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1. UvoD

V minulosti produkce kvalitnich potravin zavisela na smyslové ostrosti jedné
osoby, tzv. kostére. Kostéf mél na starosti rozhodovani o vyrobcich a procesnich
zménach, a stanovoval, zda ma vyrobek Zzadouci vlastnosti. Jednalo se
o historickou tradici sladkl, hodnotitelt vina, mlékafa a dalSich potravinarskych
inspektor, ktefi posuzovali kvalitu vyrobk.

V souc€asnosti jsou tito jednotlivi posuzovatelé nahrazeni metodami
senzorické analyzy potravin, kde podle specifickych zkousek hodnoti panel
posuzovatell. Tato zména nastala z nékolika divodu. Zaprvé bylo zjisténo, Ze
rozhodnuti senzorického panelu muze byt obecné spolehlivéjsi, nez rozhodnuti
jediného Clovéka, a to znamena mensSi riziko. Mezi rizika patfi napfiklad
nepfitomnost experta, coz zpusobovalo nedostupnost rozhodnuti o vyrobku. Za
druhé, jeden posuzovatel nemusi vzdy svym hodnocenim odrazet to, co
spotiebitelé od vyrobku ocekavaji (LAWLESS et al. 2010).

Do budoucna l|ze pfepokladat, Zze s rostouci Zivotni urovni porostou také
pozadavky na senzorickou kvalitu potravinarskych vyrobkl. Mnoho
prumyslovych odvétvi uznava hodnotu senzorického hodnoceni pfi vyvoji
a hodnoceni vyrobku a také pfi boji o spotfebitele. Proto se vyrobci potravin
snazi, a budou se snazit, uplatiovat na trhu hlavné lepsi senzorickou kvalitou
novych vyrobkud. S tim se také predpoklada rist zajmu o senzorickou analyzu
jako nastroje zvySeni senzorické jakosti pro rutinni kontrolu vyrobku i pro uspésny
vyvoj novych vyrobkd (POKORNY et al., 1998; STONE et al., 2012).



2. CiL PRACE

Cilem prace je rozdélit a popsat principy jednotlivych metod senzorické analyzy
potravin. Pojednat o organoleptickych znacich vybranych vyrobkl z ovoce
a zeleniny Navrhnout postupy senzorického zkouSeni a vyhodnoceni
organoleptickych parametrli a senzorické jakosti pro vybrané vyrobky z ovoce
a zeleniny. Dale na zakladé uvedenych zasad sestavit metodiku prace a ovéfit

metodické pfistupy v praxi.
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3. LITERARNI PREHLED

3.1 Metody senzorické analyzy potravin

K objektivnimu senzorickému hodnoceni se vyuziva fada metod, kterymi lze
odhalit celkova senzoricka hodnota potraviny, urcita vlastnost nebo jeji intenzita.
Senzoricka analyza potravin patfi mezi zakladni kontrolni metody kvality
potravinarskych surovin i hotovych vyrobkd. Kvalitu potravin Ize definovat jako
shodu vyrobku se standardy, které jsou stanoveny legislativou, technickymi
normami, nebo odrazeji pozadavky spotfebitele. Hodnoceni potravin se zpravidla
provadi pfesné definovanych podminek v senzorické laboratofi.

Pojmem senzorickd metoda oznacCujeme SirSi soubor cinnosti béhem
smyslového hodnoceni potravin, které zahrnuji vybér senzorické zkousky (testu)
pro dosahnuti sledovaného zaméru, zhodnoceni vysledkl a z toho vyplyvaji
zavéry. Senzoricka zkouska predstavuje zplUsob odhalovani jedné nebo vice
organoleptickych vlastnosti potravin s jejich pfipadnou kvantifikaci. Senzoricka
metoda je nadfazena pojmu senzoricka zkouSka. V jedné metodé je mozné
pouzit i vice zkousek senzorického hodnoceni. Konkrétni metoda se voli podle
zadané ulohy s pfihlédnutim na potravinu, mnozstvi vzorku i pocCet a kvalit
posuzovatell. Pfi volbé metody je také potieba prihlizet k mnozstvi ¢asu, ktery
chceme analyze vénovat. Vhodné zvolend metoda pfispiva velkym podilem
k objektivnim vysledkdm (KINCLOVA et al., 2004; MALA, 2012; HORCIN, 2002).
Mezi laboratorni metody senzorické analyzy patfi:

e rozliSovaci metody,

e stupnicové metody,

¢ metody odhadu magnitudy,

e metody srovnani se standardem,
e metoda slovniho popisu,

e profilové metody,

e a preferencni metody.
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Senzorické metody Ize podle CAMPBELL-PLATT (2009) rozdélovat pouze
na dvé kategorie a to analytické a afektivni metody, z nichz kazda nabizi rGzné
druhy informaci. Analytické metody poskytuji analyzy vyrobku. Mezi analytické
metody patfi napfiklad rozdilové a popisné metody. Identifikuji, zda je rozdil
vniman, urCuji druh rozdilu a jejich intenzitu. Afektivni metody poskytuji informaci
o oblibé a preferenci. Pfikladem téchto metod je preferencni zkouska, nebo
hedonické bodovani. Afektivni metody urluji miru sympatii a preference

posuzovatele.

3.1.1 Podminky senzorické analyzy

Pfed zahajenim senzorického hodnoceni je odpovédnosti vedouciho zkuSebni
mistnosti ujistit se, ze zkouSka je zorganizovana podle pfedepsanych metodik,
aby byla zajisténa jeji reprodukovatelnost, ktera je nezbytnou soucasti
senzorické analyzy. Vedouci zkuSebni mistnosti musi posuzovatele seznamit
s tim, kolik mu bude predlozeno vzorku, jak maji byt hodnoceny a jak ma byt
vyplfiovan pfislusny protokol o senzorické zkousSce.

Pfi vlastnim hodnoceni musi posuzovatel nezbytné dodrzovat vSechny
instrukce vedouciho zkuSebni mistnosti, postupovat podle pofadi ukol. Pofadi
se nesmi ménit. Hodnocené mnozstvi vzorku se fidi charakterem a slozZitosti
zkous$ky, ale minimum je 7 g nebo 10 ml vzorku. Pfi ochutnavani je dulezité, aby
se sousto nebo dousSek dostaly do styku s povrchem celé dutiny ustni. Doba
ochutnavani by méla trvat nejméné 5 sekund. Pfi sestavovani senzorického
profilu se kazdy vzorek degustuje opakované pro vSechny hodnocené
deskriptory. Po ochutnavce se musi dutina ustni odistiti  vhodnym
neutralizatorem. Mezi jednotlivé Ukoly musi byt viozena prestavka obvykle
5 — 10 minut (POKORNY et al. 1998; STONE et al., 2012).

Obecné zasady pii vyhodnocovani

Senzoricka analyza poskytuje velké soubory vysledku jejiz statistické zpracovani

je velmi pracné. Nejprve je tfeba stanovit, v dohodé se zadavatelem ukolu hladinu

pravdépodobnosti, nej¢astéji se voli 0,95, ktera by méla zavéru odpovidat. Podle

zvolené hladiny pravdépodobnosti a pouzité senzorické metody se pak rozhodne,
12



kolik je zapotifebi odpovédi, aby byly ziskany statisticky prikazné zavéry. Podle
potieby se muze béhem zkousky pocet odpovédi zvysit, ¢ehozZ je mozno vyuzit
zvlasteé u rozdilovych zkousek. Pro rozdilové a pofadové zkousky existuji tabulky,
které se nachazi v pfislusnych technickych normach dané metody, podle nichz
se mohou vypocty velmi snadno provest. Obvykle je ve zminénych tabulkach
uveden pocet minimalnich odpovédi, aby byl vysledek prikazny na zvolné
hladiné pravdépodobnosti.

V pfipadé stupnicovych metod se pfi vyhodnocovani, az na malé vyjimky,
pouzivaji vhodnéjsi neparametrické metody, které jsou méné pfesnée, a proto je
nutno mit kdispozici vice vysledkl, nez u parametrickych metod
(POKORNY et al., 1998).

3.1.2 RozliSovaci metody

Cilem rozliSovacich metod je zjiSténi, zda mezi dvéma vzorky existuje nebo
neexistuje senzoricky vnimatelny rozdil. Rozdilové zkousky jsou velmi uziteéné
v pfipadé, kdy jsou mezi vzorky jemné rozdily. Pro vzorky s pfili§ velkym rozdilem
jsou vhodnéjSi metody stupnicové. Naopak diskriminaéni zkousky se obvykle
provadéji pouze se dvéma vyrobky. Provedeni vice zkouSek pro srovnani rozdilu
mezi vice nez dvéma vyrobky je neefektivni a statisticky neobhajitelné. Existuje
cela fada rdznych rozliSovacich zkousek. Mezi nejCastéji pouzivané rozliSovaci
zkousky patfi zkouSka parova porovnavaci, trojuhelnikova, duo — trio, zkouska
A — ne A“, dva z péti, atd. (LAWLESS et al., 2010, POKORNY, 1997).

Parova porovnavaci zkouska
JAROSOVA (2007) uvadi, ze parova porovnavaci zkouska je nejjednodussi
rozliSovaci zkouSkou, proto je vhodna zvlasté pro méné zkuSené panely
posuzovatelld napf. pro Skoleni posuzovatelll nebo pfi spotfebitelskych
zkouskach. Organizace a prubéh parové porovnavaci zkousky se fidi technickou
normou CSN EN ISO 5495 Senzoricka analyza — Metodologie — Parova
porovnavaci zkouska z roku 2009.

Princip zkousky je zaloZzen na vybéru mezi dvéma moznostmi. Posuzovatel
se pfi zkouSce predlozi sada dvou vzorkl a jeho ukolem je rozhodnout, ktery

13



vzorek je intenzivngjSi v urCité senzorické vlastnosti, i v pfipadé, ze jeho vybér
bude proveden pouze na zakladé odhadu. Pfed samotnou zkouskou musi byt
podle technické normy CSN EN ISO 5495 posuzovatel informovan, zda se jedna
o jednostranny test (vedouci panelu pfedem zna smér rozdilu), nebo o test
oboustranny (vedouci panelu nema pfedchozi znalosti o sméru rozdilu).
K dosazeni prlikaznych zavéru je zapotiebi vétsi pocet odpovédi, pfiblizné 40 az
60, v nékterych piipadech i vice. Casto je obtizné zabezpegit dostatedny podet
hodnotitell, proto se obvykle jednomu posuzovateli predlozi nékolik part vzorka.
Pravdépodobnost, Ze se ke spravnému vysledku dojde nahodou, je 50 %
(JEZEK, 2014).

Pro samotné vyhodnoceni se pouziva jednoduchy odecCet z tabulky
uvedené v prislusné norm& CSN EN ISO 5495. Poté se tabelovana hodnota,
ktera odpovida poctu posuzovanych par( a vybrané hladiné vyznamnosti aq,
srovna s poctem odpovédi. Pokud je pocCet odpovédi vétSi nebo roven poctu
odpovédi uvedenych v tabulce je ucCinén zavér, Ze mezi vzorky existuje
vnimatelny rozdil. Pfi vyhodnoceni se také berou do uvahy vysledky ziskané pro

vvis wvrs

ze vzorku (oboustranny test), (BUNKA et al., 2008; JEZEK, 2014).

Trojuhelnikova zkouska
Trojuhelnikova zkouSka je vhodna k odhaleni malych rozdilu mezi dvéma vzorky.
Organizace a prubéh trojuhelnikové zkousky se Fidi technickou normou
CSN EN ISO 4120 Senzoricka analyza — Metodologie — Trojuhelnikova zkouska
z roku 2009.

Princip trojuhelnikové zkousSky spocliva vtom, Ze posuzovatel obdrzi
k posouzeni nahodné sefazenou fadu tfi vzorkl. V fadeé tfi vzorkud jsou vzdy dva
vzorky shodné a jeden vzorek odlisny. Ukolem hodnotitele je urgit, které dva
vzorky jsou shodné a ktery vzorek je odliSny. Podle potieby se posuzovatel mize
k vzorklim vracet a opakovat hodnoceni dokud si neni jisty odliSnym vzorkem.
Pokud si posuzovatel neni hodnocenim jisty, pouZije se nucena volba, pfi které
je posuzovatel nucen oznalit jeden ze vzorki jako odliSny. K dosazeni
prukaznych zavéru je zapotrebi pfiblizné 25 az 40 odpovédi. Pocet posuzovatell

se voli s ohledem na stupen zaSkoleni. Pravdépodobnost, ze se ke spravnému
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vysledku dojde nahodou, je 33,3% (JEZEK, 2014). K samotnému vyhodnoceni
stejné jako u parové porovnavaci zkousSky je pouZzit jednoduchy odecet ze

statistické tabulky uvedené v pfislusné norm& CSN EN ISO 4120.

Zkouska duo-trio

ZkouSka duo-trio umoznuje zjistit, zda jsou mezi dvéma vzorky rozdily, ale
nedokaze urcit smeér rozdilu. Jinymi slovy zkouska urci, ze jsou vzorky patrné
odlisné, ale neurci, v které organoleptické vlastnosti se vzorky liSily (LAWLESS
et al., 2010). Organizace a prubéh zkousky duo-trio se fidi technickou normou
CSN EN ISO 10399 Senzoricka analyza — Metodologie — Zkou$ka duo-trio z roku
2010.

Prabéh zkousky duo-trio je nasledujici, posuzovateli se predlozi fada ffi
vzorki, z nichZ prvni je referenéni vzorek. Ukolem posuzovatele je u predlozené
fady srovnat dva nezname vzorky se vzorkem referencnim. Posuzovatel musi
byt vzdy poucen, Ze jeden ze vzorkl je stejny jako referencni a druhy odliSny.
ZkouSka duo-trio je zkouska s nucenou volbou, posuzovatelim neni dovoleno
vybrat moznost ,bez rozdilu“. Jako u parové porovnavaci zkousky je i v tomto
pripadé 50 % pravdépodobnost, Ze spravny vysledek bude dosazen nahodnym
rozhodnutim. Proto je zapotfebi vétSi poet odpovédi, pfiblizné 40 az 60, aby se
dosahlo spolehlivych zavéra. Pfi vyhodnoceni se pocet spravnych odpovédi se
seCte a vyznamnost se stanovi pomoci statistické tabulky uvedené v pfisludné
normé& CSN EN ISO 10399. Pokud je podet spravnych odpovédi vétsi nebo roven
poctu danému tabulkou, ucini se zavér, ze mezi vzorky existuje vnimatelny rozdil
(CSN EN ISO 10399; NEUMANN et al., 1990).

Zkouska ,,A“ — ,,ne A“

Mezi rozliSovaci metody také patfi zkouska ,A“ — ,ne A", pfi které posuzovatelé
srovnavaji vzorek s vyrobkem, ktery bézné konzumuji nebo ktery konzumovali
v minulosti a jeho vlastnosti si dobfe pamatuji. Vzhledem k naro€nosti zkousky,
na pamét posuzovatele, pfi hodnoceni vétSiho poctu vzorkl je zapotiebi pouzit
panel slozeny ze zkuSenych posuzovatell. ZkousSku je mozné v senzorické
analyze pouzit jako rozdilovou, pro hodnoceni vzorkd, které vykazuji rozdily

v organoleptickych vlastnostech, nebo jako zkousku rozpoznavaci, pro odhaleni,
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zda posuzovatelé jsou schopni identifikovat novy podnét ve vzorku, nebo jako
zkousku vnimani, pro stanoveni citlivosti posuzovatele k urcitému podnétu.

Organizace a prabéh zkousky ,A“ a ,ne A“ se Fidi technickou normou CSN
ISO 8588 Senzoricka analyza — Metodologie — Zkouska ,A“ — ,ne A" z roku 2001.
Na zacatku zkousky ,A" — ,ne A“ se predlozi referen¢ni vzorek ,A* posuzovateli,
ktery ma za ukol posoudit a zapamatovat si jeho vlastnosti, protoze
v nasledujicim hodnoceni jiz nema moznost se knému vracet. Poté je
posuzovateli pfedloZzena fada vzorku a jeho ukolem je urcit, které vzorky jsou
shodné s ,A" a vzorky odli§né od ,A“. Pofadi vzorku ,A“ — ,ne A* musi byt dle
normy nahodné a odliSné pro kazdého posuzovatele. Posuzovatel také nesmi
znat pocet vzorku ,A“ a ,ne A* v pfedlozené fadé. Jelikoz pfedmétem zkousky je
srovnani neznamého vzorku jen s jednim referenénim vzorkem, je zkouska ¢asto
oznaCovana jako jednostimulova. V nékterych pfipadech je posuzovatel
seznamen nejprve s obéma referenénimi vzorky ,A“ i ,ne A“ které se potom
porovnavaji s neznamymi vzorky v nahodném poradi s cilem urCeni shody
s jednim anebo druhym referenénim vzorkem, ale v tomto pfipadé se jiz jedna
o dvoustimulovou zkousSku. Podle KIM et al. (2012) je vyhodou zkousky vySsi
ekonomicka efektivhost oproti ostatnim rozdilovym zkouskam (duo-trio,
trojuhelnikova), protoze je statisticky silnéjSi a méné narofna na pamét
posuzovatele

Ziskané vysledky usporadaji do tabulky a nasledné se statisticky zpracuji
s vyuzitim x? — testu. Pro maly pocet vyrobkl je mozné také pouzit Fischertv
test. Je-li zkouska ,A" a ,ne A" pouZita pro stanoveni prahu vnimani, je mozné
pouziti teorie signalni detekce (JEZEK, 2014; CSN ISO 8588; PAVELKOVA,
VIETORIS, 2008).

Tetradova zkouska

Tetradova zkouska je kombinaci zkousky duo-trio a trojuhelnikové. Zkouska je
vhodna pro odhaleni velmi malych rozdild mezi dvéma vzorky. Posuzovateli se
predlozi fada 4 vzork(, kde prvni vzorek je znamy (referencni) a nasleduje trojce
vzorkll neznama. PFi samotné zkouSce posuzovatel ochutna nejprve referencni
vzorek a pak v pfedlozeném poradi tfi vzorky neznamé. Ukolem posuzovatele je

urcit, které vzorky jsou shodné s referenCnim vzorek, a které vzorky jsou odlisné.
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Podle potifeby se posuzovatel pfi hodnoceni muze ke vzorkim opakované vracet.
Abychom ziskali statisticky prukazné zavéry, je potfeba maly pocCet odpovédi,
10 az 20. Pravdépodobnost nahodného urceni spraveného vysledku je 1:6
(NEUMANN et al., 1990; POKORNY, 1997).

Zkouska dva z péti

Zkouska vyzaduje velmi zkuseny panel hodnotitell. Kazdy hodnotitel obdrzi Fadu
5 vzorkd, z nichz 3 vzorky jsou shodné a zbylé 2 odlisné. Ukolem posuzovatele
je spravné rozdélit pétici vzorkl do dvou skupin stejnych vzorku. K hodnoceni je
potfeba dobra senzoricka pamét, i kdyz je mozné se k ochutnanym vzorkim
vracet. Aby byly ziskany statisticky prukazné zaveéry, je potfeba 4 az 8 odpovédi.
Pravdépodobnost nahodného uréeni spraveného vysledku je 1:10. Pro svou vétsi

v vivs

zjisténi rozdilu (JAROSOVA, 2007; CSN ISO 6658)

Poradova zkouska

Pofadova metoda, na rozdil od pfedchozich rozliSovacich zkousek, umozZnuje
hodnotit rozdily mezi nékolika vzorky na zakladé intenzity nebo pfijemnosti
vybrané organoleptické vlastnosti nebo na zakladé celkové pfijemnosti vzorku.
Pomoci zkousky je mozné urcit, zda mezi vzorky existuje rozdil, ale neni mozné
urcit stupen rozdilu, ktery mezi hodnocenymi vzorky existuje. ZkouSka je také
vhodna Kk prezkuSovani posuzovatell z hlediska jejich hodnotitelskych
schopnosti, napf. schopnost rozliSeni koncentrace barev. Dnes je casto
pofadova metoda nahrazovana stupnicovymi metodami, které jsou vhodné&jSi pro
kvantitativni vyjadfeni rozdilu mezi vzorky.

Organizace a praubéh poradové zkouSky se fidi technickou normou
CSN ISO 8587 Senzoricka analyza - Metodologie - Pofadova zkouska z roku
2008. V ramci samotné zkousky se posuzovateli sou€asné predlozi fada tfi nebo
vice vzork(l v ndhodném poradi. Ukolem posuzovatele je sefadit predlozené
vzorky podle ur¢eného ukazatele, jako je napf. pfijemnost nebo intenzita nékteré
organoleptické vlastnosti. Pofadova zkousSka je pomérné naroCna a vede
k psychické a fyzické unavé posuzovatele. NejvétSi naroky jsou kladeny na

senzorickou pamét. Vzhledem k naro€nosti porfadové zkousky se posuzovateli
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pfi hodnoceni chuti pfedklada maximalné 5 az 6 vzorkd, pfi hodnoceni viné
a textury maximalné 8 az 10 vzork( a pfi hodnoceni barvy a vzhledu se
doporucuje pfekladat maximalné 20 az 30 vzorkd. Nezbytny pocet posuzovatelu
zalezi na pocCtu vzorku, velikosti rozdild mezi vzorky a na pfedem stanovené
hladiné vyznamnosti.

