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Abstrakt

Tato diplomova prace se zabyva senzorickou analyzou vybranych druhd
trvanlivych masnych vyrobkd v zavislosti na technologii vyroby. Jejim cilem je
pomoci senzorického hodnoceni a poté statistického vyhodnoceni porovnat
fermentovany trvanlivy masny vyrobek vyrobeny bez pfidani startovacich kultur
s fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem s pfidanim startovacich kultur
a urcit, ktery ztéchto druh( vyrobk( je hodnotiteli, potazmo spotrebiteli vice
preferovan. Teoretickd Cast prace shrnuje poznatky ze senzorické analyzy potravin
vcetné jejich podminek a statistického vyhodnoceni, smyslové vnimani obecné
a technologii vyroby fermentovanych trvanlivych masnych vyrobk(. V praktické ¢asti
je popsana pouzith metoda a vysledky provedené parové preferenéni zkoudky.
V praci byly k hodnoceni pouzity vzorky trvanlivych masnych vyrobkd predniho
tuzemského producenta trvanlivych masnych vyrobkd bézné distribuovanych

a dostupnych v obchodni siti CR.

KliCova slova: senzoricka analyza, parova preferenéni zkouska, trvanlivé

masné vyrobky, fermentace, startovaci kultury.
Abstract

This diploma thesis deals with sensoric analysis of the selected types of
durable meat products depending on the production technology. By sensoric
assessment and subsequent statistic analysis, this diploma thesis pursues to
compare fermented durable meat products, made without added starting cultures,
with fermented durable meat products, made with added starting cultures, and to
determine which of these kinds of products are preferred by the evaluators as well
as the consumers. The theoretical part of this thesis summarises the conclusions
arising from the sensoric analysis of the food, including its conditions and statistical
evaluation, sense perception generally and the technology of the production of
fermented durable meat products. In the practical part, the applied method and
results of the performed twin preference test are described. Samples of the durable
meat products of the major domestic producer of the durable meat products,
commonly distributed and accessible in the trade network of the Czech Republic,

were used for the purpose of evaluation.

Keywords: senzoric analysis, twin preference test, durable meat products,

fermentation, starting cultures.
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1. Uvod a cil prace

Clovék jiz od nepaméti posuzuje potravu svymi smysly. Smyslové vnimani
patfi mezi nejstarsi zptsoby kontroly jakosti. Clovék takto zprvu zjistoval, zda je
potravina poZzivatelna, zda neni zkaZena, neobsahuje toxické latky, ¢i naopak, zda je
vyZivna. Senzorické hodnoceni se i pfes vysoky stupen rozvoje objektivnich,

pFedevsim analytickych metod, udrzZelo v praxi potravinafského pramyslu.

Smyslové hodnoceni potravin bylo vzdy pfedmétem zamu spotrebitell
a nabyvalo na vyznamu s rostouci mirou nasycenosti obyvatelstva. V dnesni dobé
nejsou potraviny vnimany jen jako nutnost k preziti. Lidé si mohou vybirat mezi
vyrobky ruzné kvality. To vedlo k vyznamnému rozvoji kulinafskych technologii,
které maji za kol zlep3it senzorickou jakost vyrobku. Bé&hem posledni doby
zaznamenal vyvoj trhu s potravinami mnoho zmén. Kvalita potravinarskych vyrobku,
v souladu s naroky spotrebitell, je uréena senzorickymi vlastnostmi, chemickym
sloZzenim, fyzikalnimi viastnostmi, Grovni mikrobialni a toxikologické kontaminace,
dobou minimalni trvanlivosti, balenim a oznaenim. Je povaZzovano za samoziejme,
Ze si spotfebitelé kupuji vyrobek zdravotné i hygienicky nezavadny. Vybér vyrobku

tedy zavisi na jeho senzorické jakosti.

Pfiprava a vyroba trvanlivych masnych vyrobkd se rozviji od dob davno pred
naSim letopotem a souvisi se snahou c¢lovéka znacné prodlouZit pfirozenou

trvanlivost a UdrZznost masa.

Trvanlivé salamy tedy vznikly davno a pro dneSniho clovéka je jejich
existence povazovdna za samozfejmou. Jsou oblibené pro své organoleptické
vlastnosti, trvanlivost i jako zasoba potravin. Nelze opomenout ani pozitivni vliv
probiotickych kultur v pfipadé fermentovanych vyrobkd. Obsah tuku v téchto
vyrobcich nepfedstavuje Zadné energetické nebezpeci, protoZze jejich davka je

mensSi nez u jinych masnych vyrobku.

Cilem této diplomové prace je pomoci metod senzorického hodnoceni
potravin porovnat dva druhy trvanlivého masného vyrobku v zavislosti na technologii
vyroby. V tomto pfipadé se jednd o salamy Poli¢an a Herkules, které jsou totoZzné
sloZenim a podily surovin, ale lisi se pfidanim startovaci kultury do jednoho z nich.

Tyto dva vyrobky byly vybrany také proto, nebot se jedna o v tuzemsku rozsifené

a oblibené produkty, které jsou hodnotitelim dobfe znamé.

V prvé Casti této prace bude pojedndno o senzorické analyze a dale

o vlastnich smyslech smyslového vnimani. V dalSi ¢asti se prace bude vénovat
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vlastnim podminkam senzorické analyzy, v€etné jednotlivych metod. Nésleduje
seznameni s teorii i praxi vyroby trvanlivych masnych vyrobku. V praktické ¢asti je
popsan postup samotného senzorického hodnoceni vySe uvedenych vyrobkl a jeho

vysledky, které jsou rozebrany a shrnuty v diskusi a zavéru.
2. Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostfedné naSimi
smysly vcetné zpracovani vysledk( lidskym centralnim nervovym systémem.
Analyza probihd za takovych podminek, kdy je zajisténo objektivni, prfesné
a reprodukovatelné hodnoceni (JAROSOVA, 2007).

Vlastnosti potravin je mozné hodnotit fyzikalni nebo chemickou analyzou.
Témito metodami se vSak stanovi jen vlastnosti potravin, které odpovidaji podnétim
pfi senzorické analyze. Senzorickou analyzou se v3ak stanovi nikoli podnéty, ale
viemy, u nichZ se také uplatfiuje zpracovani v centralni nervové soustave, takze
vysledky senzorické analyzy nejsou srovnatelné s vysledky fyzikalni nebo chemické

analyzy a nedaji se jimi nahradit.

Pfistupy ke smyslovému posuzovani potravin i jeho metody se postupné
vyvijely. Od metod pomérné jednoduchych az k metodam sou€asnym, zaloZenych
na podrobnych znalostech fyziologickych principd vnimani, na objektivizaci vybéru
posuzovatell, na vytvofeni optimalnich podminek pro senzorickou analyzu

a konec¢né i na matematicko-statistickém vyhodnoceni senzorického hodnoceni.

Pfi senzorickém hodnoceni ¢lovék hodnoti potravinu komplexné s pouZzitim
vSech smyslu. Pfi senzorické analyze potravin jsou pouZzivany vjemy zrakové,
sluchové, taktilni, kinestetické, teplotni a bolesti. Kazd4 z téchto stranek sestava

z fady jednodus$Sich vlastnosti. Podstatnou soucasti hodnoceni je zpracovani

podnétu na viem v centralni nervové soustavé.

Psychika ¢&lovéka je uzplsobena tak, Ze nejprve hodnoti pfijatelnost,
pfijemnost vjemu. Teprve pfi dalSim posuzovani vzorku si ¢lovék také vsima

intenzity viema.

Z celkového hlediska Ize rozliSit dva druhy senzorického hodnoceni, a to

hodnoceni intenzity ur¢itého znaku a hodnoceni pfijemnosti.

Senzorickou analyzou se nestanovi bezprostifedné koncentrace senzoricky
aktivni latky. Tyto senzoricky aktivni latky plsobi sice na smyslové receptory (¢idla),

ale jejich podrazdéni se pfenasi nervovymi drahami do centraini nervové soustavy,
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kde je zpracovano na pocitky, z nichZz se sklada s pouzitim dosavadnich zkuSenosti
a pocitd hodnotitele viem, na jehoz zékladé hodnotici osoba teprve vyslovuje svij
posudek. Senzoricka analyza tedy patfi do skupiny tzv. psychometrickych metod,

protoZe se ji stanovi pfijatelnost nebo intenzita vjemu, nikoliv sloZeni potravin.

Senzorickd analyza je obor pomérné mlady, ktery stavi na poznatcich
z psychologie, sociologie, biologie, ¢aste¢né i chemie a biochemie. Jedna se tedy
o obor multidisciplinarni (POKORNY et al., 1998; KINCLOVA et al., 2004).

3. Smyslové vnimani

Senzoricka analyza nezahrnuje pouze hodnoceni chuti, ale i vzhledu, viné,

Ci textury.

Smyslové vnimani se uskuteCfiuje témér vyhradné prostfednictvim
smyslovych organu, které se skladaji z receptoru (€idla) nebo souboru receptord,
nervovych drah a pfislusného Useku centralni nervové soustavy, kde se vzruchy

Zpracovavaji na viemy.

Clovék ma, podobné jako jiné Zivé organismy, celou fadu smyslovych
organu, nikoliv pouze pét, jak se vétSinou uvadi. Ve skute€nosti je jich nékolik
desitek nebo snad dokonce stovek, ale pro senzorickou analyzu potravin ma
vyznam jen nékolik z nich. U Elovéka jde vétSinou o sloZité organy, z nichz nékteré
¢asti maji pouze za ukol napoméhat pfivadéni podnétl k povrchu receptoru, zesileni
podnétu, ochranu receptort a jiné funkce. Vlastni receptory maji ovsem zakladni

vyznam.

Anatomie jednotlivych smyslovych organd je velmi rlznoroda. Nékdy jde
o slozité utvary (Casto sestavajici z velkého poctu receptort), jindy jen o jednoducha
nervova zakonéeni (KINCLOVA et al., 2004; INGR et al., 2007).

3.1Smysl chu tovy

Chutovy smysl je souborem nékolika receptoru, které maji podobny
charakter. Vysledné vjemy nazyvame chuti. Chut je vjem vyvolany reakci nékterych
chemickych slouéenin s proteiny specifickych receptor. Sidlem chutovych
receptoru je jazyk, ¢ast patra a stén Ustni dutiny a zadni ¢ast Ustni dutiny, véetné
epiglottis. Jednotlivé receptory jsou spojeny s centralni nervovou soustavou rlznymi
nervy, i kdyz vysledny viem je obdobny.

Clovék je schopen vnimat nékolik zékladnich chuti a mnoho jejich

v oivs
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a horka. Sladkou chut cukril vnimame na Spicce jazyka, ale sladkou chut nékterych
latek (hlavné anorganickych) u kofene jazyka. Mluvime proto o sladké chuti | a .
Obdobné hofkéd chut je vnimana na dvou mistech, a to hofk& chut alkaloid(
u kofene jazyka (horka chut 1), zatimco hofké chut jinych slou€enin spiSe na predni
¢asti jazyka (hork& chut Il). Kyselost se vnima na okraji jazyka a je zpUsobena
vodikovymi ionty H* v roztoku. Slanost se vnima hlavné po stranach jazyka a je
zpusobena sodikovymi ionty Na®, pficemz chloridové ionty CI" upravuji receptor

k aktivnimu vnimani.

Kromé uvedenych béZznych chuti rozliSujeme jesté chut umami, coz je
japonsky nazev této chuti. Je vnimana také na dvou mistech Gstni dutiny, takZze
mluvime o umami | a Il. Prvni oblast vnima ionty glutamanu, v mensi mife
i jantaranu a nékterych dalSich latek. Druhd oblast je citlivd na nukleotidy, hlavné

kyselinu inosinovou.

VétSina zvifat ma receptor ke vnimani vodné chuti. Jsou citlivd na vodni
pary, takze se ZivoCich mlze orientovat v umisténi vodniho zdroje. U ¢lovéka byl
v nedavné dobé tento smysl také prokazan, ackoliv jej dnes jiz Clovék nepotiebuje

a je proto nerozvinuty.

DalSi dvé zékladné chuté jsou vyvolany reakcemi senzoricky aktivnich latek
s proteiny chutovych receptorl, které jimi denaturuji. Pfedné je to chut trpka,
asvirava. Trpkd chut je vyvolana tfislovinami, coZz jsou hlavné derivaty
pyrokatecholu a pyrogalolu. Svirava chut je zpasobena pusobenim kovu s hlinitymi
ionty AIP*. Dale zname kovovou chut, zplsobenou plsobenim kovd
(napt. Zeleznatymi solemi) — kovova chut I, ale také nékterymi oxida¢nimi produkty

tukd — kovova chut Il. Néktefi odbornici tyto chuté zarazuji také k taktilnim jevam.

K taktilnim jevim (hmatovym) pravdépodobné patfi napf. chut louhovita

(typicka pro nékteré alkalické mineralni vody) a chut chladiva.

| kdyZ jsou nékteré chutové poharky citlivé hlavné napf. na kyselou nebo na
hotkou chut, pfece nejsou zcela specifické. To je pochopitelné, protoZze v kazdém
pohéarku je vétsi pocCet receptorovych bunék a nutné nemuseji byt vSechny stejné
(INGR et al., 2007).

3.2Smysl €ichovy

Podle normy CSN ISO 5492 se organolepticka vlastnost vnimana &ichovym
organem nazyva pach. Néktefi autofi se nedomnivaji, Ze pach je slovo citové
neutralni. PFfijemné vjemy jsou pak rozdéleny na vani (vnimané nadechnutim do
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nosni dutiny) a aroma (vnimané, pokud do nosni dutiny pfechazeji z dutiny ustni,
obé dutiny jsou totiZ propojeny), kdezto nepfijemné viemy se oznacuji jako zapach.
Na rozdil od chuti u €ichovych vieml neni zndm pfesny mechanismus €ichového
vniméani. Viné (aroma) se proto definuje jako vlastnost latek, kdy nejde o vjem
chutovy, hmatovy, teploty nebo bolesti. Cichovy smysl se pfi hodnoceni potravin

uplatriuje zaroven s chuti v komplexnim vjemu, ktery se nazyva flavour.

