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ABSTRAKT

Ukolem prace bylo seznamit se s pojmem senzorické analyza jako souéast zjistovani cel-
kové jakosti potravin. Zahrnuje hodnoceni chuti, vzhledu, viing ¢i textury.

Senzoricka analyza potravin patii mezi zakladni kontrolni metody kvality potravinarskych
surovin, pridatnych a pomocnych latek 1 hotovych vyrobkd.

Z formalniho hlediska je prace rozdélena na dveé ¢asti:

o teoretickou, kterd rozebira témata s praci spojené.

o praktickou, kterd je zamétena na piehled vzorki a tim 1 chuti, které dokaze ¢lovék
Iépe vnimat a porovnavat. Snazim se najit rozdily mezi vékovymi skupinami a
u¢im je rozpoznavat chuté sladkou, slanou, kyselou a umami. Hodnotitelé
rozdé€luji chuté a tfadi je dle koncentrace od nejslabsi k nejsiln€jsi s tim, Ze vzorky
nemohou znovu ochutnévat.

Projekt je pro mé z hlediska mého povolani velkym pfinosem.
Kli¢ova slova: senzoricka analyza, chut, viin€, textura, vzhled, jakost potravin

ABSTRACT

The main task was to introduce the conception of sensorial analysis as a part of the whole
quality of foodstuffs. It includes evaluation of taste, appearance, smell or texture.
Sensory analysis of food is an inevitable branch of basic control methods of food crude
quality, additives and supplements as well as finished products.
The theses is divided into two parts due to formal point of view:
» theoretical part solves the topics connected with work
e practical part is related to overview of samples thereby tastes that can be felt and
compared better by human. | try to interpret differences among age groups and |
train them for recognise tastes — sweet, salty, harsh and by mom. Evaluators divide
tastes and classify them according to concentration from the weakest to the
strongest with that the samples they can’t degust again.

Project is very important and big benefit for my profession.
Keywords: sensory analysis, taste, smell, texture, appearance, quality of foodstuff
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UVOD

Cilem diplomové prace je seznadmit se s pojmem senzoricka analyza potravin a naudit se
rozeznat zakladni chuté, jako je sladké, slana, kysela a umami. Zvlasté pak umami, ktera je
pro fadu lidi chuti nezndmou, proto se s ni vétSina hodnotitell setkala poprvé a uci se s ni

pracovat.
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1. VYZNAM SENZORICKE ANALYZY V DRIVEJSICH DOBACH

Clovék uz odedévna posuzuje potravu svymi smysly, i kdyZ ne v takové mite jako je tomu
dnes. Zprvu jen stacilo, zda je potravina pozivatelna — neni- li zkazena, nema- li néjaké cizi
Skodlivé latky apod. Lidem zélezelo jen na tom, Ze jim potrava chutna a vyhovuje jejich

potiebam. [1]

S prichodem novovéku ptestaly byt potraviny vnimany nejen jako nutnost k pieziti, lidé si
mohli zalit vybirat potraviny rizné kvality. Obchodnici zac¢ali potravindm ptikladat velky
vyznam a predhanéli se v rozmanitosti vyrobkll. Vybér vyrobku zna¢né zavisi na jeho sen-

zorické jakosti. [1]

V potravinarském primyslu by senzoricka analyza méla byt jednim z prvnich kroki ve
vyvoji €1 inovaci vyrobkl. Potravindiské vyrobky se totiz od ostatnich vyrobku 1i8i jednim
a zasadnim rysem, a to vyznamem senzorickych vlastnosti pro spotiebitele. BEéhem posled-
ni doby zaznamenal vyvoj trhu s potravinami mnoho zmén. Spotiebitelé povazuji za samo-

ziejmé, ze si kupuji vyrobky zdravotné i1 hygienicky nezavadné. [1]

Vyborna rozmanitost potravin ve vyspélych zemich vede k tomu, Ze spotiebite]l md moz-
nost volby, ktera surovina bude pro né¢j tou nejlepsi. Kritériem se pro n¢j stavaji vlastnosti,
které mize sam nejprve posoudit zrakem, kdy hodnoti tvar, vzhled, barevnou a velikostni
vyrovnanost, ale také atraktivnost obalu. Posléze nasleduje hodnoceni jinych vlastnosti.
Spoustu potravinatrskych provozi nejen proto hodnoti kazdou vyrobenou Sarzi potravin,

aby zamezila ¢i se ipIné omezila neshodnost produktu. [2]

S pojmem senzoricka analyza se nesetkdme jen v potravindiském pramyslu, ale 1 v dalSich
odvétvich, kde hraji lidské smysly vyznamnou roli, napf. ve zpracovatelském ¢i

V kosmetickém pramyslu. [2]

1.2.Vyznam dnes

V odborné literatufe je senzoricka analyza potravin definovana jako analytickd metoda, pfi
niz se organoleptické vlastnosti potravin hodnoti vyhradné lidskymi smysly (tedy bez pou-
ziti ptistroji), a to za takovych podminek, které zajistuji spolehlivé a reprodukovatelné
vysledky. Je nedilnou soucasti posuzovani celkové kvality potravinaiskych vyrobki a je

jedinou metodou, kterd mize determinovat kvalitu vyrobku tak, jak ji vnima spotiebitel.
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Cilem senzorické analyzy je zjisténi informaci potiebnych pro rozhodnuti o smyslovych
atributech vyrobku, tj. o jeho vzhledu (barve), chuti, viini a konzistenci. Moznost vyuziti
lidskych smysli je dana jejich extrémni citlivosti. Dalsim divodem je schopnost lidskych
smysli rozlisit a ohodnotit Sirokou skalu stimuli. Navic je nutno vyzdvihnout, Ze senzoric-

N4

ka analyza umoziuje méfit o¢ekavani lidi.