Posuzovatel by nemél pfi sestavovani poradi klast dva vzorky na stejné
poradi, v praxi to vSak néktefi odbornici pfipoustéji. V takovém pfipadé se pfi
vyhodnocovani upravi pofadi tak, Ze napf. dva vzorky kladené na 1. misto se
prefadi na 1. a 2. misto a napiSe se obéma poradi 1,5 a nasledujici poradi se
0 jedno misto posune. Vysledky pofadové zkousky se vyhodnocuji statisticky ze
souctu poradi jednotlivych vzorkl. Volba statistické metody zavisi na ukolu, ktery
méla zkouska za cil. Pokud bylo ukolem zkousky zjistit prikaznost rozdilu, mezi
libovolnymi dvéma vzorky, postupuje se podle Friedmana. V pfipadé kdy je
potieba urcit, zda se néktery vzorek liSi vyznamné od celého souboru, je vhodné
pouzit metodu podle Kramera. Pokud je cilem zjistit, zda se sledovany faktor
vyznamné uplatiiuje pfi fazeni vzorkl, vysledky se zpracovavaji podle Page
(CSN ISO 8587; KRIZ et al. 2007; NEUMANN et al., 1990; POKORNY, 1997).

3.1.3 Stupnicové metody

NejvyznamnéjSi metodou senzorické analyzy potravin je v praxi hodnoceni
s pouzitim stupnic. PouZiti stupnic vymezuje technickd norma CSN ISO 4121
Senzoricka analyza — Obecné pokyny pro pouziti kvantitativnich odpovédnich
stupnic. Stupnicovymi metodami lze efektivné kvantifikovat rozdily danych
senzorickych znakd mezi posuzovanymi vzorky. V sou¢asné dobé Ize bodovaci
stupnici pouzit témér vSechny potravinarské vyrobky. Hodnoceni potravinarské
jakosti prostfednictvim stupnice je ve velké mife komplexni fyziologicky
a psychologicky proces, pfi kterém zafazuje kazdy jednotlivy posuzovatel
senzorického panelu do predepsané stupnice, ktera obsahuje bezrozmérna Cisla
(body, znamky), intenzitu vnimanych pozitivnich i negativnich vlastnosti
jednotlivych organoleptickych znakl. Celkovy pocet bodlu se vypocitava
z jednotlivych vysledk(l kazdého posuzovatele, pficemz se bere do uvahy
i koeficient vyznamnosti jednotlivych znakd. Pfi hodnoceni stupnicemi se musi
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od samotného zaCatku komplexné prozkoumat kazdy organolepticky znak, jeho
rozsah, intenzita a harmonie. Celkovy vjem jednoho znaku obsahuje vSechny
pozitivni i negativni vlastnosti. Takto zpracovany seznam se predlozi kazdému
posuzovateli. Posuzovatel musi poznat nejen zkoumany vzorek, ktery odpovida
v nejvys8i mife vSem pozadavkim na jakost ale i vSechny mozné chyby
doprava nebo uskladnovani.
Stupnice muzeme rozdélit na stupnice intenzitni (posuzuji intenzitu urcité

organoleptické vlastnosti) a hedonické stupnice (posuzuji pfijatelnosti

1. Nominalni (kategorova) stupnice,

2. Ordinalni (pofadova) stupnice,

3. Intervalové stupnice,

4. Pomérova stupnice,
jejich pouziti zalezi na predloZzenych vzorcich a kvalité posuzovatell.
V senzorické analyze jsou nejCastéji pouzivané popisné kategorové ordinalni
stupnice. Typy stupnic jsou pro vétSinu posuzovatell srozumitelné, zvlastné
pokud jsou stupné doplnény podrobnéjSi charakteristikou. Pokud je soucasti
stupnice i Ciselné oznaceni jednotlivych kategorii, nesmi se s takovymi daty
pracovat jako s metrickymi daty (tedy prumérovat, apod.), (NEUMANN et al.,
1990; PAVELKOVA, VIETORIS, 2008; POKORNY et al, 1998;
KRIZ et al., 2007).

Nominalni (kategorové) stupnice

Pomoci nominalni stupnice je mozné jednoduchym zpusobem pfifazovat znakim
a vlastnostem potravin nazvy, Cisla nebo symboly a jejich porovnanim ziskat
bezhodnotové usporadani. Méfenim nominalni stupnici muzeme posoudit,
sousedni stupné (kategorie), jestli se sobé rovnaiji €i nikoliv, nelze vSak objektivné
zjistit orientaci (pofadi), zda je jeden vzorek pfed druhym intenzivngjsi, lepSi
apod. Pfikladem nominalnich stupnic mlze byt dotaz na pohlavi: muz — Zena,
nebo na otazku: ,Existuje rozdil mezi dvéma vzorky v chuti?“ odpovéd ano — ne.
Pokud jsou jednotlivym kategoriim pfidélena Cisla, je nutné je povazovat pouze

za kodované znacky bez vztahu k realnym c¢islim. Pouziti a vyhodnoceni
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kategorovych stupnic je velmi jednoduché, protoze se jen secte, kolik je odpovédi
v jedné kategorii (BUNKA et al., 2008; KRiZ et al., 2007; NEUMANN et al., 1990;
POKORNY et al., 1998).

Ordinalni (poradové) stupnice

V ordinalnich stupnicich jsou jednotlivé body (kategorie, stupné&) usporadany do
pfedem stanovené, orientované a obvykle plynulé posloupnosti. Uréuji pouze
pofadi hodnot urCené poradim intenzity vnimané vlastnosti, ktera je hodnocena.
V mnoziné uspofadané podle ordinalni stupnice pofadi nepodava informaci
o velikosti rozdilu mezi dvéma hodnotami, pouze zobrazuje rozdily mezi
vnimanymi intenzitami. Rozdily mezi stupni (kategoriemi) nejsou konstantni.
Navic obvykle krajni stupné zahrnuji cely zbyvajici rozsah moznych poloh
(teoreticky az ,nekonecna“) nez stupné ,vnitfni“. Odtud vyplyva potifeba vénovat
pozornost vybéru metod uréenych pro zpracovani dat ordinalniho typu.

Pfed samotnym hodnocenim je vhodné posuzovatell provést kratké
Skoleni, kde budou jednotlivé stupné definovany, pokud mozno i na referenénich
vzorcich. Samotné hodnoceni probiha nasledovné, posuzovateli se predlozi
protokol, kde jsou uvedeny senzorické znaky, které ma zhodnotit. K tomu obdrzi
stupnice i s jednotlivymi definicemi stupnd a jednotlivych znakd, podle kterych
bude vzorky zafazovat. Po obdrzeni vzorku je ukolem posuzovatele posoudit
vzorek a v souladu se stupnici zapsat své hodnoceni (zpravidla pomoci Cisla
stupné, ktery vzorku pfisoudil). To provede u kazdého hodnoceného znaku
a vzorku. Pfi hodnoceni by neméli posuzovatelé vychazet se svych osobnich
nazorl, ale méli by objektivné porovnavat v danych senzorickych ukazatelich
vyrobek se stupnicemi. V pfipadé, kdy jsou jednotlivym kategoriim pfifazena
Cisla, je nutné se na tyto ,Cisla“ divat pouze jako na Ciselné kody, které maji
usnadnit zplsob zpracovani, nelze s nimi pracovat jako s realnymi Cisly (scitat
nebo primérovat).

Pro nezkusené nebo nezaskolené hodnotitele nejsou ordinalni stupnice
pFili§ vhodné, vyjimkou jsou jen stupnice sledujici pfijemnost Ci preference
spotiebitelt. V takovych pfipadech by méla byt pouzita maximalné tfi az
pétibodova stupnice s velmi jasné definovanymi stupni. Vicebodové stupnice by
mély byt vyhrazeny vybranym posuzovatelim nebo expertim. Obecné se pocet

20



stupiu voli podle Skolenosti posuzovatell, podle jejich rozliSovaci schopnosti
a neposledni fadé také podle ucelu, ke kterému je stupnice pouzita. Obvykly
pocet stupfil je zpravidla pét nebo sedm, méné Castéji devét. Je vhodné, aby
prostfedni stupen odpovidal primérné jakosti, €i intenzité zkoumaného znaku,
popf. nejCastéjsi jakosti.

V praxi jsou ordinalni stupnice nejpouzivanéjSim nastrojem senzorické
analyzy. Uplathuji je napfiklad dozorové organy, také jsou nezbytnym
pomocnikem  pracovniki  vyvojovych  oddéleni, vystupnich  kontrol
potravinarskych podniki a v neposledni Ffadé se uplatfiuji na prehlidkach
potravinarskych vyrobkl. Rovnéz jsou pouzivany pfi sestavovani senzorického
profilu (BUNKA et al., 2008; KRIiZ et al., 2007; POKORNY et al. 1997;

CSN ISO 4121).

Intervalové stupnice

U intervalovych stupnic rozdily mezi numerickymi hodnotami odpovidaji stejnym
rozdilim mezi méfenymi vlastnostmi vnimané intenzity. Vy$Si hodnota odpovida
vétSi vnimané intenzité a velikost rozdilu mezi dvéma hodnotami odpovida
velikosti rozdild vnimané intenzity vlastnosti, ktera je méfena. Numericka
hodnota nula nemusi vzdy vyjadfovat nepfitomnost viastnosti a pomér dvou
hodnot nemusi odpovidat poméru vnimanych intenzit. Intervalové stupnice se
pouzivaji velmi omezené a zfidka. Pfikladem intervalové stupnice je Celsiova
a Fahrenheitova stupnice pro méfeni teplot (CSN ISO 4121; POKORNY et al.,
1997).

Pomeérové stupnice

Pomérova stupnice ma vlastnosti intervalové stupnice ale plati, Ze pomér mezi
dvéma hodnotami pfifazenymi ke stejnému podnétu je shodny s pomérem mezi
vnimanymi intenzitami téchto podnétl. U této stupnice numericka hodnota nula
vyjadfuje naprostou nepfitomnost vlastnosti. NejCastéji pouziti pomérové
stupnice je ve formé Ciselnych os (napf. hmotnostni a délkova stupnice,
Kelvinova teplotni stupnice). Pomérové stupnice jsou nejvhodné&jsi pro statistické
vyhodnoceni, ale nevyhodou je nutnost srovnani se standardem (CSN ISO 4121;
POKORNY et al., 1997).
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Znacné rozSifenym vyjadfenim pomérovych stupnic jsou tzv. grafické
stupnice. Stupnici pfedstavuje useCka zpravidla o délce 100 mm, rovnéz ji lze
chapat jako stobodovou stupnici. A ukolem posuzovatele je vyznacit intenzitu
zkoumaného senzorického znaku na misté, jehoz poloha je umérna intenzité
znaku. Vysledek se zjisti zméfenim vzdalenosti (v milimetrech) znacky od
krajniho bodu. Obecné grafickda metoda pFedstavuje kontinuum moznych
odpovédi, které je mozné chapat jako nominalni znak. Nevyhodou grafickych
stupnic je nadmérna ,volnost“ posuzovatelu, ktefi u stejného vyrobku ¢asto voli
I zcela opacné Casti Ciselné osy.

Rozeznavame dva typy grafickych stupnic strukturované a nestrukturované.
Nestrukturované predstavuji useCku urcité délky, kde je naznacen pouze smér.
Stupnici je mozné orientovat i popisem. Nestruskované grafické stupnice jsou
vhodnéjSi pro zkudenéjSi posuzovatele na zakladé vysSi pFesnosti jejich
hodnoceni. U méné zkuSenych posuzovateld bychom se mohli setkavat s vyssi
variabilitou dat nez u ordinalnich stupnic. VhodnéjSi pro meéné zkuSené
posuzovatele jsou strukturované grafické stupnice, posuzovatelé se diky
umisténym bodum |épe orientuji na stupnici. Na druhou stranu orientacni body
mohou pfitahovat pozornost a zkreslovat hodnoceni, protoze posuzovatel ma
tendenci zaznamenavat své hodnoceni pravé v blizkosti orientacnich bodu
(KRIZ et al., 2007; BUNKA et al, 2008; INGR et al., 2007).

3.1.4 Metody odhadu magnitudy

Pro vhodné vyjadfeni intenzity se velmi dobfe osvédCila metoda odhadu
magnitudy, pomoci které se zjiStuje velikost organoleptické vlastnosti. Princip
zkousky spociva vtom, Zze se zkoumany vzorek porovnava se standardem
v jednom nebo vice kvalitativnich znacich. Podle POKORNY et al. (1997) jsou
pomérové metody vhodné jak v pfipadech, kdy intenzita jen velmi malo kolisa
kolem intenzity standardu (napf. pfi srovnani riznych vyrobnich S$arzi) tak
i v pfipadech kdy je velmi proménliva (méni se o nékolik fadu). Organizaci
a prib&h metody popisuje technika norma CSN ISO 11056 Senzoricka
analyza - Metodologie - Metoda odhadu magnitudy z roku 2002.
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Pfi hodnoceni se hodnota sledované viastnosti oznaci napfiklad Cislem 50.
Poté se predlozi zkoumany vzorek (V) a porovna se ta sama vilastnost se
standardem (S). Pokud je hodnota zkoumaného vzorku je niz8i, nez standard
bude pomér V/S mensi jako 1 a naopak. Metoda poskytuje velmi dobré vysledky
u Skolenych posuzovatell, hlavné v pfipadech kdy se hodnoty sledovanych
znaku pfili$ nelisi od standardu. Vyhodou je, Ze posuzovatelé nejsou omezeni
délkou stupnice a vysledky se daji dosahnout pomérné snadno a rychle
(MALA, 2012). Ziskané hodnoty, magnitudy, maji bezrozmérny charakter,
predstavuji linearni charakter mezi intenzitou vzruchu a intenzitou vjemu.
Ziskané vysledky se mohou zpracovavat béznymi statistickymi metodami
(JAROSOVA, 2007).

3.1.5 Metody srovnani se standardem

U zkousky obdrzi posuzovatel ur€ity vzorek jako standard a ma za ukol urcit zda
je neznamy vzorek shodny se standardem nebo odliSny. Nékteré rozliSovaci
a pomeérové zkousky jsou také zalozeny na principu srovnavani se standardem.
Rozdilové a pomérové zkousky pouze odhaluji existenci rozdilu, za to metody
srovnavaci se standardem navic zjiStuji velikost rozdilu.

Posuzovatel muze vzorek i standard hodnotit opakované nez ucini zavér
o rozdilu a jeho pfipadné velikosti. K ziskani prikazného zavéru je zapotfebi
5—-50 odpovédi. Mnozstvi odpovédi zalezi na konkrétnim ukolu a stupni
zaSkoleni posuzovatel(. Cilem zkousky je zjistit do jaké miry je srovnavany
vzorek lepSi (horSi) nez standard. Metoda lze tak vyuzit k odhaleni zavad
senzorické jakosti, kdy jako standard je posuzovateli pfedkladan vzorek s urcitou
zavadou a u srovnavanych vzorkl se odhaluje, zda se u nich dana zavada
vyskytuje, popfipadé do jaké miry. V praxi je metoda srovnavani se standardem
vhodna pro kontrolni u€ely pfi kazdodennim sledovani jednotlivych Sarzi ve
vyrob&, k srovnavani vyrobkd od riznych vyrobcl a v neposledni fadé pro
vyzkumné, védecké a vyvojové ucely (POKORNY et a., 1997; JEZEK, 2014).
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3.1.6 Metoda slovniho popisu

Technika slovniho popisu je jedna z nejstarSich metod hodnoceni. Vznikla jiz
v dobé, kdy Clovék zacal verbalné popisovat véci, které ho obklopovaly. Metoda
se doporucuje jako doplfikova napf. ve formé poznamky k bodovému hodnoceni.
Je velmi vhodna pro vytvoreni senzorického profilu ve vyvoji a vyzkumu.

Pomoci slovniho popisu je mozné vytvoiit seznam deskriptord (pro
prislusnou potravinu), ktery dale mohou vyuzivat profilové metody. Vyhodou
metody je, Ze posuzovatel muze vzorek popsat volné a vyjadfit svlj nazor, bez
toho, aby byl svazovan schématy. LepS$ich vysledku pfi hodnoceni Ize dosahnout,
pokud se seznam popisu pfedpfipravi a Ukolem posuzovatele je pouze zatrhavat
odpovédi. Dal$i moznost je pouziti neuplného seznamu, ktery mize inspirovat
k objeveni dllezitych vlastnosti pro danou potravinu, které tento neuplny seznam
neobsahuje. Druhym zplsobem zkvalitnéni metody slovniho popisu je seznam
chyb, vad a nedostatku, jaké by vyrobek mohl mit. Posuzovatel pouze v seznamu
zatrhava ty, které zjistil ve vzorku. Slovni popis kladnych i zapornych vlastnosti
jakékoliv vyrobku nepotfebuje statistické vyhodnoceni, protoze zkoumany vzorek
dokonale charakterizuje (BUNKA et al, 2008; JAROSOVA, 2007;
HORCIN, 2002).

3.1.7 Profilové metody

Pomoci profilovych metod jsou c¢asto posuzovany jemné rozdily mezi
senzorickymi znaky. Komplexni vyjadieni chuté a viiné je velmi slozité a bylo by
zapotfebi sledovat velmi mnoho parametrli, proto se pro ucel metody celkovy
vjem rozdéluje na nékolik jednotlivych viema.

Profilové metody jsou velmi naro¢né na vybér Skolenych posuzovatell a na
Cas, ktery je vénovany hodnoceni jednotlivych vzorkl. Pfed samotnym
sestavovanim seznam pro profilovou metodu je tfeba vyskolit posuzovatele, aby
byly schopni popsat charakteristické vlastnosti predlozeného vzorkl. Po vycviku
posuzovatell nasleduje vytvareni seznamu dil€ich vlastnosti (deskriptor().

Sestavovani senzorickych profild podiéha technické normé& CSN EN ISO 13299
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Senzoricka analyza - Metodologie - VSeobecné pokyny pro vytvoreni
senzorickeého profilu dava schvaleny navod pro popisny postup z roku 2010.

Seznam musi obsahovat nejdulezitéjSi organoleptické vlastnosti
charakteristické pro pfislusnou potravinu. Pfi navrhu seznamu pocetny panel
posuzovatell nastini 60 — 200 relevantnich vlastnosti a nasledné pfistoupi
k jejich redukci. Redukci se ze seznamu vyfadi synonyma, vyrazy meéné
vyznamné pro pfisluSnou potravinu, terminy které jsou méné srozumitelné
nejednoznacné a nepfesné definované. Témito Skrty se seznam zuzi na 6 — 20
deskriptord. Pocet deskriptord se voli pro kazdy ukol a naro€nost zkousky jiny.
Pro méné zkuSené hodnotitele se voli vzdy nizky pocCet deskriptoru.
Presto byva tabelarni vyjadreni pfili§ komplikované a neprehledné. Z téchto
dlvodu se vysledky profilovych metod vyjadfuji v podobé grafi a schémat pro
lepSi pfehlednost. Mezi nejCastéji pouzivana schémata patfi linearni, pavucinove,
hvézdicové a pulkruhové diagramy, na nichz jsou vysledky prehlednéjsi a i vétsi
soubory udajl, lze snadno zrakem srovnat. Jinou moznosti je statistické
vyhodnoceni pomoci analyza hlavnich komponent, faktorové analyzy €i shlukové
analyzy. Uplatn&ni metody je pfedevsim ve vyzkumné a vyvojové praci (BUNKA
et al., 2008; JAROSOVA et al., 2007; POKORNY et al., 1997).

3.1.8 Preferencéni metody

Pfi preferencnich zkouskach nejde o ur€eni existence rozdilu mezi vzorky, ale
ukolem je urcit vzorek, ktery je pro posuzovatele (spotfebitele) kvalitngjsi,
prijatelnéjSi a pfijemnéjsi. Nejde jen o hodnoceni organoleptickych znaku, ale
i relevantniho okoli. Kazda zkouska rozdilové metody a i metoda sama se muze
zménit na preferen¢ni metodu, ¢asto se i s témito metodami kombinuje. Pro
hodnoceni preferenci nezasSkolenych osob se vétSinou pouziva parova
porovnavaci zkouska a voli se hladina pravdépodobnosti P = 95 %. Vysledky
preferenénich zkouSek maji vzdy vétsi rozptyl nez pfi ur€eni rozdill, proto je
zapotiebi vétsi soubor posuzovatell, k tomu aby bylo dosazeno spolehlivych
zaveéra. Pro zjisténi preferenci Ize také vyuzit i jinych metod jako napf.
stupnicovych, metody s podanim standardu nebo trojuhelnikova metoda nejsou
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pro tento ugel vhodné (HORCIN, 2002; JAROSOVA et al., 2007; POKORNY et
al., 1997).