PFfi normalnim dychani prochazi vzduch nosem v menSim mnoZstvi, takZze
vétSina projde spodnimi priduchy a jen velmi malo nejhornéjSim praduchem, kde
jsou umistény Cichové receptory. Jestlize se Clovék prudce nadechne, je objem
vzduchu vétsi a vétsi podil proto pfichazi do styku s Cichovymi receptory, a proto je
vhiman citlivéji. PFfi Zvykani potravy se uvoliuji tékavé latky ze sousta nebo

z dousku, 2vykacimi pohyby pfichazeji do nosni dutiny a tam jsou vnimany.

Po delSim pusobeni latky na ichovy receptor nastava tzv. adaptace neboli
Unava, ktera se projevuje jako ztradta schopnosti vnimat nizké koncentrace latky,
zpomaleni odeznivani viemu a zpomaleni regenerace receptoru. Obvykle se citlivost
po 30 — 150 sekundach obnovi (INGR et al., 2007).

3.3 Smysl zrakovy

Sidlem zrakového smyslu je oko. Oko je chrdnéno umisténim v prohlubni
ohrani¢ené pevnymi kostmi, kromé toho je chranéno obocim a fasami a ocnimi
vicky, ktera také reguluji vstup svétla a mohou tento smysl vyfadit, napf. b&hem

spanku.

Zrakovym smyslem je Clovék schopen vnimat elektromagnetické zafeni
o vinové délce 380 — 780 nm. Oko je schopno se velmi dobfe adaptovat na intenzitu
osvétleni, k ¢emuz mu slouzi nékolik rdznych mechanismad. Adaptace trva nékolik
desitek sekund. Svételné poditky néjakou dobu pretrvavaji, proto napf. blesk vidime

asi jednu sekundu, i kdyZz ve skute¢nosti je asi tisickrat kratsi.

Oko je schopno rozeznat intenzitu svétla, u barvy odstin, svétlost a sytost
zbarveni. Zrakové vijemy jsou pro senzorickou analyzu velmi dllezité, protoze davaji
informaci nejen o barvé, ale i tvaru, velikosti potraviny apod. A také, protoZze vzhled
dava predbéZzné senzorické hodnoceni, které &asto rozhoduje o koupi nebo
konzumu vyrobku. Zrakem se hodnoti velikost a tvar vyrobku, geometricka
makrostruktura (napf. uzenina na nakroji), barevny tén celkové, jeho rozvrzeni na
povrchu a tmavost (INGR et al., 2007).
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3.4 Smysl sluchovy

Sidlem sluchového receptoru je ucho; ¢lovek ma dvé usi, ale vjemy
zachycené obéma uSima se v mozku zpracuji v jeden, ktery umoZiuje orientaci

0 sméru, z néhoz zvuk pfichazi.

Existuji tfi typy zvukovych projevd. Tény jsou zvuky s pravidelnymi zménami
intenzity v Case, kdeZto Selesty a hfmoty mivaji nepravidelny prabéh. V hudebnich
projevech jde hlavné o tény, kdezZto pfi konzumu potravin pfichazeji v ivahu Selesty

a himoty.

PFi senzorické analyze potravin maji sluchové viemy mensi vyznam. Nékteré
zvuky pfi jidle vSak maji pfece jen svlj vyznam, napf. kfupavé zvuky pFi konzumu
zeleniny nebo ovoce (jablko) dokazuji jejich Cerstvost. Také prazené pokrmy,
(ofechy), vydavaji pfi kousani a Zvykdni hifmotivé zvuky. Vyznamnéji se,
v poslednich desetiletich, sluchovy vjem uplatfiuje u vyrobkd, u nichZz se hodnoti
kfehkost (kfupky, extrudované vyrobky), kde jsou kfupavé zvuky a zvukové efekty

asociovany s kifehkosti a Cerstvosti vyrobku (INGR et al., 2007).
3.5 Smysl taktilni

Kfehkost Ffadime mezi texturni vlastnosti, které jsou hodnoceny pomoci
hmatového smyslu. Taktilni smysl patfi ke smyslim, které se dfive nazyvaly
hmatové. Taktilnim smyslem, jehoZ receptorové bunky sidli v pokoZce a sliznicich,
se informuje zejména o vlastnostech povrchu (zda je hladky ¢i drsny), tvaru ¢astic €i
pfedmétu a velikosti téles a zjiStuje se také pasobeni tlaku na povrch téla nebo na

sliznice.

Taktilni receptory nejsou rozloZzeny po povrchu téla a sliznic rovnomérné.
Nejvice jich je v duting Ustni, na rukou, obliéeji i na nosni sliznici. Cim je receptorové

télisko mensi, tim je umisténo blize povrchu, kdeZto vétsi téliska jsou hloubéji.

Pro hodnoceni potravin pouzivame hlavné receptory Ustni dutiny, rtd
a rukou. Na rozdil od €ichovych a chutovych pocitkll se taktilni pocitky neskladaji do
jednoho vjemu, ale vnimame kazdou stranku zvlast (napf. tvar, velikost, drsnost aj.).
Pfi degustaci (ochutnavani) vnimame v Ustech zmény velikosti, tvaru a charakteru
povrchu. PFi dostate¢né hladkosti povrchu se dostavi polykaci reflex (INGR et al.,
2007).
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3.6 Smysl kinesteticky

Kinesteticky smysl slouzi k identifikaci vlastnosti jako elasticita, kifehkost,
tvrdost apod. Kinesteticky smysl patfi k vyznamnym hmatovym smyslim, kterymi se
vnim& odpor materialu proti mechanickym silam. K vyznamnym receptoram patfi

svalova vieténka, Slachova téliska a kloubové receptory.

Také vtomto pfipadé podava centralni nervova soustava informace
oddélené, nikoliv jako komplexni viem (napf. zvlast tvrdost a zvlast kiehkost). Je
proto snadnéjsSi stanovit senzorické profily, nez je tomu u chuti a vané. Kinestetické
vlastnosti potravin se hodnoti jednak vrukou a mezi prsty, dale pfi ukousnuti,
Zvykani a polykani.

Pfi analyze potravin se stanovi napf. tvrdost a meékkost, kFehkost
a houzevnatost, soudrZznost a rozpadavost, pruznost a lamavost, elasticita,
Zvykatelnost, u tekutin viskozita, hustota, a konecné& snadnost polykani. Zname
celkem asi 80 odbornych termint oznacujicich pfi senzorické analyze vlastnosti
sledované prostfednictvim kinestetického smyslu. Citlivost na rozdily ¢€ini 5 — 35 %,
nejen v zavislosti na materialu, ale také podle typu sledovaného parametru,
napf. vyssi je rozliSovaci schopnost pfi hodnoceni tvrdosti nez pfi hodnoceni
elasticity (INGR et al., 2007).

3.7 Smysl pro teplo

K termoreceptorim patfi jak smysl pro teplo, tak smysl pro chlad. Smysl pro
teplo podava informaci, zda teplota okoli nebo né&jakého pfedmétu je stejna nebo
teplejSi nez teplota pokozky nebo sliznice. Receptory tepla jsou patrné téliska,
umisténd v hlubSich vrstvach pokozky a v podkoZnim vazivu. Snad mohou tuto
funkci zastavat také volnd nervova zakonc&eni. Zacinaji reagovat pfi teploté nad
25T, maximum citlivosti je mezi 30 — 40T, tedy mi rné nad teplotou pokoZky,

prestavaji reagovat pfi teploté nad 45T, kdy nastupuje smysl pro bolest.

PFi senzorické analyze potravin podava smysl pro teplo informaci, zda je
teplota pokrmu optimalni a zda je mozno vibec vzorek bez poSkozeni zdravi
konzumovat (INGR et al., 2007).

3.8 Smysl pro chlad

Smysl pro chlad podava informaci, zda prostfedi nebo néjaky material je
stejné teply nebo chladnéjsi nez teplota pokozky nebo sliznice. Receptory chladu

jsou pravdépodobné téliska umisténa jak pod pokoZkou, tak na sliznicich,
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s nervovym zakoncenim uprostfed. Tyto receptory zacinaji reagovat asi pfi teploté
30C a maximalni citlivosti dosahuji pfi teploté 25C. P¥i teplotach pod 10C jiz

prestavaji reagovat a uplatfiuje se smysl pro bolest.

Nékteré latky, (mentol), vyvolavaji chladivy pocit, ovSem pravdépodobné
v tomto pfipadé nejde o reakci s receptory chladu, ale s taktilnimi receptory (INGR
et al., 2007).

3.9 Smysl pro bolest

Hlavni vyznam smyslu pro bolest sice lezi v potfebé vyhnout se vlivim
poskozujicim zdravi, ale smysl pro bolest se uplatiuje i pfi konzumu potravin.

Receptory smyslu pro bolest jsou volna nervova zakonceni.

PFi senzorickém hodnoceni potravin pfichazi v ivahu vjem bolesti zpisobeny
ostrymi ¢asteCkami pokrmu (eventualné necistotami, jako je pisek nebo kaminky),
extrémnimi teplotami (horkymi napoji o teplotach nad 50C nebo naopak materialy
zchlazenymi hluboko pod O<€C). Z chemickych podn étl pfichazeji v Gvahu silice
kofeni a nékteré alkaloidy. | kdyZ je bolest pocit celkové nepfiznivy, pfece Clovék
v malém mnoZstvi tyto pocity vyhledava, protoZze obohacuji a zpestfuji celkové

pocity pfi konzumaci pokrmu (INGR et al., 2007).
3.10 Vedeni smyslového vzruchu

Ve smyslovych receptorech se podnéty pfevadéji na celkem jednotny vnitini
podnét. Obvykle jde o tok iontl, které predavaji elektricky naboj centripetalnim
nervem do centralniho nervového systému. Obvykle se jeSté v receptoru vzruch

zesili, aby Sum bé&hem transportu nebyl podstatny.

V centralni nervové soustavé se potom vzruchovy signal zpracuje. Rizné
pocitky vnimame rizné nikoliv proto, Ze by signaly z receptoru do centralni nervové
soustavy byly rozdilné, ale Ze se dale zpracuji ve specifické ¢asti centralni nervové
soustavy (POKORNY et al., 1999).

3.11 Zpracovani vzruchu v centralni nervové soustav & na informaci

Jak jiz bylo naznaceno, zpracovani vzruchu (vnitfniho podnétu) v mozku je
velmi komplikovany proces. Spociva jednak v tom, Ze se vzruch (zpravidla elektricky
signal) pfevede na specificky pocitek podle toho, ktera &ast centralni nervové

soustavy tento elektricky signal zpracovava.

Pocitku pfijimanych centralni nervovou soustavou je velmi mnoho, az nékolik
tisic pocitki za sekundu. Nebylo by mozno si vSechny tyto pocitky oddélené
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uvédomovat, proto jsou dale zpracovany na viem. ProtoZe i to by bylo pfiliS§ mnoho
informaci, vybird se jen ta nejpodstatnéjsi ¢ast. To je velmi dulezité pfi senzorické
analyze, protoZe hodnotiteli je prfedkladan ve vysledném vjemu jen podstatny Usek
veSkeré informace, takZze nékteré detaily mohou uniknout, pokud se na né hodnotitel

s

zvlast nezaméri.

Pro zpracovani v centralni nervové soustavé je dulezité také to, Ze se
nepodava ziskand informace oddélengé, ale je srovnavana s predchozimi
zkuSenostmi. Srovnavaji se nikoliv jen objektivni informace, ale i pocity, které méla
osoba pfi pfedchazejicich zkuSenostech s tymiz, podobnymi nebo dokonce dost
odlidnymi jevy (POKORNY et al., 1998; INGR et al., 2007).

4. Hodnotitelé

Osoby, které se aktivné zucastriuji senzorické analyzy, se nazyvaji
hodnotitelé nebo posuzovatelé (mezindrodnim terminem asesofi, dfive se nazyvali
také panelisti). Soubor téchto osob se nazyva porota (dfive také panel, cozZ je

dodnes termin pouZzivany v anglosaské literature).

Jako konzument se oznacuje hodnotitel, ktery neni specidlné odborné
vzdélan, takZze jeho nazory a postoje i vysledky hodnoceni jsou blizké nazordm

a vysledkum skute&nych spotfebitelu.

Jeden z vyznamnych ¢initeld pfi senzorické analyze je sam hodnotitel. Od
jeho prace zavisi pouZzitelnost ziskanych vysledkd. PoZadavky na schopnosti
a védomosti ¢lent hodnotitelskych komisi zavisi od zpusobu hodnoceni. Kritéria pro
vybér lidi se zvlastnimi senzorickymi schopnostmi z fad vybranych posuzovateld,
kteFi vyhovuji vybérovym kritériim, jsou pfedmétem normy CSN ISO 8586-1. Norma
CSN ISO 8586-2 se tyka expertd.

Podle stupné vzdélani a senzorickych schopnosti se podle uvedené normy

déli hodnotitelé do tfi skupin.

Posuzovatelé, vybrani posuzovatelé a experti. Posuzovatelé mohou byt
laiCti, vybrani ze Siroké vefejnosti, ktefi se jesté nikdy neucastnili senzorického
hodnoceni, a na néz se nevztahuji Zzadna konkrétni pravidla, a dale zasvéceni
posuzovatelé, ktefi se jiz senzorického hodnoceni zuc€astnili. DalSi skupinou jsou
vybrani posuzovatelé, ktefi byli pro senzorickou zkouSku vybrani pro svoje
schopnosti a byli vycvi€eni. Treti skupina zahrnuje experty, jeZ mohou byt opét
dvojiho typu, a to expert posuzovatel nebo specializovany expert posuzovatel.