Vyznam senzorického hodnoceni potravin tedy spociva v tom, ze postihuje takové kvalita-

tivni ukazatele, které neni mozno charakterizovat ptistrojovou technikou.

Kvalitu potravin lze také definovat jako shodu vyrobku se standardy, stanovenymi legisla-

tivou nebo technickymi normami, nebo s pozadavky spotiebitele. [28]

Kvalita potravinarskych vyrobkt, v souladu s naroky spottebiteldi, je ur¢ena senzorickymi
vlastnostmi, chemickym slozenim, fyzikalnimi vlastnostmi, urovni mikrobialni a toxikolo-

gické kontaminace, dobou minimalni trvanlivosti, balenim a ozna¢enim. [6]
2. SMYSLOVE VJEMY (CITI)

Smyslovy vjem je odrazem jednotlivych vlastnosti pfedmétt a jevil v psychice (barvy, chu-
t&, tony, zvuky, chlad, atd.). Citi je fyziologicky podklad pro vnimani a uskuteéiiuje se ve

smyslovém orgénu a k tomu slouzi analyzator, ktery se sklada ze tti ¢asti:

1. Receptor pfijima podnéty a zpracovava je do podoby vzrucht (soustava Civych
bunék odpovidajici na mechanické, chemické nebo svételné podnéty)
Receptory rozliSujeme: - exteroreceptory — podméty z vnéjsiho prostiedi
- interoreceptory — podméty z vnitiniho prostiedi

- proprioreceptory — podméty ze svali, $lach a kloubt

2. Dostiedivé nervové drahy vedou vzruchy do mozku
Spojeni je tvofeno tfemi neurony: - neuron vedouci vzruch do michy, prodlouzené michy
nebo stfedniho mozku
- neuron vedouci vzruch déle do talami mezimozku

- neuron vedouci vzruch z talamu do mozkové kiiry

3. Jadro analyzatoru zpracovava vzruchy (pfisluSna c¢ast mozku). [3]
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Vjemy jsou vysledkem vnimani a pfi ném ¢loveék vyuziva minulou zkusenost.Vjem pied-
stavuje obraz pfedmétu (napf. vjem hrusky). Pocitek znamend obraz nékterého jednotlivé-

ho znaku vnimaného predmétu (napft. sladka chut, zlutd barva). [3]

Podnét ma vétSinou fyzikalné-chemicky charakter. RozliSujeme podnétové prahy - horni,

dolni, rozliSovaci. [3]

Zakladni druhy smyslového viemu (vychazi z rozdéleni analyzatort, celkem jich je 15):

zrakovy, sluchovy, ¢ichovy, chutovy
dotykovy

chladu a tepla

bolesti

pohybovy (kontrola pohybu a polohy jednotlivych casti téla)

o ok~ wbdPF

interoceptivni (zména ve funkci a stavu orgénil)

Jednotlivé druhy se spojuji navzajem - napt. hmat - dotek i pohyb (zjistime tvar, povrch,

polohu). [3]

2.1 Zrakovy vjem

Zrak ma ze vSech smyslovych orgdni nejvétsi informacni kapacitu a pro Clovéka je
enormné dilezity a prenasi az 80% informaci o potravin€. Zrakovy orgéan tvoti ocni koule,

ktera je ulozena v dutiné oc¢nice, skladajici se z bélimy, cévnatky a sitnice. [5]

Prostorové vidéni je umoznéno faktem, ze mame dvé oci - kazdym vidime tyz objekt pod
trochu jinym thlem - vysledkem jsou tedy dva mirné odlisné obrazy, které kdyz se spoji v
jeden, déavaji vjem trojrozmérného objektu. Zrakovy nerv, ktery spojuje sitnici oka s
mozkovym analyzitorem, je tvofen zhruba jednim milionem nervovych vldken; ¢ipkt

mame asi 7 milioni a ty¢inek dokonce kolem 130 miliont. [5]

2.1.1 Choroby

- kratkozrakost — obraz vzdalenych predméta se promita pted sitnici
- dalekozrakost — blizké piedméty az za sitnici

- astigamtismus — vada zakiiveni rohovky

- tupozrakost — vada v ¢innosti zornice

- zeleny zakal - gluakom - zvyseny nitrooc¢ni tlak



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

- Sedy zakal - katarakta - snizeni jeji pruhlednosti
- daltonismus - barvoslepost - neschopnost rozlisit ¢ervenou a zelenou
- uplnd barvoslepost — pfenasi chromozémy x — Zeny na syny

- slepota— rtzné priciny — sitnice, nerv, mozkové centrum — Gplna [29]

Obrazek 1: oko [19]

9 10 11 12
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Schéma stavby oka
1 — horni vi¢ko, 2 — rohovka, 3 — duhovka, 4 — zornice,
5 — ¢ocka, 6 — Meibomova 2lazka, 7 — spojivka,
8 — dolnfl vi¢ko, 9 — bélima, 10 — cévnatka, 11 — sitnice,
12 — zdviha¢ horniho vicka, 13 — sklivec,
14 — horni piimy sval, 15 — dolni piimy sval,
16 — zrakovy nerv, 17 — fasnaté téleso

2.2 Sluchovy vjem

vvvvvv

ale pro Cloveka, rozvoj jeho psychické Cinnosti a vznik abstraktniho mysSleni, ma velky
vyznam. [36]Sluch zachycuje zvukové viny, které maji urcitou frekvenci (vyska zvuku) a
amplitudu (silu, velikost). Stejn€ jako u zraku 1 tento signal je transformovan na nervovy
vzruch, ktery odchdzi do sluchovych oblasti ve spankovych lalocich mozku, kde vzniké
vjem néjakého zvuku (mluveni, hudba, hluk...). Skute¢nost, ze mdme usi dvé, ndAm pomaha

vvvvvvvv

pravého ucha o néco diive, nez do levého. [5]

