hodnoceni nevyrazné chuti. U jemné chuti doslo k poklesu
hodnoceni ve druhém meéteni a naslednému nértstu ve tietim mefeni.

U vzorku €. 21 lze pozorovat velky nartst hodnoceni sladké chuti ve druhém méfent,
ale opét velky pokles na pivodni hodnotu ve tietim méfeni. Hodnoceni ofiskové chuti ztistalo
béhem vsech méfeni konstantni. Pouze v prvnim méfeni byla hodnocena mouc¢na chut’.

K zajimavym zméndm dosSlo u hodnoceni mdl¢ a jemné chuti, kde ve druhém meéteni doslo
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k velkému poklesu, ale ve tietim méfeni opét k velkému nartstu hodnoceni. Opaény efekt se

vyskytl u maslové chuti, kde hodnota narostla ve druhém méteni, ale ve tfetim opét klesla.
Celkové byl velky rozdil mezi obéma vzorky ve vnimani mdlé chuti v prvnim a tfetim

méfeni a u maslové chuti v prvnim méteni. Chut’ obou vzorkt byla nejvice hodnocena jako

sladka, ofiskové a jemna.

5.5 Dynova seminka neloupana (Cucurbita pepo)

Vysledky senzorického hodnoceni profilu dynovych seminek neoSetienych (€. 1603) a
oSettenych (€. 4610) jsou uvedeny v ptiloze. Primérné hodnoty jsou zndzornény na grafu ¢.

27.

pfijemnost textury

celkova intenzita chuti ¢ /A y turdost
\
\

LD/ 1603
W\ 4610
\\ ./ /f
\\ //

pfijemnost chuti-— 'soudrnost

Graf ¢. 27: Hodnoceni profilu dynovych seminek
Z grafu lze vidét velkou shodu mezi vzorky v hodnoceni pfijemnosti textury, piijemnosti
chuti a soudrznosti. Rozdily jsou patrné v hodnoceni tvrdosti a celkové intenzity chuti, kde

byl Iépe hodnocen vzorek €. 4610.

Pro statistické vyhodnoceni vzorkil dynovych seminek byla pouzita dvoufaktorova analyza

rozptylu na hladin€ pravdépodobnosti 0,05.
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Vertikalni sloupce oznacuiji 0,95 intervaly spolehlivosti
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Soucasny efekt: F(1, 18)=8,2104, p=,01029
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Graf ¢. 28: Anova pro celkovou intenzitu chuti

V grafu ¢. 28 lze pozorovat statisticky vyznamny rozdil (p = 0,0103) mezi vzorky pfi

hodnoceni celkové intenzity chuti.

Dale byly zhodnoceny vysledky korelace jednotlivych senzorickych parametri.

V tabulce ¢. 13 jsou vypocteny korela¢ni koeficienty mezi hodnocenymi senzorickymi

deskriptory. Cervené vyznaéené korelace jsou statisticky vyznamné.

Proménna

Oznag. korelace jsou vyznamné na hlad. p < 0,0500, N =20

) ) celkova
piijemnost piijemnost ) ] )
Tvrdost % Soudrznost % ) intenzita chuti
textury % chuti %
%
prijemnost textury %
tvrdost % -0,0709
soudrznost % 0,5689 0,3626
piijemnost chuti % 0,4585 0,2815 0,2295
celkova intenzita chuti|0,4509 0,1871 0,0557 0,2370

Tabulka ¢. 13: Korelace jednotlivych senzorickych parametrii v hodnoceni dyniovych seminek

Vysledky korelace dopliluje a potvrzuje graf ¢. 29. Nejvyssi kladna zavislost se projevila

mezi celkovou intenzitou chuti a pfijemnosti textury.
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Projekce proménnych do faktorové roviny (1x 2)
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Graf ¢. 29: Analyza hlavnich komponent (PCA) — dynova seminka

V nasledujicim grafu ¢. 30 byly hodnoceny dva vzorky a hodnotitelé méli na vybér z 15
deskriptorti. Znazornény jsou vysledky jediného méfeni a kazdy vzorek je oznacen jinym

barevnym odstinem. Cisla v grafu zobrazuji poéet hodnotiteltl pro konkrétni vzorek.

m vzorek ¢. 1603 vzorek ¢. 4610

Graf ¢. 30: Hodnoceni chuti dynovych seminek
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Z grafu ¢. 30 je patrné, Ze oba vzorky mély shodné hodnoceni sladké, sviravé a nahotklé
chuti. U vzorku €. 1603 byla navic hodnocena nevyrazna a mdla chut’ a vice hodnocena byla
jemnd chut’. Naopak u vzorku ¢. 4610 pfevazovalo hodnoceni ofiSkové, Zluklé, maslove a
nakyslé chuti a objevilo se i hodnoceni §tiplavé a vyrazné chuti. Zadny z hodnotiteldi ve

vzorcich nepocitil palivou nebo slanou chut’.