3.2 Pozadavky na senzorickou jakost vybranych vyrobki
Z ovoce a zeleniny

Mezi dllezité pravni predpisy pro feSenou problematiku patfi zakon ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné& a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonu, ve znéni pozdéjSich pfedpisu, vyhlaska &. 157/2003 Sb.,
kterou se stanovi pozadavky pro Cerstvé ovoce a Cerstvou zeleninu, zpracovaneé
ovoce a zpracovanou zeleninu, suché skofapkové plody, houby, brambory
a vyrobky z nich, jakoz i dalSi zpUsoby jejich oznaCovani, ve znéni pozdéjSich
predpisu. A dale také vyhlaska ¢. 335/1997 Sb., kterou se provadi § 18 pism.
a), d), h), 1), j) ak) zadkona &. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich
a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakon, pro nealkoholické napoje
a koncentraty k pfipravé nealkoholickych napoju, ovocna vina, ostatni vina
a medovinu, pivo, konzumni lih, lihoviny a ostatni alkoholické napoje, kvasny

ocet a drozdi, ve znéni pozdé&jSich predpisu.

3.2.1 Ovocny kompot

Podle vyhlasky €. 157/2003 Sb. konzistence a vzhled kompotl musi splfiovat:
ovoce bez stop ¢ervivosti, bez vegetacnich deformaci plodu, bez zbytki stopek
a kalisnich listkt, u kompotl z loupaného ovoce bez zbytkt slupek, zbavené
jadrincu, pecek, semen, u kompotd z délenych plodd dily vyrovnané velikosti,
u dyriového kompotu lehce roztfepané fezy, konzistence plod( polotuha az
mékka, v obalu vyrovnana, u bortivkového kompotu shluky ovoce, které se po
dotyku rozpadnou, kompoty z klikvy a bortivek musi zachovat zrnitost, nalev Ciry
az opalizujici, bez zakalu a sedimentu, u kompott z loupaného a déleného ovoce
mirné zakaleny, u kompotd z brusinek a klikvy pfirozené zrosolovatély, kompotu
smiSenych nalev Ciry az mirné zakaleny, nezabarveny.

Pripustny vyskyt odchylek od smyslovych poZadavki na jakost kompotu:
a) pfirozené zrosolovaténi nalevu, b) nejvyse 5 % hmotnostnich plodt zaschlych,

se zbytky stfapin a stopek u kompotu z bobulovitého ovoce, c) nejvyse 5 %
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hmotnostnich plodt korkovitych u angreStového kompotu, d) vykrystalizované
soli kyseliny vinné v nalevu u kompotu z hroznt révy vinné, e) sitovité popraskani
slupky a mirné povrchové popraskani duzniny u kompotu z peckového ovoce
(Svestky, slivy, ryngle, mirabelky, visné), f) oddéleni slupky z maximalné poloviny
povrchu vSech plodu v obalu u broskvového kompotu, g) mirné svrastéla slupka
u merurikového kompotu, h) nejvyse 10 % hmotnostnich plodi nevyzralych
u kompotu z jerabin a drinku. i) nejvyse 20 % hmotnostnich tvary nepravidelné
a nejvyse 5 % hmotnostnich tvary rozpadlé u kompotu z plodiu délenych,
) nejvySe 300 mg/kg celkového obsahu mineralnich nedcistot u jahodového
kompotu, k) u kompotl smisenych mirné zabarveni nalevu pfitomnym barevnym
ovocem a pfevladajici viiné po nékterém z pouzitych druht ovoce, I) vegetacni
vady, otlaky a stopy po mechanickém loupani nejvySe na 20 % povrchu vSech
plodd v obalu, m) pripustny vyskyt cizich a neZadoucich pfimési u kompotu
z lesnich plodu a malin (Tab. 1):

Tab. 1 Pripustny vyskyt cizich a neZadoucich pfimési u kompotu z lesnich plodu
a malin (VYHLASKA &. 157/2003 Sb.)

Pocet kusu cizi pfimési
v obsahu o hmotnosti (g)
do 500 501 -1000 nad 1000

listky a stopky u kompot z lesnich plod 5 7 10

Druh cizi pfimési

uvolnéné kuzelovité stfedy plodl u kompotl z malin 5 7 10

Obecné pozadované senzorické vlastnosti ovochného kompotu

Barva a vzhled plodu by méla byt zcela zdrava, bez vad a poSkozeni, vyrovnhane
barvy. Tvar typicky velikostné dokonale vyrovnany. Textura plodu pIné vyhovuijici
nalev Ciry, viiné a chut vyrazna, velmi pfijemna zcela vyrovnana a odpovidajici
druhu a nalevu (HABARTOVA, 2010). Uvolnéni pavodniho ulozeni plodd, nebo

jejich &aste&né zvednuti v obalech neni na zavadu (CSN 56 8710).
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3.2.2 Ovocny dzem

Vyhlaska €. 157/2003 Sb. charakterizuje dZem jako potravinu vyrobenou
ze smési prirodnich sladidel, vody, pulpy a dfené (v pripadé dZzemu vybérového
Extra je vyrobena z nezahusténé pulpy), nebo prirodnich sladidel, vody a dfené,

jednoho nebo vice druht ovoce, privedené do vhodné rosolovité konzistence.

Obecné pozadované senzorické vlastnosti ovocného dzemu

Pro senzorické hodnoceni dZzemu jsou dulezité vlastnosti jako barva a vzhled,
konzistence, kusovitost, viné, chut’ a celkovy charakter. DZzem by mél byt svéze
leskly, barvou odpovidajici pouzitému druhu ovoce, typické rosolovité, mirné
roztékave konzistence. Musi obsahovat celé plody, nebo jejich zfetelné Casti,
nesmi obsahovat cizi pfimési. Vuni a chuti by mél znatelné odpovidat ovocnému
druhu; mirmé kyseld bez cizich pachG a pfichuti (BALIK, KOPEC, 2008;
CSN 568610).

3.2.3 Ovocna st'ava

Ovocnou nebo zeleninovou Stavou rozumime zkvasitelny, ale nezkvaSeny
vyrobek ziskany z jedlych éasti zralého a zdravého, ¢erstvého, chlazeného nebo
zmrazeného ovoce nebo zeleniny, a to jednoho nebo vice druhd,
s charakteristickou barvou, vini a chuti, které jsou typické pro Stavu pochazejici
z prislusného ovoce nebo zeleniny. Aroma, duZnina a buriky ziskané vhodnymi
fyzikalnimi zplsoby ze stejného druhu mohou byt do Stavy vraceny. Rajcata
se pro ucely této vyhlasky povaZzuji za ovoce.

Jsou-/i ovocné nebo zeleninoveé Stavy zpracovavany z ovoce nebo zeleniny
S jadry, peckami a kurou, nesméji byt ¢asti jader, pecek a kiry obsaZeny ve
Stavé. Prvni véta se nevztahuje na pfipady, kdy ¢asti jader, pecek nebo kiry
nelze odstranit vhodnym vyrobnim postupem. Smés ovocné Stavy a ovocné
drené je pfi vyrobé ovocné Stavy pripustna.

Smyslové poZadavky na ovocnou nebo zeleninovou $tavu: Ciry az kalny

vzhled, pfipadné s obsahem protlaku, difené nebo kouskt ovoce nebo zeleniny,
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bez cizich pfimési. Chut a viné odpovidajici pouzitym sloZzkam bez cizich
pfichuti a pacht (VYHLASKA &. 335/1997 Sb.).

Obecné pozadované senzorické vlastnosti ovocné stavy

Ovocné stavy se ziskavaji mechanickym postupem, ale vzdy jejich barva, chut,
aroma a slozeni je identické s plvodnim ovocnym druhem. V nékterych
pfipadech je povoleno pfidavani cukru, obohacovani o vitaminy, ale to musi byt
uvedeno na etiketé vyrobku. Ovocné stavy nesmi obsahovat zadné konzervanty,
proto se spotfebovavaji v Cerstvé podobé nebo se pasteruji. Pasterizace muze
senzorické vlastnosti ovocné $tavy ovlivnit a pozménit. Stavy mohou byt
filtrované nebo nefiltrované, takové $tavy obsahuji drobné &astice duzniny. Cirost
napoje se hodnoti u vS8ech nealkoholickych napoji. U neprdhlednych Stav
s obsahem duZzniny se zjiStuje pouze nepfitomnost cizich ¢astic (SINHA, 2012,
CSN 56 02 40).

3.2.4 Kysané zeli

Pokud neni ve skupiné uvedeno jinak, obsah znecistujicich mineralnich primési
pochazejicich z pddy u konzervovanych zeleninovych vyrobku v§eobecné Cini
nejvyse 0,08 % (VYHLASKA &. 157/2003 Sb.).

Mlécné kvaSena (kysana) zelenina nesmi obsahovat ani povrchovy poviak
(kfis) ani jiny neZz homogenni nalev (nezvliackovatély). Sterilované kysané zeli
obsahuje nejvyse 2,2 % soli.

Sterilovana zeleniny délena a smési vSeobecné musi spliovat: zelenina
zdrava, mechanicky neposkozena, s vegetacnimi zménami a mechanickym
poSkozenim nejvySe u 20 % obsahu obalu, tvar fezd pravidelny, velikostné
vyrovnany, fezy neroztiepené, drt’ nejvyse 5 % hmotnostnich, ... u sterilovaného
zeli fezy o sile do 5 mm, bilé nebo mirné narizovélé, bez fezl koStalu a
vrcholovych listd (VYHLASKA &. 157/2003 Sb.).
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Obecné pozadované senzorické vlastnosti kysaného zeli

Charakteristicka chut' zeli je kysela, kterou potravina ziskava po mlécném
kvaseni. Pokud je krouhanka uniformni v Sifce 1/32 palcd (tj. 0,8 mm) a ma
dostateCnou délku je poté velmi vysoko hodnocena. Nepravidelna a potrhana
krouhanka na stfedni ¢asti stupnice. Velmi negativné je hodnocen nerovhomérny
fez krouhanky, pokud jeji délka a Sifka je napravitelna nebo je na malé kousky.
Vyrobek by nemél obsahovat velké kusy listl, zavadlé listy, kousky kostalu a
napadnuté listy. Mezi vynikajici vyrobky patfi kysané zeli bez jakychkoliv defekt
(HUI, 2012).

Jakostni kysané zeli je stejnomérné a jemné nastrouhané, svétle zluté s typickym
prosvitanim, lahodné kyselé a s pfimérené slané, kfupaveé, typické a Cisté vané
(KAVINA, 1996)

3.2.5 Sterilované okurky ve sladkokyselém nalevu

Smyslové poZadavky na konzistenci a vzhled sterilované zeleniny celé
vSeobecné jsou nasledujici: zelenina zdrava, s vegetaCnimi zménami
a mechanickym poSkozenim nejvySe u 20 % kusu, velikostné vyrovnana,
s tvarovymi a velikostnimi odchylkami nejvySe 20 % kusu, ocCisténa, bez ¢ernych
a tmavych skvrn, konzistence mékka aZ polotuha, odpovidajici zpracované
zeleniné, nerozpadava, bez semen a jejich ¢asti, bez zdirevnatélych a tuhych
casti, bez cizich pfimési rostlinného ptvodu vyjma koreni, zbytkt slupek, jde-li
0 zeleninu loupanou, nalev Ciry, opalizujici az mirné zakaleny s uvolnénymi
casticemi duzniny.

Smyslové poZadavky na jakost sterilovanych okurek: viz vSeobecné
poZadavky vyse, okurky bez dutin, bez zvadlych a svra$télych casti, nejméné
80 % okurek v obalu musi mit deklarovanou délku nebo kratsi délku, priamér
nejdel§i okurky nesmi pfekrocit pramér okurky nejmen$i o vice jak 50 %, u
okurkovych ezl pfiénych nejméné 80 % hmotnostnich musi byt stejné velikosti,
pramér fezu dané velikosti nesmi prekrocCit prumér fezu nejmensiho o vice jak
50 %, konzistence pevna, kfehka, kiupava, u rfezu nalev s vypadlymi semeny
nejvyse z 5 % kusu obsahu obalu. Povolené odchylky od smyslovych pozadavki
na sterilované okurky celé (Tab. 2).
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Tab 2. Povolené odchylky od smyslovych poZadavku na sterilované okurky celé
(VYHLASKA &. 153/2003 Sb.)

Popis odchylky Maximalni pocet vyskytu odchylky
(pocet odchylek hodnocen ve vzorku 20 okurek) |(v kusech)

Okurky zakfivené

Okurky nepravidelného tvaru

Vzhledové vady

Mechanické poskozeni
Zbytky stopek

Nevhodna konzistence

Nevhodna barva

Dutiny

N P[PPI WINWINW

Celkové mnoistvi téchto povolenych odchylek

Obecné pozadované senzorické vlastnosti sterilovanych okurek

Patogenni poskozeni, poskozeni hmyzem nebo mechanické poskozeni
nepfiznivé ovliviiuje senzorické hodnoceni. Povrch okurky by nemél byt viditelné
svrastény. Barva plodu by méla byt typicky Zlutozelena az tmavé zelené bez
vybélenych oblasti. Chut i viné sladkokysela a pfiznivé ovlivnéna pfidanym
kofenim a zeleninou (napf. pfijemnou koprovou chuti). Plod by mél zcela
postradat duty stfed, naopak obsahovat jen nepatrna semena a také by méla byt

pevna v nakroji. Dutina by neméla byt vétsi nez 1/3 plodu (HUI, 2004).

3.2.6 KecCup

Zeleninovym protlakem se rozumi potravina ridké az kaSovité konzistence
s pfipadnymi jemnymi nebo hrubsimi kousky pouZitych surovin vyrobena
z jedlych casti zeleniny (bez slupek, jader) propasirovanim nebo obdobnym
procesem, konzervovana snizenim obsahu vody, pridanim soli, sterilaci nebo
pfidanim konzervacniho prostfedku, popfipadé kombinaci uvedenych zpisobu.

Smyslovou jakosti keCupu vSeobecné se rozumi fridce kaSovita az

kasovita, homogenni, jemna hmota, pripadné s hrubsimi casticemi prisad
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(zeleniny), bez zbytku slupek, semen a jinych ¢asti rajcat, bez ¢ernych castic
s vyjimkou tmavych &astic pochézejicich z kofeni (VYHLASKA &. 153/2003 Sb.).

Obecné pozadované senzorické na vlastnosti keGupu

Stejnoroda hmota, ¢astecné oddélena tekutina neni na zavadu. Barva keCupu
Cervena az Cervenohnéda. Chut po rajcatech, sladkokysela bez cizich pfichuti.
Viané po rajCatech, octu a kofeni bez cizich pachl. Konzistence (textura,
viskozita) kasovita (HAME, 2016).
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4. MATERIAL a METODY

4.1 Material

Podklady pro sestaveni kategorovych ordinalnich bodovych stupnic

Sestavovani kategorovych ordinalnich bodovych stupnic pfedchazel proces
ziskani relevantnich informaci o vybranych vyrobcich z ovoce a zeleniny.
Materialem pro dosazeni cilu prace byly pravni pfedpisy, tematicky zamérena
literatura, mezinarodni technické normy a elektronické informacni zdroje. Studijni
materialy byly ziskany v univerzitni knihovné&, v knihovné Ustavu poskliziiové

technologie v Lednici a na internetovych strankach.

Potravinarské vyrobky pro senzorické hodnoceni

Pro senzorické hodnoceni bylo zvoleno: 6 ovocnych kompott (Obr. 1), 5 (Extra)
jahodovych dzemu (Obr. 2), 6 jableCnych stav (Obr. 3)., 7 vzorka sterilovanych
okurek ve sladkokyselém nalevu (Obr. 4), 7 vzorkd kysaného zeli (Obr. 5) a 7
keCupt (Obr. 6). Vyrobky pro senzorické hodnoceni byly nakoupeny
v maloobchodni siti AHOLD Czech Republic a.s., Tesco Stores CR a.s. a Lidl

Ceska republika v.o.s. Podrobné&jsi informace o slozeni, hmotnosti a plvodu

hodnocenych vyrobku se nachazi v pfiloze Ill. — VIII.

Legenda k ozna€eni vyrobkd z ovoce a zeleniny

OK 1 — Hamé tfeSnovy kompot

OK 2 — Ady CeresSniovy kompot

OK 3 — Alibona tfedné celé

OK 4 — Giana broskve ve sladkokyselém nalevu

OK 5 — Kaiser Franz Josef exclusive broskvovy kompot

OK 6 — Broskve ve sladkém nalevu
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Obr. 1 Ovocné kompoty pro senzorické hodnoceni

OD 1 - Bonne Maman Jahoda

OD 2 — Schwartau Extra jahoda

OD 3 — Hamé Extra dZzem jahoda

OD 4 — Prima Frutta Fragole Erdbeeren
OD 5 — Tesco Finest Strawberry Conserve
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Obr. 2 Ovocné kompoty pro senzorické hodnoceni

0OS 1 — Rio Fresh 100 % $tava chlazena jablkova

OS 2 — Albert Excellent jablko Fresh & Coldpressed

OS 3 — Lazansky Rubin jableény most 100% jableéna Stava
OS 4 — Pfanner 100 % jablko

OS 5 — Rio Edition 2016 Apple 100 %

0S8 6 — Rauch Happy Day — 100% jablko
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ippy PSR

100% APFEL
MELA

Obr. 3 Ovocné Stavy pro senzorické hodnoceni

SO 1 - Albert Excellent okurky

SO 2 — Tradi¢ni moravské okurky

SO 3 — Okurky delikates

SO 4 — Znojmia okurky

SO 5 — Hamé okurky

SO 6 — AH Basic Sweet & Sour gherkins
SO 7 — ADY Uhorky

Obr. 4 Sterilované okurky pro senzorické hodnoceni

KZ 1 — Seeburger kysané zeli

KZ 2 — Bolehost'ské kysané zeli

KZ 3 — Ady kysané zeli

KZ 4 — Zmojmia kysané zeli

KZ 5 — Tufanské kysané zeli ve slaném nalevu
KZ 6 — Otické kysané zeli

KZ 7 — Andaco kysané zeli
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KYSANE ZELi

Vyrabl a dodava:
AGROSPOL Bolehoit, a.s.
517 31 GOLEHOST 140

627113, tax: 494 627916

Obr. 5 Kysané zeli pro senzorické hodnoceni

KE 1 — Mikado keCup jemny

KE 2 — Hamé kecCup jemny

KE 3 — OTMA gurman extra keCup s vysokym podilem rajCat
KE 4 — Spak Gourmet ketchup jemny

KE 5 — Kand Hurvinktv kepué

KE 6 — Kand delikates keCup jemny

KE 7 — OAK LAKE Mild ketchup

Obr. 6 KeCupy pro senzorické hodnoceni
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4.2 Metoda sestavovani kategorovych ordinalnich bodovych
stupnic

Pfed pouzitim jakékoliv metody senzorického hodnoceni nasleduje vzdy
spole¢ny postup: Zaprvé se definuji charakteristické vlastnosti potraviny,
legislativni pozadavky a standardy kvality a zadruhé se navrhne a testuje
spolehlivy zpUsob vyhodnoceni, ktery provéfi, zda vyrobek splfiuje pozadavky na
kvalitu, které jsme si v prvnim kroku stanovili (COSTELL, 2002). K hodnoceni
vyrobkll zovoce a zeleniny se da pouzit metoda pofadova, usecCkova
a kategorova ordinalni bodova stupnice.

Na zakladé prevzatych informaci z literarniho prehledu diplomové prace,
které vychazi z legislativnich pozadavkll na senzorickou jakost vyrobkd,
pfipustného vyskytu odchylek od smyslového hodnoceni, pfipustného vyskytu
cizich a nezadoucich pfimési, technickych norem a literatury zabyvajici se
zpracovanim ovoce a zeleniny, byly zvoleny organoleptické vlastnosti
(deskriptory), které jsou pro vyrobek vyznamné. Nasledné kazdy deskriptor byl
roz€lenén na 6 stupfill s odpovidajicim slovnim popisem stupné. Stupné jsou po
sobé jdouci hodnoty od 5 do 0 bodu. 5 bodu je maximalni pocet, ktery vyrobek
v daném deskriptoru muze ziskat naopak, pokud v jakémkoliv deskriptoru
hodnoceny vyrobek ziska 0 bodu je vyfazen z hodnoceni. Udélené body jsou
vynasobeny zvolenymi koeficienty, které vyzdvihuji vlastnosti vyrobku podle
jejich vyznamnosti. Po vynasobeni bodu s koeficienty vyznamnosti muize
hodnoceny vyrobek ziskat maximalni po¢et 100 bodu.

Popis jednotlivych stupit urCuje pFednosti a zavady vyrobku. Mezi
hodnocené zavady mlze napf. patfit vada vyrobku zpusobena nedostateCnymi
vlastnostmi pouzitych surovin nebo takova vada, ktera vznikla Spatnym
technologickym postupem.

Koeficienty vyznamnosti byly pro kazdy deskriptor i pro kazdy vyrobek
propocitavany individualné, pouze koeficient vyznamnosti celkového dojmu je
pro vSechny vyrobky stejny a slouzi jen k jemnému rozliSeni kvality ¢i preferenci
mezi hodnocenymi vzorky. Ve vS§ech hodnoticich tabulkach nejvyssi koeficienty

Jednotlivé kategorové ordindlni bodové stupnice byly sestaveny pro

3 vyrobky z ovoce a 3 vyrobky ze zeleniny. Mezi vyrobky pro které byly stupnice
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nahrnuty, patfi: ovocny dzem, ovocny kompot, ovocna Stava, sterilované okurky
ve sladkokyselém nalevu, kysané zeli a keCup.