Expert posuzovatel je osoba, ktera je jiz zbéhla v senzorickém hodnoceni a podava
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kvalitni a reprodukovatelné vysledky pfi jednotlivych analyzach. Specializovany
expert posuzovatel mé navic zkuSenosti jako specialista na vyrobek, vyrobu ¢i
marketing, je schopen vykonavat senzorickou analyzu vyrobku a vyhodnocovat
nebo pfedvidat zmény vlastnosti vyrobkd vzniklé zménou receptury, zpusobu vyroby
a skladovanim, starnutim ¢i vlivem suroviny. Hodnotitel se v rdmci svého vycviku uci
posuzovat barvu, chut, pachy, velikost intenzity podnétu (ktery vyvolava urcity
viem), texturu. Dale jsou rozSifovany a upeviiovany jeho schopnosti slovniho
popisu, dlouhodoba senzoricka pamét, osvojuje si jednotlivé metody senzorické
analyzy. Experti navic musi byt sezndmeni se situaci na trhu ¢&i statistickym
zpracovanim vysledku analyz. Pocet hodnotitelt se liSi podle druhu pouzité metody
a podle stupné jejich zaSkoleni. Pfi spotfebitelskych testech se jedna o stovky az
tisice, pro zjiStovani rozdilu jakosti vyrobku jde o 10 — 30 hodnotitelt, pfi
kazdodenni kontrole vyrobku v podniku se doporucuje nejmensi pocet hodnotitel(,
obvykle tfi (KUBAN a KUBAN, 2007).

V mladi je citlivost nejvétsi, ale hodnotitelim chybéji zkuSenosti a schopnosti
vyjadfovani, mezi 18 — 40 lety byva schopnost k senzorickému hodnoceni nejvyssi,
ale nejméné do 60 let vétSinou zkuSenosti mohou kompenzovat postupné klesajici

citlivost.

Osoby vybrané za hodnotitele museji projit fadou zkou3ek, kterymi se
prokaze jejich fyzicka i psychicka zplsobilost k posuzovani. Tyto zkousky je tfeba

v pravidelnych intervalech (napf. jednou ro¢né nebo za dva roky) opakovat.

Pro konzumentské (hlavné preferenéni) zkouSky jsou vhodnéjsi hodnotitelé
bez pfedbéznych zkuSenosti a odbornych znalosti, protoZe se jejich odpovéd vice
bliZzi ndzorim béznych konzumentl. Obvykle se voli nahodily vybér osob vhodného

souboru a zvoleni hodnotitelé jsou pouze instruovani o postupu pfi hodnoceni.

| dostate¢né vySkoleny a zkuSeny hodnotitel muze senzoricky analyzovat
pouze tehdy, jestlize se citi duSevné a fyzicky zpUsobily, napf. nema byt nachlazen,
pracovné pretizen nebo unaven, nesmi byt pod vlivem lék(. Hodnotitel musi dbat na
osobni hygienu, zachovavat stfidmost a k posuzovani pfistupovat se zajmem a bez
predsudkl, s védomim odpovédnosti za vysledek hodnoceni. Citlivost a spravnost

posouzeni se zvysi, jestlize hodnotitel ma urcity zajem na spravném vysledku.

Hodnotitel nemé& aspon hodinu pfed degustaci koufit, rovnéz v prestavkach
mezi degustacemi nesmi koufit. Nema také hodinu pfed posuzovanim jist silné

koFenéné pokrmy a pit vétSi mnozstvi alkoholickych napoju. Citlivost a schopnost
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posuzovat zavisi rovnéz na denni dobg, a proto se musi vzdy udavat pfesné hodina
analyzy. Nejvhodnéjsi doba k senzorické analyze je asi za 2 — 3 hodiny po nastupu
do prace nebo 1 —2 hodiny po obédé. Tésné pfed hodnocenim museji byt vSechny
z(&astnéné osoby Fadné instruovany o postupu pfi analyze (POKORNY et al., 1998;
KINCLOVA et al., 2004; JAROSOVA, 2007).

4.1 Vyb ér neSkolenych hodnotitel 0 pro spot febitelské zkouSky

Budou vybirdni pro Gcel této prace. Osoby pouZité pro spotiebitelské
(konzumentské) zkousky maji co nejlépe odpovidat souboru skute€nych
spotrebiteld. Nemaji proto mit zadné specialni znalosti ani zkuSenost v senzorické
analyze. Také se nijak nezkouma jejich citlivost a obecné zpusobilost k senzorické
analyze. Jsou vybirani podle urcitého schématu (aby sloZzeni hodnotitelského
souboru co nejlépe odpovidalo souboru skuteénych spotfebitelt), ale Casto se
pfijmou jakékoliv dostupné osoby, které jsou ochotny hodnotit. Pfed hodnocenim
jsou jen stru¢né instruovani, jaky je jejich kol a jak maji zaznamenat odpovéd. Je
nutno kontrolovat, aby se pfili§ ¢asto neuzivaly stejné osoby, protoZze by ziskaly
vétSi zkuSenosti a jejich hodnoceni by méné pfesné odpovidalo hodnoceni
skute¢nych konzumentd (INGR et al., 2007).

4.2 Doba a délka hodnoceni

Jako nejvhodnéjSi denni doba k posuzovani se doporu¢uje doba od 9 do 11
hodin dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne. Pokud to neni nezbytné nutné,
nemélo by posuzovani trvat déle nez 2 — 3 hodiny denné vcetné prestavek. Mezi
jednotlivymi zkouSkami (fadami vzorkd() se pfi degustacich doporucuji 20 — 30
minutové prestavky, pfi hodnoceni barvy a textury mohou byt prestavky kratsi,
protoZze hodnoceni je méné naméhavé nez hodnoceni chuti a viné. Prestavky
mohou byt vhodné& zaplnény, aby se hodnotitelé nerozptylili nebo jejich

soustfedénost se pfilis nezhorsila.

Pocet vzork( podavanych jako jedna fada se fidi slozitosti Ukolu. Jestlize jde
o degustaci (vzorky se maji ochutnavat), nedoporucuje se podavat vice nez 4 az 6
vzorkd najednou, pfi stanoveni senzorickych profild nebo jinych naroénych ulohach
dokonce jen 2 — 3 vzorky. Mezi degustacemi dvou po sobé nasledujicich vzorku je
tfeba pockat 40 — 100 sekund po polknuti pfedchoziho vzorku, aby se
zregenerovala schopnost chutovych receptor(. Pfi hodnoceni senzoricky vyraznych

vzorkd (napf. kofeni, kfen, hofcice) se musi pockat jesté déle.
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Pfi hodnoceni vuné (neni stanoven striktni postup, pouze ten, Ze
posuzovatel c&icha ke vS8em nadobkédm ve vhodnych intervalech a stejnym
zpusobem, tj. napf. kratkymi vdechy nebo hlubokymi vdechy) Ize pfedkladat 10 — 15
vzorkl, mezi dvéma po sobé néasledujicimi vzorky stac¢i ¢ekat 25 — 50 sekund. Pfi
hodnoceni texturnich vlastnosti Ize podavat rovnéz asi 15 vzork(l, pokud se textura
hodnoti také degustaci, nemé byt vzorkd vic nez 6, podobné jako pfi ochutnavani.

K hodnoceni vzhledu, barvy nebo zakalu Ize predkladat i 20 — 50 vzorku.

Jak bylo zminéno, je nutné pfi senzorické analyze dodrZzovat urcité
podminky. Jedna se i eliminaci negativnich vliva, které pfi vlastni analyze mohou
a Casto pusobi na hodnotitele. Jedna se napf. o fyziologické vlivy. Pfi podrazdéni
receptoru chuti & dichu ziskany vjem neodeznivd okamZité. Je nutné proto
zafazovat mezi hodnoceni dostate¢né prestavky, aby pfedchozi viem neovlivnil
hodnoceni vjemu nésledujiciho, jak jiZz bylo zminéno. Dale se vyuzZivaji
tzv. neutralizatory chuti, kterymi se odstrani zbytky pfedeslého sousta z Ustni dutiny.
NejCastéji se pouZivA voda, ktera se po pouZiti vyplivuje, ale dle charakteru
hodnoceného vzorku se muZe pouZzit hofky €aj, minerélni voda ¢i vodka nebo
naopak pro tekuté vzorky se pouZivaji tuhé latky napf. bilé pecivo, chléb, jablko.
Unava receptoru se da odstranit zafazenim pFestavky. Daleko t&z3i je odstranit
Unavu psychickou. Hodnotitel b&éhem analyzy musi byt pIné soustfedén, musi si
udrZzovat na pracovisti poradek, fadné a peclivé vyplfiovat hodnotitelsky protokol.
Hodnotitelé jsou ¢&asto nuceni pracovat pod tlakem (napf. Casovym).

Nezanedbatelné jsou i vlivy socialni (KINCLOVA et al., 2004; JAROSOVA, 2007).
5. Podminky pro senzorickou analyzu

Senzorické posuzovani potravin je, podle definice pfisluSného
mezinarodniho standardu, zpusob hodnoceni potravin, pfi némz je vyuzito lidskych
smysll jako pfimych subjektivnich organd vnimani, a to za takovych podminek, aby
se pfi hodnoceni dosahlo objektivnich, tj. spolehlivych a pfesnych

(tzn. opakovatelnych i srovnatelnych) vysledk.

Senzorické posuzovani potravinafskych vyrobki muaze poskytnout
hodnovérny obraz o kvalité, kdyZz budou zabezpeleny optimalni podminky
hodnoceni. Naproti tomu vysledky mohou byt ovlivnény fadou cinitel(, které je nutno

pfi hodnoceni odstranit nebo snizit na minimum.

Podminky pro senzorické hodnoceni modernimi metodami se voli takove,

aby se co nejvice odstranily ruSivé vlivy a zlepSila se tak pfesnost stanoveni a aby
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se doséhlo objektivnich, vzijemné srovnatelnych vysledkd. Tyto podminky jsou
uréeny mezinarodnimi normami (hlavné ISO), kterymi je definovano vybaveni
mistnosti, zpusob pfipravy a predkladani vzorkd. DalSimi normami je stanoveno
pouzivani spravného nazvoslovi, Skoleni hodnotitell a postup pfi jednotlivych

metodach senzorické analyzy (INGR et al., 2007).
5.1 ZkuSebni mistnost

Vybaveni mistnosti je dano pozadavky normy CSN ISO 8589. Mistnost
uréena pro hodnoceni musi byt Cist4, dostatecné prostornd, dobfe vétratelna a bez
jakychkoliv pachll, napf. pachu po pfipravovanych vzorcich, chemikaliich,
kosmetickych vyrobcich, tabakovém koufi apod., zvlasté v pribéhu senzorického

hodnoceni.

Stény mistnosti maji byt jasné, svétlé barvy, nejlépe svétle krémové nebo
Vv jiném svétlém, témér bilém odstinu. Intenzivnéjsi zbarveni stén pusobi rusivé pfi
hodnoceni barvy a celkové pfijatelnosti vzhledu. Je vhodné, jestlize jsou stény do
vySe asi 2 m od podlahy pokryté olejovym natérem, pokryté dlaZzdiCkami nebo

v podobné lehko CistiteIné Uprave.

Podlaha i pracovni stoly maji byt pokryty hladkou, lehce omyvatelnou

hmotou bez spéar a z materialu, ktery neabsorbuje pachy (JAROSOVA, 2007).

Osvétleni mistnosti m& byt rovhomérné, o konstantni jakosti, dostate¢né
intenzity a stalé barvy (pokud se hodnoti jiné vlastnosti nez barva). Osvétleni
nejlepSi kvality odpovida rozptylenému dennimu svétlu (standard pFedstavuje
osvétleni pfi zataZzené obloze v poledne). Vtom pfipadé, Ze osvétleni dennim
svétlem neni dostate¢né, napf. pfi Spatném pocasi, veCer nebo pfi nedostate¢né
okenni ploSe, je tfeba uZzit umélého osvétleni, uziva se napf. kombinace
Zarovkoveého a zéafivkového osvétleni o pfiméfené intenzité. Tam, kde by barva nebo
vzhled ovliviiovaly posouzeni viné a chuti nebo hodnoceni senzorické jakosti, voli
se nékdy tlumené svétlo nebo barevné filtry. PFfi posuzovani barvy se osvétleni
pfizpusobi poZzadavkim zkouSky (obvykle je pfedepsan svételny zdroj a pro zakryti

barvy jsou nékdy predepsany specialni barevné filtry).

Teplota mistnosti ma byt stala, nejlépe mezi 18 a 23C, b éhem posuzovani
nema byt v mistnosti prlivan nebo oteviené okno. Optimalni je klimatizace mistnosti,
umoziujici kromé stalé teploty i stalou relativni vihkost 75 % jinak se ma relativni
vihkost udrzovat alespon vrozmezi 40 — 80 %. PfiliS suché prostfedi vysusSuje

sliznice, vihké prostfedi pusobi rovnéz nepfijemné a zhorSuje pozornost.
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Prostor pro hodnotitele ma byt takovy, aby se pfi posuzovani necitil stisnény
(plocha pracovni desky asi 1 m?). Hodnotitel musi pohoding sedét a na stole musi
mit dost mista nejen pro posouzeni vzorku, ale i pro vyplfiovani protokolu. Osobni
pfedméty hodnotitele maji byt umistény mimo prostor hodnoceni, nejlépe v Satné

mimo zkuSebni mistnost.