Pro stanoveni prikaznosti rozdilu u parové rozdilové zkousky plati: N =10, n= 10
V naSem piipadé bylo zjiSténo, ze pii hladin¢ pravdépodobnosti p = 99 % existuje statisticky

prikazny rozdil v pfijatelnosti chuti.

Pro stanoveni priikaznosti rozdilu u parové preferencni zkouSky plati: N=10,n=9
V naSem ptipad¢ bylo zjist€no, Ze pii hladin€é pravdépodobnosti p = 99 % neexistuje

statisticky prukazny rozdil v preferenci chuti.

N=10
ANO 10
Rozdil v chuti
NE 0
1603 4
Preference
4610 6

Tabulka €. 14: Ptijatelnost a preference chuti dynovych seminek
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6 Diskuze

Pfedmétem této prace bylo zjiSténi rozdilu mezi vzorky oSetfenymi a neoSetienymi
mikrovinnym zafenim a také zjiSténi vlivu doby skladovani na oSetfené a neoSetfené vzorky.
Zkoumdany byly araSidy, mandle, mak, pistdcie a dynovd seminka a hodnocena byla
textura, barva a chut’ v intervalech jednoho, tii a Sesti mé&sict po ozateni.
Senzorickou analyzu provadél panel 10 Skolenych hodnotitelli v prostiedi senzorické

laboratofe, ktera odpovidala pozadavkim normy CSN EN ISO 8589: 2008.

Mullin (1995) uvadi, Ze ve srovnani s konvenénim ohfevem vede pouziti mikrovln v Gpravé
potravin k menSim ztratdm senzorickych atributti kvality. Casto vSak zdlezi na upravované

potraving i na druhu pouzité upravy.

V ptipad¢€ hodnoceni textury nebyl u zddného ze zkoumanych skotapkovych plodi pozorovan
statisticky vyznamny rozdil mezi oSetienymi a neoSetfenymi plody, ani vlivem skladovani.

Ke stejnym zavérim dosli 1 Lin a Brewer (2005), ktefi zkoumali vliv mikrovinného
zéfeni na texturu hrasku, ktery byl skladovan po dobu 6 a 12 tydni.

Tuto skuteCnost potvrzuji 1 Silva a kol. (2006), kteti po dobu 90 a 180 dni skladovali
oSetfen¢ makadamové ofechy a ani u nich nebyl prokazan vliv skladovani na hodnoceni
textury. Jejich doba skladovani a nasledného hodnoceni se navic shoduje s dobou skladovani

araSida, mandli, maku a pistacii.

U barvy se zkoumala jeji intenzita. Zachovani intenzivni barvy lze vSeobecné dosdhnout
pfedev§im blanSirovanim a dle Ozkoce a kol. (2014) by pravé pouZitim mikrovinného
blansirovani mélo dojit ke zlepSeni senzorickych hodnot.

V ptipad€¢ hodnoceni arasidi doSlo b&hem prvniho méfeni k vyrazné lepSimu
hodnoceni vzorku €. 19, ktery byl oSetfen silou 4x 2 kW. Bé&hem druhého méfeni toto
hodnoceni mirn€ pokleslo a b&hem tfettho hodnoceni bylo na srovnatelné Urovni
s neoSetfenym vzorkem. U hodnoceni arasidi byl také prokdzan statisticky vyznamny rozdil
(p = 0,0004) mezi intenzitou barvy a stupném ozateni.

Intenzita barvy byla taktéz vyrazné 1épe hodnocena béhem prvniho méteni v piipadé
oSetten¢ho maku. Pokles intenzity barvy byl zaznamendn béhem 2. méfeni, tedy po tfech

mésicich skladovani, kdy doSlo téméf ke srovnatelnému hodnoceni s neoSettenym vzorkem.
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K zajimavému jevu doslo pfi hodnoceni intenzity barvy oSetfenych pistacii, které byly nejlépe
hodnoceny béhem 2. méteni, tedy po tfech mésicich skladovani, a po Sesti mésicich doslo
opét k poklesu na Urovenn srovnatelnou s neoSetfenymi vzorky. Tento jev se projevil jen u
oSetfenych pistacii, neoSettené¢ zustaly beze zmény. Vysvétleni pro tuto skute¢nost nebylo
mozné dohledat v dostupnych literarnich pramenech. Lze se domnivat, ze §lo pouze o
nahodnou odchylku v hodnoceni.

Naopak pti hodnoceni intenzity barvy mandli nedoSlo k zadnym vyraznym zmé&ndm
ani mezi oSetfenym a neoSetfenym vzorkem, ani nebyl prokazan rozdil vlivem skladovani.