Sluchem ¢lovek vnima tii typy sluchovych podnéti — tony (jsou tvofeny pravidelnymi
zachvévy v zavislosti na ¢ase), Selesty (maji nepravidelny prabéh, piskani, huceni, vysoké
anebo nizké ton) a himoty (maji nepravidelny prabéh, kiik ¢i rev), z nichz se v senzorické

analyze uplatiiuji spise Selesty a himoty. [26]
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Vyznamnéji se sluchovy vjem uplatituje u vyrobkt, u nichz se hodnoti kiehkost (kiupky,
extrudované vyrobky). Casto jsou zvukové efekty asociovany s &erstvosti napf. zeleniny a

peciva. [26]

Obrazek 2: Vné¢jsi zvukovod [12]
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2.2.1 Choroby

- z&4nét stfedniho ucha — stiedni ucho spojeno Eustachovou trubici s nosohltanem, pfi rymé
u déti dochazi k nahromadéni hlenu ve stiednim uchu — pichani usi

- Meniérova choroba — porucha rovnovazného tustroji — neschopnost orientovat sev
prostoru

- nedoslychavost — starsi lidé, pro tony riiznych frekvenci

- hluchota — kdyz dédi¢na (od narozeni) — vétSinou i némost [29]

2.3 Cichovy vjem

Cich je fylogeneticky velmi stary smysl a pro mnoho Zivo&ichii je Zivotné dilezity. Hlavni
¢ichovy systém zprostiedkovava informace o okolnim prostiedi, potravinach, teritoriu
apod. Smysl ¢ichovy byva Casto spojovan s nosem jako takovym, ale ve skutecnosti 95%

nosni dutiny nema s ¢ichem nic spole¢ného. [9]
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Cichové podnéty zachycuji fasinky v nosni duting (a tyto podndty opét putuji jako nervové
vzruchy do pfisluSnych ¢asti mozku). Oproti mnoha jinym zivocichlim je lidsky cich
zakrnély - napft. pes je na pachy asi 100x citlivéjsi, nez ¢loveék. Ze vSeho, co vydava néjaky

pach, se uvolnuji miniaturni molekuly a ty pravé dopadaji na tasinky v nose. [5]

K ¢ichovym receptorim mohou pronikat i latky difundujici z ustni dutiny. Pfi konzumaci

stravy se tedy prekryvaji ¢ichové a chutoveé vjemy. [9]

Latky schopné drazdit Cichové receptory sdileji ur¢ité molekularni vlastnosti. Obecné jsou
méné rozpustné ve vode, snadno se odpatuji (jsou tékave), dobie se rozpoustéji v tucich a
jejich molekulovd hmotnost nepfevySuje 300 daltond. K témto latkdm tadime Siroké
spektrum sloucenin, mezi n¢ nalezi aldehydy, estery, ketony, alkoholy, acetaty, kyseliny,
aminy, iminy, thioly, nitrily, sulfidy, étery aj. Molekuly mohou byt nasycené i nenasycené.
V piirodnich viinich jsou typy latek navzajem rizné kombinovany, takze vysledny pocet

vuni je prakticky nekone¢ny. [9]

Cichové receptory jsou specifické a pravdépodobné reaguji ne na celou molekulu viing, ale
jen na jeji specifickou vlastnost. ProtoZze je molekula viné obvykle charakterizovana
kombinaci rtiznych determinant, mize jeden typ viin¢ stimulovat vice typli receptort.
Naopak jeden receptor muze reagovat na vice molekuldrné rozdilnych viini sdilejicich
urcitou chemickou determinantu. Neni zcela objasnéno, zda Cichové receptory reaguji
s molekulami viiné samy o sob€, nebo je zapotifebi jiného proteinu. Cilie ¢ichovych
receptord totiz nejsou primo vystaveny pusobeni vini, nebot’ jsou zanofeny do mukozy
(hlenovité vrstvy), kterd kromé vody a anionti obsahuje vysoké mnozstvi specifickych
vazebnych bilkovin. Pfedpoklada se, Ze tyto proteiny mohou pomahat pfenosu lipofilnich

molekul vini k vlastnim receptorim. [9]

2.3.1 Choroby

-anosmie - naprosta ztrata ¢ichu

-hyposmie - snizena citlivost ¢ich

poruchy ¢ichu mohou byt zplsobeny také neurologickymi onemocnénimi- napf.
Parkinsonova choroba nebo Alzheimerova choroba

-z dalSich pfi€in lze uvést poruchy cichového vniméani na urovni epitelu zplsobené

virovymi infekcemi nebo toxickym plisobenim na bunky epitelu- napt. rozpoustédly [9]
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2.4 Chufovy vjem

Chut je smysl, ktery dovoluje vnimat chemické latky rozpusténé ve slindch anebo vode.
Chut' je prenasena chutovymi receptory, ty se sdruzuji v pohércich v jazyku a konci
tenkymi vlasky, které jsou nad povrchem jazyka a odebiraji informace o chuti toho, co
pravé mame v ustech. Sidlo chutového smyslu je v ustni duting, a to nejen na jazyku, ale
také v zadni ¢asti mékkého patra a v horni ¢asti hltanu. O mlsnych lidech se tika, ze maji
chlupaty jazyk - tato lidova moudrost je evidentné zaloZzena pravé na existenci téchto
nervovych zakonceni. Mame pét zakladnich chuti - sladkou, slanou, kyselou, hotkou a
umami; kazdé odpovidaji urcité oblasti jazyka. N&kdy se fikd, Ze sladkou chut’ vnimame
Spickou jazyka, slanou krajnimi ¢astmi jazyka za receptory pro vnimani sladké chuti,
kyselou chut’ na krajich jazyka v jeho stfedni ¢asti a receptory hotké chuti jsou umisténé
uprostied v zadni ¢asti jazyka. Ve skuteCnosti vSak je situace odli$na. Chuté totiz vnimame
celou plochou jazyka, pouze na ném mohou existovat plochy, které jsou citlivéjsi na dany

typ chuté. Clovék tak v dané oblasti vnima chut’ intenzivnéji. [4] [5]