4.3 Senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno 8 vybranymi posuzovateli pro senzorickou
analyzu (Obr. 7) vrozsahu pozadavkd normy CSN EN I1SO 8586. Senzoricka
laboratof a pouzité nadobi odpovidalo véem narokdm normy CSN ISO 8589.
Pfed zacCatkem senzorické analyzy byli vSichni posuzovatelé seznameni
s hodnoticimi tabulkami a senzorickymi pozadavky na jednotlivé vyrobky, také
jim byl vysvétlen zpusob zaznamenavani vysledkd do hodnotici tabulky.
Senzorické vzorky byly podavany kazdému posuzovateli jednotlivé. Jako
neutralizator byla pouzita pitna voda. Senzorické hodnoceni probihalo ve dvou
dnech v utery 15. 3. 2016 a ve Ctvrtek 17. 3. 2016. V utery 15. 3. 2016 byly
hodnoceny vyrobky z ovoce: 6 ovocnych kompota (Obr. 1), 5 jahodovych dzemu
(Obr. 2) a 6 jableCnych &tav (Obr. 3). Ve &tvrtek 17. 3. 2016 byly hodnoceny
produkty ze zeleniny: 7 sterilovanych okurek ve sladkokyselém nalevu (Obr. 4),
7 vzorku kysaného zeli (Obr. 5) a 7 keCupu (Obr. 6). Pro kazdy produkt byla
navrhnuta kategorova ordinalni bodova stupnice s maximem 100 bodu. Podle
téchto stupnic vybrani posuzovatelé vyrobky hodnotili. Dale pro hodnoceni
vyrobkll byla pouZita pofadova metoda. Na zakladé zjisténého poradi
jednotlivych vyroka byly rozdily mezi vyrobky dale statisticky vyhodnocovany. Pro
ovocné Stavy (Pfiloha 1) a keCupy (Pfiloha II.) byly sestrojeny 100 mm
nestrukturované usecky, na které méli hodnotitelé za ukol vyznacovat intenzity
jednotlivych zakladnich chuti, jednotlivych vyrobkd pro vyhodnoceni jejich
zakladniho chutového profilu.

Obr. 7 Vybrani posuzovatelé pro senzorickou analyzu
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4.4 Metody statistického hodnoceni

Veskera ziskana data byla zpracovana pomoci programu Microsoft Office
Excel 2016. U ziskanych dat jednotlivych vyrobkd byl vypocitan aritmeticky
rozpéti (rozdil mezi maximalni a minimalni hodnotou), ofezany prameér I., ofezany
pramér Il. a vybérova smérodatna odchylka. Ofezany prdmér I. vznikl vylouc¢enim
prumér Il. se ziskal tak, Ze se od priméru bodového hodnoceni odeletlo
a pfiCetlo Cislo pét. Pokud se néktera z hodnot liSila vice, nez o pét bodu od
priméru, byla vylou¢ena a ze zbylych hodnot byl vypocitan novy primér. Veskera
ziskana data, popisné statistiky jednotlivych vyrobku, byla zaokrouhlena na cela
Cisla. Maximalni hodnota, minimalni hodnota, primér, median, rozpéti a pfipadné
odlehla hodnota pozorovani byla znazornéna pomoci krabicového grafu, pro
prehledné hodnoceni jednotlivych vyrobkd. Pro krabicovy graf plati, ze median je
vyznacen carou uvniti obdélniku, ktera déli obdélnik (krabici) na dvé casti
a kfizek uvnitf obdélniku znaci aritmeticky pramér. Odlehla hodnota grafu je
znacena symbolem krouzku, tato hodnota se nebere v Uvahu, aby nedeformovaly

graf.

Kramertv test

V pfipadé kdy je potfeba urcit, zda se néktery vzorek liSi vyznamné od celého
souboru, je vhodné pouzit Kramerlv test. Pfi hodnoceni se jednotliva poradi
posuzovatell (pro kazdy vyrobek) seltou a nasledné se sefadi podle
stoupajiciho souctu poradi. Pokud soucet pofadi lezi mimo uvedeny interval
(Tab. 3), tak mezi vzorky existuje statisticky vyznamny rozdil (BALIK, KOPEC,
2008).

39



Tab. 3 Kritické rozsahy poradové zkouSky podle Kramera, hladiny vyznamnosti
a= 0,05 (BALIK, KOPEC 2008)

Pocet Pocet vzorku

posuzovatelQ 2 3 4 5 6 7 8
7 8-13 10-18 | 11-24 | 12-30 | 14-35 | 15-41 | 17-46
8 9-15 11-21 | 13-27 | 15-33 | 17-39 | 18-46 | 20-52
9 11-16 | 13-23 | 15-30 | 17-37 | 19-44 | 22-50 | 24-57

Friedmanuyv test
Ukolem Friedmanova testu je zjistit prikaznost rozdilu mezi libovolnymi dvéma
vzorky. Data ziskana pofadovou metodou se usporadaji do tabulky, kde sloupce
odpovidaji jednotlivym vzorkim p a fadky jednotlivym posuzovatelim j. Pro dalSi
vypocty se sectou poradi jednotlivych vzorkl Ri.
Zkouska, zda existuji rozdily mezi nejméné dvéma vyrobky:

12
jrp(p+1)
Vypocltené hodnoty Fiest se nasledné porovnaji s kritickou hodnotou Fuit

(R2+...R2) =3 j(p+1)

Frest =

(tabelovana hodnota pro pocet posuzovatell, po€et vzork(l a zvolenou hladinu
vyznamnosti a, Tab. 4). Pokud plati Fi.s; = Firie, Pak mezi vzorky existuje

statisticky vyznamny celkovy rozdil.

Tab. 4 Kritické hodnoty pro Friedmanovu zkou$ku, hladina vyznamnosti a = 0,05
(CSN ISO 8587)

Pocet Pocet vzorku

posuzovatell 3 4 5 6 7
7 7,14 7,80 9,11 10,62 12,07
8 6,25 7,65 9,19 10,68 12,14
9 6,22 7,66 9,22 10,73 12,19

Pro porovnani konkrétnich dvou vzorku se pouzije nasledujiciho vztahu:

IRi —Rj| = 1,960 /w (plati  pro hladinu vyznamnosti a =

(CSN ISO 8587).
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5. VYSLEDKY a DISKUSE

5.1 Vysledky navrhi kategorovych ordinalnich bodovych
stupnic

Na zakladé metody sestavovani kategorovych ordinalnich stupnic byly
vypracovany hodnotici tabulky (Tab. 5 — 10) pro 6 vybranych vyrobku z ovoce a
zeleniny, a také navrhnuty senzorické pozadavky jednotlivych Kkategorii

nevazeného bodového hodnoceni pro kazdy vyrobek.

5.1.1 Kategorova ordinalni bodova stupnice pro senzorické
hodnoceni ovocného kompotu s maximem 100 bodu

Tab. 5 Hodnotici tabulka pro ovocné kompoty

Hodnoceni P
Ovocného kompotu : ¢/ 5
A] A M SQ ‘Qo
IS N\ /S /D3 A
. s /8 /8 S5 /S ) &
Hodnotitel: %‘-‘;‘ 1% NI RN A S
Komise &.: ¥ /& A ESNAN 9
S/ /S /S /S /& /&) £

Vzorek &.: A AN A AL A <
Vzhled nalevu 5 4 3 2 1 0 1

\Vzhled plodi 5 4 3 2 1 0 3

Viiné 5| 4|32 1]|0]4

Texturni vlastnosti plodi 5 4 3 2 1 0 5

Chut 5 4 3 2 1 0 6

Celkovy dojem 5 4 3 2 1 0 1

Body celkem:

Poznamka hodnotitele:
Vzhled nalevu

5 Vynikajici Nalev Ciry, nezakaleny Casticemi duzniny.

4 Velmi dobra Nepatrné zakaleny nalev ¢asticemi duzniny.

3 Dobra Mirné zakaleny nalev Casticemi duzniny.

2 Dostacujici Stfedné zakaleny nalev ¢asticemi duzniny.

1 Nedostacujici Zakaleny nalev ¢asticemi duzniny.
0 Nepfijatelna Silné zakaleny nalev c¢asticemi duzniny je divodem
k vylou€eni vzorku z hodnoceni.
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Vzhled plodu

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Nepfijatelna

Zcela zdravy plod bez vad, deformaci a poskozeni
s vyrovhanou barvou odpovidajici danému ovocnému
druhu.

Zdravy vzhled plodu bez viditelnych vad a poskozeni
S vyrovnanou barvou.

Barva plodu je pozménéna (napf. vlivem technologie). Plod
ma ojedinélé vady a poskozeni.

Barva plodu je nevyrovnana. Plod ma vady s poSkozenim
ve vétsSim rozsahu.

Barva plodu je nevyrovnana a nedostacujici. Plody s vadami
a poskozenim ve velkém rozsahu.

Barva plodu je nevyrovnana a nepfijatelna. Plody s vadami
a poskozenim ve velkém rozsahu. Je to divod k vylou€eni
vzorku z hodnoceni.

Viané

5 Vynikajici
4 VVelmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici
1 Nedostacujici

0 Nepfijatelna

Vyrazna vuné, velmi pfijemna, zcela vyrovnana, bez cizich
pachd, pIné odpovidajici druhu a nalevu.

Pfijemna vuné, bez cizich pachul, odpovidajici druhu a
nalevu.

Nevyrovnana vané, bez cizich pachu, odpovidajici druhu a
nalevu.

Nevyrovnana vuné se slozkou nevhodné prevladajici.
Necharakteristicka viné, pfitomné negativni pachy, které
zcela prevladaiji.

Nepfijatelna, necharakteristicka vuné. Pfitomné negativni
pachy, které zcela prevladaji, jsou dlivod k vylou€eni vzorku
z hodnoceni.

Texturni vlastnosti plodu

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

Plody pruzné, polotuhé.

Cast plodt mékka.

Plody mékkeé.

Plody pfili§ mékké a deformované.

Plody pfili§ mékké az rozbredlé, deformované.

Textura plodu je nepfijatelna. Je to divod k vylouceni
vzorku z hodnoceni.
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Chut’

5 Vynikajici Chut typicka, zcela vyrovnana, bez cizich pfichuti, plné
odpovidajici pouzitému ovocnému druhu.

4 Velmi dobra Chut vyrovnana, odpovidajici pouzitému ovocnému druhu.
Nejsou zfetelné negativni pfichuté.

3 Dobra Chut méné vyrovnana, odpovidajici pouzitému ovocnému
druhu, se slozkou slabé prevladajici.
2 Dostacujici Nevyrovnana chut. Odpovidajici ovocnému druhu, se

slozkou nevhodné prevladajici.

1 Nedostacujici  Chut je nevyrovnana a nedostate¢na. Zcela postrada chut
typickou pro ovocny druh, se slozkou zfetelné nevhodné
prevladajici.

0 Nepfijatelna Chut' je nepfijatelna. Zcela postrada chut typickou pro
ovocny druh, se slozkou zfetelné nevhodné prevladajici. Je
to duvod k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Celkovy dojem

5 Vynikajici

4 Velmi dobry
3 Dobry

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Nepfijatelny Celkovy dojem z ovocného kompotu je nepfijatelny, proto je
duvod k jeho vylou€eni z hodnoceni.

Volba bodového hodnoty slouzi k jemnému rozliSeni kvality
Ci preferenci mezi hodnocenymi vzorky.

Poznamka: Jestlize hodnoceny vzorek je v jakémkoliv deskriptoru ohodnocen

bodem 0 (nepfijatelny) je vyfazen z hodnoceni.
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5.1.2 Kategorova ordinalni bodova stupnice pro senzorické
hodnoceni ovocného dzemu s maximem 100 bodu

Tab. 6 Hodnotici tabulka pro ovocné dzemy

Hodnoceni N

, - & >
Ovocného dzemu i K S

2 N S/ VAN

. N /9 S /& /S /8 &
Hodnotitel: ,{,’-’ S ‘&‘-' D ) §' S
Komise &.: g.’:'b 5 ,,QQ\ 2 7§(>° 23-“‘ 3}- Q}}\,‘?
Vzorek €.: N/ QO QO %Q' %@ © <
Vzhled dZzemu 5 4 3 2 1 0 3
Viné 5 4 3 2 1 0 4
Texturni vlastnosti dzemu 5 4 3 2 1 0 5
Intenzita a harmonie chuti 5 4 3 2 1 0 7
Celkovy dojem 5 4 3 2 1 0 1

Body celkem:

Pozndmka hodnotitele:

Vzhled dzemu

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

Svézi, skelny lesk. Barva typicka, odpovidajici ovocnému
druhu.

Leskly. Barva odpovidajici ovocnému druhu.

Matné leskly, nebo barva se slabym nevhodnym odstinem.
Barva zdanlivé pfipomina ovocny druh.

Barva neodpovida ovocnému druhu.

Barva dZemu je nepfijatelna. Neodpovida ovocnému druhu.
Je to duvod k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Viné

5 Vynikajici
4 VVelmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici
1 Nedostacujici

0 Nepfijatelna

Vyrazna vuné, velmi pfijemna, zcela vyrovnana, bez cizich
pachu, plné odpovidajici ovocnému druhu.

Pfijemna vuné, bez cizich pachl, odpovidajici ovocnému
druhu.

Nevyrovnana vuné, bez cizich pachl, odpovidajici
ovocnému druhu.

Nevyrovnana viné se slozkou nevhodné previadajici.
Necharakteristicka viné, pfitomné negativni pachy, které
zcela prevladaiji.

Nepfijatelna, necharakteristicka viiné. Pfitomné negativni
pachy, které zcela prevladaji, jsou divodem k vylouceni
vzorku z hodnoceni.

44



Texturni vlastnosti dzemu

5 Vynikajici Typicka rosolovita, neroztékava konzistence s velkymi kusy
ovoce.

4 Velmi dobra Rosolovita, roztékava konzistence s kousky ovoce.

3 Dobra Slabé rosolovita, roztékava, nebo tuha konzistence. Mensi
mnozstvi kouskl ovoce.

2 Dostacujici Husté kaSovita, nebo roztékava konzistence bez kusl
ovoce.

1 Nedostacujici KaSovita az Fidka konzistence bez kusu ovoce.

0 Nepfijatelna Ridka konzistence bez kusl ovoce je divod k vyloudeni
vzorku z hodnoceni.

Intenzita a harmonie chuti

5 Vynikajici Vynikajici intenzita chuti, pozitivné vyrazna. Harmonie chuti
dokonale vyvazena.
4 Velmi dobra Velmi dobra intenzita a harmonie chuti.

3 Dobra Méné vyrazna a harmonicka chut s nevyvazenymi
slozkami.
2 Dostacujici Velmi malo intenzivni, nevyvazena chut s vystupujicimi

neharmonickymi sloZzkami (netypicky sladka/kysela,..).

1 Nedostacujici  Zcela postrada chut typickou pro dany ovocny druh dzemu.
Chut je =zcela nevyvazena svyrazné vystupujicimi
neharmonickymi sloZkami (nepfimérené sladka, kysela,...).

0 Nepfijatelna Intenzita a harmonie chuti je zcela nepfijatelna a je divodem
k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Celkovy dojem

5 Vynikajici

4 Velmi dobry
3 Dobry

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Nepfijatelny Celkovy dojem z ovocného dZzemu je nepfijatelny, proto je
divod k jeho vylou€eni z hodnoceni.

Volba bodoveého hodnoty slouzi k jemnému rozliSeni kvality
Ci preferenci mezi hodnocenymi vzorky.

Poznamka: Jestlize hodnoceny vzorek je v jakémkoliv deskriptoru ohodnocen

bodem O (nepfijatelny) je vyfazen z hodnoceni.
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5.1.3 Kategorova ordinalni bodova stupnice pro senzorické
hodnoceni ovocné st'avy s maximem 100 bod

Tab. 7 Hodnotici tabulka pro ovocné Stavy

Hodnoceni
Ovocné stavy
N .
Hodnotitel: ;.‘g? -é& § a?
Komise &.: ék- § QC\ ‘;.’P S
Vzorek €. N/ /S /S /S
\Vzhled 5 4 3 2 1
Cistota 5 4 3 2 1
Viiné intenzita 5 4 3 2 1
harmonie 5 4 3 2 1
[Konzistence 5 4 | 3 2 1
Cistota 5 4 3 2 1
Chut intenzita 5 4 3 2 1
harmonie 5 4 3 2 1
ICeIkovy’r dojem 5 4 3 2 1
Body celkem:

Poznamka hodnotitele:

Vzhled
5 Vynikajici Vynikajici charakter vybarveni.
4 Velmi dobra Barva odpovidajici ovocného druhu.
3 Dobra Malo zfetelné nedostatky v odstinu nebo intenzité zbarveni.

2 Dostacujici
1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

VétSi nedostatky v odstinu nebo intenzité zbarveni.
Barva neodpovidajici danému ovocnému druhu.

Barva zcela neodpovidajici danému ovocnému druhu, je
divodem k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Cistota viiné

5 Vynikajici Vuné je zcela bez negativnich pachda.
4 Velmi dobra Velmi malo zfetelné negativni pachy.
3 Dobra Vyskytujici se patrné negativni pachy, které nejsou vyrazneé.

2 Dostacuijici
1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

Vyskytujici se negativni pachy, které jsou vyrazné.

Vuné je zcela naru$ena pfitomnymi negativnimi pachy.
Intenzita negativnich pachu je nepfijatelna. Je to davod
k vylouceni vzorku z hodnoceni.
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Intenzita vané

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Neprijatelna

Vynikajici intenzita viné, pozitivné vyrazna.

Velmi dobra intenzita vané.

Méné vyrazna vané.

Velmi malo intenzivni vané.

Zcela postrada vani typickou pro dany ovocny druh.

Intenzita nebo Cistota viné je nepfijatelna. Je to divodem
k vylouCeni vzorku z hodnoceni.

Harmonie vliné

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Neprijatelna

Vynikajici svézi harmonicka vané.

Velmi dobra harmonie viné.

Viné méné vyrovnana az mdla.

Nevyrazna az nedostate¢né harmonicka vuné.

Viné s vyrazné vystupujicimi neharmonickymi slozkami
nebo negativnimi pachy.

Harmonie vané je zcela nepfijatelna a je ddvodem
k vylouceni vzorku z hodnoceni.

Konzistence

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Neprijatelna

Tekutd, hladka s jemné a homogenné rozptylenou dfeni.
Dostatecné tekuta s jemné rozptylenou dfeni.

HustSi s menSich mnozstvi hrubSich ¢astic diené.
Husta, nebo s hrubSimi ¢astice dfené.

Stava obsahuje velké mnozZstvi hrubsich &astic dfené.

Konzistence stavy je nepfijatelna. Je to dlvod k vylouceni
vzorku z hodnoceni.

Cistota chuti

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Nepfijatelna

Chut je zcela bez negativnich pfichuti.

Velmi malo zfetelné negativni pfichuté..

V napoji se vyskytuji negativni pfichuté, ale nejsou vyrazné.
V napoji se vyskytuji negativni pfichuté, které jsou vyrazné.
Chut napoje je zcela narusena pfitomnymi negativnimi
prichutémi.

Intenzita negativnich pfichuti je nepfijatelna. Je to divod
k vylou€eni vzorku z hodnoceni.
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Intenzita chuti

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Neprijatelna

Vynikajici intenzita chuté, pozitivné vyrazna.

Velmi dobra intenzita chuté.

Méné vyrazna intenzita chuté.

Velmi malo intenzivni chuté.

Zcela postrada chut typickou pro dany ovocny druh.

Intenzita nebo Cistota chuté je nepfijatelna. Je to divodem
k vylouceni vzorku z hodnoceni.

Harmonie chuti

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Neprijatelna

Vynikajici harmonicka chut.

Velmi dobra harmonie chuti.

Chut méné vyrovnana az mdla.

Nevyrazna az nedostateCné harmonicka chut.
Chut s vyrazné vystupujicimi neharmonickymi
nebo pfichutémi.

Harmonie chuti je zcela nepfijatelna a je ddvodem
k vylouceni vzorku z hodnoceni.

slozkami

Celkovy dojem

5 Vynikajici

4 Velmi dobry
3 Dobry

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelny

Volba bodového hodnoty slouzi k jemnému rozlieni kvality
Ci preferenci mezi hodnocenymi vzorky.

Celkovy dojem zovocné §tavy je nepfijatelny, proto je
divod k jeho vylou€eni z hodnoceni.