U dynovych seminek nebyla intenzita barvy hodnocena.
Lepsi vnimani intenzity barvy u oSetfenych potravin zaznamenal napiiklad Tang (2003,
2015), jehoz hodnocené makarony vSak byly skladovany jen 9 tydna. Naopak Silva a kol.
(2006), neprokazali statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni vzhledu oSetfenych ofechi
béhem dlouhodobého skladovani (60 a 180 dni).

Z téchto vysledkl lze predpokladat, ze mikrovinné zafeni ma vliv na intenzitu barvy,
ale pasobenim dlouhodobého skladovani dochazi k jejimu poklesu na hodnotu srovnatelnou

s neoSetfenymi vzorky a tedy se jiz rozdil v hodnoceni vzhledu neprojevuje.

Hodnoceni chuti mélo vice atributii, hodnotila se pfijemnost i intenzita, kterd se navic dé¢lila
na celkovou intenzitu chuti, intenzitu prazené chuti, intenzitu zluklé chuti a v ptipad¢ arasidi i
na intenzitu bobovité chuti.

V ptipadé¢ hodnoceni arasidii byl statisticky vyznamny rozdil prokdzdn mezi
piijemnosti chuti a stupném ozéteni (p = 0,0004), intenzitou prazené chuti a stupném ozareni
(p = 0,0004), intenzitou bobovité chuti a stupném ozateni (p = 0,0001) a celkovou intenzitou
chuti a stupném ozareni (p = 0,0108). Statisticky vyznamny rozdil v hodnoceni bobovité a
prazené chuti u arasidi popisuje i Smith a kol. (2014).

Zaroven byl prokdzan statisticky vyznamny rozdil v ptijatelnosti chuti vzorkl pro 1. a
2. méfeni.

Hodnoceni chuti maku ukézalo horsi hodnoceni celkové intenzity chuti neoSetieného
vzorku béhem prvniho méfeni. Béhem ndsledujiciho skladovani doSlo ke zlepSeni
a vyrovnanému vnimani celkové intenzity chuti oSetfenych i1 neoSetienych vzorkt. Intenzita
prazené chuti byla béhem prvniho méteni hodnocena vyrazné 1épe pro oSetfené i neoSetfené
vzorky, nez v nasledujicich méfenich.

Pfi hodnoceni chuti mandli dochazelo pifevazné k vyrovnanym vysledkim

v porovnavani oSetfenych a neoSetfenych vzorkli. Pouze béhem 2. méteni ohodnotil panel
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hodnotitelll vys$si intenzitu zluklé chuti u vzorku €. 12, ktery byl oSetfen 2,4 kW. V dalSim
meéteni se vSak hodnoceni Zluklé chuti opét vyrovnalo a je tedy pravdépodobné, ze Slo jen o
odchylku v hodnoceni. Statisticky vyznamny rozdil (p = 0,0055) byl vSak prokazan mezi 2. a
3. méfenim u prazené chuti mandli.

V hodnoceni chuti pistacii se prfedev§im projevila zména v hodnoceni celkové
intenzity chuti a intenzity prazené chuti béhem doby skladovani. V obou dvou ptipadech
doslo k vy$§Simu hodnoceni béhem 2. méfeni. V nasledném 3. méfeni pak doSlo opct
k poklesu hodnoceni celkové intenzity chuti u neoSetfené¢ho vzorku. Dale bylo zjisténo, ze pii
hladiné pravdépodobnosti p = 99 % existuje statisticky pritkazny rozdil v ptijatelnosti chuti
v 1. méfeni mezi oSetfenym a neoSetfenym vzorkem.

V ptipad€ hodnoceni dynovych seminek nebyl zkouman vliv doby skladovani, ale
pouze rozdil mezi oSetfenym a neoSetfenym vzorkem. V tomto piipad¢ byl zjistén statisticky
vyznamny rozdil (p = 0,0103) mezi vzorky pii hodnoceni celkové intenzity chuti a zaroven
bylo zjisténo, ze pii hladin€ pravdépodobnosti p = 99 % existuje statisticky prikazny rozdil
v piijatelnosti chuti.

K vysledkiim potvrzujicim vliv mikrovlnného zatfeni na chut’ potravin dosli naptiklad 1
Agila a Barringer (2012), ktefi provadéli srovnavaci studii vlivu praZeni na senzorické
hodnoceni mandli. Dle jejich vysledki byly pravé mandle oSetfené mikrovlnami nejvice
preferovany a také vykazovaly nejvice mandlovou chut’.

V porovndvaci studii tymu Milczarek a kol. (2012) nebyl sice prokazan statisticky
vyznamny rozdil mezi konvenénim a mikrovinnym ohfevem, ale panel hodnotiteli dokéazal
rozliSit rozdil mezi lehce a silné prazenymi mandlemi. K podobnému rozliSeni doslo 1 v této
praci u hodnoceni praZzené chuti arasidu.
hodnoceny vzorky pistacii ozaiené 540 W po dobu 11 minut. Naopak pti delSim a siln&jSim
ozafeni jiz byly chutové nejméné piijatelné.