Chutovy organ je slozen asi z 2000 chutovych poharki, Které jsou umistény na jazyku. V
kazdém chutovém poharku je asi 10—40 chutovych bungk, které jsou rizného typu.
Chut'ové buriky jsou podlouhlé utvary, které jsou v poharku pfidrzovany podptrnymi
bunikami. Na horni stranébuiiky mizeme mikroskopem pozorovat stétec¢ek jemnych vlaski,

kterych ma kazda bunka. [4]

Vlastni chutovy vjem se vytvaii v mozkové kiife. Predstavuje jedinecnou kombinaci tti
smyslovych vstupti:

o Z chutovych receptorii

oz ¢ichovych receptort

o somatosenzorickych informaci z Gstni dutiny (poskytuji informace o struk-

tufe potravin) [9]
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Obrazek 3: Jazyk se zonami vnimani chuti [12]
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Vnimani chuti trva pomérné dlouho, protoze chutove aktivni latky se musi nejprve

rozpustit a proniknout k receptorim do chutovych poharku. [9]

Neschopnost vnimat chut mutze mit podstatny vliv na kvalitu Zivota. Ztrata chuti
neznamena jen ztrdtu pozitku ze stravy, ale mlze vést i k vaznym zdravotnim
komplikacim. U zdravych lidi chut a c¢ich spoustéji reakce (napf. uvoliovani slin,
zaludecnich, pankreatickych a stfevnich enzymu, zmény hybnosti, zazivaciho traktu), které
piipravuji télo na pfijem a zpracovani potravin. Tim je ovliviiovano nejen mnoZzstvi
piijimanych potravin, ale i schopnost vnimat jejich kvalitu. Po ztrat¢ schopnosti vnimat
urcitou chut’ mize ¢loveék davat prednost jinym potravinam a pokrmim, coz mize vést az
k nedostatku nékterych nutri¢nich faktord, resp. jejich nadbytku, a k moznym zdravotnim

problémtim. [9]

Ztrata chuti mize mit rGzné pficiny. Byva zpisobena napt. ucpanim papil pfi zanétech
sliznice nebo v dusledku S$patné ustni hygieny. Latky potlacuji rist a mnoZeni bunék
(n¢ktera léCiva) blokuji pfirozenou obnovu chutovych receptori a mohou zpilisobit
smyslovou ztratu chuti. Neutralni ztrata chuti byva zavinéna zejména nadory, Urazy a
Jjinym poskozenim centralnich chutovych drah (napft.epilepsie, duSevni onemocnéni). Také
mnoho b&zné uzivanych 1€kt miize ovlivnit chutové vnimani (nekteré léky proti vysokému
tlaku). Uplna ztrata chuti nebo jedné z chuti byva vzacna. Mnohem &astéji se Ize setkat
S riznymi formami snizeného vnimani (hypogeuzie) nebo zménéného vnimani (dysgeuzie
nebo také parageusie) a se zmeénou chuti (napt. v t€hotenstvi nebo po nadmérné konzumaci

alkoholu). [9]
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3 VLASTNOSTI CHUTI

Spolecné s péti zédkladnimi vnimame chuti také trpké, palivé, sviravé, chladivé a tvofi

nedilnou soudéast senzorického hodnoceni.

3.1 Sladka chut’

Sladka chut’ se bézn¢ spojuje s chuti cukrd, zvlasté sacharosy. Sladké jsou az na nékolik
vyjimek, monosacharidy, oligosacharidy a cukerné alkoholy. Cukry a vSechny sladké latky
se vzajemné lisi v kvalité sladké chuti a také v jeji intenzit¢.

Sladké latky se klasifikuji podle mnoha riznych hledisek, napi.: - podle ptivodu na piirod-
ni, syntetické identické s pfirodnimi, pfipadné modifikované pfirodni a syntetické latky

(nevyskytujici se v ptirod¢).

3.1.1 Nahradni sladidla

Jako néhradni sladidlo Ize v CR pouZivat pii vyrobé& potravin tyto latky:
- E 420 Sorbitol
- E 950 Acesulfam K
- E 421 Mannitol
- E 951 Aspartam
- E 953 Isomalt
- E 952 Kyselina cyklamova a jeji soli
- E 965 Maltitol
- E 954 Sacharin
- E 966 Laktitol
- E 957 Thaumatin
- E 967 Xylitol
- E 959 Neohesperidin

Nahradni sladidla se klasifikuji podle ptivodu na ptirodni (thaumatin), syntetickd identicka
s ptirodnimi (cukerné alkoholy) a syntetickd (acesulfam K, sacharin, cyklamaty, aspartam,

neohesperidin).