Hluk je obecné velmi ruSivym faktorem. Hodnotitel ma mit pfi praci klid, je
proto nutno wvyloucit vSechny vlivy, které by jej rozptylovaly nebo ovliviiovaly
objektivnost vysledku, zvlasté hluk, hovor, hudba, pfechazeni osob po mistnosti
nebo zvuky z ulice pusobi ruSivé. Béhem hodnoceni neni povolen vstup cizim
osobam do zku$ebni mistnosti ani do pFipravny vzork(. Ugelna je proto zvukova
izolace mistnosti. Také ventilatory nebo klimatizacni zafizeni maji byt nehlu¢né
nebo maji byt vypnuty po dobu vlastniho hodnoceni. Absolutni ticho vSak plsobi

tisnivé a také rusivé, optimum lezi mezi hodnotami 30 — 40 dB.

Osoba organizujici hodnoceni ma byt po celou dobu pfitomna v mistnosti,
aby usmérnovala c¢innost hodnotitelli, podala potfebny vyklad nebo vysvétleni
a dozirala na spravny chod analyzy (nesmi ovSem ruSit pfi vlastni senzorické

analyze).

DalSi ¢ast senzorického pracovisté tvori obsluzny prostor. Tato mistnost ma
tésné pfiléhat ke zkuSebni mistnosti tak, aby se vzorky mohly snadno podéavat. Jako
vybaveni slouzi dlouhy stul po celé délce stény pfiléhajici ke zkuSebni mistnosti
(POKORNY et al., 1999; INGR et al., 2007).

5.2 Pfipravny prostor

Vyznamnou ¢asti senzorického pracovisté je pfipravna vzorka. Jeji vybaveni
zalezi na charakteru posuzovanych vzorku, zpusobu jejich Upravy a mnozstvi. Musi

obsahovat potfebné nadobi a pomucky a jiné vybaveni.

Vhodné je vybavit pracovisté skladovacim prostorem pro vzorky, zvlasté pfi

hodnoceni vétSiho poctu vzorkl v delSich ¢asovych intervalech.

Senzorické pracovisté ma mit samostatnou kanceldf, ktera slouzi pro

potfebnou organizaéni, administrativni a Fidici ¢innost (INGR et al., 2007).
5.3 Nadobi pouzivané k senzorické analyze

Nadobi pouzivané pro podavani vzorku k senzorické analyze musi byt
zdravotné nezavadné, bez viné a pachu ani nesmi pfijimat cizi viné a pachy.

Nema se pfilis liSit od nadobi pouzivaného ke konzumu pokrm(, aby nepusobilo
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ruSivé (zvlasté u kratkodobé zaskolenych hodnotitel(). Nejvhodné&jSim materialem je
sklo, porcelan nebo keramika. Pfibory maji byt nerezove, protoze hlinikové, ocelové
nebo zinkové pfibory mohou davat pokrmu kovovou pfichut. Nadobi na jedno

pouZiti (papirové nebo z plastickych hmot) neni €asto chutové zcela neutralni.

Nadoby, ve kterych jsou predkladany vzorky k posouzeni, maji byt v téze
pokusné Fadé vSechny stejny tvar, vzhled, velikost i barvu. Také oznaceni nadob
(nejlépe Ctyfmistnym Ciselnym koédem) ma byt v celé fadé stejné. Jestlize se podava
standard ke srovnani s vice nez jednim vzorkem, muize byt standard podavan v jiné

(napt. vétsi) nddobé.

Pro nékteré druhy napoji (napf. lihoviny, vino, pivo, €aj) jsou prfedepsany
degustacni sklenky nebo nadobky ur&itého tvaru. Pokud nejsou k dispozici, pouZzije
se nadobek jim co nejpodobnéjSich nebo bézné pFi konzumu téchto napoju
pouzivanych. Jestlize vzorky maji mit teplotu odliSnou od teploty mistnosti,
(napf. kdva), mohou byt viastni nadoby se vzorkem podany v ochrannych obalech
Z tepelné izolujiciho materialu (termoskach) nebo v nadobach umisténych v bloku

z izola¢niho materialu.

Soubory nékolika vzorkd jsou obvykle podavany na tacku v usporadani,
které hodnotitel nesmi bez povoleni ménit (POKORNY et al., 1999).

5.4 Priprava vzorku

Pfi odbéru a manipulaci se vzorkem je nutno mit na zfeteli, Ze se nejedna
0 analyzu chemickou, ale Ze vzorky jsou uréeny ke konzumaci. Proto se musi pfi
odbéru dodrzovat nejen pravidla, ktera obecné pro odbér vzorkd plati, ale i pfisna

hygienicka pravidla pfi vlastnim odbéru a skladovani.

Skladovani vzork( pfed analyzou musi byt takové, aby se nezménil
charakter vyrobki. Dba se na to, aby vzorek neoschl, nenavlhl, nedoSlo
k mikrobialnimu napadeni, vzorky obsahujici tuk mohou absorbovat cizi pachy,

a proto je chranime styku s jinymi potravinami.

Vzorek se k hodnoceni musi podavat v dostateCném mnoZstvi. Obvykle
postaci 15 — 20 ml kapalného vzorku a 20 aZz 30 g tuhého vzorku, ale k nékterym
hodnocenim se podava i tfikrat vice. Dulezité je, aby vSechny vzorky v ramci jedné
analyzy byly podavany za stejnych podminek — ve stejném mnoZstvi, ve stejném

nadobi, za stejné teploty atd.
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Vzorky predkladané k hodnoceni je tifeba upravit tak, aby hodnotitelé nebyli
informovani o skute¢nostech, které by mohly ovliviiovat jejich vysledek, napf. jim
nesmi byt znam vyrobce nebo sloZzeni posuzovaného vyrobku. Baleni (obaly,
etikety, uzévéry) je tfeba hodnotit oddélené od vlastnich vzorkd. Podle ucelu
senzorické analyzy a pozadované informace mohou byt hodnotitelé predem
seznameni s GCelem pokusu a svyznamem ziskanych informaci (ovSem tyto
predbézné znalosti nesméji mit takovy rozsah, aby ovlivnily vysledky hodnoceni).
Pro objektivitu hodnoceni je nutné zachovani anonymity vzork(. Proto se vzorky
podavaji pod Cdiselnym kdodem, ktery je zpravidla CEtyfmistny a sestaveny

z ndhodnych ¢isel.

Vzorky potravinarskych vyrobkl se predkladaji temperované na teplotu, pfi
niz byva vzorek bézné konzumovan, popfipadé také jesSté na teplotu (nejCastéji

teplotu mistnosti), pfi niz se nejnapadnéji projevuji vady a rozdily jakosti.

Teplotu posouzeni je tfeba pfisné dodrZovat, protoZze vysledky znacéné
zaviseji na teploté (nékdy rozhoduje rozdil 1°C). Do protokolu se proto uvede
teplota hodnoceni. Jestlize se teplota podavanych vzorkd znacné liSi od teploty
mistnosti, musi se zajistit dostate¢na tepelna izolace nebo zajistit jinym zpusobem
(pfihfatim, chlazenim ledem), aby se teplota béhem posuzovani neménila. Jestlize
se srovnava nékolik vzorkd, museji mit vS8echny stejnou teplotu. Zménou teploty se
meéni i intenzita viné a chuti, proto plati zdsada podavat vzorky pfi takové teploté,

kterou ma vzorek pfi skute€ném konzumu.

Vzorky se podéavaji k hodnoceni s dostate€nymi pfestavkami, podavaji se ve
stejnych nadobéach, jejich teplota a mnoZzstvi museji byt stejné. V nékterych
pfipadech je vhodné pro srovnani podavat vzorek standardni (pfedhodnoceny).
Standardd maze byt i nékolik, ovSem soucet poctu standard a zkoumanych vzorki
nema presahnout optimalni pocet. Pokud se predklada nékolik vzorkl najednou

(napt. pfi pofadové zkousce), musi hodnotitel zkouSet vzorky v pfedloZzeném poradi.

Na hodnoceni nékterych vyrobk( konzumentem maji vliv také organoleptické
vlastnosti vyrobku ihned po otevieni spotfebitelského baleni. Také toto hodnoceni je
soucasti senzorické analyzy dale upravovaného vyrobku a je nutno jej zafadit
(Vyhlaska &. 211/2004 Sb.; KINCLOVA et al., 2004; INGR et al., 2007; JAROSOVA,
2007).
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5.5 Vlastni senzorické hodnoceni

Bezprostfedné pfed predloZenim vzorkud jsou hodnotitelé instruovani o svém
ukolu a o pouZzité metodé a jsou jim rozdany protokolové formulafe s pokyny, jak se

maji vyplfiovat.

v

hodnotitele k senzorické analyze. V kazdém pfipadé se zjiStuje alesporn dotazem.

Pfi degustaci predloZzeného vzorku ochutna posuzovatel mnoZstvi
odpovidajici asi jedné polévkové Izici (7 — 10 g). U tuhych vzorkl sousto dobre
rozzvyka a pfi zvykani sleduje vyvin jednotlivych chuti. U tekutych vzorka pohyby
jazyky posunuje dousek tak, aby jim smocil celou Ustni dutinu (i jeji zadni &ast).
V obou pfipadech musi vzorek setrvat v Ustni dutiné dostate¢nou dobu, aby se mohl
vytemperovat na teplotu Ustni dutiny a aby pary senzoricky aktivnich sloZzek mohly
proniknout z Gst hrtanem do nosni dutiny a vejit ve styk s ¢ichovymi receptory. Chut
se nejlépe vyhodnaoti, jestlize se ochutndvany vzorek spolkne. Nékteré dil¢i chuté
(hotkd, trpka) se projevi az za 20 sekund. V nékterych pfipadech se osvédCuje
nasat vzduch dovnitf Ustni dutinou, aby se zvySilo mnozZstvi par, které dosdhnou
¢ichovych receptord. U nékterych vzorkd (napf. alkoholickych napoju) muze

polykani vétSich mnoZzstvi vzorkd zhorsit kvalitu dalSiho hodnoceni.

Pokud se hodnoti nékolik vzorku, je dobfe si po spolknuti vzorku vyplachnout
Usta (nebo uzit tuhého neutralizatoru, napf. bilého peciva), pockat asi 1 minutu po

jeho spolknuti, nez pokradujeme s degustaci dalSiho vzorku.

Pfi degustaci se musi pomérné rychle rozhodnout o vysledku posouzeni
a vysledek zapsat. P¥ilis dlouhé rozhodovani zhorSuje kvalitu posouzeni, vede
k fyzické unavé (adaptaci) smyslového receptoru i k psychické unavé posuzovatele.
Pokud hodnotitel neni schopen pfesné rozpoznat pfislusnou chut nebo chutovy
rozdil, osvéd&uje se, aby si vyplachl Usta, odpocinul si 2 — 3 minuty a pak hodnoceni

opakoval s vétSim mnozstvi vzorku.

Pokud se pfi hodnoceni vzorku nezaméfujeme pouze na jednu jeho
vlastnost, ale hodnotime vzorek cely, postupujeme podle toho, jak je vzorek
hodnocen pfi bézné konzumaci. Pfi hodnoceni barvy se vzorky prohlizeji proti
bilému pozadi, nikoliv proti oknu nebo jinému svételnému zdroji, pokud to neni
zvlast predepsano. Pri hodnoceni textury se nejprve posoudi vzorek pomoci prstu
(pokud je to vzadani pozadovano) a potom teprve v Ustech. Hodnoceni viné

pfedchazi vzdy pfed hodnocenim chuti. Pokud se vzorek hodnoti komplexné,

26



nejdfive se posoudi vzhled, barva, vané, pak teprve chut (neboli obecné flavour)

a nakonec textura.

Pfi podavéani jednotlivych vzorkud, pfedevsim pfi kontrole jakosti, je Zadouci
podavat vzorky od chutové neutralnich ke vzorkim vyrazng&jSim. Silné kofenéné

vzorky nebo vzorky obsahujici alkohol zafazujeme na konec hodnoceni.

Pfi vyplhovani protokolového formulafe (jde obvykle o pfedtisténé blankety)
se vyplni pfed hodnocenim vedlejSi Udaje (jméno hodnotitele, datum a dobu
hodnoceni, zdravotni stav aj.) a kéd vzorku. Po hodnoceni se protokol peclivé
prohlédne a vyplni se vSechny poZadované Udaje. Alespon proskrtnutim se oznaci,
i kdyZ odpovéd bude negativni nebo jde o zkousku, ktera nebyla provedena, protoze

jinak neni kontrola, zda hodnotitel ukol nepiehlédl.

Po skon&eni senzorické analyzy organizator zkontroluje, zda jsou protokoly
spravné vyplnény a zpravidla prodiskutuje s hodnotiteli jejich vysledky a chyby

i eventudlni potiZze pfi analyze.

Nedoporuc€uje se, aby hodnotitelé byli svolavani k hodnoceni Castéji nez
dvakrat denné nebo aby byli k hodnoceni donucovani. Vyhodné je zafadit do
jednoho hodnoceni atraktivni a méné Zadouci vzorky a nejméné jednou zafadit pro
zpestfeni zajimavy a malo b&zny vzorek (POKORNY et al., 1999; INGR et al.,
2007).

6. Hlavni metody p Fi senzorickém posuzovani potravin
6.1 Rozdilové zkousky

Rozdilové (diskriminacni, rozliSovaci) zkouSky maji za cil zjistit, zda mezi
pfedloZzenymi vzorky existuje rozdil v senzorické jakosti nebo v nékterém jejim
znaku, pfijemnosti nebo intenzité. Druh zkouSky se voli podle poltu a stupné
zaSkoleni posuzovatell a podle druhu posuzovaného potravinarského materialu

(a také podle mnozZstvi vzorku, které je k dispozici).