Dle dosazenych vysledkil v porovnani s vysledky jinych autorii je mozné konstatovat,
ze mikrovlnné zafeni méa vliv na hodnoceni chuti vzorkl pfedev§im v pozitivnim hodnoceni

celkové intenzity chuti, sila ozatfeni vSak také miiZe negativné ovlivnit hodnoceni chuti.
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7 Zavér

Na zéklad¢ vysledk dosazenych v diplomové praci lze tvrdit, ze védecka hypotéza: Pti
oSetfeni potravin mikrovlnnym zafenim nedojde ke zhorSeni jejich senzorické kvality a mezi
oSetfenymi a neoSetifenymi vzorky nebude statisticky prikazny rozdil po celou dobu
trvanlivosti udavané vyrobcem, nebyla zcela potvrzena.

Lze konstatovat, Ze potvrzena byla pouze prvni c¢ast védecké hypotézy. Dle
dosazenych vysledkl je totiz mozné tvrdit, Ze mikrovinné zafeni méa vliv na senzorickou
jakost potravin, a to pfedev§im v pozitivnim hodnoceni celkové intenzity chuti.

Druhé cast védecké hypotézy se vSak nepotvrdila, jelikoz bylo z vysledkt zjisténo, ze
u hodnoceni araSidi a mandli byl prokazan statisticky vyznamny rozdil (p < 0,05) v zavislosti
na dobé skladovani a stupni ozafeni.

V ptipadé¢ mandli se jednalo o statisticky vyznamny rozdil (p = 0,0055) mezi 2. a 3.
méfenim v hodnoceni intenzity prazené chuti.

V ptipad¢ arasidii se jednalo o statisticky vyznamné rozdily v hodnoceni intenzity
barvy (p = 0,0004), ptijemnosti chuti (p = 0,0004), intenzity prazené chuti (0,0001), intenzity
bobovité chuti (p = 0,0001) a celkové intenzity chuti (p = 0,0108).

Zaroven se pii hladiné pravdépodobnosti p = 99 % projevil statisticky vyznamny
rozdil v hodnoceni ptijatelnosti chuti u vzorkl arasida, pistacii a dynovych seminek.

U dynovych seminek byl taktéz zjiStén statisticky vyznamny rozdil (p = 0,0103) mezi
oSetfenymi a neosetienymi vzorky v hodnoceni celkové intenzity chuti.

Podle zjisténych vysledki je mozné doporucit mikrovinné ozafeni pro oSetieni

skotapkovych plod.
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9 Seznam priloh
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9.1 Protokoly pouzité k hodnoceni materiali
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Vzor protokolu ,,Hodnoceni nemletého maku modrého* byl pouzit také k hodnocenti pist
dynovych seminek.

v r

Vzor protokolu ,,Hodnoceni neloupanych ara$id natural® byl pouzit také k hodnoceni

mandli.
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9.2 Vysledky hodnoceni senzorického profilu arasida

1. méreni

Hodnotitel Piijemnost | Intenzita | Pfijemnost | Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 77 80 76 5 6 39 77
2 42 36 32 4 28 81 61
3 61 72 18 21 19 23 77
4 24 22 33 7 19 78 70
5 56 17 10 7 66 14 51
6 66 66 61 11 0 87 61
7 49 44 25 28 38 44 36
8 71 33 39 4 42 93 13
9 40 54 35 2 19 77 66
10 82 27 23 26 27 29 28
Primér 57 45 35 12 26 57 54
smérodatnd 18 22 20 10 19 30 22
odchylka
Tabulka €. 1: Vzorek €. 17 - neoSetieny
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Intenzita | Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité | intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 80 80 82 4 4 33 72
2 48 37 39 30 41 78 66
3 34 50 61 30 44 33 60
4 45 25 12 29 24 39 71
5 37 54 73 6 6 59 63
6 84 64 92 86 0 44 82
7 50 54 61 55 58 51 58
8 60 53 81 23 19 75 55
9 73 44 65 1 4 49 59
10 53 57 62 60 18 68 67
Primér 56 52 63 32 22 53 65
smérodatna 17 15 23 27 20 17 8
odchylka
Tabulka €. 2: Vzorek ¢. 18 — mikrovinné zatreni 4 kW
Hodnotitel Piijemnost | Intenzita Piijemnost | Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 75 83 93 7 11 48 75
2 16 64 21 100 49 8 43
3 64 82 81 68 19 48 77
4 68 59 56 81 9 4 70
5 36 92 25 53 62 26 60
6 58 100 69 100 0 20 72
7 57 71 77 81 69 60 80
8 76 62 60 86 27 20 75
9 89 78 91 6 1 64 63
10 54 83 71 78 8 72 80
Primér 59 77 64 66 26 37 70
smérodatna 21 13 25 34 26 24 11
odchylka