V soucasné dobé je v CR schvaleno rozhodnutim MZ CR do doby vstupu CR do EU nové
sladidlo — Neotam. V EU je povoleni tohoto sladidla ve stadiu projednavani. Jedna se o

sladidlo chemickou strukturou podobnou aspartamu. Z hlediska vyuZziti se jevi toto sladidlo
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jako vhodnéjsi nez aspartam vzhledem k jeho vysoké sladivosti — (je cca 7000 — 13000 krat
slad$i nez cukr), vyssi tepelné stabilité¢ a moznosti jeho pouzivani i lidmi trpicimi fenylke-

tonurii. [10]

V CR ani v EU neni povolen jako nihradni sladidlo Steviosid — glykosid extrahovany z
listti rostliny Stevia rebaudiana Bertoni. Toto sladidlo se vyrabi a pouziva v Japonsku a
Jizni Americe. Je 100 — 300 krat slad$i neZ cukr a ma nulovou energetickou hodnotu. Je
vhodné pro diabetiky 1 pro vyrobu potravin se snizenym mnozstvim energie. Hodnota ADI
nebyla dosud stanovena, nebot’ dosud neni zcela vyjasnéna otazka zdravotni nezavadnosti
vzhledem k tomu, Ze steviol ma strukturu podobnou struktufe steroidnich hormont a vyka-

zuje slabé androgenni Gc¢inky. [10]
3.2 Slana chut

Slanou chut’ vykazuji téméf vyluéné nékteré anorganické soli (zejména halogenidy, sirany,
fosforecnany, dusi¢nany a uhlic¢itany alkalickych kovii, kovi alkalickych zemin a amonné
soli). Slanou chut’ vice ¢i méné kombinovanou s jinymi chutémi vykazuji také nékteré soli
karboxylovych kyselin (mravenci, octové, jantarové, adipové, fumarové, mlécné, vinné,
citronové), aminokyselin (napfi. soli glutamové kyseliny a cholinu) a také nékteré oligopep-

tidy.

Kvalita slané chuti se u riznych latek lisi. Zavisi na druhu slouceniny, jeji koncentraci a na

ptitomnosti dalSich latek.

V potravinach zavisi kvalita slané chuti na poméru ionti Na+a CI-. Potraviny s pfirozenym
obsahem téchto iontt vSak nemaji slanou chut, nebot’ oba ionty nemusi byt ptitomny v

potfebném stechiometrickém poméru.

Slané latky vykazuji rozmanité farmakologické ucinky, jejichz charakter zavisi na druhu

kationu i anionu. N¢které latky jsou ve vysSich koncentracich toxické.

V nejvétsim mnozstvi se konzumujeme NaCl, denni piijem této soli ve vyspélych zemich
se odhaduje na 8-15 g. Chlorid sodny stimuluje nejen receptory pro slanou chut, ale vy-
razné zvysuje i1 vjem sladké chuti sacharosy a nékterych dalSich sladkych latek a vjem chu-
ti kyselé. Podporuje vnimani vlastni chuti potraviny ¢i pokrmu v poZzadované intenzit¢ a
plnosti. Potlacuje vjem chuti kovové a nekterych dalsich pachuti, dojem chuti fedéné Ci

vodnaté, optimalizuje vysledny chutovy vjem a podporuje vyvazenost jednotlivych za-
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kladnich chuti. Chlorid sodny je pro lidsky organismus nezbytny, ale nadmérny piijem
zpusobuje zadrzovani tekutin v téle, otoky, zatézuje ledviny, srdce, krevni obéh a podmi-

nuje vznik hypertenze. [10]
Historie soli

Nejnovéjsi archeologické nalezy potvrzuji, ze sil se cilené¢ vyuzivala uz v pravéku. Zvirata
instinktivné putovala k pfirodnim solnym zdrojim, aby uspokojila potieby organismu.
Pravéci lidé se pak k soli dostavali predev§im diky konzumaci masa ulovené zvére. Kdyz
postupem casu zacal ¢loveék hospodarit jako zemédélec, musel hledat nové zdroje soli. Tu
potieboval k prodlouZeni trvanlivosti potravin, vydélavani kiizi nebo tfeba k 1éceni ran.

[14]

hebrejském, feckém a arabském pisemnictvi. Viibec prvni dosud zndma pisemnd zprava o
soli je stara asi 4.700 let a pochazi z ¢inského spisu, ktery vypocitava pies 40 druhi soli.
Uz tenkrat popsal dva zékladni druhy ziskavani soli: Odpafovanim z moiské vody

slune¢nimi paprsky a dolovanim. [14]

Mocny Rim vyuzival moiskou stil dovazenou z pobieZi. Rimany po soli dokonce
pojmenovavali 1 méstské brany, kterymi se ptivazela. Archeologové pti vykopavkach u
anglického Middlewiche objevili panve, na kterych Rimané siil z vody odpafovali. [14]

V davném Egypté se sl pouzivala i k balzamovani t&l zemfelych panovniktl. Recky filozof
- slunce a mofte." Bible - mj. hovofi o bohatych zasobach bilych krystalki v Syrii. Sal byla
dlouho i cennym platidlem. Dodnes se jejimi kusy dé platit napt. na Borneu ¢i v Tibetu.

[14]

3.3 Kysela chut’

Kyselost potravin souvisi s mnozstvim pfitomnych nedisociovanych a disociovanych kyse-
lin, resp. oxoniovych ionth. Jako nositelé kyselé chuti maji v potravindch hlavni vyznam
nedisociované formy organickych kyselin, pfedevsim citronové a jable¢né. Casto se viak
uplatiiuji i dalsi kyseliny, napt. L-askorbova u vétsiny druht ovoce, vinna u hroznt, isocit-
ronova u ostruzin, stavelova u revené, mlécna u neékterych mlécnych vyrobkl, mlécné ky-
sanych okurek, zeli a oliv, octova u konzervarenskych zeleninovych vyrobki, propionova

kyselina u syru typu Emmental.
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Mén¢ vyznamné pro vjem kyselé¢ chuti jsou vodikové kationy, resp. oxoniové kationy

vzniklé disociaci kyselin.

Z riznych davoda je ucelné rozliSovat potraviny na velmi kyselé, malo kyselé a nekyselé.
Ovoce byva, az na vyjimky, vzdy velmi kyselé. Nejvice kyselin ma ovoce v dobé pred do-
zranim. Hodnota pH ovocnych §tav je pfevazné nizsi nez hrani¢ni hodnota 4,0. Obsah ky-
selin v ovoci byva podle druhu zpravidla 10 az 30 g.kg-1, méné kyselin obsahuji napf.

hrusky, vice kyselin obsahuji citrusové ovoce.