Poznamka: Jestlize hodnoceny vzorek je v jakémkoliv deskriptoru ohodnocen

bodem 0 (nepfijatelny) je vyfazen z hodnoceni.
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5.1.4 Kategorova ordinalni bodova stupnice pro senzorické
hodnoceni kysaného zeli s maximem 100 bodu

Tab. 8 Hodnotici tabulka pro kysané zeli

Hodnoceni N
. . & o>
Kysaného zeli o S
W, < o
LSS S/ /E ) S
Hodnotitel: %{? NS S /& SE c;‘:(’
Komise &.: ¥ /& Q{\ 2 bc‘? KR N
L, /g /8/8 /2 /& /& ¢
Vzorek €. A AN A A E <
Vzhled |barva a velikost krouhanky 5 4 3 2 1 0 3
. . [Cistota 5 4 3 2 1 0 3
Vuné | -
intenzita 5 4 3 2 1 0 2
Texturni vlastnosti krouhanky 5 4 3 2 1 0 4
Cistota 5 4 3 2 1 0 3
Chut |intenzita 5 4 3 2 1 0 2
harmonie 5 4 3 2 1 0 2
Celkovy dojem 5 4 3 2 1 0 1
Body celkem:

Poznamka hodnotitele:

Barva a velikost krouhanky

5 Vynikajici Barva bila az krémova. Krouhanka dostate¢né dlouha, Sifka
fezu stejnomérna 0,8 — 2 mm, bez hrubsich kousku.

4 VVelmi dobry Barva bila az krémova. Krouhanka mirné potrhana, Sirka
fezu stejnomérna 0,8 — 2 mm, s malym mnozstvim hrubsSich

kousku.

3 Dobry Mirné pozménéna barva. Krouhanka nepravidelna,
potrhana, Sifka fezu 2 — 4 mm.

2 Dostacujici Nahnédla, nebo jinak pozménéna barva. Krouhanka
nepravidelna, potrhana, Sitka fezu do 5 mm s hrubSimi
kousky.

1 Nedostacujici Nahnédla, nebo jinak pozménéna barva. Krouhanka
nerovnomérné délky, s hrubsimi kousky. Sitka fezu nad
5 mm, nebo nafezana na velmi malé kousky.

0 Nepfijatelny Nepfijatelna barva. Krouhanka nerovnomérné délky,
s hrub8imi kousky, nebo nafezana na velmi malé kousky. Je
ddvodem k vylou€eni vzorku z hodnoceni.
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Cistota viiné

5 Vynikajici
4 VVelmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Neprijatelna

Cistota v(iné je zcela bez negativnich pach.

Velmi malo zietelné negativni pachy.

PFfitomné negativni pachy, které nepatrné narusuje vuni
kysaného zeli.

Pfitomné negativni pachy, které vyrazné naruSuje vani
kysaného zeli.

Pritomné negativni pachy, které zcela prevazuiji.

Intenzita negativniho pachu je nepfijatelna. Je to duvod
k vylouceni vzorku z hodnoceni.

Intenzita vané

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

Vyrazna vané, velmi pfijemna, zcela vyrovnana.

PFijemna, vyrovnana viné.

Méné intenzivni az slab$i vané.

Velmi slaba, nevyrazna, nebo netypicka viné.

Zcela nevyrazna, netypicka vané, nebo velmi necista vuné.
Nepfijemna, zcela netypicka, necistd viné je dlvodem
k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Texturni vlastnosti krouhanky

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

Pruzna, polotuha krouhanka, pfi skusu lehce kfupajici.
Krouhanka pruzna, pfijemna pfi skusu.

Meékka textura krouhanky.

Sussi, nebo mékka textura.

Prilis mékka textura.

Konzistence je nepfijatelna a je divodem k vylouéeni vzorku
z hodnoceni.

Cistota chuti

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

Chut je zcela bez negativnich pfichuti.

Velmi malo zfetelna negativni chut.

Pfitomné negativni pfichuté, nepatrné narusujici chut.
Pfitomné negativni pfichuté, které vyrazné narusuji chut.
Pfitomné negativni pfichuté, které zcela pfevazuiji.
Intenzita negativnich pfichuti je nepfijatelna. Je to divod
k vylou€eni vzorku z hodnoceni.
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Intenzita chuti

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Neprijatelna

Charakteristicka, mimoradné vyrazna chut kysaného zeli.
Charakteristicka chut kysaného zeli.

Méné intenzivni az slabsi chut.

Velmi slaba, nevyrazna nebo netypicka chut.

Zcela nevyrazna, netypicka chut kysaneého zeli.

Intenzita chuti je tak nepfijatelna, Ze je to divod k vylouceni
vzorku z hodnoceni.

Harmonie chuti

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Neprijatelna

Vynikajici svézi harmonicka chut.

Velmi dobra harmonie chuti.

Chut méné vyrovnana az mdla.

Nevyrazna az nedostateCné harmonicka chut.

Chut s vyrazné vystupujicimi neharmonickymi slozkami
nebo pfichutémi.

Harmonie chuti je zcela nepfijatelna a je divodem
k vylouceni vzorku z hodnoceni.

Celkovy dojem

5 Vynikajici

4 Velmi dobry
3 Dobry

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelny

Volba bodového hodnoty slouzi k jemnému rozlieni kvality
Ci preferenci mezi hodnocenymi vzorky.

Celkovy dojem z kysaného zeli je nepfijatelny, proto je
divod k jeho vylou€eni z hodnoceni.

Poznamka: Jestlize hodnoceny vzorek je v jakémkoliv deskriptoru ohodnocen

bodem 0 (nepfijatelny) je vyfazen z hodnoceni.
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5.1.5 Kategorova ordinalni bodova stupnice pro senzorické
hodnoceni sterilovanych okurek ve sladkokyselém nalevu
s maximem 100 bodu

Tab. 9 Hodnotici tabulka pro sterilované okurky ve sladkokyselém nalevu

Hodnoceni N
. , & >
Sterilovanych okurek ] K S
AN TS
Q < J P < &
Hodnotitel: g’\ g ,,é(f & ) L c;}g
Komise &.: ¥ /& QC\ Py tg:,,, § & N
.. S /&/ /6 /8 /)8 @
Vzorek €.: NN o oSS <
Vzhled nalevu 5 4 3 2 1 0 2
IBarva plodii 5 4 3 2 1 0 2
Tvar a velikostni vyrovnanost plodu 5 4 3 2 1 0 2
Viné 5 4 3 2 1 0 3
Texturni vlastnosti okurek 5 4 3 2 1 0 5
Ichut 5 4 3 2 1 0 5
[celkovy dojem s {al3]2]1]o0)12
Body celkem:

Poznamka hodnotitele:

Vzhled nalevu

5 Vynikajici

4 VVelmi dobry

3 Dobry

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Nepfijatelny

Nalev je Ciry, nezakaleny s odpovidajici pfimési fezané
zeleniny (cibule, mrkev,...), kopru, kofeni a hof¢icného
seminka.

Nepatrné zakaleny nalev s odpovidajici pfimési fezané

zeleniny (cibule, mrkeyv,...), kopru, kofeni a hof€icného
seminka.

Mirné zakaleny nalev s odpovidajici pfimési fezané
zeleniny (cibule, mrkeyv,...), kopru, kofeni a hof¢i¢ného
seminka.

Stfedné zakaleny nalev, nebo s neodpovidajici pfimési
fezané zeleniny (cibule, mrkev,...), kopru, kofeni a
hofrc¢icného seminka.

Zakaleny nalev, nebo s neodpovidajici pfimési fezané
zeleniny (cibule, mrkev, kopr...), kofeni a hof€icného
seminka.

Silné zakaleny nalev je divodem k vylou€eni vzorku

z hodnoceni.
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Barva plodu

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Neprijatelna

Zcela zdravé plody okurky bez vad a poskozeni
S vyrovnanou barvou (Zluto-zelena az tmavé zelena).
Zdravy vzhled plodu okurky bez viditelnych vad a poSkozeni
S vyrovnanou barvou.

Pozménéna barva okurky (Zluta, nebo nahnédla). Plod
ma ojedinélé vady a poskozeni.

Pozménéna necharakteristicka barva plodu. Okurka ma
vady a poskozeni v menSim rozsahu.

Barva plodl je nedostacujici a nevyrovnana, s vadami a
poskozenimi vétsiho rozsahu.

Barva plodu je nepfijatelna a nevyrovnana, s vadami a
poskozenimi vétdiho rozsahu. Je to divod k vylouceni
vzorku z hodnoceni.

Tvar a velikostni vyrovnanost plodu

5 Vynikajici

4 Velmi dobry
3 Dobry

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Neprijatelny

Tvar okurky typicky a zcela vyhovuijici, velikost dokonale
vyrovnana.

Tvar okurky vyhovujici, velikost vyrovnana.

Ojedinéle tvarové nevyhovuijici plody okurky, velikost méné
vyrovnana.

Vyskyt tvarové nevyhovujicich plodu okurky, velikost malo
vyrovnana.

Plody okurky tvarové nedostacujici, velikost nevyrovnana.

Tvar a velikostni vyrovnanost plodi okurky je nepfijatelna.
Je to duvod k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Viné

5 Vynikajici
4 VVelmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici
1 Nedostacujici

0 Nepfijatelna

Vyrazna vané, velmi pfijemna, bez cizich pachud, plné
odpovidajici druhu a nalevu.

Pfijemna viné, bez cizich pachl, odpovidajici druhu a
nalevu.

Nevyrovnana vuné, bez cizich pach(, odpovidajici druhu a
nalevu.

Nevyrovnana viné se slozkou nevhodné previadajici.
Necharakteristicka vuné, pfitomné negativni pachy, které
previadaiji.

Nepfijatelna, necharakteristicka viné. Pfitomné negativni
pachy, které zcela prevladaji, jsou duvodem k vylouceni
vzorku z hodnoceni.
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Texturni vlastnosti plodu

5 Vynikajici

4 VVelmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Neprijatelna

Okurka bez znamek vadnuti, pevna. Plod pfi rozkrojeni
napfi¢ ma drobna az neznatelna semena, je bez dutiny. P¥i
skousnuti je okurka kfupava, kiehka.

Okurka je pevna, kfupava. Plod pfi rozkrojeni napfic
s vétSim osemenim, bez dutiny.

Textura okurky mirné mékka. Plod se znamkami uvadnuti.
Méné jak 1/3 plodu je duta. Plod ma vétsi semena.

Okurce chybi pevnost je mékka, bez charakteristické
kfupavosti. Vice jak 1/3 plodu je duta. Plod ma velké
semena.

Textura plodu je nedostacujici, pfilis mékka az rozbredla.
Vice jak polovina plodu je duta. Plod ma velka semena
Textura plodu je nepfijatelna, prilis mékka az rozbredla. Vice
jak polovina plodu je duta. Plod ma velka semena. Je to
ddvod k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Chut’

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Neprijatelna

Chut' typicka, zcela vyrovnana, bez cizich pfichuti, plné
odpovidajici pouzitému druhu a nalevu.

Chut vyrovnana, odpovidajici pouzitému druhu a nalevu.
Nejsou zfetelné negativni pfichuté.

Chut méné vyrovnana, odpovidajici pouzitému druhu a
nalevu, se slozkou slabé prevladajici.

Nevyrovnana chut. Odpovidajici druhu a nalevu, se sloZzkou
nevhodné prevladajici.

Chut je nevyrovnana a nedostatecna. Zcela postrada chut
typickou pro druh a nalev, se slozkou zfetelné nevhodné
prevladajici.

Chut je nepfijatelna. Zcela postrada chut typickou pro druh
a nalev, se slozkou zfetelné nevhodné previadajici. Je to
divod k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Celkovy dojem

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

Volba bodoveého hodnoty slouzi k jemnému rozliseni kvality
Ci preferenci mezi hodnocenymi vzorky.

Celkovy dojem ze sterilovanych okurek je nepfijatelny, proto
je duvod k jeho vylou&eni z hodnoceni.

Poznamka: Jestlize hodnoceny vzorek je v jakémkoliv deskriptoru ohodnocen
bodem 0 (nepfijatelny) je vyfazen z hodnoceni.
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5.1.6 Kategorova ordinalni bodova stupnice pro senzorické
hodnoceni keGupu s maximem 100 bodu

Tab. 10 Hodnotici tabulka pro kecup

Hodnoceni
Kecupu

Hodnotitel: 1S
L >

Komise &.: Q:.k-

Vzorek €.: XN

Barva
Konzistence
Vané

Chut

harmonie
Celkovy dojem

I-l-h-h-h-hwk
(o)
oF

5
5
5
intenzita 5
5
5

Body celkem:

Poznamka hodnotitele:

Barva
5 Vynikajici Tmavohnéda az Cerveno-oranzova.
4 Velmi dobry Cervena az svétle oranzova.
3 Dobry S urcitymi nahnédlymi odstiny
2 Dostacujici Oranzova.
1 Nedostacujici  Slabé Cervena az dost nahnédla

0 Nepfijatelny Barva keCupu je nevyrovnana a nevyhovuijici. Je to divod
k vylouceni vzorku z hodnoceni.
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Konzistence

5 Vynikajici

4 VVelmi dobry

3 Dobry

2 Dostacujici
1 Nedostacujici

0 Neprijatelny

KaSovita, homogenni, jemna, bez zbytku slupek, semen,
Cernych ¢astic s vyjimkou tmavych castic pochazejicich
z kofeni.

Mozné hrubsSi Castice, fidSi konzistence bez zbytku slupek,
semen, Cernych c¢astic s vyjimkou tmavych ¢astic
pochazejicich z kofeni.

HrubsSi Castice, fidka konzistence bez zbytku slupek,
Cernych ¢astic s vyjimkou tmavych castic pochazejicich
Z koreni.

Velmi fidka konzistence, nebo se zbytky slupek, semen a
vétSich kousku raj¢at.

NedostacCujici konzistence, odluCuje se tekutina od
homogenni hmoty, vysoky obsah slupek, semen.
Nepfijatelna konzistence, odluCuje se tekutina od
homogenni hmoty, vysoky obsah slupek, semen. Je to
divod k vylou€eni vzorku z hodnoceni.

Viané

5 Vynikajici

4 VVelmi dobra

3 Dobra
2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Neprijatelna

Vynikajici harmonie vuné. Jemna a intenzivni po rajCatech
a pouzitych pfisadach, bez cizich pach.

Velmi dobra intenzita a harmonie viné. Vané po rajcatech a
pouzitych pfisadach, s velmi malo zfetelnymi negativnimi
pachy.

Méné vyrazna a nevyvazena viné. Viné po rajCatech a
pouzitych pfisadach s patrnymi nevyvazenymi slozkami.
Nevyrazna a slabé vyvazena vané s negativné vystupujicimi
pachy.

Necharakteristicka viné s nezadoucimi pachy.

Vuné je zcela necharakteristicka a nepfijatelna. Je to duvod
k vylouceni vzorku z hodnoceni.

Intenzita chuti

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelna

Vynikajici intenzita chuté, pozitivné vyrazna.
Velmi dobrd intenzita chuté.

Méné vyrazna intenzita chuté.

Velmi malo intenzivni chuté.

Zcela postrada typickou chut.

Intenzita nebo Cistota chuté je nepfijatelna. Je to divodem
k vylouc€eni vzorku z hodnoceni.
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Harmonie chuti

5 Vynikajici

4 Velmi dobra
3 Dobra

2 Dostacujici

1 Nedostacujici

0 Nepfijatelna

Vynikajici harmonicka chut.

Velmi dobra harmonie chuti.

Chut méné vyrovnana az mdla.

Nevyrazna az nedostateCné harmonicka chut.

Chut s vyrazné vystupujicimi neharmonickymi slozkami
nebo pfichutémi.

Harmonie chuti je zcela nepfijatelna a je divodem k
vylouc€eni vzorku z hodnoceni.

Celkovy dojem

5 Vynikajici

4 Velmi dobry
3 Dobry

2 Dostacujici

1 Nedostacujici
0 Nepfijatelny

Volba bodoveého hodnoty slouzi k jemnému rozliseni kvality
Ci preferenci mezi hodnocenymi vzorky.

Celkovy dojem z keCupu je nepfijatelny, proto je divod k
jeho vylouceni z hodnoceni.

Poznamka: Jestlize hodnoceny vzorek je v jakémkoliv deskriptoru ohodnocen

bodem 0 (nepfijatelny) je vyfazen z hodnoceni.
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5.2 Aplikace kategorovych ordinalnich bodovych stupnici

5.2.1 Vyhodnoceni senzorické hodnoceni ovocnych kompotu

Vysledky bodového hodnoceni jednotlivych ovocnych kompotu (Tab. 11) byly
graficky znazornény do krabicového grafu (Obr. 8). Krabicovy graf u broskvového
kompotu KO 6 odhalil odlehlou hodnotu v hodnoceni. Tato odlehla hodnota byla
zpusobena hodnocenim jednoho posuzovatele, ktery udélil deskriptoru chuti
0 bodl, protoze v kompotu identifikoval kovovou chut, ktera byla nejspis
zpusobena obalovym materidlem. Broskvovy kompot KO 5 ma ze vSech
hodnocenych kompotl nejvétsi rozpéti a tim padem i smérodatnou odchylku.
Toto rozpéti zobrazuje krabicovy graf, ktery navic také znazorniuje zeSikmeni
k niz8§im hodnotam. Naopak nejmenSi rozpéti hodnot bylo zaznamenano
u kompotu KO 1. U kompotu KO 1 je median zeSikmen k niz§im hodnotam. To
znamena, ze polovina posuzovatelu hodnotila kompot velmi podobné.

Pfi hodnoceni popisnymi statistickymi metodami primérem, medianem,
ofezanym primérem |. (ktery vznikl vylou€¢enim nejnizSi a nejvy$si hodnoty
a vypocital ze zbylych hodnot novy primeér), ofezanym prumeérem Il. (ktery se
ziskal tak, ze od pruméru bodového hodnoceni bylo odecteno a pfic¢teno Cislo
pét. Hodnoty, které se liSily o vice nez pét bodu od priiméru, byly vyloueny a ze
zbylych hodnot byl vypocitan novy primér). Souctem pofadi, se projevila zména
pouze u kompotll OK 5 a OK 6 (Obr. 9). Pro zbylé popisné statistiky bylo poradi
neménné. TreSnové kompoty byly sefazeny v nasledujicim poradi OK 1, OK 3,
OK 2 a broskvové kompoty v pofadi OK 4, OK 6, OK 5.

Nejlépe hodnocené kompoty byly: tfeShovy kompot od Hamé s.r.o. (OK 1)

a Giana broskve ve sladkokyselém nalevu od Gaston s.r.o. (OK 4).
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Tab. 11 Statistické zpracovani bodové hodnoceni ovocnych kompott

TresSnovy kompot Broskvovy kompot
oK1 oK 2 oK 3 oK 4 OK 5 OK 6
Primeér 86 57 75 85 66 73
Median 84 54 78 84 59 75
Minimum 77 32 57 76 40 39
Maximum 94 78 90 96 92 88
Rozpéti 17 46 33 20 52 49
Ofezany prameér | 86 57 76 84 66 76
Ofezany prameér Il 83 54 74 83 62 74
Smérodatna odchylka 6 16 12 6 19 15
100 100
90 @ T 90 # T —
80 80
70 - x 70 % X
60 % I 60
50 50
40 J_ 40 i °
30 30
20 20
10 10
0 0
KO 1 KO 2 KO 3 KO 4 KOS5 KO 6

Obr. 8 Krabicovy graf statistického vyhodnoceni senzorické analyzy ovocnych

oK1 OK 2 OK3 oK 4 OK5 oK 6

EMPrimér M Median Orezany primeér | Orezany primér |l M Soucet poradi

kompoti

N

Poradi
=

o

Obr. 9 Viiv statistické metody na poradi kompotu

Statistické vyhodnoceni poradové zkousky
Krameriyv test
Mezi dZemy OK 4, OK 5, OK6 pro hladinu vyznamnosti 0,05 (p=8, n=3) neexistuje

statisticky vyznamny rozdil.
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Mezi OK 1 a OK 2 pro hladinu vyznamnosti 0,05 (p=8, n=3) existuje statisticky

vyznamny rozdil.

Friedmanuyv test

Pro potfebu Friedmanova testu jsou zakladem soudty poradi jednotlivych vyrobku

(Tab. 12). Pomoci vzorce se ovéfi, zda jsou pfipadné rozdily souctu porfadi

vyznamné.

Tab. 12 Zpracovana data senzorického hodnoceni ovocnych kompotu podle

Friedmanova testu

Ovocné kompoty

Posuzovatel

oK1 OK 2 OK3 oK 4 OK5 OK 6
A 2 3 1 1 3 2
B 1 3 2 1 2 3
C 2 3 1 1 3 2
D 1 3 2 1 3 2
E 1 3 2 1 3 2
F 2 3 1 2 1 3
G 1 2 3 2,5 1 2,5
H 1 3 2 2 1 3
Soucty poradi 11 23 14 11,5 17 19,5
Poradi 1. 3. 2. 1. 2. 3.

Pozn. Jelikoz se posuzovatel G rozhodl umistit na 2. misto vyrobek OK 4 i OK 5

muselo byt pofadi pfepocCitano na pofadi 2,5 pro oba vyrobky.