Tabulka ¢. 3: Vzorek ¢. 19 — mikrovinné zareni 4x 2 kW
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2. méreni

Hodnotitel Piijemnost | Intenzita Piijemnost | Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 61 59 59 80 19 78 68
2 61 60 60 56 41 52 63
3 77 76 80 74 18 70 78
4 68 50 3 4 12 73 22
5 63 42 14 14 38 77 74
6 16 32 20 1 72 62 78
7 83 60 22 0 0 87 86
8 66 66 47 20 19 68 71
9 39 34 35 49 66 61 57
10 29 50 62 29 0 24 50
Primér 56 53 40 33 29 65 65
smérodatna 21 14 25 30 25 18 18
odchylka
Tabulka €. 4: Vzorek €. 17 - neoSetieny
Hodnotitel Piijemnost | Intenzita Piijemnost | Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 62 67 68 57 20 52 63
2 54 52 68 48 44 50 56
3 80 76 48 70 73 72 77
4 68 56 17 6 8 62 31
5 72 50 35 4 78 31 74
6 21 28 51 2 52 52 62
7 85 60 55 1 2 71 65
8 68 60 60 22 20 52 60
9 43 54 60 20 34 37 69
10 46 44 29 15 23 22 22
Primér 60 55 49 25 35 50 58
smérodatna 19 13 17 25 26 16 18
odchylka
Tabulka €. 5: Vzorek ¢. 18 - mikrovinné zareni 4 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 47 69 37 93 20 92 91
2 76 73 83 78 22 70 74
3 81 81 83 61 72 62 81
4 74 57 81 88 4 6 85
5 70 53 43 70 21 21 75
6 23 64 50 76 2 55 71
7 93 95 81 3 68 17 81
8 65 68 55 87 46 33 69
9 75 63 75 64 26 30 61
10 75 74 80 80 0 55 84
Primér 68 70 67 70 28 44 77
smérodatna 20 12 18 26 26 27 9
odchylka

Tabulka ¢. 6: Vzorek ¢. 19 — mikrovinné zarfeni 4x 2 kW
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3. méreni

Hodnotitel Piijemnost | Intenzita Piijemnost | Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 36 45 36 26 40 61 44
2 70 70 70 28 27 64 52
3 70 76 21 25 18 94 82
4 42 47 34 31 56 63 64
5 25 34 29 19 68 76 61
6 94 92 96 78 20 83 85
7 32 31 37 32 41 34 36
8 28 53 1 80 70 52 89
9 71 65 66 12 15 74 68
10 46 45 1 0 50 91 92
Primér 51 56 39 33 41 69 67
smérodatna 23 19 30 26 20 18 19
odchylka
Tabulka €. 7: Vzorek €. 17 - neoSetieny
Hodnotitel Piijemnost | Intenzita Piijemnost | Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 47 50 47 24 29 44 39
2 63 48 28 28 28 28 60
3 80 58 45 40 79 18 66
4 70 68 67 58 37 57 55
5 76 61 63 44 21 22 56
6 94 93 79 78 16 76 77
7 42 46 45 37 44 32 45
8 60 30 39 56 49 60 68
9 69 70 33 61 62 22 68
10 50 48 30 50 14 50 46
Primér 65 57 48 48 38 40 58
smérodatna 16 17 17 16 21 20 12
odchylka
Tabulka ¢. 8: Vzorek €. 18 - mikrovinné zareni 4 kW
Hodnotitel Piijemnost | Intenzita Piijemnost | Intenzita Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé bobovité intenzita
chuti % chuti % chuti % chuti %
1 78 95 62 94 16 20 64
2 50 50 28 29 67 51 52
3 93 81 92 88 5 4 96
4 75 63 92 69 21 40 83
5 70 44 55 84 20 20 66
6 76 83 55 55 24 74 66
7 33 36 38 36 37 38 45
8 24 24 24 81 3 27 58
9 68 60 63 70 19 21 72
10 48 46 47 100 8 30 88
Primér 62 58 56 71 22 33 69
smérodatna 22 23 23 24 19 20 16
odchylka

Tabulka ¢. 9: Vzorek ¢. 19 — mikrovinné zarfeni 4x 2 kW
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9.3 Vysledky hodnoceni senzorického profilu mandli