Casto byva kysela chut’ modifikovana piitomnosti sacharidd, téislovin, ethanolu nebo riiz-
nych kationt a jinych latek. Sacharidy chutové uc¢inky kyselin zeslabuji, tfisloviny a etha-

nol je naopak zesiluji. [10]
3.4 Horka chut

Hoiké latky potravin se podle ptvodu zpravidla déli na latky, které jsou charakteristickymi
ptirozenymi sloZzkami urcitych potravin, a jejich vyskyt je podminén geneticky. Vznikaji
pfi zpracovani a skladovani potravin chemickymi reakcemi nebo ¢innosti vlastnich enzy-
movych systémui. Hotké latky vznikaji také v dusledku kontaminace nékterymi mikroorga-
nismy parazitujicimi na potravinaiskych surovinach nebo byly zamérné pfidany jako po-

travinarska aditiva.

Hoikou chut’ ma cela fada v potravinach bézné piitomnych organickych slou¢enin, jako
jsou nékteré aminokyseliny, peptidy, aminy, amidy, ketony, dusikaté heterocyklické slou-
Ceniny a mnohé dalsi slouceniny. Jejich hotka chut se v potravinach zpravidla projevuje az

pii vys$sich koncentracich. Hotké jsou také nékteré organické soli.

Pro nékteré potraviny je urity stupet hotké chuti Zadouci a povazuje se za typickou chut’.
Ptikladem jsou grapefruity, ¢ekanka, kakao, kava, pivo, tonizujici ndpoje. Nékdy je vSak
hotka chut’ povazovana za nezadouci pachut’ a postizené potraviny mohou byt chutové

nepiijatelné aZ nepoZivatelné.

Hotkost souvisi s hydrofobicitou molekul hotkych sloucenin, velikosti nepolarni ¢asti mo-

lekuly, jeji konfiguraci, nutnd je pfitomnost alespon jedné polarni funk¢ni skupiny. [10]
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3.4.1 Chinin

Péstuje se v horskych polohach tropickych krajti a je hlavnim alkaloidem stromu chinovni-
ku. Jedna se o usuSenou kiiru vétvi, kofenti ¢i kmenti péstovanych rodt Cinchona a jejich

hybridi.

Chinin je nejlepSim piikladem hotké chuti, ktera je vnimana na zadni Casti jazyka. De-
gustatofi s dobrou citlivosti na tuto chut’ poznaji koncentraci chininu i pod 1 mg/l. Ve vét-
Sin¢ ptipadl je hotkd chut vniména jako neptijemnd, pokud neni doprovazena jinou chuti.

Pomérné dlouho také pietrvava. [17]

Obrazek 4: vzorec chininu

3.5 Umami

Umami je vedle ¢ty zakladnich (lidskych) chuti (sladka, hotka, slana a kysela) patou chuti.
Nazev je odvozeny z japonstiny (umai, Cesky chutny, delikdtni). Specificky chutovy recep-
tor pro umami taste-mGluR4 byl objeven v roce 2000 a vnima v jidle obsaZzenou aminoky-

selinu kyselinu glutamovou nebo jeji soli (glutamaty). [21]
3.5.1 Glutaman sodny

Glutamat sodny se bézné vyskytuje skoro ve vSech potravinach zvlasté v potravinach s
vysokym obsahem bilkovin, napt. mlééné vyrobky, maso a mnoho druhil zeleniny. Potra-
viny, které se Casto pouzivaji pravé pro jejich vyraznou chut’ k ochuceni pokrmi, jako
houby a rajcata, maji vysoky obsah glutamatu. [23]

Glutamat je rovnéz produkovan v lidském téle, kde ma dalezitou tlohu pti zajiStovani
normalnich zivotnich funkci.

Pridavek MSG (monosodium glutamate) ochucuje potraviny jako glutamat, ktery se v nich
vyskytuje pfirozené. ZlepSuje vini a chut’ potravin, kterym rovnéZz dodava "patou" chut

nazyvanou "umami", ktera je popisovana jako pikantn€ masova. [23]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

V EU je MSG klasifikovan jako potravinaiské aditivum (E 621) a zvlastni predpis urcuje,
kde a jak mtze byt ptidavan do potravin. MSG se vétSinou uplatiiuje jako ptisada do zmra-
zenych hotovych pokrmi, smési koteni, suchych smési pro ptipravu polévek, saldtovych
zalivek a nékterych vyrobkli z masa a ryb. V n€kterych zemich je rovnéz pouzivan pro

zlepseni chuti pokrmt pfimo na stole, podobné jako stl, pepi apod. [23]
3.5.2 Hlediska potravinarské technologie

Porozuméni umami je dalezité pro potravinaiské technology, protoZze umami pomaha zlep-
Sovat senzoriku vyvijenych potravinaiskych vyrobku. Potraviny tepelné opracované v paie
nemusi dosahnout plné, masité a pikantni chuti, kterd je dosazitelna pti domacim vareni, a
tak pridavek slozek bohatych na umami mize zlepsit senzoricky profil, jako kdyz se ptida
trosku sojové omacky do receptt pro hovézi nebo kuteci ptedkrmy, polévky a uzena masa.
Umami je také hospodarné, protoze jeho pfirozena chut’ muze snizit pozadavky na naklad-
n¢jsi slozky bohaté na umami. Napf. pouziti chutovych zesilova¢i S umami mutze snizit

mnozstvi nakladnych susenych hub v polévkach anebo piedkrmech.

intenzifikatory a modifikatory chuti— kyselina glutamova E 620

glutaman sodny E 621
glutaman draselny E 622
glutaman vapenaty E 623
guanylan sodny E 627
guanylan draselny E 628
guanylan vapenaty E 629
inosinan sodny E 631
inosinan draselny E 632

inosinan vapenaty E 633

Uvedené latky dodavaji potravinam intenzivné&jsi chut’, napt. masovou. [23]
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4 HODNOCENI U SENZORICKE ANALYZY

Vngjsi vzhled je zdkladnim znakem v normach jakosti, hodnoti se zrakem a zachycuje pr-

votni vzhledové, tvarové, texturni, barevnostni a velikostni znaky.