Pfed vlastni zkousSkou je potfeba stanovit hladinu pravdépodobnosti, na které
ma byt vysledek zaruéen. U rozliSovacich metod to byva obvykle 99 %, u vzorki
blizkych vlastnosti nékdy jen 95 %, naopak u vzork( dosti rozdilnych vyjime&né
1 99,9 % (NEUMANN et al., 1990).
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6.1.1 Parova zkouska

Pérova zkouska je nejstarSi a nejjednodussi rozdilovou zkouSkou, proto je
zvlasté vhodné pro soubory hodnotiteld s malymi zkuSenostmi, napf. pfi zaskolovani

nebo u konzumentskych zkouSek.

PFi této zkouSce hodnotitel obdrzi najednou dva zkoumané vzorky A a B
(pofadi v paru je nahodné) nebo postupné nékolik péard. Hodnotitel ochutnava
postupné oba vzorky v pfedloZzeném poradi a k jednomu vzorku se smi vracet a ma
za ukol odpovédét, zda zjistil rozdil mezi vzorky. Jestlize zjistil rozdil, zafazuje se
nékdy jesté dalsi dkol, tj. aby urdil, ktery vzorek ma vétsi intenzitu sledovaného
znaku nebo kterému vzorku dava prednost z hlediska senzorické jakosti; avSak tyto
ukoly se nesmi kombinovat, jinak uvedeny druhy Ukol naznacCuje existenci rozdilu

a tim ovlivni vysledek rozdilové zkousky.

Vyhodou této zkousky je, Ze pro jednoduchost hodnoceni nevyZaduje zvliasté
dikladné zaskoleni hodnotiteld. Nevyhodou je, Ze Ize s50 % pravdépodobnosti
dosahnout spravného vysledku nahodnym rozhodnutim, takZze napf. teprve tehdy,
jestlize hodnotitel ur&i spravné (nebo shodné) sedm po sobé& nasledujicich paru je
stanoveno s 99 % pravdépodobnosti, Ze mezi vzorky existuje prakazny rozdil (nebo

naopak jejich shoda).

Z tohoto divodu je pro statistické zpracovani zapotfebi zna¢ného poctu
vzorkld (obvykle 40 — 60 posudku), aby zavéry byly dostatecné spolehlivé. Zavér se
zpracuje tak, Ze se spocita celkové mnozstvi posudkd (N) a pocet shodnych
odpovédi (n). Podle tabulky se urci, zda mezi vzorky skute¢né existuje statisticky
vyznamny rozdil (na pfedem stanovené hlading pravdépodobnosti) (CSN 1SO
56 0032-1; NEUMANN et al., 1990).

6.1.2 Trojuhelnikova zkouska

Trojuhelnikova zkouSka je stale Casto pouZivanou rozliSovaci zkou3kou.
Princip této zkousky spodivad vtom, Ze hodnotitel obdrzi k posouzeni soucasné
trojici vzorkl, ve které vzdy dva jsou shodné a tfeti je rozdilny. Pofadi vzorka je
nadhodné. Tato trojice se dfive uspofadavala do trojuhelniku, odtud nazev zkousky,
dnes je samoziejmé stejné dobife mozné je podavat usporfadané do fady. Hodnotitel
zkousSi postupné vSechny vzorky a v pribéhu zkouSeni jedné série vzorku se Ize ke
vzorkam vracet. Jeho Ukolem je rozhodnout, které dva vzorky v trojici jsou shodné

a ktery je od nich rozdilny.
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hodnotitele, jejichz pamét je Iépe vycvicena. Na druhé strané je zde
pravdépodobnost nahodného uréeni spravného vysledku jen 33,3 %, takZe

k dosazeni spolehlivych zavéru staci jiz obvykle 25 — 40 odpovédi.

Jako v pfedeSlé metodé se statistickd prukaznost (obyCejné na hladiné
pravdépodobnosti P = 99 %, u velmi podobnych vzorkd na hlading jen 95 %),
vypodte s pouZitim tabelovanych meznich hodnot (CSN ISO 56 0032-2; POKORNY
et al., 1999).

6.1.3 ZkousSka duo — trio

Tato zkouSka patfi k nejstar§im metodam senzorické analyzy. ZkouSka
duo — trio je kombinaci obou pfedchozich, ale zahrnuje navic podani referenéniho
vzorku — standardu. Hodnotitel obdrzi tfi vzorky, z nichzZ prvy je standard. Hodnotitel
srovnava oba neznamé vzorky se standardem (jde tedy o par neznamych vzorku)
a k jednou posuzovanému vzorku se smi libovolné vracet. Jeho Ukolem je
rozhodnout, ktery vzorek zparu neznamych vzorkd je shodny s referenénim

vzorkem a ktery je rozdilny.

Technika je u této zkousky velmi jednoduchd, v Uloze jde prakticky o dva
paroveé testy (1. — standard a prvy neznamy vzorek a 2. — standard a druhy neznamy
vzorek), ale jako u parové zkousky z toho opét vyplyva 50 % pravdépodobnost, Ze
spravny vysledek bude dosaZzen ndhodnym rozhodnutim. Je proto (podobné jako
u parové zkousky) vétSinou zapotiebi 40 — 60 hodnoceni, aby bylo dosazeno

spolehlivych zavéra.

Vypocet je u zkousky duo — trio stejny jako u parové zkousky a pouZije se
proto opét tabelovanych hodnot.

Nevyhodou zkouSky duo — trio je, Ze je zapotfebi velké mnoZstvi vzorku,

znaéné vynaloZeni pracovni sily a mnoho ¢asu na provedeni zkousky (POKORNY
et al., 1999).

6.1.4 Tetradova zkouska

Tetrddova zkouSka je kombinaci zkousky trojuhelnikové a duo — trio. Zde se
podavaji vzorky Ctyfi, z nichZ prvni je neanonymni — referenéni. Hodnotitel uréuje ze

zbylé trojice vzorkl a srovnava jejich shodu s referenénim vzorkem.
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Tato zkouSka je pro hodnotitele stejné naro¢né jako zkouska trojuhelnikova,
pravdépodobnost spravného uréeni spravného vysledku je 16,7 %. Obycejné

postaci 10 — 20 odpovédi.

Vyhodnoceni je opét podle tabelarnich hodnot s ur€enim hladiny
pravdépodobnosti (INGR et al., 2007).

6.1.5 Zkouska 2/5

Mezi modernéjsi rozdilové metody patfi takove, které jsou sice podstatné

Vv s

MrLviv s

hodnotitele. Kazdy hodnotitel obdrzi sadu péti vzorkl, z nichz tfi vzorky jsou stejné
(vzorek A) a zbyvajici dva jsou rozdilné, ale navzdjem stejné (vzorek B).
Posuzovatel ma za ukol rozdélit spravné pétici vzork( do skupin stejnych vzorkd.
Reseni tedy vyZzaduje dobrou pamét, i kdyZ je mozné se kjednou ochutnanym

vzorkim vracet.

Vyhodou je, Ze pravdépodobnost ndhodného uréeni spravného vysledku je
pouze 10 %, takZe zpravidla jiZ 4 — 8 odpovédi (teoreticky 2 odpovédi) staci, aby se

doslo ke statisticky prakaznym zavérum (na hladiné pravdépodobnosti P = 99 %).

Podle vysledkl je to sice metoda velmi uc€inna, takze sta¢i nékolik malo
posudku, ale také velmi naro¢na na pamét a vyZaduje profesionalni hodnotitele
svelkou praxi a vzorky pomérné jednoduché na ochutnavani. Méné zkuSeni
hodnotitelé mohou hodnotit kazdy vzorek s kazdym jako u parové zkousky, ale pak

se metoda stava velmi pracnou a ¢asové naro¢nou.

Obdobnych zkousek (napf. zkouska 4/10) pro dobfe zaSkolené pracovniky
bylo navrzeno jesté vice na podobnych principech, ale vice nez pét vzorku se tézko
zvladne pfi degustacich. Proto se fady s vétSim poctu vzorkl hodi spiSe
k rozpoznavani rozdild barvy, textury nebo viné, nez k rozpoznavani rozdild chuti
(JAROSOVA, 2007).

6.2 Pofadova zkouska

Slouzi k orienta¢nimu roztfidéni skupiny vzorkd znatelné se liSicich od
ostatnich vzork(l skupiny nebo ke sledovani vlivu néjakého faktoru na

organoleptické vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku.
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Posouzeni pofradovou (fadovou) zkouSkou je vyhodné tehdy, jestlize je
ukolem zjistit, zda existuji rozdily mezi vétSim poctem vzorkd nez dvéma. Pofadova
zkousSka je proto vyhodnd, Ze napf. u sady Ctyf vzorkl by pfi pouZiti parové zkouSky
bylo nutno podavat Sest paru, tedy dvanact vzorkd, zatimco u pofadové zkouSky
staCi Ctyfi vzorky. Proto se poradova zkouSka uplatiiuje v posledni dobé

v posuzovatelské praxi stale vic. Zvlasté vhodné je pro posouzeni barvy.

ZkouSka spociva vtom, Ze hodnotitel obdrzi fadu vzork( v nahodilém
usporadani a jeho Ukolem je sefadit vzorky podle intenzity uréeného ukazatele (jako

sladkost, tvrdost, svétlost).

Poget vzorkd byva podle sloZitosti zkousky razny. Cini zpravidla 2 — 6 pfi
posouzeni chuti, pfi hodnoceni viné a textury 4 — 10 a pfi hodnoceni barvy se

predklada 10 — 30 vzorku, podle stupné zaSkoleni hodnotitele.

Hodnotitel nejprve posuzuje vzorky odleva doprava a predbézné je sefadi
podle sledovaného znaku. Potom je ohodnoti znovu (nejlépe od nejméné
intenzivniho k nejintenzivnéjSimu) a sefazeni upfesni. Pokud si jeSté neni zcela jist,
muZe znovu libovolné ochutnat vzorky (po druhém sefazeni) a v pfipadé zjiSténé

nesrovnalosti jesté poradi upfesni.

Nezbytny po€et hodnoceni zalezi na poctu srovnavanych vzork( a pfedem
stanovené hladiné pravdépodobnosti. PFi sefazovani 4 — 5 vzorkd podle intenzity
Skolenymi hodnotiteli sta¢i 10 odpovédi (u expertd i 6). Hodnoti-li se pfijemnost
vzorkl je tfeba odpovédi vice, 30 — 100 u Skolenych hodnotitell (experti 15 — 30).
PFi sefazovani nesmi byt dva vzorky zafazeny na stejné misto, plati zde princip

tzv. nucené volby.

Pfi vyhodnocovani vysledkd se postupuje tak, Ze se pro kazdy vzorek zapiSe
pofadi u jednotlivych hodnotiteld a vypoéte se soucCet porfadi pro vSechna
hodnoceni. Vysledky se vyhodnocuji statisticky ze souctu pofadi jednotlivych

vzorkd.

DalSi postup pfi zjiStovani prukaznosti rozdild je rGzny podle Ukolu, ktery méla
senzoricka analyza za cil (CSN ISO 8587; NEUMANN et al., 1990).

6.3 Senzorické hodnoceni potravin srovnavanim se st  andardem

PFi téchto zkouskach obdrzi hodnotitel urc€ity vzorek jako standard a ma za
ukol urcit, zda neznamy vzorek odpovida jakostné standardu nebo se od standardu

liSi.
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Jednostimulovd a dvojstimulova zkouSka jsou v podstaté také rozdilové
zkousky, ale jejich zvlastnost je, Ze se standard nebo standardy predloZi hodnotiteli

pfedem a pfi hodnoceni neznamych vzorki jiz nejsou k dispozici.

6.3.1 Jednostimulova zkouska

N1

Nejjednodussim postupem, jak stanovit rozdil vzorku od standardu, je
zjiStovani, zda se zkoumané vzorky obecné liSi od standardu nebo neliSi. Metoda

slouzi ke sledovani stalosti senzorické jakosti mezi jednotlivymi Sarzemi vyrobkd.

Hodnotitel po ochutndni a odebrani standardu (béhem celého dalSiho
hodnoceni jiz hodnotitel k nému nema pfistup) obdrzi v pravidelnych intervalech
fadu anonymnich vzorkd, které jsou v nahodilém uspofadani, a rozhodne o shodé ¢i

neshodé se standardem.
6.3.2 Dvoustimulova zkouska

Pfi dvoustimulové zkouSce hodnotitel obdrzi nejprve neanonymné dva
vzorky A a B, jejichZ vlastnosti si ma dobfe zapamatovat. Po odevzdani hodnoti
opét v nahodilém poradi fadu vzorkl a rozhoduje, ktery je shodny se vzorkem A

a ktery se vzorkem B.

6.3.3 Stanoveni stupn é odliSnosti od standardu

v iwos

take, jak velky je rozdil mezi zkoumanym vzorkem a standardem (eventualné, ¢im

se vzorek od standardu lisi).

Vhodné je predlozit blanket s predtiSténymi odpovédmi, aby se usnadnilo
rozhodovani. Hodnotitel zvoli jednoduSe vhodnou odpovéd zaSkrtnutim ve formulafi
a vysledky se pak snadnéji statisticky zpracovavaji. Pocet pfedkladanych vzorku
zalezi na zkuSenosti hodnotitell. ZkuSenym hodnotiteldm je mozZno podat postupné
5 — 6 vzorkl (pfi ochutnavani) a také stupnice pro zaznamenavani odpoveédi maze

mit vice ¢lend (napf. 7 —9).

Srovnavat se standardem lze i preferenéné (poda se nejdfive standard a pak
postupné neznamé vzorky; u kazdého z nich se urci, zda je vzorek lepSi nebo horsi
nez standard). Opét se osvédCuje predlozZit Fadu predtisténych odpovédi, z nichz

posuzovatel nékterou zvoli.

Jiné usporadani zkouSky je takové, Ze se predlozi nékolik standardu
najednou a hodnotitel ma za ukol rozhodnout, kterému standardu se vzorek nejvice
podoba. Do sady posuzovanych vzorkd je mozné pro kontrolu anonymné zaradit
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i nékteré standardy. PouZiti sady standardu je vyhodné zvlasté u méné zaSkolenych
posuzovatell, ale po¢et hodnocenych vzorkd tim zna¢né naroste a navic je Casto

obtizné obstarani standardu o dostate¢né konstantni nebo srovnatelné jakosti.