1. méreni

Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 65 60 63 0 15 43
2 41 32 42 64 19 57
3 53 56 80 81 71 85
4 73 68 82 65 9 65
5 54 54 49 0 2 27
6 58 58 69 59 16 71
7 31 55 44 35 18 41
8 27 65 30 32 24 66
9 55 91 48 87 3 37
10 74 50 63 4 3 58
Primér 53 59 57 43 18 55
smérodatna 16 15 17 33 20 18
odchylka
Tabulka ¢. 10: Vzorek €. 11 - mikrovinné zareni 4 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 66 65 66 4 9 42
2 53 9 48 51 13 51
3 57 61 61 55 63 55
4 26 22 63 9 13 64
5 76 51 68 2 1 68
6 64 66 70 68 26 69
7 33 61 26 22 58 37
8 69 51 80 29 23 71
9 52 83 69 1 1 45
10 80 60 61 2 2 51
Primér 58 53 61 24 21 55
smérodatna 17 22 15 25 23 12
odchylka
Tabulka €. 11: Vzorek €. 12 - mikrovinné zareni 2,4 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 73 61 75 43 0 75
2 56 27 51 65 19 49
3 45 64 71 55 54 70
4 42 38 66 30 19 37
5 78 76 28 0 0 14
6 63 62 63 58 25 51
7 51 64 70 50 25 56
8 52 54 70 36 20 59
9 51 84 71 1 0 49
10 79 55 45 3 1 52
Primér 59 59 61 34 16 51
smérodatna 14 17 15 25 17 17
odchylka

Tabulka €. 12: Vzorek €. 13 - neoSetieny
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Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 46 73 57 87 0 85
2 53 31 51 87 14 53
3 51 57 64 55 58 75
4 29 30 58 17 12 31
5 32 46 14 0 0,2 25
6 71 63 66 75 10 68
7 50 58 64 68 32 78
8 48 50 56 34 20 59
9 50 88 79 1 0 53
10 97 54 59 3 3 39
Primér 53 55 57 43 15 57
smérodatna 19 18 17 36 18 20
odchylka
Tabulka ¢. 13: Vzorek €. 14 - mikrovInné zareni 3 kW
2. méreni
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 52 98 45 44 10 54
2 74 51 74 26 26 62
3 91 79 74 42 2 58
4 56 62 64 38 31 56
5 59 58 42 42 52 57
6 91 90 89 88 15 83
7 37 35 41 43 42 43
8 54 53 75 65 2 77
9 70 69 76 58 23 74
10 48 48 30 79 1 43
Primér 63 64 61 53 20 61
smérodatna 18 20 20 20 18 14
odchylka
Tabulka €. 14: Vzorek €. 11 - mikrovinné zafeni 4 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 81 84 59 62 19 56
2 63 49 62 26 26 52
3 72 61 66 58 3 56
4 66 69 55 31 68 74
5 70 60 73 58 28 63
6 94 95 96 94 7 88
7 45 48 48 42 40 52
8 30 46 39 20 1 61
9 60 67 71 60 24 65
10 44 44 30 1 19 32
Primér 63 62 60 45 24 60
smérodatna 19 17 19 27 20 15
odchylka

Tabulka €. 15: Vzorek €. 12 - mikrovinné zareni 2,4 kW

60




Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 54 92 69 71 2 66
2 38 52 53 24 53 28
3 61 64 80 55 4 81
4 45 70 54 52 31 55
5 74 61 40 42 55 62
6 96 90 97 94 10 87
7 35 34 40 55 38 34
8 24 49 82 75 3 48
9 70 70 73 26 22 68
10 46 46 22 2 2 28
Primér 54 63 61 50 22 56
smérodatna 21 19 23 27 21 21
odchylka
Tabulka ¢. 16: Vzorek €. 13 - neoSetfeny
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 79 81 90 70 1 68
2 80 56 80 38 21 53
3 73 81 87 65 3 76
4 49 41 39 61 61 50
5 74 63 66 67 17 61
6 85 96 93 92 20 87
7 50 41 44 35 42 40
8 30 47 16 18 5 39
9 71 68 78 67 22 75
10 48 47 23 1 30 29
Primér 64 62 62 51 22 58
smérodatna 18 19 29 28 19 19
odchylka
Tabulka €. 17: Vzorek €. 14 - mikrovinné zafeni 3 kW
3. méreni
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 52 98 45 44 10 54
2 74 51 74 26 26 62
3 91 79 74 42 2 58
4 56 62 64 38 31 56
5 59 58 42 42 52 57
6 91 90 89 88 15 83
7 37 35 41 43 42 43
8 54 53 75 65 2 77
9 70 69 76 58 23 74
10 48 48 30 79 1 43
Primér 63 64 61 53 20 61
smérodatna 18 20 20 20 18 14
odchylka