U textury se posuzuji mechanické vlastnosti (tvrdost, pevnost, pruznost, soudrznost, pfi-

Inavost, viskozita) a morfologické znaky (kfupavost, ¢erstvost, barevnost, chutnost).

U barevnosti posuzujeme chromati¢nost a koloritu, barevny ton, sytost a jas barvy, intenzi-
tu barvy. Slovni oznaceni neni ptili§ piesné. Doporucuje se porovnavani s barevnymi stan-
dardy (etalony). Tento znak jako jediny lze pomérné Gispé$né hodnotit pfistrojovou techni-

kou.

Jako chut’ je ozna¢ovano vnimani zakladnich chuti pfi sou¢asném vnimani mechanického a
tepelného podrazdéni v tstech. RozliSujeme Ctyfi chuté zakladni (sladka, slana, hotka, ky-
sela) a nékolik vedlejSich (kovova, glutamatova - tzv. umami, svirava, neboli trpka ¢i ad-
stringentni, palivd a varnd). Intenzita chuti se stanovuje obvykle bodovou stupnici nebo se
oznacuje slovné (nepfitomna — sotva znatelna — slaba — stfedni — silna — velmi silné — na-
prosto prevazujici). Dale se hodnoti napt. plnost chuti, nejcastéji slovné (prazdna - stiedni -
plna typicka), ¢istota chuti, Fiznost, délka vjemu, délka doznivani chuti - zpravidla porov-
nanim se standardem a vyjadiuje se slovnimi deskriptory nebo (u nékterych potravin a na-

poji) v sekundach (tzv. kaudalie).

Pach je souborny nazev bez emotivniho zabarveni. Pfijemné pachové pocity se oznacuji
jako viin€, nepfijemné zapach. Pachy, vnimané po ochutnani pti vydechu jsou oznacovany
V potravinaiské senzorice jako aroma. Rozdil mezi pachem a aromatem vzorku vznika
zménou skladby uvolnénych pachovych slozek v tstni duting (vyssi teplota a vlhkost, roz-
mélnéni, ¢innost slin). Pachy se zpravidla oznacuji jako typické nazvem druhu potraviny,
suroviny ap. (napf. typicky pach chlebovy, jablecny, cibulovy).

Zvuky se nehodnoti ptimo jako vjem, ale podvédomé se berou v uvahu pti hodnoceni ki'u-

pavosti.

Chutnost je spolecny vjem ziskany v Ustech za vydechu pii kousani sousta. Jde o hodnoce-
ni komplexniho vnimani chuti, viiné a dotyku. Ze vSech vjemu se ziskava jeden slozeny,

slovné Casto obtizné¢ definovany pocit.

Aby bylo dosaZeno dostate¢né presnych a reprodukovatelnych vysledkd, je tfeba vytvofit

optimalni podminky pro hodnoceni, které snizuji pisobeni subjektivnich vlivli hodnotiteld,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

a stale prezkusovat a cviCit jejich smyslové schopnosti. Zakladni metody senzorického

posuzovani potravin jsou stanoveny statnimi i mezinarodnimi normami CSN, ISO.

Pro metody zkoumani chuti je to norma CSN ISO 3972: Senzoricka analyza. Metodologie.

Metoda zkoumani citlivosti chuti.
4.1 Vlastni senzoricka analyza

Pti hodnoceni se vzorek nejprve ocicha, potom se posoudi zrakem a hmatem (barva,
vzhled, konzistence aj.) a nakonec se hodnoti chutnost. Postup senzorické analyzy v ustech

vétSinou byva v tomto poradi:

Ukousnuti - Zvykani mezi stolickami - posouvani jazykem v Ustni dutiné - miseni sousta se

slinami -temperovani na teplotu ustni dutiny - rozmélnéni - spolknuti.

Uplatni se pfi tom né€kolik smysli: chutovy (chutové vjemy), ¢ichovy (viing€, aroma),
hmatovy taktilni (velikost, tvar, povrch), hmatovy kineticky (tvrdost, kiehkost, pruznost

ap.), smysl pro teplo a pro chlad a smysl pro bolest.

U senzorického hodnoceni je dulezité, aby nedoSlo k adaptaci smyslovych analyzatort
hodnotitele na zjiStovanou ani jinou chut, aroma a ostatni podnéty. Pti degustacni zkousce
se aromatické vyrobky polykaji jen v nejnutnéj$im mnozstvi. Ostatni podil se doporucuje
odstranit z ust a nepolykat (protoze t€kavé latky unikajici zpét ze zazivaciho traktu vyrazné

prodluzuji adaptaci Cichu).

Je tieba také upozornit na nékteré rusivé vlivy a pokud mozno se jim béhem senzorické
analyzy vyvarovat. Jednd se napf. o kontrast, harmonii nebo pfekryvani. Ke kontrastu
muze dojit po ochutnani sladkého roztoku, po kterém se nasledné hodnoceni hotké chuti
muze zdat intenzivnéjsi, nez je ve skutecnosti. Z tohoto divodu je nutno fadit vzorky po

sob¢ tak, aby diference byly malé.