Srovnani se sadou standardd se nejCastéji pouziva pfi stanoveni barvy,

vzhledu nebo zakalu. Pro hodnoceni chuti je tato metoda pfiliS naro¢na.

PFi srovnani formou porfadové zkouSky se vzorky i standardy predlozi jako
jeden soubor a posuzovatel ma za ukol je sefadit podle podobnosti. Pokud se zafadi
dva stejné standardy do sady neznamych vzorkl, maji se pfi spravném sefazeni
dostat na mista bezprostfedné po sobé nasledujici. Tim se ziskd kontrola

rozpoznavaci schopnosti hodnotitele.

Zkousky s podanim standardu jsou vhodné také pro zjiStovani, zda existuji
rozdily vintenzité urCité senzorické charakteristiky. V tomto pfipadé je vyhodné
podat dva standardy o znacné odliSné intenzité tohoto znaku, s nimiz je pak

neznamy vzorek srovnavan.

Pokud neni k dispozici standard, Ize také nékteré se vzorku (nebo i nékolik
vzorkl predloZit v souboru anonymné k posouzeni dvakrat (nebo i nékolikrat).
ZjiStuje se pak, jaka je shoda v hodnoceni kvality téchto opakované podavanych
dvojic vzorkd (JAROSOVA, 2007).

6.4 Preferen €ni zkousSka

Pfi téchto zkousSkach nejde o ur€eni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale
o urceni, kterému vzorku (nebo kterym vzorkim) v urcitém souboru da posuzovatel

pfednost jako senzoricky kvalitnéjSimu nebo pfijatelnéjSimu ¢&i prijemnéjSimu.

Z pouzivanych technik je zde u nezaSkolenych osob nebo jen kratkodobé
zaSkolenych posuzovatelt nejbéznéjSi zkouSkou zkouSka parova, kdy posuzovatel

obdrzi dva vzorky a ur€i, kterému z nich dava prednost.

PFfi vyhodnocovani vysledk(l se vétSinou u preferenénich zkouSek voli
hladina pravdépodobnosti P = 95 %. Vys3i hladina pravdépodobnosti nema smysl
(obvykle se pak neziskaji prukazné zavéry). Pro vypodteni statistické prukaznosti
vysledku se spocitd celkovy pocet odpovédi. Dale se pro kazdy vzorek spocita
pocet pfiznivych odpovédi (ij. Ze vzorek je pfijatelnéjsi nez ostatni). Vysledky se pak

porovnaji s tabelarnimi hodnotami.

Pro vétsi soubory vzorkl nez dva je nejpouzivanéjSi zkouSka poradova, kde

ma posuzovatel za Ukol vzorky sefadit od nejkvalitnéjsiho k nejméné kvalitnimu.
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Podobné jako u rozdilového pofadového testu se i vtomto pfipadé sectou
hodnoty poradi jednotlivych vzorkd za cely soubor. Opét se vypoctou nejdfive

soucty poradi.

ProtoZe v preferencich je vzdy vétSi rozptyl vysledkd nez pfi ureni rozdild,
je zapotfebi vétSi soubor hodnotiteld k tomu, aby bylo dosaZzeno spolehlivych
zavéru. Jestlize je ziskdno 100 — 200 odpoveédi, je vyhodnéjsi vysledek vyjadrit tak,
Ze se uvede procenticky podil hodnotitell, ktefi davaji prfednost vzorku A,
a procenticky podil téch hodnotitelt, ktefi davaji pfednost vzorku B (podobné se
postupuje pfi sociologickych prizkumech). Preference jsou zavislé na subjektivnich

postojich a nemaji stejné absolutni platnost.

V praxi se preferenéni zkousky nékdy kombinuji s rozdilovymi. Nejdfive,
hlavné z ekonomickych duvodu, se tedy musi provést rozdilova zkouska, a pokud
se zjisti mezi vzorky prukazny rozdil, vzorky se znovu predloZzi ke stanoveni
preference nebo intenzity (JAROSOVA, 2007).

6.5 Stupnicové metody

Tyto metody jsou v praxi velmi rozSifené, protoze jimi Ize 1épe kvantitativné
vyjadfFit jakostni rozdily mezi vzorky. Celkova jakost nebo néktery dil¢i ukazatel se

posoudi podle stupnice.

Pedlivé sestaveni stupnic je zakladem spravného hodnoceni. Popisné
stupnice mohou byt intenzitni (slouzZici k posouzeni intenzity ur€ité vlastnosti) Ci
stupnice hedonické (slouzici k posouzeni stupné pfijemnosti, pfijatelnosti, libosti).
Stupnice v obou pfipadech mohou byt kategorové, bodové, grafické nebo

bezrozmérové (poméroveé).
6.5.1 Nominalni stupnice

Nominalni stupnice jsou nejjednodussi a pouZivaji se predevsim
u rozdilovych metod. Zde se na otadzku dostava odpovéd ano — ne, pro zpracovani
vysledku se sedtou pocty odpovédi. Jinym pfikladem je roztfidéni do kategorii,
napf. podle odridy. Tyto stupnice se nazyvaji také kategorové.
6.5.2 Ordindalni stupnice
Ordindlni (pofadové) stupnice jsou v praxi nejbéznéji pouzivané. Je to
stupnice kde se intenzita, kvalita nebo pfijemnost urcité vlastnosti méni urcitym

danym smérem, ale velikosti intervall (vzdalenosti mezi sousednimi stupni) nejsou

presné kvantifikovany a nejsou stejné. Prikladem takové stupnice je fazeni vysledk
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v soutéZi. Vzhledem k tomu, Ze intervaly mezi stupni nejsou stejné, nesmi se pfi
zpracovani vysledkd pouZzit po€etni ukony jako s€itani, od€itani, nasobeni a déleni,
nesmi se pocitat praméry, nebo smérodatna odchylka. Dokladem nestejné velikosti
intervall je to, Ze krajni stupné téchto stupnic obvykle zahrnuji cely zbyvajici rozsah
moznych stupiill pfijemnosti az do nekone¢na. Stupnice uZivané pfi senzorické

analyze patfi téméf vyhradné mezi ordinalni stupnice.
6.5.3 Intervalové stupnice

U intervalovych stupnic jsou velikosti intervall mezi stupni voleny tak, aby
rozdily mezi dvéma sousednimi stupni odpovidaly vzdy stejnému rozdilu intenzit
senzorického pocitku. K intervalovym stupnicim patfi napfiklad stupnice k méfeni
teploty. U takovychto stupnic je jeji poCatek (nula) stanoven zakladatelem stupnice.
PFfi zpracovani vysledki meéfeni témito stupnicemi se muze z matematickych
operaci uzit s¢itani a odc¢itani (stanovuje se median), ale nesmi se pouzit ndsobeni
a déleni (nelze pocitat priméry a smérodatné odchylky). V senzorické analyze se
pfisné intervalova stupnice takika nevyskytuje, ale blizi se ji. V urcitém intervalu

hodnot ji Ize za intervalovou pfijmout.
6.5.4 Pomeérové stupnice

Ctvrtym typem stupnic je stupnice pomérova. Zde plati, e poméry dvou
stupfid stupnice odpovidaji stejnym pomérdm intenzity pocitku. Pfikladem

pomérovych stupnic je &iselna osa (CSN ISO 11056).
6.5.5 Grafické stupnice

Znacné se rozsifilo pouzivani grafickych stupnic, a to zvlasté pfi hodnoceni
intenzity. Stupnici pfedstavuje UseCka urcité délky a vysledek se zaznamenéava
vyznacenim znaménka na misté, jehoz poloha je umérna intenzité znaku (intenzité
¢i prijemnosti viemu). Zasadné Ize pouzit grafické stupnice dvou typU, strukturované
stupnice (délené na fadu usekul), kde je nékolik bodu s popisem jako voditko pro

snadnéjsi hodnoceni a nestrukturované stupnice (nejsou déleny na useky), kde je

pouze naznacen smér. Stupnici je mozno orientovat i popisem.

Vv s

Strukturované Usecky jsou vhodnéjsi pro méné zkusené hodnotitele, protoze
se pak lépe takové osoby orientuji a zlepSi se jejich opakovatelnost
i reprodukovatelnost, ale orienta¢ni body ovliviuji jejich hodnoceni. Hodnotitelé maji
tendenci umistit své znac¢ky do blizkosti orienta¢nich bodl na usecce nebo pfimo na
tyto body, ¢imZz se hodnoceni zkresluje a rozdéleni vysledki se stava natolik
komplikovanym (ma nékolik maxim), Ze je obtizné vysledky statisticky zpracovavat.
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Nestrukturovana stupnice neobsahuje uvniti orientacni body. Krajni body
stupnice nemusi vZdy odpovidat naprostym extrémum. Existuji také stupnice, které
krajni body nemaji Uplné na koncich Usecky. Tyto stupnice umoZzni hodnotiteli
zaznamenat také ty vzorky, jejichZ vlastnosti pfesahuji popisem ozna¢ené hranice.
Jinym typem nestrukturované stupnice je jednim smérem neohrani€ena stupnice.
Hodnotitel tak mUZe svoji stupnici prodlouZzit, jestlize dalSi vzorek ma vlastnosti
presahujici rozmezi stupnice. Takové stupnice se nazyvaji oteviené. Grafickou

stupnici Ize hodnotit dva ukazatele najednou, a to pomoci dvojrozmérného grafu.

Grafické stupnice predstavuji kontinuum moZznych odpovédi (nepfetrzitou
stupnici), takZe je matematické zpracovani vysledku jednodussi nez u kategorovych
ordinalnich (bodovych) stupnic. Dosti ¢asto dokonce plati v uritém Useku lineérni
zavislost mezi intenzitou podnétu a intenzitou pocitku nebo Ize ziskanou zavislost
jednoduse linearizovat (logaritmovanim apod.). Timto zpusobem se ziska stupnice
intervalovad nebo dokonce pomérova (platné jen v urcitém intervalu hodnot). Tak se

umozni pfi zpracovani vysledkl zavedeni parametrickych metod statistické analyzy.

Grafické metody umoziuji citlivéjSi déleni (prakticky jde o stobodovou
stupnici), ale pfesné vyjadfeni jakosti vzork( grafickymi metodami obycejné
vyZaduje urcitou praxi. U méné zkuSenych osob je proto rozptyl vysledkd vétSi nez
u Ciselnych stupnic s popisem. Graficky Ize také vyjadfovat vysledky hedonického
posuzovani, ale pfesnost je zde samozfejmé horSi (coZz neni chybou hodnotitele)
nez pfi posouzeni intenzit, kde lze zaSkolenim dosahnout zna¢né presnosti.
Rozhodovani je grafické metody snazSi a senzorickd analyza se pak stava méné
unavnou (POKORNY et al., 1999).

6.6 Profilové metody

Jemné rozdily v charakteru chuti a viné se c¢asto hodnoti profilovymi
metodami. Postupuje se tak, Ze si posuzovatel celkovy viem chuti nebo viné rozdéli
na dili vjemy a ur€uji se jejich intenzity. Pro znazornéni intenzity se vyuzivaji
grafické nebo ordinarni kategorové (bodové) stupnice.

Kompletni vyjadieni chuté a viné je velmi slozité a bylo by zapotiebi

MrLviv s

znaky nebo znaky s nejmensi proménlivosti. Pfesto byva tabelarni vyjadieni
senzorického profilu &asto pfrilis§ slozité a nepfehledné. Ztohoto dlvodu se

senzorické profily ¢asto vyjadfuji graficky, a to nej¢astéji kruhovymi, palkruhovymi
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nebo linearnimi grafy, na nichz jsou vysledky pfehledné&jsi a i vétSi soubory udajd se

zrakem snadno srovnaji.

ProfilovdA metoda je velmi citliva, ale vyZaduje hodnotitele s vétSimi
zkuSenostmi a se specidlnim zaSkolenim. Potom byva i pomérné dobfe
reprodukovatelna. ZkuSenych hodnotiteld stali 3 — 5, ale nezkuSenych je ke

spolehlivému stanoveni senzorického profilu potfeba 10 — 40.

Senzorického profilu I1ze vyuZzit pfi optimalizaci vyrobku z hlediska senzorické
jakosti. Podobné jako u intenzitniho profilu se i v tomto pfipadé rozdéli celkovy viem
na diléi viemy a kazdy se hodnoti samostatné, ale z hlediska hedonického
(tj. prijemnosti, pfijatelnosti), napf. s pouZzitim kategoroveé stupnice nebo graficky. Pfi
pouziti kategorovych stupnic se napfiklad odpovida, jak mnoho by se intenzita
zkoumané chuti méla zménit, aby byla optimalné silnd. Na zakladé takovychto
vysledki se pak vzorek miZze dale upravovat. Optimalizace vlastnich vyrobku

s pouzitim senzorickych profill je znaéné naro¢na a vyzaduje zkuSené hodnotitele.

Jiny optimalizacni postup je zaloZzen na konstatovani, jak pfiméfena

hodnotiteli pfipada pfislusna dil¢i chut ve zkoumaném vzorku.

Vysledky se nejlépe vyhodnoti jen v procentickém podilu pFislusnych
odpoveédi. Pro optimalizaci vyrobku je vhodné i graficka metoda, kdy se na Usecce
naznaci postfehnutelnd intenzita dil¢éiho viemu a také optimalni intenzita z pozice
hodnotitele (CSN 1SO 6564-1985, CSN 1SO 11036).