Tabulka ¢. 18: Vzorek ¢. 11 - mikrovlnné zafeni 4 kW
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Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 81 84 59 62 19 56
2 63 49 62 26 26 52
3 72 61 66 58 3 56
4 66 69 55 31 68 74
5 70 60 73 58 28 63
6 94 95 96 94 7 88
7 45 48 48 42 40 52
8 30 46 39 20 1 61
9 60 67 71 60 24 65
10 44 44 30 1 19 32
Primér 63 62 60 45 24 60
smérodatna 19 17 19 27 20 15
odchylka
Tabulka ¢. 19: Vzorek ¢. 12 - mikrovinné zareni 2,4 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 54 92 69 71 2 66
2 38 52 53 24 53 28
3 61 64 80 55 4 81
4 45 70 54 52 31 55
5 74 61 40 42 55 62
6 96 90 97 94 10 87
7 35 34 40 55 38 34
8 24 49 82 75 3 48
9 70 70 73 26 22 68
10 46 46 22 2 2 28
Primér 54 63 61 50 22 56
smérodatna 21 19 23 27 21 21
odchylka
Tabulka €. 20: Vzorek €. 13 - neoSetieny
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 79 81 90 70 1 68
2 80 56 80 38 21 53
3 73 81 87 65 3 76
4 49 41 39 61 61 50
5 74 63 66 67 17 61
6 85 96 93 92 20 87
7 50 41 44 35 42 40
8 30 47 16 18 5 39
9 71 68 78 67 22 75
10 48 47 23 1 30 29
Primér 64 62 62 51 22 58
smérodatna 18 19 29 28 19 19
odchylka

Tabulka ¢. 21: Vzorek ¢. 14 - mikrovlnné zafeni 3 kW
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9.4 Vysledky hodnoceni senzorického profilu maku

1. méreni

Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 63 63 63 47 60 66
2 66 65 71 52 6 64
3 80 42 71 22 2 11
4 47 68 77 76 2 63
5 31 71 35 21 20 50
6 60 70 61 52 64 72
7 46 86 50 93 3 81
8 73 100 74 56 0 100
9 64 73 69 6 24 68
10 46 59 33 19 18 70
Primér 58 70 60 44 20 65
smérodatna 15 15 16 27 24 23
odchylka
Tabulka ¢. 22: Vzorek €. 15 - mikrovlnné zareni 3 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 58 34 52 53 55 50
2 63 63 76 22 18 69
3 16 44 52 2 3 10
4 59 67 63 70 4 54
5 22 67 37 38 24 46
6 42 72 44 52 52 59
7 38 23 33 96 23 8
8 89 74 66 61 0 86
9 69 74 65 5 25 68
10 50 51 49 18 26 32
Primér 51 57 54 42 23 48
smérodatna 22 18 14 30 19 25
odchylka
Tabulka €. 23: Vzorek €. 16 - neoSetieny
2. méfeni
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 6 55 10 77 76 61
2 67 72 80 76 22 74
3 29 73 72 10 21 80
4 79 58 28 35 33 38
5 64 65 34 24 39 60
6 73 76 77 2 3 78
7 12 54 66 52 5 53
8 63 58 61 20 19 52
9 58 73 64 22 29 62
10 46 42 42 14 0 60
Priumér 50 63 53 33 25 62
smérodatna 26 11 24 27 22 13
odchylka

Tabulka ¢. 24: Vzorek ¢. 15 - mikrovlnné zafeni 3 kW
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Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 8 49 13 76 76 40
2 73 68 60 55 52 65
3 81 81 88 18 20 80
4 64 49 51 4 6 51
5 42 65 58 22 22 60
6 66 71 63 1 7 63
7 16 54 21 22 2 66
8 65 56 65 34 25 64
9 50 42 57 40 36 32
10 23 44 14 0 0 20
Priumér 49 58 49 27 25 54
smérodatna 26 13 25 25 24 18
odchylka
Tabulka €. 25: Vzorek €. 16 - neoSetieny
3. méreni
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 75 73 76 15 12 59
2 68 47 54 22 23 50
3 83 78 83 9 11 69
4 48 50 57 60 36 55
5 75 63 66 21 22 60
6 93 91 84 80 19 77
7 45 40 45 30 35 38
8 56 35 86 10 10 66
9 60 35 61 32 35 37
10 48 47 36 6 22 35
Primér 65 56 65 29 23 55
smérodatna 16 19 17 24 10 14
odchylka
Tabulka ¢. 26: Vzorek €. 15 - mikrovlnné zareni 3 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 76 67 66 5 4 58
2 48 48 36 22 28 35
3 75 66 64 10 10 65
4 41 42 60 61 36 54
5 63 60 37 23 34 57
6 88 90 64 31 14 67
7 50 41 47 35 36 47
8 19 37 73 6 6 90
9 60 66 60 20 50 72
10 47 48 47 47 1 48
Priumér 57 57 55 26 22 59
smérodatna 20 16 13 18 17 15
odchylka

Tabulka €. 27: Vzorek €. 16 - neoSetieny
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9.5 Vysledky hodnoceni senzorického profilu pistacii