Pro broskvové kompoty (OK4, OK 5, OK 6) plati: Ftest (4,19) < Fit (6,25). Na
hladiné vyznamnosti a = 0,05 neexistuje mezi vzorky (OK4, OK 5, OK 6)

statisticky vyznamny celkovy rozdil.
Pro tfeShové kompoty (OK 1, OK 2, OK 3) plati: Ftest (9,75) > Fkit (6,25). Na

hladiné vyznamnosti a = 0,05 existuje mezi vzorky (KO 1, KO 2, KO 3) statisticky

vyznamny celkovy rozdil.
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Porovnani konkrétnich dvou vzorkd (Tab. 13) zda plati:|R; — R; | >7,48

v v v

Tab. 13 Absolutni hodnoty rozdilt soucti pofadi tfesriovych kompotu

Ovocné kompoty
oK1 oK 2
OK 2 12
OK 3 3 9

Z porovnani vzorkl vyplyva statisticky prokazatelny rozdil na hladiné
vyznamnosti a = 0,05 mezi 1. a 3. pofadim (OK 1 a OK 2) a mezi 2. a 3. pofadim
(OK 3 a OK 2). Mezi ostatnimi vzorky neni statisticky vyznamny rozdil.

OK1 OK3 OK2

Mezi ovocnymi kompoty podtrzenymi jednou c¢arou neexistuje statisticky
vyznamny rozdil, za to mezi ovocnymi kompoty nepodtrzenymi jednou Carou

statisticky vyznamny rozdil existuje.

5.2.2 Vyhodnoceni senzorické hodnoceni ovocnych dzemu

Vysledky popisné statistiky bodového hodnoceni jednotlivych ovocnych dzeml
(Tab. 14) byly graficky znazornény do krabicového grafu (Obr. 10). Krabicovy graf
zobrazuje rozdily hodnoceni, které mezi ovocnymi dzemy OD 1 az OD 5 nejsou
prilis velké. Je tfeba vyzdvihnout ovocny dzem OD 1, ktery reprezentuje data
rovhomeérného rozloZeni nejen diky své symetrii, ale také polohou medianu, ktera
lezi takika v Uplném prostfedku obdélniku a také hodnota aritmetického priméru
je stejna jako hodnota medianu.

Pfi hodnoceni popisnymi statistickymi metodami primérem, medianem,
ofezanym prumérem |., ofezanym primérem Il. a souctem pofadi, se projevila
zmeéna v poradi u ofezaného priméru Il. a u souctu poradi mezi vyrobky OD 3
a OD 5 (Obr. 11). Zbylé popisné statistiky se shodly na nasledujici poradi OD 1,
OD 2, OD3, OD 5, OD 4. Nejlépe hodnoceny dzem byl OD 1

V tab. 14 statistického zpracovani hodnoceni ovocnych dzemd(, jsou
u dzeml OD 4 a OD 5 dosti vyrazné rozdily v bodovych hodnotach pfi srovnani
prumérud, medianu, ofezaného priméru |. a ofezaného primeéru Il. Proto je nutné
pevné zvolit jednu metodu podle, které se bude senzoricka analyzy dzemd
vyhodnocovat. U dZemu OD 4 — Prima Frutta Fragole Erdbeern, ktery se umistil

na poslednim misté, se objevila anomalie, kdy byly vSechny hodnoty odlehlé,
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a nebylo mozné vypocitat ofezany pramér Il. Aby bylo mozné ofezany primér Il.
vypocitat alespori ze dvou hodnot, musela byt k priméru pfi¢tena a odectena

hodnota deset. A ze zbylych hodnot se vypocital pramér.

Tab. 14 Statistické zpracovani bodové hodnoceni ovocnych dZzemd

Jahodovy dZzem

OoD1 oD 2 oD 3 ob4 oD 5
Primér 84 81 76 66 75
Median 84 83 74 56 68
Minimum 73 62 60 53 60
Maximum 95 95 97 88 100
Rozpéti 22 33 37 35 40
Ofezany prameér | 83 82 75 65 73
Ofezany prameér Il 84 82 73 56x 80
Smérodatna odchylka 7 11 12 17 15

X ofezany pramér + 10

100
90 = T = 1
80 ® x
70
60 1 L %
50
40
30
20
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b

OD1 0D 2 OD3 oD 4 OD5

Obr. 10 Krabicovy graf statistického vyhodnoceni senzorické analyzy ovocnych

dZzemd
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© II I
1
. | [ |

OoD1 OoD2 OoD3 oD4 oD 5

HPrimér M Median Orezany primeér | Orezany primér |l M Soucet poradi

Obr. 11 Viiv statistické metody na poradi dzemdi
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Statistické vyhodnoceni poradové zkousky
Krameruv test
Mezi dZzemy pro hladinu vyznamnosti a = 0,05 (p=8, n=5) neexistuje statisticky

vyznamny rozdil.

Friedmanuv test
Pro potifebu Friedmanova testu jsou zakladem soucty pofadi jednotlivych vyrobku
(Tab. 15). Pomoci vzorce se ovéfi, zda jsou pfipadné rozdily souctu poradi

vyznamné.

Tab. 15 Zpracovana data senzorického hodnoceni ovocnych dzZzemi podle

Friedmanova testu

Ovocné dZiemy
Posuzovatel
OoD1 oD 2 OoD3 oD 4 OoD5

A 1,5 5 4 1,5 3
B 5 2 3 4 1
C 1 2 3,5 5 3,5
D 1 2 3,5 5 3,5
E 2 1 3 5 4
F 2,5 4 5 2,5 1
G 2 3 1 5 4
H 3 1 2 5 4
Soucty poradi 18 20 25 33 24
Poradi 1. 2. 4, 5. 3.

Pro ovocné dzemy plati: Fest (6,70) < Fit (9,19). Na hladiné vyznamnosti

a = 0,05 neexistuje mezi vzorky statisticky vyznamny celkovy rozdil.

5.2.3 Vyhodnoceni senzorické hodnoceni ovocnych st'av

Vysledky popisné statistiky bodového hodnoceni jednotlivych ovocnych $tav
(Tab. 16) byly graficky znazornény do krabicového grafu (Obr. 12). Krabicovy
graf ovocné $tavy odhalil odlehlou hodnotu u OS 1. Odlehld hodnota byla
zpusobena hodnocenim jednoho hodnotitele, ktery hodnotil intenzitu, Cistotu
a harmonii viiné jako dostateCnou. Své kritické hodnoceni viiné v poznamkach

pro hodnotitele neodtvodnil.
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PFi hodnoceni primérem, medianem, ofezanym primérem |., ofezanym
prumérem Il. a sou¢tem poradi, se zménilo u ofezaného priméru Il. a u souctu
poradi (Obr. 13). Ofezany pramér |l. zménil pofadi na OS 1, OS 4, OS 3, 0S 2,
OS 6, OS 5. Souget poradi zménil pofadi na OS 1, OS 4, 0OS 5, OS 3, OS 2,
0S 6. Zbylé popisné statistiky se shodly na nasledujici pofadi OS 1, OS 4, OS 3,
0S 5, OS 2, 0S 6. Nejlépe hodnocena byla Rio Fresh 100 % $tava chlazena
jablkova od McCarter a.s. U jableéné $tavy OS 5 — Rio Edition 2016, ktera se
umistil na 4. misté, se objevila anomalie, kdy byly vSechny hodnoty odlehlée,
a nebylo mozné vypocitat ofezany prumeér Il. Aby bylo mozné ofezany pramér Il.
vypocitat alespori ze dvou hodnot, musela byt k priméru pfi¢teno a odecteno

Cislo dvanact. A ze zbylych hodnot se vypocital novy pramér.

Tab. 16 Statistické zpracovani bodové hodnoceni ovocnych Stav

100 % jable¢na stava
0S1 0S2 0S3 0S4 0S5 0S 6
Primér 87 67 76 81 70 63
Median 89 63 79 86 70 61
Minimum 63 42 54 45 49 46
Maximum 97 92 97 97 97 80
Rozpéti 34 50 43 52 48 34
Ofezany prameér | 89 66 76 84 69 63
Ofezany prameér Il 87 65 78 83 70x 60
Smérodatna odchylka 11 17 12 19 18 13

X ofezany prumér +12
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Obr. 12 Krabicovy graf statistického vyhodnoceni senzorické analyzy ovocnych

Stav
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Obr. 13 Viiv statistické metody na poradi ovocnych Stav

Statistické vyhodnoceni poradové zkousky

Kramerdyv test

Mezi ovocnymi $tavami OS 1 a OS 6 pro hladinu vyznamnosti a = 0,05 (p=8,

Orezany primeér |

n=6) existuje statisticky vyznamny rozdil.

Friedmanuyv test

Pro potiebu Friedmanova testu jsou zakladem soucty poradi jednotlivych vyrobku

(Tab. 17). Pomoci vzorce se oveéfi, zda jsou pfipadné rozdily souctu pofadi

vyznamné.

Tab. 17 Zpracovana data senzorického hodnoceni ovocnych Stav podle

Friedmanova testu

Orezany primeér Il

. .II I|| III III |III
0S1 052 0S3 0S4 0S5 056

W Median MW Soucet poradi

Ovocné stavy

Posuzovatel = = v - ~ -

0s1 0S2 0s3 0S4 0S5 oS 6
A 6 5 1,5 3 1,5 4
B 1 4 5 2 3 6
C 1 6 3 2 5 4
D 1 3 2 6 5 4
E 3 2 4 1 5 6
F 1 6 4 2 3 5
G 1 2 5 4 3 6
H 2 6 4,5 1 3 4,5
Soucty poradi 16 34 29 21 28,5 39,5
Poradi 1. 5. 4. 2. 3. 6.

Pro ovocné Stavy plati: Feest (12,95) > Fkit (10,68). Na hladiné vyznamnosti

a = 0,05 existuje mezi vzorky statisticky vyznamny celkovy rozdil.

Porovnani konkrétnich dvou vzorku (Tab. 18) zda plati: |R; — R; | = 14,67
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Tab. 18 Absolutni hodnoty rozdilt soucti pofadi ovocnych Stav

Ovocné $tavy
0S1 052 0S3 0S4 0S5
052 18
0S3 13 5
0S4 5 13 8
0S5 12,5 5,5 0,5 7,5
056 23,5 5,5 10,5 18,5 11

Z porovnani vzorkd vyplyva statisticky prokazatelny rozdil na hladiné
vyznamnosti a = 0,05 mezi 1. a 5 poradim (OS 1 a OS 2), 1. a 6. pofadim (OS 1
a OS 6) amezi 2. a 6. pofadim (OS 4 a OS 6).

051 054 055 053 052 056

Mezi ovocnymi Stavami podtrzenymi jednou c¢arou neexistuje statisticky
vyznamny rozdil, za to mezi ovocnymi Stavami nepodtrzenymi jednou Carou

statisticky vyznamny rozdil existuje.

Zakladni chut'ové profily jableénych st'av

Hodnoty ziskané senzorickym hodnocenim zakladnich chuti na 100 mm usecce
byly zméfeny a zprimérovany pro kazdou chut. Aritmeticky primér hodnoceni
zakladni chuté byl vynesen na pavucinovy graf.

Nasledujici senzorické profily obr. 14 — 19. zobrazuji intenzity vlastnosti
hodnocenych jableCnych stav. Jable€na stava Rio Fresh (obr. 14) byla zasadné
sladSi a méné kysela nez zbyly soubor hodnocenych stav. Naopak jableCna
Stava Albert Excellent (obr. 15) byla vyrazné kysela a velmi malo sladka, z toho
je také mozné usuzovat, pro¢ posuzovatelé hodnotili tuto Stavu nizSimi body.
Pouze u jableénych Stav Albert Excellent (obr. 15) a Rauch Happy Day (obr. 19)
byla zaznamenana kovova chut. Horka chut byla velmi podobné vnimana
u vSech jable¢nych stav. Velmi podobny senzoricky profil ve vSech vlastnostech

méli jablecné Stavy Lazansky Rubin (obr. 16) a Pfanner (obr. 17).
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Senzorické profily jableénych st'av

sladka sladka
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80 80
70 70
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40 40
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20 20
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Obr. 14 Senzoricky profil 100 % Obr. 15 Senzoricky profil 100 %

jableéné Stavy — Rio Fresh jablecné Stavy — Albert Excellent
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Obr. 16 Senzoricky profil 100 % Obr. 17 Senzoricky profil 100 %

jable¢né stavy — Lazansky Rubin jable¢né Stavy — Pfanner
sladka sladka
100 100
90 90
80 80
70 70
60 60
50 50
7 40 z . 40 s
kovova 30 kyseld kovova 30 kysela
20 2
10
0
svirava horka svirava horka

Obr. 18 Senzoricky profil 100 % Obr. 19 Senzoricky profil 100 %
jableéné $tavy — Rio Edition 2016 jablecné stavy — Rauch Happy Day
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5.2.4 Vyhodnoceni senzorické hodnoceni kysaného zeli

Vysledky popisné statistiky bodového hodnoceni jednotlivych vzorkl kysaného
zeli (Tab. 19) byly graficky znazornény do krabicového grafu (Obr. 20). Krabicovy
graf kysaného zeli odhalil odlehlou hodnotu u KZ 7. Odlehla hodnota byla
zpusobena hodnocenim jednoho posuzovatele, ktery hodnotil celkovy dojem,
Cistotu vliné, Cdistotu, harmonii a intenzitu chuti jako nedostacujici. Chut
hodnotiteli pfiSla jako netypicka, velmi kofenita a vani pfirovnal k mysiné.
Obdobné komentarfe se objevovaly od vice hodnotitelll pro tento vyrobek. Za
zminku stoji rovnomérné rozlozeni hodnoceni vyrobku KZ 3 a KZ 5 a jejich stejny
aritmeticky pramér, ktery se shoduje s medianem.

PFi hodnoceni primérem, medianem, ofezanym primérem |., ofezanym
prumérem |l. a souctem poradi, se pofadi zménilo u medianu, a souctu poradi
(Obr. 21). Median zménil pofadina KZ 2, KZ5 -KZ 6, KZ 3, KZ 1,KZ 4,KZ 7.
Soucet poradi zménil pofadi na KZ 2, KZ 6, KZ 5, KZ 3, KZ1,KZ 7, KZ 4. Zbylé
popisné statistiky se shodly na nasledujici poradi KZ 2, KZ 5, KZ 6, KZ 3, KZ 1,
KZ 7, KZ4. Nejlépe podle navrzené kategorové ordinalni bodové stupnice bylo
hodnoceno Bolehost'ské kysané zeli od AGROSPOL Bolehost, a.s.

Tab. 19 Statistické zpracovani bodové hodnoceni kysaného zeli

Kysané zeli
Kz1 | Kz2 | Kz3 | kza | Kz5 | Kz6 | Kz7
[Pramer 56 83 61 47 77 74 50
IMedian 57 87 61 50 77 77 52
[Minimum 40 | 49 40 20 55 56 19
[Maximum 70 | 9 82 66 94 89 63
[Rozpéti 30 47 42 46 39 33 44
lofezany primér | 57 86 61 48 78 75 52
[oFezany pramér Ii 56 86 61 46 76 75 51
Smérodatna odchylka|] 11 15 14 16 12 10 14
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Obr. 20 Krabicovy graf statistického vyhodnoceni senzorické analyzy kysaného

zeli
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Obr. 21 Viiv statistické metody na poradi kysaného zeli

Statistické vyhodnoceni poradové zkousky
Kramertv test
Mezi vyrobky KZ 2 a KZ 4 pro hladinu vyznamnosti a = 0,05 (p=8, n=7) existuje

statisticky vyznamny rozdil.

Friedmanuyv test
Pro potfebu Friedmanova testu jsou zakladem soudty poradi jednotlivych vyrobku
(Tab. 20). Pomoci vzorce se ovéfi, zda jsou pfipadné rozdily souctu poradi

vyznamne.
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Tab. 20 Zpracovana data senzorického hodnoceni kysaného zeli podle
Friedmanova testu
Kysané zeli
Posuzovatel
KZ 1 KZ 2 KZ 3 KZ 4 KZ 5 KZ 6 Kz 7
A 6 1 4 7 2 3 5
B 5 1 4 6 3 2 7
C 4 2 5 6 1 3 7
D 4,5 1 4,5 7 3 2 6
E 6 1 5 7 2 3 4
F 4 3 1 6 7 2 5
G 5 2 3 7 4 1 6
H 6,5 3,5 6,5 5 1 2 3,5
Soucty poradi 41 14,5 33 51 23 18 43,5
Poradi 5. 1. 4, 7. 3. 2. 6.

Pro kysané zeli plati: Frest (31,04) > Fkit (12,14). Na hladiné vyznamnosti a = 0,05

existuje mezi vzorky statisticky vyznamny celkovy rozdil.

Porovnani konkrétnich dvou vzorku (Tab. 21) zda plati: |R; — R; | = 16,94

Tab. 21 Absolutni hodnoty rozdilt soucti poradi kysaného zeli

Kysané zeli

KZ 1
KZ 2 26,5
KZ 3 8
KZ 4 10 18
KZ 5 18 8,5 8,5 28
KZ 6 23 3,5 15 33 5
Kz 7 2,5 29 10,5 7,5 20,5

Z porovnani vzorkl vyplyva statisticky prokazatelny

rozdil

na hladiné

vyznamnosti a= 0,05 mezi 1. a 4. pofadim (KZ 2 a KZ 3), 1. a 5. pofadim (KZ 2
a KZ 1), 1. a 6. pofadim (KZ2 aKz7), 1. a7. pofadim (KZ2 a KZ 4), 2. a 5.
pofadim (KZ 6 a KZ 1), 2. a 6. pofadim (KZ 6 a KZ 7), 2. a 7. pofadim (KZ 6
a Kz 4), 3. a 5. poradim (KZ 5 aKZ 1), 3. a 6. poradim (KZ5aKzZ7),3.a7.

pofadim (KZ 5 a KZ 4) a mezi 4. a 7. pofadim (KZ 3 a KZ 4).
KZ 6

KZ 2

KZ5

KZ 3

KZ 1

KZ7
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Mezi vyrobky kysaného zeli podtrzenym jednou Carou neexistuje statisticky
vyznamny rozdil, za to mezi vyrobky kysaného zeli nepodtrzenymi jednou Carou

statisticky vyznamny rozdil existuje.

5.2.5 Vyhodnoceni senzorické hodnoceni sterilovanych okurek
ve sladkokyselém nalevu

Vysledky popisné statistiky bodového hodnoceni jednotlivych vyrobki
sterilovanych okurek (Tab. 22) byly graficky znazornény do krabicového grafu
(Obr. 22). Krabicovy graf sterilovanych okurek odhalil odlehlou hodnotu u SO 6.
Odlehla hodnota byla zpusobena hodnocenim pouze jednoho posuzovatele,
ktery hodnotil chut, jako dostateCnou, ale je tfeba vyzdvihnout, ze 50 %
hodnoceni se pohybovalo ve velmi Uzkém rozmezi hodnoceni. Chut
sterilovanych okurek ma vysoky koeficient vyznamnosti, proto bylo ovlivhéno
celkové hodnoceni vyrobku. Sterilované okurky SO 7, reprezentuji data
rovhnomeérného rozloZeni nejen diky své symetrii, ale také polohou medianu, ktera
lezi takika v uplném prostfedku obdélniku. Hodnota aritmetické priméru se
témér shoduje s hodnotou medianu.

Pfi hodnoceni primérem, medianem, ofezanym prumérem |., ofezanym
primérem Il. a souétem porfadi, se pofadi zménilo u prdméru a ofezaného
pradméru Il (Obr. 23). Primér zménil pofadi na SO 2, SO 1, SO 6, SO 3, SO 4,
SO 5, SO 7. Ofezany pramér Il. zménil pofadi na SO 1, SO 2, SO 6, SO 4, SO 3,
SO 5, SO 7. Zbylé popisné statistiky se shodly na nasledujici pofadi SO 2, SO 1,
SO 6, SO 4, SO 3, SO 5, SO7. Nejlépe podle navrzené kategoroveé ordinalni

bodové stupnice byly hodnoceny Tradi¢ni moravské okurky od Efko cz s.r.o.
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Tab. 22 Statistické zpracovani bodové hodnoceni sterilovanych okurek ve

sladkokyselem nalevu

Sterilované okurky
sO1 | so2 | so3 | so4 | so5 | so6 | sO7
[Promeér 79 80 73 72 64 75 59
IMedian 77 81 70 72 63 76 60
[Minimum 68 67 61 51 41 62 40
[Maximum 94 92 87 87 88 80 84
[Rozpéti 26 25 26 36 47 18 44
loiezany pramér | 78 80 72 73 63 76 58
lofezany pramér I 82 80 71 73 63 76 61
Smérodatnda odchylka] 10 8 9 12 15 6 16
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Obr. 22 Krabicovy graf statistického vyhodnoceni senzorické analyzy

sterilovanych okurek ve sladko kyseléem nélevu
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Obr. 23 Viiv statistické metody na poradi sterilovanych okurek

Statistické vyhodnoceni poradové zkousky
Krameruv test
U vyrobku SO7 pro hladinu vyznamnosti a = 0,05 (p=8, n=7) existuje statisticky
vyznamny rozdil.
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Friedmanuv test
Pro potfebu Friedmanova testu jsou zakladem soudty poradi jednotlivych vyrobku
(Tab. 23). Pomoci vzorce se oveéfi, zda jsou pfipadné rozdily souctu poradi

vyznamné.