6.7 Hedonické zkouSeni

Hodnoceni pfijemnosti daného podnétu (hedonické hodnoceni) je
v senzorické analyze velmi béZzné a nezastupitelné pouzitim jiné instrumentéalni
metody, vyuZzitelné pro doplnéni intenzitniho hodnoceni. PFijemnost Ize hodnotit

u jakéhokoliv podnétu, at jde o chut, vlni barvu ¢i texturni vlastnosti.

Velkou pédi je tfeba vénovat sestaveni stupnice, protoZze nevhodné volena
stupnice mlze znehodnotit senzorickou analyzu. Pfi pouziti kategorové ordinalni
stupnice je vhodné kazdy stuperni definovat slovnim popisem, protoZe slovy jsou
definovany zavéry. Obdobné se mlze vyuzit i grafické stupnice. Orientace krajnich
hodnot je vétSinou takova, Ze levy konec stupnice (Usecky) odpovida vynikajicimu

a pravy konec vzorku nevyhovujicimu.

Hedonické hodnoceni se pokud moZno zafazuje i do senzorického profilu,

Prijemnost predchazi vzdy uvédomeéni si intenzity daného deskriptoru.
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Nékteré dotazy tykajici se vztahu dil¢ich vjeml jsou také hedonického
charakteru. Jde napfiklad o bohatost, sladénost, vyvazenost jednotlivych slozek,
vyzralost, nékdy i typi¢nost dané chuti & vané. Toto hodnoceni je zatizeno
podstatné vétsSi promeénlivosti, ktera je dana rdznym nazorem, coz ale neni chyba
(POKORNY et al., 1999).

6.8 Popisové metody

Vjem pfi senzorické analyze je mozno také vyjadfit volnym slovnim popisem.
Tato metoda je vlastné nejstarSi technikou senzorické analyzy. Vyhodou je, Ze
hodnotitel ma naprostou volnost, aby vyjadfil svij nazor, ovSem tato metoda je velmi
subjektivni, zavisla na stupni zaskoleni (vyZaduje nejméné pulroéni Skoleni), na
zkuSenostech, osobnich vlastnostech a vyjadfovacich schopnostech hodnotitele.
| u stalych, dlouhodobé zaSkolenych expertd se doporuuje jen jako metoda
doplikova, napf. se popis pfipoji k bodovému hodnoceni jako poznamka, nebo
slouZi jako podklad pro vypracovani jiné metody posouzeni (napf. pro stanoveni

senzorického profilu).

LepSich vysledkld se u popisové metody doséhne, jestlize jsou mozné
varianty popisu predtistény v protokolovém formulafi a vhodné odpovédi se pouze
zatrhavaji (INGR et al., 2007; JAROSOVA, 2007).

7. Trvanlivé masné vyrobky

ProtoZe, jak uZz bylo uvedeno v Gvodu této préce, je jejim cilem senzorické
posouzeni vybranych druhd trvanlivych masnych vyrobkd v zavislosti dle
technologie vyroby, bude v nésledujici ¢asti uvedeno vysvétleni nékterych pojmu
a rozdily v technologii vyroby posuzovanych trvanlivych masnych vyrobkud. V tomto

konkrétnim pfipadé se bude jednat o vyrobky Poli¢an a Herkules.
7.1 Trvanlivé salamy

Jiz velmi davno bylo pouZivdno suSeni masa jako prostfedek jeho uchovani.
Proto také bylo nasledné zjisténo, Ze trvanlivost masa lze zna¢né prodlouZzit, jestlize
se k mélnénému masu prida sal a aromatické byliny, vznikla smés se naplni do
stfev a tento produkt se nasledné susi. Dalsi vyhodou je i bezezbytkové zpracovani

toho, co zbude po prodeji vysekového masa.

Vedle zpracovani zbytkl masa bylo vSak hlavnim divodem pro vznik
trvanlivych salamu zajisténi vySsi tdrznosti, takze vznikaly trvanlivé masné vyrobky.

SuSeni, tedy sniZeni aktivity vody pod mez, kdy mikroorganismy nejsou schopny
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vyuzit volny podil vody, a tedy vegetovat a mnoZit se, je jednim z nejstarSich
a zdanlivé nejjednodussich zplsobu konzervace. K suSeni je zapotfebi dostate¢né
vysoké teploty potfebné pro odpar vody. Je vSak tfeba spinit i druhou podminku

suSeni, kterou je nizka vihkost (absolutni i relativni) vzduchu.

ProtoZe suSené masné vyrobky nejsou tepelné opracované, probihaji v nich
soucasné i fermentacni procesy, zejména glykolyza, kdy dojde ke snizeni pH

kyselinami vytvofenymi odbouranim pfidanych sacharidd (PIPEK, 2008).
7.1.1 Fermentace

Fermentace je anaerobni proces premény latek vyvolany enzymy —
fermenty. V pfipadé salaml se jedna o mikrobialni enzymy. Saldmové dilo po
naraZzeni do stfev obsahuje totiz celou fadu mikroorganismui. Jejich puvodem je
jednak surovina pouzita pfi produkci (maso ¢&i kofeni), hlavhim zdrojem jsou vSak
uméle pfidavané kulturni mikroorganismy ze skupiny bakterii mlééného kvaseni
(hlavné rod Lactobacillus a  Pedioccocus), tzv. startovaci kultury, které se
vmichavaji do dila. Tyto mikroorganismy jsou podobné mikroorganismim
pouzivanych pfi vyrobé& pravych jogurtd. Sou€asné s témito zarodky se pfidava
i malé mnozstvi cukru. Mikroorganismy fermentuji tyto cukry na kyselinu mlé€nou,
ktera plni vdile Fadu funkci, pfedevsim dilo okyseluje, &imz ovliviiuje jeho
konzistenci, barvu, trvanlivost — zabrani pfitomnosti jinych — zdravotné nevhodnych

bakterii a aroma.

Soucasné s fermentacnim procesem probihd i suSeni. Teplota vzduchu
i jeho relativni vlhkost jsou nastaveny tak, aby tyto procesy mohly optimalné
probihat. Salamy takto zraji cca 6 tydnt a ztraci pramérné 35 % své puvodni
hmotnosti. Proces fermentace je ukon€en spotfebovanim vSech cukrd. Poté bakterie
zanikaji, protoZe klesne aktivita vody a nemaji Zzadné cukry, tj. vyZivu. Proces zrani
salamu zahrnuje fermentaci i suSeni. Jeho vysledkem je kvalitni trvanlivy produkt
(PIPEK 2010).

7.1.2 Tepelné opracované trvanlivé salamy

V tuzemsku je vSak bé&znéjsi jiny typ vyrobku — tepelné opracované trvanlivé
salamy. Prvotni UdrZnost zajisti tepelné opracovani a nasledné snizeni aktivity vody
i vtomto pFipadé (stejné jako u fermentovanych trvanlivych salamu) zajisti stabilitu
vyrobku pfi béZznych teplotach. Typické trvanlivé saldmy tepelné opracované maji
zcela jinou chut. Nezraji v pravém slova smyslu, protoZze zahfev usmrti vétSinu

pfirozené pfitomnych startovacich bakterii. Sou¢asné uzeni dodé typické aroma.
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7.1.3 Vyrobni postup

Vyrobnich postupl, jak spravné vyrobit trvanlivy saldm, je nespocet.
NejCastéji a nejlépe se vychazi ze zmraZzeného masa, aby byla pékna mozaika
v nakroji salamu, postupné se pfidavéa kofeni, solici smés, u fermentovanych salamu
jesté sacharidy a pfipadné startovaci kultury a dosahne se poZadované velikosti
zrna. V okamziku narédzZeni je jiZ maso rozmrazené, i kdyZ teplota dila maze mit
i zapornou hodnotu (dilo tuhne kolem — 2T v zavislosti na koncentraci soli
a sacharid)). Kazdopadné je tfeba pfi plnéni do stfev zabranit turbulentnimu

proudéni, aby dilem bylo jen minimalné michano.

Dnes se konecna mozaika vytvari pfimo pfi plnéni stfeva — vzhled je tak
lepSi a pravidelny, nerozmazava se tuk a neporusuji se vazby mezi jednotlivymi
Casticemi. Jako stfevo se v minulosti pouZivala pfirodni stfeva, dnes se dava

prednost klihovce ¢&i celul6zovym stfevim.

NejCastéji se trvanlivy salam predstavuje jako valec o prGméru 55 mm (pfi
narazeni) o hmotnosti kolem 0,7 kg (po vysuSeni). Jsou v3ak i salamy vétSich
kalibrd 70 mm, 120 mm (i kdyZ technologie se ponékud liSi). Lze nalézt i salamy
ploché, hranaté, trojboké (prifez ve tvaru trojuhelniku). Existuji i salamy o hmotnosti

25 grama.
7.1.4 Skladovani trvanlivych salam

Trvanlivé saldmy se maji skladovat v suchu (aby nenavihly a nedoSlo
k povrchovému rustu plisni) a temnu (aby se omezila oxidace tuk(). Teplota
vétSinou neni rozhoduijici, je vSak jasné, Ze i ona ovliviiuje (zejména pfi vySSi
aktivité vody) prabéh vSech déju, v€etné mikrobialnich. Nebezpeci muze byt, pokud
se salam uchovava v lednici; jednak zde muze navlhnout, horSi je v3ak, Ze po
vyjmuti z lednice se orosi a mlOZe se poruSit stabilita zvySenim aktivity vody.
Doporucuije se tedy teplota pokojova, do 24 C (PIPEK, 2010).

7.2 Poliéan

V Ceské republice byl vyvinut fermentovany saldm vyuzeny studenym
koufem, ktery se vyrabi pod oznaCenim Polican podle mista vyroby v Polici nad
Metuji. Pozdéji se stal nejrozSifenéjSim fermentovanym salamem u nas. Vyrobek se
vyrabi z kvalitnich surovin, vychazi z vysokého podilu zadniho hovéziho masa
(zhruba 20 %), k fermentaci se vyuZziva jen pfirozena mikroflora (tedy déla se bez
startovacich kultur) a celkova doba suSeni a zrani ¢ini 6 tydnu, tedy 42 dni. Béhem

této doby ziskava plnou vyzralou chut, hodnota pH, ktera klesa v prvnich dnech
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fermentace k hodnoté 5, opét mirné stoupa a saldm je vysuSeny na pomérné nizké
hodnoty aktivity vody (0,86).

7.3 Herkules

Snaha o urychleni vyroby vedla k vyvoji nového salamu, kde se vyuZivala
startovaci kultura laktobacild izolovana z Poli¢anu. Hodnota pH klesa pod 5 a doba
suSeni se zkracuje na polovinu, pozdé&ji se zvétSuje i kalibr salamu a vznika

Herkules. Kyselejsi, rychleji vyrobeny, méné vysuseny, méné vyzraly.
7.4 Jak se zajisti trvanlivost

Trvanlivost ziskavaji tyto vyrobky suSenim, neni to vSak jediny zakrok, vzdy
jde o vhodnou kombinaci nékolika prfekdZzek. Tato kombinace je rozdilna
u zminénych dvou skupin trvanlivych vyrobk(, tj. tepelné opracovanych
a fermentovanych, obéma skupindm je spole¢ny vybér kvalitni suroviny a snizeni

aktivity vody pfidavkem soli a suSenim.

V pripadé tepelné opracovanych salamU je vyznamnou prekazkou zahfev —
je potfebna takova davka tepla, aby vyznamnou mérou sniZila ¢etnost pfitomnych
vegetativnich forem mikroorganismi. Spory timto zakrokem prakticky nejsou
zasazeny (mohou dokonce vykli€it pfi pomalém chlazeni), mohou prezit i nékteré
odolné vegetativni formy. Jejich ristu je vSak zabranéno pravé snizenim hodnoty
aktivity vody (a,). Sou€asné jsou tyto salamy vétSinou i vyuzené, takze fungicidni
slozky koufe brani rdstu plisni.

vvvvvv

ekologické rovnovahy mezi jednotlivymi skupinami mikroorganisma. Je nutneé, aby
pfevliadly uSlechtilé bakterie mlééného kvasSeni, které produkuji kyselinu mlécnou
(z pfidanych sacharidi a dalSi metabolity. Dnes se procesu vétSinou poméaha
pridavkem startovacich kultur (obvykle kombinace bakterii mlééného kvaSeni
a katalaza-pozitivnich zastupcu celedi Micrococcaceae). Snizeni pH i zvySena
koncentrace mlé¢nanu brani ristu hnilobnych bakterii. Specifickou prekazkou jsou
bakteriociny produkované uslechtilou mikroflérou; brani rdstu nékterych

grampozitivnich bakterii.

Trvanlivé salamy jsou adrzné prakticky nezavisle na teploté, problém c&ini
naopak vihkost a zejména kolisani relativni vihkosti a teploty; sniZzenim teploty se

zvySuje relativni vihkost vzduchu.
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Trvanlivé salamy maji (aspon ty kvalitni) téméF neomezenou udrznost.
Starim ziskava salam na plné chuti a aromatu, podili se na tom zejména metabolity
halotolerantnich mikroorganisma, ale i chemické déje, zejména hydrolyza a oxidace

tuka.

Hydrolyza tukd na glycerol a mastné kyseliny vytvafi puchyfe kapaliny, ktera

pFipadné stéka po povrchu.

V trvanlivych salamech je oxidace do jisté miry pozitivni, pfi vy35im stupni je
v8ak jiz pro mnohé nepfijemna v dasledku horkych produkti oxidace (aldehydy,
epoxidy atd.) (KAMENIK, BUDIG, 2010; PIPEK, 2010).

8. Material a metody zpracovani
8.1 Pouzity material

K senzorickému hodnoceni byly pouZity trvanlivé masné vyrobky pfedniho
tuzemského vyrobce trvanlivych masnych vyrobk(. Hodnocené vzorky masnych
vyrobku byly zakoupeny v bézné obchodni siti, aby byl zaru€en stejny material, se
kterym se na trhu setkava fadovy konzument. Senzorické hodnoceni probihalo v co
nejblizSich moznych po sobé nasledujicich terminech, aby byl dodrZzen pfedpoklad,
Ze hodnocené vyrobky pochazeji ze stejné vyrobni Sarze, pro zachovani co mozna

nejvétsi objektivity hodnoceni.