1. méreni

Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 67 67 41 15 9 37
2 69 60 31 21 39 67
3 62 25 57 30 29 44
4 64 64 72 45 18 57
5 89 66 82 7 4 44
6 59 49 77 76 20 51
7 57 45 26 59 63 36
8 36 53 44 8 7 32
9 72 47 85 37 0 54
10 74 65 67 18 7 55
Primér 65 54 58 32 20 48
smérodatna 14 13 22 23 19 11
odchylka
Tabulka €. 28: Vzorek €. 20 - mikrovinné zafeni 3 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 50 47 40 7 6 41
2 70 61 67 40 19 74
3 18 57 34 47 57 26
4 34 50 55 16 32 42
5 62 72 56 3 2 37
6 59 71 75 13 71 31
7 52 50 53 49 41 61
8 68 69 55 4 27 36
9 15 74 27 17 13 24
10 16 62 32 10 65 59
Primér 44 61 49 21 33 43
smérodatna 22 10 16 18 25 16
odchylka
Tabulka €. 29: Vzorek €. 21 - neoSetieny
2. méfeni
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 54 57 76 67 24 70
2 67 63 64 60 35 70
3 21 74 24 24 22 36
4 69 57 56 4 3 42
5 23 48 47 38 39 59
6 74 73 42 2 2 70
7 12 23 66 72 2 70
8 72 78 63 51 63 69
9 59 46 31 39 62 63
10 0 49 0 0 82 26
Priumér 45 57 47 36 33 58
smérodatna 28 16 23 27 28 17
odchylka

Tabulka ¢. 30: Vzorek ¢. 20 - mikrovlnné zafeni 3 kW
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Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 14 50 87 83 19 83
2 65 63 66 69 46 52
3 35 30 77 36 22 75
4 77 48 23 5 13 26
5 22 43 47 19 41 43
6 76 65 54 0 1 54
7 16 23 56 56 7 57
8 73 74 79 39 26 62
9 66 27 29 41 65 70
10 45 44 28 0 28 37
Priumér 49 47 55 35 27 56
smérodatna 26 17 23 29 19 18
odchylka
Tabulka €. 31: Vzorek €. 21 - neoSetieny
3. méreni
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 81 53 32 15 12 46
2 46 31 46 21 20 36
3 76 35 22 4 4 28
4 50 50 48 32 63 75
5 17 54 19 20 34 67
6 89 87 87 89 16 84
7 27 27 28 34 37 30
8 65 19 76 18 0 75
9 64 62 71 67 26 66
10 48 46 45 0 16 30
Primér 56 46 52 30 23 54
smérodatna 23 20 25 28 18 22
odchylka
Tabulka ¢. 32: Vzorek €. 20 - mikrovlnné zareni 3 kW
Hodnotitel Piijemnost Intenzita Piijemnost Intenzita Intenzita Celkova
textury % barvy % chuti % prazené zluklé chuti | intenzita
chuti % % chuti %
1 73 76 87 65 24 58
2 46 20 29 20 26 38
3 84 76 41 24 4 45
4 52 40 46 31 29 23
5 19 21 31 20 30 45
6 94 78 92 79 13 74
7 33 30 37 31 43 41
8 40 20 51 13 14 46
9 65 53 66 62 30 60
10 44 44 37 0 3 13
Primér 55 46 52 35 22 44
smérodatna 24 24 23 26 13 18
odchylka

Tabulka €. 33: Vzorek €. 21 - neoSetieny
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9.6 Vysledky hodnoceni senzorického profilu dynovych seminek

hodnotitel piijemnost Tvrdost % Soudrznost % | ptijemnost chuti % | celkova intenzita
textury % chuti %

1 67 76 81 72 28

2 71 54 55 59 49

3 63 26 62 26 37

4 68 82 77 81 48

5 89 67 100 74 65

6 82 61 61 42 62

7 62 60 60 68 46

8 87 73 82 96 63

9 64 72 82 74 32

10 86 31 48 87 44

pramér 74 60 71 68 47

smérodatna 11 19 16 21 13
odchylka

Tabulka €. 34: Vzorek €. 1603 - neosetfeny
hodnotitel piijemnost Tvrdost % Soudrznost % | pfijemnost chuti % celkova intenzita
textury % chuti %

1 72 88 91 74 48

2 78 58 36 78 65

3 34 73 10 71 63

4 79 84 48 83 57

5 94 80 98 98 84

6 62 72 66 54 62

7 51 71 48 38 59

8 95 78 89 62 82

9 70 92 92 69 47

10 92 48 73 91 69

pramér 73 74 65 72 64

smérodatna 20 13 29 18 12
odchylka

Tabulka ¢. 35: Vzorek ¢. 4610 - mikrovlnné zafeni 6 kW

9.7 Tabulky

67




Tabulka ¢. 1: Hodnoty pro vypocet prikaznosti rozdilu u parové zkousky pti hladiné

pravdépodobnosti p = 99 % (Pokorny, 1993).

Tabulka ¢. 2: Hodnoty pro urceni statistické prikaznosti parové preferenéni zkousky na

hladin€ pravdépodobnosti p = 95 % (Pokorny, 1993).

Tabulka €. 3: Kritické hodnoty Friedmanova testu pro « = 0,05 (Pokorny, 1993).
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