Tab. 23 Zpracovana data senzorického hodnoceni sterilovanych okurek ve

sladkokyselém nélevu podle Friedmanova testu

Sterilované okurky

Posuzovatel

SO1 SO 2 SO3 SO 4 SO5 SO 6 SO 7
A 7 4 3 2 1 6 5
B 1 4 3 6 5 2 7
C 2 1 4 5 6 3 7
D 6 2,5 5 1 4 2,5 7
E 1 2 3 7 6 5 4
F 1 3 4 5 6 2 7
G 4 3 6,5 2 6,5 1 5
H 3 1 4 2 6,5 5 6,5
Soucty poradi 25 20,5 32,5 30 41 26,5 48,5
Poradi 2. 1. 5. 4, 6. 3. 7.

Pro sterilované okurky plati: Ftest (15,24) > Fwit (12,14). Na hladiné vyznamnosti

a = 0,05 a existuje mezi vzorky statisticky vyznamny celkovy rozdil.

Porovnani konkrétnich dvou vzorku (Tab. 24) zda plati: |[R; — R; | = 16,94

Tab. 24 Absolutni hodnoty rozdilt souctu pofadi sterilovanych okurek

Sterilované okurky
SO1
SO 2 4,5
SO3 7,5 12
SO 4 5 9,5 2,5
SO 5 16 20,5 8,5 11
SO 6 1,5 6 6 3,5 14,5
SO 7 23,5 28 16 18,5 7,5
Z porovnani vzorku vyplyva statisticky prokazatelny rozdil na hladiné

vyznamnosti a= 0,05 mezi 1. a 6. pofadim (SO 2 a SO 5), 1. a 7. pofadim (SO 2
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aS07),2 a7.pofadim (SO 1aS0O7),3.a7.porfadim (SO 6 a SO 7) a mezi 4.
a 7. pofadim (SO 4a SO 7).
S02 501 506 504 503 505 507

Mezi sterilovanymi okurky podtrzenymi jednou Carou neexistuje statisticky
vyznamny rozdil, za to mezi sterilovanymi okurky nepodtrzenymi jednou Carou

statisticky vyznamny rozdil existuje.

5.2.6 Vyhodnoceni senzorického hodnoceni ke€up

Vysledky popisné statistiky bodového hodnoceni jednotlivych keCupl (Tab. 25)
byly graficky znazornény do krabicového grafu (Obr. 24). Krabicovy graf keCupu
odhalil odlehlé hodnoty u KE 3 a KE 4. U vyrobku KE 3 jeden z posuzovatelu
hodnotil intenzitu chuti, jako nedostatecnou to zpUsobilo vyrazné odliSné bodové
hodnoceni od hodnoceni ostatnich posuzovateld. Vyrobek KE 4 byl tim samym
posuzovatelem hodnocen body ,vynikajici“ a ,velmi dobry“, tim se také vyrazné
odliSovalo bodové hodnoceni od ostatnich posuzovateld.

PFi hodnoceni primérem, medianem, ofezanym primérem |., ofezanym
primérem Il. a souctem poradi. VSechny popisné statistiky se shodly na 1. poradi
(KE 1), 2. poradi (KE 3) a 3. poradi (KE 6). Zbyla pofadi kazda staticka metoda
sefadila odliSné. Nejlépe podle navrzené kategorové ordinalni bodové stupnice

byl hodnocen Mikado kedup jemny od Lidl Ceska republika v.o.s.

Tab. 25 Statistické zpracovani bodové hodnoceni kecCupt

Kecup
KE1 | KE2 | KE3 | KE4 | KE5 | KE6 | KE7
[Primer 96 60 82 60 60 77 57
IMedian 97 63 85 62 56 75 62
[Minimum 88 38 59 33 40 67 27
[Maximum 100 | 80 91 88 83 93 74
[Rozpéti 12 42 32 55 43 26 47
lofezany primer | 97 61 85 60 60 75 59
lorezany pramér 11 95 47 84 62 58 76 53
Smérodatna odchylka 4 13 10 15 14 9 18
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Obr. 24 Krabicovy graf statistického vyhodnoceni senzorické analyzy kecCupt
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Obr. 25 Viiv statistické metody na poradi kecupt

Statistické vyhodnoceni poradové zkousky
Krameriv test
Pro keCup KE 1 hladinu vyznamnosti a = 0,05 (p=8, n=7) existuje statisticky

vyznamny rozdil.

Friedmanuv test
Pro potfebu Friedmanova testu jsou zakladem soudty poradi jednotlivych vyrobku
(Tab. 26). Pomoci vzorce se ovéfi, zda jsou pfipadné rozdily souctu poradi

vyznamne.
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Tab. 26 Zpracovana data senzorického hodnoceni kecupt podle Friedmanova

testu
Kecup
Posuzovatel
KE 1 KE 2 KE 3 KE 4 KE 5 KE 6 KE 7

A 1 3 5 4 6 2 7
B 1 5 3 7 4 2 6
C 1 6 2 5 7 3 4
D 1 5 2 6 4 3 7
E 2,5 4 1 2,5 7 6 5
F 1 6 2 5 7 3 4
G 1 5 2 7 6 3 4
H 1 5,5 2 5,5 3 4 7
Soucty poradi 9,5 39,5 19 42 44 26 44
Poradi 1. 4, 2. 5. 6.—7. 3. 6.-7.

Pro keCupy plati: Fest (30,95) > Fkit (12,14). Na hladiné vyznamnosti a = 0,05

existuje mezi vzorky statisticky vyznamny celkovy rozdil.

Porovnani konkrétnich dvou vzorku (Tab. 27) zda plati: |R; — R; | = 16,94

Tab. 27 Absolutni hodnoty rozdilt souctl porfadi kecupl

Kecup
KE 1

KE 2 30

KE 3 9,5 20,5

KE 4 32,5 2,5 23
KE 5 34,5 4,5 25
KE 6 16,5 13,5 7
KE 7 34,5 4,5 25

Z porovnani vzorkl vyplyva statisticky prokazatelny rozdil na hladiné

vyznamnosti a= 0,05 mezi 1. a 4. pofadim (KE 1 a KE 2), 1. a 5. pofadim (KE 1
aKE 4), 1. a 6. - 7. pofadim (KE 1 a KE 5), 1. a 6. - 7. pofadim (KE 1 a KE 7),
2. a 4. pofadim (KE 3 a KE 2), 2. a 5. pofadim (KE 3 aKE 4), 2. a 6. - 7. pofadim
(KE 3aKEDb), 2.a6.-7. pofadim (KE 3 a KE 7), 3. a 6. - 7. pofadim (KE 6 a
KE 5) a mezi 3. a 6. - 7. pofadim (KE 6 a KE 7). Mezi ostatnimi vzorky neni
statisticky vyznamny rozdil.

KE1 KE3 KEG KEZ2 KE4 KES KE7

Mezi keCupy podtrzenymi jednou €arou neexistuje statisticky vyznamny rozdil, za

to mezi keCupy nepodtrzenymi jednou €arou statisticky vyznamny rozdil existuje.
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Senzorické profily keCupu
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Obr. 26 Senzoricky profil keupu -
Mikado kecup jemny
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Obr. 28 Senzoricky profil keCupu -

OTMA gurmén
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Obr. 30 Senzoricky profil keCupu -
Kand Hurvinkiv kepuc
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Obr. 27 Senzoricky profil keCupu -

Hamé kecup jemny
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Obr. 29 Senzoricky profil kelupu -
Spak Gourmet ketchup jemny
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Obr. 31 Senzoricky profil keCupu -
Kand delikates kecup jemny
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Obr. 32 Senzoricky profil keCupu -
OAK LAKE Mild ketchup

Zakladni chut'ové profily kecupt

Hodnoty ziskané senzorickym hodnocenim zakladnich chuti na 100 mm usecce
byly zméfeny a zpramérovany pro kazdou chut. Aritmeticky primér hodnoceni
zakladni chuté byl vynesen na pavucinovy graf.

Predchazejici senzorické profily obr. 26 — 32. zobrazuiji intenzity viastnosti
hodnocenych keCupl. Z hlediska tvaru profilu jsou si velmi podobné Mikado
ke€up jemny (obr. 26), OTMA gurman (obr. 28) a Spak Gourmet ketchup jemny
(obr. 29). Velmi podobny senzoricky profil ve vSech vlastnostech mél také Kand
delikates keCup jemny (obr. 31) keCupem OAK LAKE Mild ketchup (obr. 32).
U vétSiny vyrobku dominovala pfedevsim sladka a kysela chut. Slana chut byla

velmi podobné vnimana u vSech kecupd.
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6. ZAVER

Je mozné rozlisit sedm metodickych pfistupu senzorické analyzy: rozliSovaci
metody, stupnicové metody, metody odhadu magnitudy, metody srovnani se
standardem, metoda slovniho popisu, profilové metody a preferenéni metody.
Prace je zaméfena na vyuziti kategorovych ordinalnich bodovych stupnic a
intervalovych stupnic.

U Sesti potravinarskych vyrobku, tfi z ovoce a tfi ze zeleniny, byly na
zakladé studia literarnich a legislativnich pramend zvoleny organoleptické
vlastnosti, které zasadné ovliviuji jejich senzorickou jakost. Tyto organoleptické
parametry byly zpracovany pro ovocny dZzem, ovocny kompot, ovocnhou $tavu,
kysané zeli, sterilované okurky ve sladkokyselém nalevu a keCup. Dale byla
navrhnuta metoda sestavovani kategorovych ordinalnich bodovych stupnic pro
senzorické hodnoceni s maximem 100 bodd. Pomoci této metodiky a
organoleptickych parametrd, byly sestaveny hodnotici tabulky obsahujici body i
koeficienty vyznamnosti a také zformulovany senzorické poZadavky jednotlivych
stupnud pro zvolené potravinarské vyrobky.

Nasledné byly hodnotici tabulky a senzorické poZzadavky na stupné
aplikovany v praxi. Nejlépe byly senzoricky hodnoceny podle navrzenych stupnic
nasledujici vyrobky: TreShovy kompot od Hamé s.r.o.; Giana broskve ve
sladkokyselém nalevu od Gaston s.r.o; Jahodovy dzem od Bonne Maman; Rio
Fresh 100 % Stava chlazena jablkova od McCarter a.s.; tradi¢ni moravské okurky
od Efko cz s.r.o.; Bolehostské kysané zeli od AGROSPOL Bolehost, a.s.;
Mikado kecup jemny od Lidl Ceska republika v.o.s.

Pro interpretaci vysledkd od jednotlivych hodnotiteld kategorovych
ordinalnich bodovych stupnic |Ize pouzit prumér, median, ofezany prumeér ., ktery
vznikl vylou€enim nejnizsi a nejvyssi hodnoty a vypocital se zbylych hodnot novy
primér a také ofezany prumér Il., ktery se ziskal tak, ze se od priméru bodového
hodnoceni odecetlo a pficetlo Cislo pét. Pokud se néktera z hodnot liSila vice, nez
0 pét bodu od pruméru byla vylou€ena a vypocital se zbylych hodnot novy
primér. Z toho vyplyva, Ze zpusob vyhodnoceni se musi vzdy pevné zvolit a

zanést napfiklad do podminek posuzovani nebo do statutu soutéze.
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7. SOUHRN a RESUME

Postupy senzorického hodnoceni vyrobki z ovoce a zeleniny

Diplomova prace byla vypracovana v letech 2015/2016 na Ustavu poskliziiové
technologie zahradnickych produkttu, na Zahradnické fakulté Mendelovy
univerzity v Brné. Prace pojednava o rozdéleni a principech jednotlivych metod
senzorické analyzy potraviny. V praktické ¢asti byly navrhnuty postupy
senzorického zkous$eni vybranych vyrobkd z ovoce a zeleniny a jejich zpusob
vyhodnocovani. Postupy senzorického zkousSeni byly navrhnuty pro: ovocny
dzem, ovocny kompot, ovocnou Stavu, kysané zeli, sterilované okurky
ve sladkokyselém nalevu a keCup. Nasledné pro vSechny vyrobky byly tyto
postupy senzorického zkou$eni pouzity v praxi a ziskana data byla vhodné

interpretovana.

Klicova slova
Metody senzorické analyzy, kategoroveé ordinalni bodové stupnice, ovocny dzem,

ovocny kompot, ovocna stava, kysané zeli, sterilované okurky, kecCup.

Sensory analysis procedures of fruit and vegetable products

This thesis was written in 2015/2016 at the Department of Post-Harvest
Technology of Horticultural Products at the Faculty of Horticulture at the Mendel
University in Brno. Main topic of this thesis is the division and principles of
different methods of sensory analysis of food. During practical part of this thesis,
sensory processes were designed to test selected fruit and vegetable products.
Evaluation methods of these products are discussed as well. Sensory analysis
procedures were designed for: fruit jams, fruit compote, fruit juice, sauerkraut,
pickles and ketchup. Consequently, for all these products, sensory analysis was
performed, data was collected and interpreted.

Keywords

Methods of sensory analysis, categorical ordinal scoring scales, fruit jam, fruit

compote, fruit juice, sauerkraut, pickles, ketchup.
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9. PRILOHY

Seznam priloh

Priloha I. Senzoricky profil chuti ovocné Stavy

Priloha Il. Senzoricky profil chuti keCupu

Priloha lll. Ovocné kompoty pro senzorické hodnoceni

Priloha IV. Ovocné dZemy pro senzorické hodnoceni

Priloha V. Ovocné Stavy pro senzorické hodnoceni

Priloha VI. Sterilované okurky ve sladkokyselém nalevu pro senzorické
hodnoceni

Priloha VII. Kysané zeli pro senzorické hodnoceni

Priloha VIII. KeCupy pro senzorické hodnoceni



Priloha I. Senzoricky profil chuti ovocné Stavy

Ochutnejte pfedlozeny vzorek a soustfedte se pfi tom na jednu z uvedenych
chuti. Jeji intenzitu zaznamenejte na nestrukturovanou grafickou stupnici. Poté
znovu ochutnejte a soustfedte se na dalSi chut. Takto ohodnotte intenzitu

jednotlivych chuti ve vzorku.

Sladka chut’

- +
Kysela chut’

- +
Horka chut’ - +
Svirava chut’

- +

Kovova chut’




Priloha Il. Senzoricky profil chuti keCupu

Ochutnejte pfedlozeny vzorek a soustfedte se pfi tom na jednu z uvedenych
chuti. Jeji intenzitu zaznamenejte na nestrukturovanou grafickou stupnici. Poté
znovu ochutnejte a soustfedte se na dalSi chut. Takto ohodnotte intenzitu

jednotlivych chuti ve vzorku.

Sladka chut’ _ +
Kysela chut’ ) +
Hofrka chut’ i N
Slana chut’ ) +

Svirava chut’

Umami chut’

Kovova chut’




Priloha lll. Ovocné kompoty pro senzorické hodnoceni

Cena/

Nazev produktu | mnozstvi Vyrobce/ Informace o produktu
maloobchod
produktu
. Zpracované ovoce. Kompot. Sterilovano.
Hame s.1.0/ | gjozeni: tresné (61,4% h da, cukr, regulator kyselosti: kyselina citronova
Hamé treSiovy | 48,90 K& | AHOLD Czech oZeni: treSne (61,4% m.)’, voda, cukr, regulator kyselosti: kyselina ci rQnova.
kompot 200/350 Republic a.s Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 379 kJ/ 89 kcal; Tuky
P 9 e 0,2 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 21,1 g; z toho cukry 19,4
g; Bilkoviny 0,6 g; Sal 0,0 g.
A+Z Jednodruhovy ovocny vyrobek s cukrem, sterilovany.
T . Risnovsky, Slozeni: tfesné, pitna voda, glukdzovy sirup.
48,90 K¢/ .
Cg%;g:esnovy 706/3500 Halasz, s.r.o./ | Vyzivové tidaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 288 kJ/ 68,7 kcal; Tuky
9 | AHOLD Czech 0,25 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0,0034 g; Sacharidy 15,4 g; z toho cukry
Republic a.s. 14,2 g; Bilkoviny 0,5 g; Vlaknina 1,0 g.
TresSné. Sterilovana kompot s nalevem jednodruhovy.
. v « Alibona a.s./ Slozeni: tfeSné (49%), pitna voda, cukr, regulator kyselosti: kyselina citronova
K
‘:L'I'zma tresne ‘;’g’og/gsod Tesco Stores | Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 330 kJ/ 78 kcal; Tuky
9 |CRas. 0,19 g; z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 18,5 g; z toho cukry

12,4 g; Bilkoviny 0,39 g; Sul 0 g.




Pokraéovani pfrilohy lll. Ovocné kompoty pro senzorické hodnoceni

Cena/

Nazev produktu | mnozstvi mg%rgggﬁ(l)d Informace o produktu
produktu
Broskve loupané pulené ve sladkém nalevu. Kompot, sterilovano.
Giana broskve GASTON Slozeni: broskve loupané pulené, pitna voda, cukr, regulator kyselosti: kyselina
ve 39,90 K¢/ sr.0/ Tesco citronova.
sladkokyselém | 820/470 g S.tc')r'es SR as Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 270 kJ/ 65 kcal; Tuky O
nalevu ' | g; z toho nasycené mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 16 g; z toho cukry 9 g;
Bilkoviny <0,5 g; Sl <0,01 g.
GASTON Broskve loupané pulené ve sladkém nalevu. Pasterizovano.
Kaiser Franz sr.0/ AHOLD Slozeni: broskve loupané pullené, pitna voda, cukr, regulator kyselosti: kyselina
Josef exclusive | 35,90 K¢/ T citronova.
broskvovy 410/240g | CZeen Vyzivové Gidaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 248 kJ/ 59 kcal; Tuky
Republic a.s
kompot P e <0,5 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 15 g; z toho cukry 14 g;
Bilkoviny 0,5 g; Sual <0,01 g.
Broskve loupané pulené ve sladkém nalevu. Zpracované, sterilované ovoce,
kompot jednodruhovy s nalevem.
Broskve ve 34,90 K&/ GASTON S_Iozenl:' broskve loupané pulené, pitna voda, cukr, regulator kyselosti: kyselina
A i’ s.r.o./ Tesco citronova.
sladkém nalevu | 820/470 g =
Stores CR a.s.

Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 270 kJ/ 65 kcal; Tuky O
0; z toho nasycené mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 16 g; z toho cukry 9 g;
Bilkoviny <0,5 g; Sl <0,01 g.




Priloha IV. Ovocné dZemy pro senzorické hodnoceni

Cena/

Nazev produktu | mnozstvi mZ%)rgk?gﬁéd Informace o produktu
produktu
Jahodovy EXTRA dzem. Vyrobeno z 50 g ovoce na 100 g hotového vyrobku.
Bonne Maman/ Slozeni: jahody, cukr, hnédy cukr titinovy cukr, koncentrovana citronova stava,

Bonne Maman 94,90 K¢/ AHOLD Czech Zelirujici latka: ovocny pektin.

Jahoda 370 ¢ Republic a. s Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 1023 kJ/241 kcal; Tuky
0,1 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 59 g; z toho cukry 59 g;
Vlaknina 1,2 g; Bilkoviny 0,4 g; Sul 0 g.
Jahodovy dzem vybérovy extra méné sladky. Jednodruhovy s pridavkem
cukru. Vyrobeno z 57 g ovoce na 100 g. Celkové mnozstvi sladidel: 57 g na 100

: g.

Schwartau Extra | 39,90 K¢/ gchwgrtau /Lidl Slozeni: jahody, cukr, glukozovy sirup, Zelirujici latka: pektin, regulator kyselosti:

. eska republika . ) .

jahoda 340 g VoS kyselina citronova.
Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 979 kJ/230 kcal; Tuky
0,2 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 55,3 g; z toho cukry 46,9
g; Bilkoviny 0,4 g; Sal 0,03 g.
Extra dzem jahoda. Dzemy vybérové méné sladké. Sterilovano. Pro vyrobu 100
g hotového vyrobku bylo pouZzito 50 g ovoce. Ve 100 g vyrobku je obsazeno 52 g

, pfirodnich sladidel.
Hamé Extra 59,90 Ké&/ ;::_ame S0 _ | Slozeni: jahody (50 % hm.), cukr, voda, Zelirujici latka: pektin, regulator kyselosti:
~ . esco Stores CR . ) .
dzem jahoda 340 g kyselina citronova.

a. S.

Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 894 kJ/210 kcal; Tuky
0,3 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 51,7 g; z toho cukry 51,1
g; Bilkoviny 0,3 g; Sal 0,0 g.