Vzorky byly k hodnoceni pfedloZzeny v dostate€ném mnoZstvi, tj. kole¢ko
saldmu o sile cca 1 mm od kazdého vzorku, pfi zachovani zasady anonymity

vzorkdl, ale zaroven pfi jasném rozliSeni a oddéleni vzorku A a B.
8.1.1 Charakteristika salamu Poli €an
Typ vyrobku: trvanlivy — fermentovany.

SloZeni vyrobku: Vepfové maso, veprové sadlo, hovézi maso, jedla sul
(max. obsah 4,2 %), voda, veprové klZzZe, dextroza, maltodextrin, smés koreni
a extrakt kofeni, startovaci kultura mikroorganismd, barvivo E162, E120,
konzervant E250, antioxidant E316. Vyrovek je pfirozené bezlepkovy. 100 g vyrobku
obsahuje pramérné: bilkoviny — 18,0 g, sacharidy — 0,1 g, tuky — 46,8 g. Energeticka
hodnota 2 038 kJ/493 kcal.

Na 100 g vyrobku pouZito masa: 128 g.
Obsah tuku max.: 50 %.
Skladovani: nemusi byt skladovan pfi chladirenskych teplotach.
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8.1.2 Charakteristika salamu Herkules
Typ vyrobku: trvanlivy — fermentovany.

SloZeni vyrobku: Vepfové maso, veprové sadlo, hovézi maso, jedla sul
(max. obsah 4,2 %), voda, veprové kuZe, dextroza, extrakt z Cerveného vina
a Cervené fepy, smés kofeni a extraktl kofeni, startovaci kultura mikroorganismu,
karamel, barvivo E120, konzervant E250, antioxidant E316, latka zvyrazriujici chut
a vlini E621. Vyrovek je pfirozené bezlepkovy. 100 g vyrobku obsahuje primérné:
bilkoviny — 117,5 g, sacharidy — 0,1 g, tuky — 40,0 g. Energeticka hodnota 1 778
kJ/430 kcal.

Na 100 g vyrobku pouZito masa: 117 g.

Obsah tuku max.: 50 %.

Skladovani: nemusi byt skladovan pfi chladirenskych teplotach.
8.2 Pouzita metoda

Pro hodnoceni trvanlivych masnych vyrobkl bylo pouzito parové preferenéni
zkousky. PFi této zkouSce nejde o urCeni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale
o urCeni, kterému vzorku da posuzovatel pfednost jako senzoricky kvalitnéjSimu
nebo pfijatelnéjSimu ¢i pfijemnéjSimu.

Parovad preferenéni zkousSka je nejbé&znéjSi z pouzivanych technik
u nezaSkolenych osob nebo jen kratkodobé zaSkolenych pozorovatell, proto také
nejlépe vyhovuje podminkam této prace. Posuzovatel obdrzi dva vzorky a uréi,

kterému z nich davéa prednost.
8.2.1 Statistické vyhodnoceni

Vyhodnocovani vysledkd preferenéni zkousky probihd na hladiné
pravdépodobnosti P = 95 %. Vy33i hladina pravdépodobnosti nema smysl. Pro
vypocteni statistické prikaznosti vysledku se spocita celkovy pocet odpovédi. Dale
se pro kazdy vzorek spocita pocet pfiznivych odpovédi (tj. vzorek je pfijatelnéjsi nez

druhy). Vysledky se pak porovnaji s tabelarni hodnotou (pfiloha &. 1).
8.2.2 Vlastni prakticky pr abéh senzorického hodnoceni

Vlastni senzorické hodnoceni vybranych druhl trvanlivych masnych vyrobku
probihalo ve tfech dnech 30. 11., 7. 12. a 8. 12. 2010, a to celkem v péti
opakovanich vzdy v ¢asech 7:00 — 8:30 a 12:00 — 13:00, tj. v riznych dennich
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dobach, pro zajisténi vétsi objektivity hodnoceni z hlediska vylou€eni vlivu riznych

dennich ¢asl na schopnosti hodnotitelG.

Senzorické hodnoceni se konalo v laboratofi Zemédélské fakulty JihoCeské
univerzity v Ceskych Budgjovicich, &imz byly fadné spinény a dodrZeny poZadavky
na hygienu, vybaveni a uspofadani mistnosti pro hodnoceni ve smyslu pfisluSnych

pFedpist a norem.

K provedeni vlastniho senzorického hodnoceni byli vybrani studenti
Zemédélské fakulty Jiho¢eské univerzity v Ceskych Budé&jovicich a pracovnici
Katedry kvality produktti Zemédélské fakulty Jihodeské univerzity v Ceskych
Budéjovicich. Vybérem téchto hodnotitelll bylo spinéno rizné vékové zastoupeni
hodnotitelt v panelu hodnotitelli, pro zachovani vyssi objektivity hodnoceni z tohoto
hlediska. Pravé studenti a pracovnici Katedry kvality produktl byli zarukou
dostatecného proSkoleni a seznameni s danou problematikou pro Ucely tohoto
senzorického hodnoceni vramci této prace a zaroven toho, Ze se skladba

hodnotiteld co mozna nejvice podoba skuteénym béznym spotiebitelim.

Vzorky byly pfipravovany k podavéani v oddélené mistnosti k tomu uréené za
dodrzeni vSech predepsanych hygienickych podminek. Vlastni podavani vzorku
probihalo na bilém porcelanovém nadobi s dostate€né pfesnym oznacenim vzorkd
A a B. Vzorky mély teplotu obvyklou pfi béZzné konzumaci a stejné tak teplota
mistnosti odpovidala normalnim podminkdm. Jako neutralizdtor chuti byla
hodnotiteldm podavana pitna neperlivd voda. Hodnotitelé méli dostatek Casu
promyslet si sva rozhodnuti, pfipadné se k nékterému ze vzorkl dle uvazeni vratit.
Poté svad hodnoceni zaznamenali do pfedem pfipraveného a predtisténého

dotazniku (pfiloha €. 2).
9. Vysledky a diskuse

Senzorickou analyzou pomoci parové preferenéni zkousky byly porovnavany
dva druhy trvanlivych masnych vyrobkd, a to vzorek A (salam Poli¢an) a vzorek B
(salam Herkules). U&elem tohoto hodnoceni bylo zjistit, kterému trvanlivému
masnému vyrobku s rozdilnou technologii vyroby davaji spotiebitelé prednost —

ktery preferuji.

Vyplnéné dotazniky ze vSech tfi dnd hodnoceni byly seéteny celkem a poté
byly vypodteny soucty dotaznika preferujicich kazdy vzorek. ZjiSténé hodnoty byly
zaneseny do tabulky programu MS EXCEL a na hladiné pravdépodobnosti P = 95 %

porovnany s tabelarnimi hodnotami (tabulka &. 1).
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Vzorek A- Poli ¢an Vzorek B - Herkules

Pocet
preferen €nich 39 (62 %) 24 (38 %)
hodnoceni (n)

Pocéet hodnoceni

100 %
celkem (N) 63 (100 %)

Tabulka €. 1 Vysledky senzorického hodnoceni vybranych trvanlivych masnych vyrobk.

ProtoZe skupina celkem 63 hodnotitell v parovém preferenénim testu dala
39x prednost vzorku A a 24x vzorku B, a protoZe hodnota n = 39 je pravé shodna
s tabelarni hodnotou n = 39, pfi celkovém poc¢tu odpovédi N = 63, je vzorek A
statisticky vice preferovan nez vzorek B na hladiné pravdépodobnosti P = 95 %

(graf €. 1).

Parova preferencni zkouska

M 39; 62%

[ 24; 38%

B Vzorek A - Poliéan B Vzorek B - Herkules

Graf €. 1 Vysledky parové preferenéni zkousky.

Z vySe uvedenych vysledk pomérné jasné vyplyva, Ze posuzovatelé, ktefi
svym proskolenim a skladbou jejich skupiny, co mozna nejvice odpovidaji vzorku
béznych spotfebitelt, preferuji klasicky fermentovany trvanlivy salam oproti
fermentovanému saldmu s pfidanim a vyuZitim startovaci kultury. Umélé pfidani
startovacich kultur, konkrétné kulturnich mikroorganismd ze skupiny bakterii
mlécéného kvaseni rodu Lactobacillus u saldmu Herkules vede k poklesu jeho pH
atim vznika vyrobek sice rychleji vyrobeny (doba jeho suSeni se oproti saldmu
Polican zkracuje na polovinu), ale kyselejSi, méné vysuSeny a méné vyzraly (graf

g 2).
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Graf €. 2 Prbéh pH béhem zrani salamu Poli¢an (bez startovacich kultur) Herkules (startovaci kultura
Lactobacillus) podle klasické technologie (PIPEK et al. 1995).

Pravé tato zvySena kyselost vede u fady spotfebitelt k tomu, Ze tuto kyselou
chut povazuji za nezadouci nebo dokonce nadbyte€nou u tohoto typu trvanlivého
masného vyrobku. Svym zplsobem se jedna o logicky fakt. V naSem regionu
stfedni Evropy totiz jde o vyrobni postup pomérné novy oproti tradiénim
fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkam, které jsou u spotfebitell pfece jen
vice historicky zaZité a jsou proto vice preferovany. Vysledky porovnavani v této
praci proto plné koresponduji s poznatky uvadénymi v literatufe a nijak se od nich
neliSi. Posuzovanim byla také potvrzena nezastupitelna Uloha senzorické analyzy,

protoZze podobné porovnavéani co nejblizsi preferencim bézného spotfebitele by za

pouziti instrumentalnich metod nebylo mozné.
10. Zavér

Tato diplomova prace se zabyvala senzorickym hodnocenim trvanlivych
masnych vyrobkl v zavislosti na technologii vyroby, a to klasického fermentovaného
trvanlivého masného vyrobku, reprezentovaného v tomto pfipadé salamem Poli¢an
a fermentovaného trvanlivého masného vyrobku s pfidanim startovacich kultur
bakterii mlééného kvaSeni rodu Lactobacillus, zastoupeného salamem Herkules.

Hodnoceni probihalo pomoci parového preferenéniho testu.
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Testovani probihalo celkem pétkrat, a to ve tfech dnech. K hodnoceni vzorkud
bylo pouzito vyrobkd renomovaného tuzemského producenta trvanlivych masnych

v~ v

vyrobku, zakoupenych a béZzné dostupnych v obchodni siti.

Senzorické hodnoceni bylo provadéno v laboratofi Zemédélské fakulty
Jihogeské univerzity v Ceskych Budé&jovicich, vybavené pro tyto Ggely, za dodrZeni
vSech podminek pro toto hodnoceni pfedpokladanych. Hodnoceni bylo provadéno

studenty Zemédélské fakulty a pracovniky Katedry kvality produktd.

Podle pouzité metodiky a statistického vyhodnoceni u senzorické analyzy
bylo statisticky prokazano, Zze mezi klasickym fermentovanym trvanlivym masnym
vyrobkem a mezi fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem s pfidanim
startovacich kultur je na hladiné pravdépodobnosti P = 95 %, rozdil v preferencich

na zakladé odlisné technologie vyroby.

Zavérem prace lze tedy fict, Ze posuzovatelé potazmo béZni spotiebitelé
preferuji vice klasicky fermentovany masny vyrobek bez pfidani startovacich kultur,
pfed fermentovanym masnym vyrobkem s pfidanim startovacich kultur, a to
z davodu vétSiho poklesu pH u tohoto druhu vyrobkd (na hodnotu 5,3 i méné), ktery

pusobi jeho zvySenou kyselost, na coZ nejsou tuzemsti konzumenti pfilis zvykli.
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Seznam pouzitych zkratek
Ay — aktivita vody
CR  — Ceska republika

CSN - geska technicka norma

etal. — etalii (a dalSi)
ISO - International Organization for Standardization (Mezinarodni organizace pro
normalizaci)
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Priloha €. 1 Hodnoty pro urceni statistické prakaznosti parové preferenéni zkousky

na hladiné pravdépodobnosti P = 95 %.

Minimalni Minimalni Minimalni
pocet po &et po et

Celkovy odpov édi Celkovy odpov édi Celkovy odpov édi

po&et pro jeden po et pro jeden po et pro jeden

odpov &di zevzorkG | odpovédi | zevzorkd | odpoveédi | zevzorku

N n N n N n

8 7 29 20 50 32
9 8 30 20 51 33
10 9 31 21 52 33
11 9 32 22 53 34
12 10 33 22 54 34
13 10 34 23 55 35
14 11 35 23 56 35
15 12 36 24 57 36
16 12 37 24 58 36
17 13 38 25 59 37
18 13 39 26 60 37
19 14 40 26 61 38
20 15 41 27 62 39
21 15 42 27 63 39
22 16 43 28 64 40
23 16 44 28 65 40
24 17 45 29 66 41
25 18 46 30 67 a1
26 18 47 30 68 42
27 19 48 31 69 43
28 19 49 31 70 43
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Priloha €. 2 Srovnani chuti vzorkl parovym preferenénim testem.

Datum:

Hodina:

Ukol:

DOTAZNIK

Senzorické hodnoceni masnych vyrobk

Srovnani chuti vzork G parovym preferen €nim testem

Ochutnejte kolec¢ko prvého vzorku, vyCkejte 30 s a ochutnejte kolecko
druhého vzorku. Rozhodnéte potom, kterému vzorku davéate prednost
(ktery vzorek je chutnéjsi). Svoje rozhodnuti oznadte kfizkem.

Prvy vzorek péaru Druhy vzorek péru

(A (B)
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