Pokraéovani pfiloha IV. Ovocné dZzemy pro senzorické hodnoceni

Nazev produktu Cena/ Vyrobce/ Informace o produktu
mnozstvi | maloobchod
produktu
Extra dzem jahoda 50 % ovoce. Vyrobené z 50 g jahod na 100g. Obsah cukru
60 g na 100g.
Prima Frutta 56.90 K&/ | Menz & Gasser Slozeni: jahoda, cukr, glukdza, fruktoza, Zelirujici latka: pektin, regulator
;90 K¢/ ) O X
Fragole 340 g SpA./Tesco kyselosti: kyselina citronova.
Erdbeeren Stores CR a. s. Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 1030 kJ/243 kcal; Tuky
0,2 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 59 g; z toho cukry 54 g;
Bilkoviny 0,4 g; Sal 0,1 g.
Jahodovy dzem extra. Vyrobeno z 55 g ovoce na 100 g kone¢ného vyrobku.
Celkovy obsah cukru 61 g na 100 g.
Tesco Finest 59 90 K& Tesco Stores CR | Slozeni: jahody, cukr, titinovy cukr, regulator kyselosti (kyselina citronova),
Strawberr ’ ¢/ a.s./ Tesco zelirujici latka (pektiny).
y 340 g : irujict ata (pexdiny). - - -
Conserve Stores CR a. s. Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 1076 kJ/253 kcal; Tuky

0,2 g; z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 60,1 g; z toho cukry
60,1 g; Vlaknina 1,0 g; Bilkoviny 0,5 g; Sul 0,1 g.




Priloha V. Ovocné Stavy pro senzorické hodnoceni

Cena/

Nazev produktu | mnozstvi Vyrobce/ Informace o produktu
maloobchod
produktu
100 % jablkova st'ava lisovana za studena. OSetfeno Setrnou pasteraci.
: Slozeni: 100 % jableCna Stava.
0,
E{I’C’) Fresh 100 ,/0 49,90 K¢/ McCarter a.s./ Vyzivové udaje na 100 ml vyrobku: energeticka hodnota 190 kJ/46 kcal; Tuky
st'ava chlazena AHOLD Czech . . X . ) : )
- . 11 . <0,1 g; z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 11,2 g; z toho cukry
jablkova Republic a.s. 11.2 g.
Bilkoviny <0,1 g; Svl‘]I <0,01 g.
Jableéna st'ava. St'ava je lisovana za studena z ¢erstvého ovoce, osetfovano
vysokym tlakem.
Albert Excellent - HOOGESTEGER Slozeni: 100 % jable€na Stava, antioxidant: kyselina L-askorbova.
; 73,80 Ké/ | BV/ AHOLD o e g . i e , _
jablko Fresh & 11 Czech Republic Vyzivové udaje na 100 ml vyrobku: energeticka hodnota 194 kJ/46 kcal; Tuky O g;
Coldpressed as b z toho nasycené mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 11 g; z toho cukry 11g; VIaknina
s <0,5¢;
Bilkoviny <0,5 g; Sul 0 g.
Jableény most 100% jable€na st'ava. Bez pfidaného cukru, obsahuje pfirozené se
Lazansky Rubin Mostovna vyskytujici cukry. Bez chemické konzervace.
jable€ény most 39,90 Ké/ | Lazany / AHOLD | Slozeni: 100 = $tava u jablek. Pasterovano.
100% jableéna 11 Czech Republic | Vyzivové udaje na 100 ml vyrobku: energeticka hodnota 207 kJ/49 kcal; Tuky

st'ava

a.s.

<0,4 g; ztoho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 10,9 g; z toho cukry
10,2 g; Bilkoviny 0,4 g; Sul 0 g.




Pokradovani prilohy V. Ovocné stavy pro senzorické hodnoceni

Nazev produktu Cena/ Vyrobce/ Informace o produktu
mnozstvi maloobchod
produktu
I|;|fear rr]r:]%r:n 100 % jable¢na st'ava vyrobena z koncentratu jableéné st'avy. Pasterovano.
Pfanner 100 % 32,90 K¢/ . Vyzivové udaje na 100 ml vyrobku: energetickd hodnota 189 kJ/45 kcal; Tuky
. Getranke GmbH / _ . / : . : . :
jablko 11 <0,5 g; z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 10 g; z toho cukry 10 g;
AHOLD Czech , ; . g ,
: Bilkoviny <0,5 g; Sul <0,01 g; Vitamin C 32 mg.
Republic a.s.
100 % jablkova st'ava vyrobena z¢asti z koncentratu. Pasterizované.
McCarter a.s./ Slozeni: jablkova Stava z koncentratu jable¢né stavy (80 %) jablecna Stava lisovana
Rio Edition 2016 | 36,90 K¢&/ AHOLD Czé(;h za studena (20%).
Apple 100 % 11 Republic a.s Vyzivové udaje na 100 ml vyrobku: energetickd hodnota 190 kJ/48 kcal; Tuky
P e <0,1 g; z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 11,1 g; z toho cukry
11,2 g; Bilkoviny <0,2 g; Sul <0,005 g.
100 % Jableéna st’ava prirodné husta s vitaminem C.
RAUCH e « L < owpr . .
Rauch Happy 45.90 K&/ | fruchtsafte GmbH Slozeni: pfirodné husta jable¢na Stava, vitamin C.
Day — 100% ’ 11 / AHOLD Czech Vyzivové udaje na 100 ml vyrobku: energeticka hodnota 202 kJ/46 kcal; Tuky <0,1
jablko g; z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 11,2 g; z toho cukry 11,2 g;

Republic a. s

Bilkoviny <0,1 g; Stl <0,01 g.




Priloha VI. Sterilované okurky ve sladkokyselém nalevu pro senzorické hodnoceni

Cena/

Nazev mnozstvi Vyrobce/ Informace o produktu
produktu maloobchod
produktu
Efko cz Okurky — sterilovana zelenina ve sladkokyselém nalevu se sladidlem.
Slozeni: pitna voda, okurky tfidéné (velikost 3 -6 cm), kvasny ocet lihovy, jedla sul,
Albert 30.90 K& s.r.o./ hofgiEne cicodni ladilo: hari
Excellent , (o3 AHOLD ofcicne semeno, pfirodni aroma, sladilo: sacharin.
520/250 g Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 30 kJ/7 kcal; Tuky <0,5 g;
okurky Czech h . < kvseliny <01 o Sacharidv 1.3 a- h K )
Republic a.s z tg 0 nasycene m,astn.e yseliny <0,1 g; Sacharidy 1,3 g; z toho cukry <0,5 g;
" | Vlaknina <0,5 g; Bilkoviny 0,5 g; Sul 0,6 g.
Moravské okurky. Sterilovana zelenina ve sladkokyselém kofenéném nalevu.
Tradiéni Efko cz Slozeni: okurky (velikost 5 — 8 cm), pitna voda, cukr, jedla sul s jé6dem, kvasny ocet
moravské 32,90 Ké s.r.o./ lihovy, smés kofeni (mrkev, kien, cibule, hof€icné seminko), pfirodni aroma.
okurk 670/360 g | Tesco Stores | Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 141 kJ/34 kcal; Tuky <0,1 g;
y a.s. z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 7,7 g; z toho cukry 5,9 g;
Bilkoviny 0,6 g; Sal 1,0 g.
Delikates okurky. Sterilovana zelenina ve sladkokyselém nalevu s cukrem a
Efko 2 sladidlem.
- Slozeni: okurky (velikost 5 — 8 cm), pitna voda, cukr, jedla sul, kvasny ocet lihovy,
Okgrky 32,90 K¢ s.r.o/ prirodni aroma, hof¢icné seminko, sladidlo: sacharin
delikates 670/360 g | Tesco Stores ’ ’ ) ‘

a.s.

Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 170 kJ/16 kcal; Tuky 0,1 g;
z toho nasycené mastné kyseliny 0,1 g; Sacharidy 3,1 g; z toho cukry 3,1 g;
Bilkoviny 0,6 g; Sal 1,5 g.




Pokraéovani prilohy VI. Sterilované okurky ve sladkokyselém nalevu pro senzorické hodnoceni

Nazev Cena/ Vyrobce/ Informace o produktu
produktu mnozstvi | maloobchod
produktu
Okurky sterilované v korenéném sladkokyselém nalevu podélné tridéné 5 — 7 cm.
Znoimia Hamé s.r.o./ | Zpracovana zelenina. Sterilované zelenina jednodruhova.
okujrk 29,90 K¢ AHOLD Slozeni: okurky, voda, ocet, cukr, cibule, sul, hof¢icné semeno, kofenici vytazek.
y 660/330g | Czech Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 119 kJ/28 kcal; Tuky 0,1 g;
Republic a.s. | ztoho nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 6,5 g; ztoho cukry 54 g;
Bilkoviny 0,4 g; Sul 0,8 g.
Okurky sterilované v korenéném sladkokyselém nalevu podélné tfidéné 5 — 7 cm
. s cukrem a sladidlem. Zpracovana zelenina. Sterilované zelenina jednodruhova.
Hamé s.r.o./ . . . . Yvix 2 AR
. Slozeni: okurky, voda, ocet, cukr, cibule, sul, hof¢i€né semeno, kofenici vytazek,
. 41,90 KE | AHOLD o .
Hamé okurky 660/330 Czech sladidlo: sacharin.
g Republic a.s Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energetickd hodnota 86 kJ/20 kcal; Tuky 0,1 g;
b "~ | ztoho nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 4,5 g; ztoho cukry 3,5 g;
Bilkoviny 0,4 g; Sul 0,8 g.
A+Z Okurky, velikost 6 — 9 cm zpracovana zelenina jednodruhova v korenéném
Risnovsky, sladkokyselém nalevu s cukrem a sladidlem, sterilovana.
« Halasz, Slozeni: okurky, pitna voda, ocet kvasny lihovy, glukézovy sirup, jedla sul, kofeni —
29,90 K¢ MU - :
ADY Uhorky 660/340 s.r.o./ horcicné semeno, sladilo: sacharin.
9 | AHOLD Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 50 kJ/12 kcal; Tuky 0,1 g;
Czech ztoho nasycené mastné kyseliny 0,04 g; Sacharidy 2,0 g; ztoho cukry 1,0 g;
Republic a.s. | Bilkoviny 0,5 g; Sul 0,8 g, Vlaknina 0,5 g.
Albert Heiin Okurky ve sladkokyselém nalevu se sladidlem. Sterilovana zelenina.
AH Basic B\ / ) Slozeni: Okurky (tfidéné 6 — 9 cm), pitna voda, kvasny ocet lihovy, jedla sul, hof&icné
Sweet & Sour 19,90 K¢ AHdLD seminko, pfirodni aroma, sladidlo: sacharin.
. 670/350 g Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 30 kJ/7 kcal;
gherkins Czech Tuky 0,0 g; z toh ' S kyseliny 0,0 g; Sacharidy 2,4 g; z toho cukry 1,3 g;
Republic a.s. uky 0,0 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 2,4 g; z toho cukry 1,3 g;

Bilkoviny 0,5 g; Sdl 1,2 g, Vlaknina 0,8 g.




Priloha VII. Kysané zeli pro senzorické hodnoceni

. Cena/ .
Nazev P Vyrobce/
produktu mnozstvi maloobchod Informace o produktu
produktu
Machland BIO kysané zeli. Pasterovano. Baleno v ochranné atmosfére.
Seeburger 29,90 K¢ s.r.o./ AHOLD | Slozeni: Bilé kysané zeli, mofska sul, Cerny pepf, bobkovy list.
kysané zeli 500/450 g | Czech Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 88 kJ/ 21 kcal; Tuky 0,3 g;
Republic a.s. | Sacharidy 0,8 g; Bilkoviny 1,5 g.
AGROSPOL o . ] ] .
Bolehostské | 14,90 K& Bolehost, a.s./ Ze|lvbl|(’3 kysapg je.dn'odruholve. 'Baoleno v ochranné atmosfére COx:.
kysané zeli 500/400 g AHOLD Sl’ovz_enl:’zgl b|_Ie, pitna voda,’JedIa sul, kmin.
Czech Vyzivové udaje na 100 g vyrobku nebyly na obalu uvedeny.
Republic a.s.
Kysané zeli. Sterilovana zelenina jednodruhova v korenéném sladkokyselém
Q;rézr'10vsky nalevu s cukrem a sladidlem.
. - , ’ Slozeni: Kysané zeli, pitna voda, ocet kvasny lihovy, glukozovy sirup, jedla sul,
':\edlil kysane ggbggoﬁcg Ealgiz[,)s.r.o./ antioxidant disifiCitan sodny, kofeni, sladidlo sacharin.
Czech Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 110,8 kJ/ 26,4 kcal; Tuky
Republic a.s. 0,12 g; z toho nasycené mastné kyseliny 0,018 g; Sacharidy 4,6 g; z toho cukry 3,5 g;
Bilkoviny 0,9 g; Sul 1,5 g, Vlaknina 1,6 g.
Zeli bilé kysané sterilované v korenéném sladkokyselém nalevu. Zpracovana
. zelenina jednodruhova.
Zmojmia 29.90 K& :ﬁgigr'o'/ Slozeni: zeli bilé kysané, voda, ocet, cukr, siil, regulator kyselosti: kyselina citronova,
kysané zeli 600/400 g | Czech bmln C o g . . . ) )
Republic a.s. yzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 160 kJ/ 38 kcal; Tuky 0,1 g;

z toho nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 8,4 g; z toho cukry 7,0 g; Bilkoviny
0,7 g; Sul 0,9 g.




Pokracovani prilohy VII.

Kysané zeli pro senzorické hodnoceni

Nazev Cena/ Vyrobce/ Informace o produktu
produktu mnozstvi | maloobchod
produktu
Zpracovana zelenina. MIé¢né kysana zelenina. Baleno v ochranné atmosfére
Turanské AGRO Brno - | COa.
kysané zeli ve | 11,80 K¢é Turany a.s./ Slozeni: Kysané zeli, pitna voda, sul, kmin, disifi€itan draselny.
slaném 500/350 g | Tesco Stores | Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 64 kJ/ 15 kcal; Tuky <0,1 g;
nalevu CRas. z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 1,7 g; z toho cukry 1,7 g; Bilkoviny
0,4 g; Sal 1,7 g, Vlaknina 3,5 g.
Miééné kvasena zelenina ve slaném nalevu.
ZP OTICE, Slozeni: bilé zeli, pitna voda, jedla sul, kmin, hof¢icné seminko, konzervant: sorban
Otické 2490 K¢ a.s./ AHOLD | draselny, antioxidant disifiCitan draselny.
kysané zeli 1000/700 g | Czech Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 68 kJ/ 16 kcal; Tuky 0,3 g;
Republic a.s. | z toho nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 1,8 g; z toho cukry 0,5 g; Bilkoviny
1,5 g; Sll 2,0 g, Vlaknina 1,8 g; Vitamin C 16 mg.
Kysané zeli ve slaném nalevu. Baleno v ochranné atmosfére CO..
ANDACO Slozeni: Kysané zeli (bilé hlavkové zeli, jedla sUl, kofeni), slany nalev (pitna voda,
Andaco 14,90 Ké s.r.o./ AHOLD | jedla sul, konzervant: benzoan sodny).
kysané zeli 500/350 g | Czech Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 115 kJ/ 27 kcal; Tuky <0,3 g;
Republic a.s. | z toho nasycené mastné kyseliny <0,1 g; Sacharidy 3,9 g; z toho cukry 1,2 g; Bilkoviny

1,2 g; Sll 2,2 g, Vlaknina 2,4 g.




Priloha VIII

. KeCupy pro senzorické hodnoceni

. Cena/ .
Nazev S s Vyrobce/
mnozstvi Informace o produktu
produktu maloobchod
produktu
Kecup jemny. Ochuceny rajéatovy protlak. Sterilovano.
Lidl Ceska Obsah rajc¢at: cca 245 g na 100 g keCupu.
I o S h , . . . .
Mikado keéup | 21,90 K& | republika v.0.s. .Sloz’enol. pitna voda, 34 Yo z'ahus:feny vrapatovy pvrotlak,vculfr, Skrobovy sirup, cibulovy protlak,
. . 530 ILidl Seska jedla sul, ocet kvasny lihovy, 0,1% kofeni a vytazky kofeni.
jemny 9 dl Leska Vyzivové idaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 662 kJ/156 kcal; Tuky 0,7 g; z toho
republika v.0.s | n3svcené mastné kyseliny 0,2 g: Sacharidy 34,4 g; z toho cukry 31,2 g; Bilkoviny 1,6 g:
Sal 1,85 g.
Kecup jemny. Zpracovana zelenina. Protlaky rajc¢atové.
KAND s.r.o./ Obsah raj¢at: 150 g na 100 g ke€upu.
Kand delikates | 30,90 K¢é AHOLD .Cizéch Slozeni: pitna voda, rajcatovy protlak, cukr, kvasny ocet lihovy, modifikovany kukufié¢ny $krob,
kecup jemny 520 ¢g R bli jedla sul, regulator kyselosti: kyselina citronova, extrakt kofeni. Vyzivové udaje na 100 g
epublic a. s vyrobku: energeticka hodnota 434 kJ/104 kcal; Tuky 0,2 g; z toho nasycené mastné kyseliny
0 g; Sacharidy 23 g; z toho cukry 17 g; Bilkoviny 1,6 g; Sul 2,5 g.
Kecup GURMAN jemna EXTRA. Bez zahustovadel a pridavnych latek. Zpracovana
OTMA gurman OTMA — zelevnin’a. Zeleninov? ;v)rgtla!(vs po’dilem pridaného (_:vukru. Sterilovér:no i ,
extra keéup 36,90 K& | Sokolo/ Slozen!. vod:?, zahusterly rajcatov¥ pr,otlalf (%40 g rvajc’at na 100 g keCupu), cukr, Skrobovy
kv 530 AHOLD C h sirup, cibulovy protlak, sl, ocet, kofeni a vytazky kofeni
S vysokym 9 ) LZECN | yyzivové Gdaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 637 kJ/150 kcal; Tuky 0,7 g; z toho
podilem rajcat Republic a.s. nasycené mastné kyseliny 0,2 g; Sacharidy 34,4 g; z toho cukry 31,2 g; Bilkoviny 1,6 g;
Sil 1,7 g.
Kecup jemny. Rajéatovy protlak pasterovany.
SPAK Food Sloi_e_ni: rajé’atovy E[Otl,af( (160 g raj’éa’E na100g keoéupu), pitpé voda, cuk'r, kvasr)y oget Iihov;l'/,
Spak Gourmet | 42,90 Ké | s.r.0./ AHOLD moglflkoyan'y kuku[|9ny skrF)b, jedla sal (max. 3,5 %), regulator kyselosti: kyselina citronova;
ketchup jemny | 500 g Czech snjfa_s kor’er’n, z_ahustovadlo. >’(anthan. o
_ Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 440 kJ/66 kcal; Tuky 0,1 g; z toho
e nasycené mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 23 g; z toho cukry 19 g; Vlaknina 0,9 g; Bilkoviny
Republic a.s ¢ mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 23 g; z toho cukry 19 g; Vlaknina 0,9 g; Bilkovi
1,0g; S0l 2,6 g.




Pokraéovani prilohy VIII. KeCupy pro senzorické hodnoceni

Nazev Cena/ Vyrobce/ Informace o produktu
produktu mnozstvi | maloobchod
produktu

Kecup jemny. Zpracovana zelenina. Protlaky rajcatové.
Slozeni: pitna voda, rajCatovy protlak, cukr, ocet kvasny lihovy, modifikovany kukufiény skrob,

Kand 26.90 K& KAND s.r.o./ jedla sul, extrakt kofeni, pfirodni aroma, posilovaé chuti: chlorid vapenaty. Obsah raj¢at 150 g

Hurvinkav ’ € | Tesco Stores na 100 g kecupu.

g 310 g 3 A4 . - . .

kepué CR a.s. Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 440 kJ/104 kcal; Tuky 0,25 g; z toho
nasycené mastné kyseliny 0 g; Sacharidy 23 g; z toho cukry 21 g; Bilkoviny 1,8 g; Sul 1,2 g;
Vapnik 148 mg.
Kecup jemny. Zpracovana zelenina. Protlaky jednodruhové, s podilem pfidaného
cukru, zahusténé.

Hamé keéup 29,90 K& Hamé s.r.o./ Sloievr!i: vodg, zahgétény ’ravjéatovy E>rotlavk (’14}0 9 rajéat’nav 100 g k'eéupu), cukr, ocet,

. . Tesco Stores Zahus&tovadla: modifikované skroby, sil, kofenici pfisada (vytazky kofeni).

jemny 5009 GR a.s. Vyzivové idaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 449 kJ/118 kcal; Tuky 0,4 g; z toho
nasycené mastné kyseliny 0,1 g; Sacharidy 27,6 g; ztoho cukry 23,4 g; Bilkoviny 0,9 g;
Sl 1,8 g.
Ke€up jemny s pfirodnim sladidlem a sladidlem. Zpracovana zelenina, protlaky.
Chemicky konzervovano.
Na 100 g vyrobku bylo pouzito140 g raj¢at

OAK LAKE 26.90 K& Tesco Stores Slozeni: pitna voda, raj¢atovy protlak (19%), glukdzo-fruktézovy sirup, kvasny ocet lihovy,

, C | x - , ” \ : " TP
Mild ketchup 500 g CR a.s./ Tesco | zahuStovadlo (acetylovany zesitovany adipan S$krobu), jedla sul, Konzervant (sorban

Stores CR a.s.

draselny), kofenici pfipravek (extrakty kofeni), sladidlo (sacharin).

Vyzivové udaje na 100 g vyrobku: energeticka hodnota 427 kJ/101 kcal; Tuky 0,0 g; z toho
nasycené mastné kyseliny 0,0 g; Sacharidy 24,0 g; z toho cukry 20,5 g; Vlaknina 1,9 g;
Bilkoviny 0,5 g; Sul 2,0 g.