Je-1i chut’ harmonicka, vzbuzuje ptijemné pocity a to mize vést k vy§§imu ohodnoceni nez
pfi neharmonické chuti. Prekryvani chuti miZeme sledovat naptfiklad u sladkokyselych
roztokli, kdy jedna chut ovlivituje druhou. To znamend, Ze pii podani dvou sladkych
roztokll o stejné koncentraci, z toho jeden bude pouze sladky a druhy s ptidavkem kyselé
slozky, mize byt sladkost za pfitomnosti kyselé slozky vnimdna jako slab$i a naopak,

kyselost mize byt potlatovana (piekryvana) chuti sladkou. [18]
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5 HODNOTITELE

Pro senzorické hodnoceni je nutné mit skupinu hodnotitelii, tzv. panel. Hodnotitelé
(posuzovatelé) se déli dle normy ISO 8586-1 do tii skupin: posuzovatelé, vybrani

posuzovatelé a experti. [27]
Panel byva sloZen z vedouciho panelu, technikii panelu a senzorickych posuzovateli. [9].

Posuzovatelé mohou byt lai¢ti, vybrani ze Siroké verejnosti, ktefi se jesté nikdy neucastnili
senzorického hodnoceni, a na néZ se nevztahuji Zadna konkrétni pravidla, a dale zasvéceni
posuzovatelé, kteti se jiz senzorického hodnoceni zucastnili. Dalsi skupinou jsou vybrani
posuzovatelé, kteti byli pro senzorickou zkouSku vybrani pro svoje schopnosti a byli
vycviceni. Tieti skupina zahrnuje experty, jez mohou byt opét dvojiho typu, a to expert

posuzovatel nebo specializovany expert posuzovatel.

Expert posuzovatel je osoba, ktera je jiz zbéhla v senzorickém hodnoceni a podéava kvalitni
a reprodukovatelné vysledky pfi jednotlivych analyzach. Specializovany expert
posuzovatel ma navic zkuSenosti jako specialista na vyrobek, vyrobu ¢i marketing, je
schopen vykondvat senzorickou analyzu vyrobku a vyhodnocovat nebo piedvidat zmény
vlastnosti vyrobku vzniklé zménou receptury, zptisobu vyroby a skladovanim, starnutim ¢i
vlivem suroviny. Hodnotitel se v rdmci svého vycviku uc¢i posuzovat barvu, chut’, pachy,
velikost intenzity podnétu (ktery vyvolava ur¢ity vjem), texturu. Dale jsou rozSifovany a
upevilovany jeho schopnosti slovniho popisu, dlouhodoba senzorickd pamét, osvojuje si
jednotlivé metody senzorické analyzy. Experti navic musi byt seznameni se situaci na trhu

¢i statistickym zpracovanim vysledkl analyz.

Pocet hodnotiteli se liSi podle druhu pouzité metody a podle stupné jejich zaSkoleni. Pti
spottebitelskych testech se jedna o stovky az tisice, pro zjiStovani rozdilu jakosti vyrobku
jde 0 10 — 30 hodnotitelti, pti kazdodenni kontrole vyrobku v podniku se doporucuje
nejmensi pocet hodnotitelt, obvykle tii. [24] [2]

Hodnotitelé jsou osoby, které se aktivné ucastni senzorické analyzy.

Hodnotitelé jsou pii senzorické analyze stejné tak diileziti jako fada laboratornich pfistroji
pii chemickych pokusech, proto je co k nejlepS§imu vyhodnoceni potieba fada kvalitnich

kvalifikovanych posuzovateli. K dosazeni co nejlepSiho citu pii zkouSeni vzorkl

napomahaji riizné seminafe ¢i senzorické zkousky.
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Jako konzument se oznacuje hodnotitel, ktery neni specidlné odborné vzdélan, takze jeho
nazory a postoje i vysledky hodnoceni jsou blizké ndzorim skuteCnych spotiebiteli

(konzumentt).

Senzorické zkousky — provedeni prostfednictvim hodnotiteld za piesné¢ stanovenych
podminek, které zarucuji presné, objektivni a reprodukovatelné senzorické hodnoceni
potravin. Dosahne se toho pouzitim nékolikac¢lenné poroty, pouzitim standardnich
podminek, kdy jsou odstranény rusivé vlivy standardnich metod, zkuSenych hodnotitel a
standardnich postupti pfi interpretaci dosazenych vysledki. (mistnost, Gprava vzorku,

podavani vzorkd, metody apod.) [15]
5.1 Typy hodnotiteli

1. Kosteéri — zvlastni skupina, experti 1 s nadprimérnymi schopnostmi

- hodnoceni subjektivni-klesa vyznam zavadénim objektivnich hodnot
2. Neskoleni hodnotitelé — pro konzumentské zkousky

3. Skoleni hodnotitelé — piedpokladem jsou smyslové receptory bez zavady Dilezitou roli
hraji soustfedénost, peélivost, systemati¢nost, ale také vyjadfovaci schopnost. Skoleni
hodnotitel¢ jsou osoby dostupné (mistné i ¢asove), musi dodrzovat potiebné kvalifikace —
zucCastiovat se l1krat tydné senzorického hodnoceni, po 2 letech pieskolovaci kurz, 1krat
rocn¢ kontrolovat zpiisobilosti-citlivost receptori, seznamovat se s novymi vyrobky a

metodami)

Ukoly pied hodnocenim

- zdravotni stav hodnotiteld- psychicky stav hodnotitelil - prezkousené metody

Obecné podminky senzorické analyzy:

- v€k 15-60 let - zubni kaz (kysela chut’) - chrup ( protéza- hodnoceni textury) - kufaci (
vyS$si podnétovy prah)
4. Metodicti experti — pii zavadéni (aprave) novych metod, z fad skolenych hodnotiteld

Skoleni slouzi k poznani techniky senzorické analyzy, probiha v zaskoleni na modelovych
vzorcich 1 na potravindch analyzy. PouZiva se také opakovatelnost vysledkii pouZzitim
riznych stupnic, vyjadfovaci schopnost pii volném popisu, musi mit minimalné tii roky

praxe.
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5. Komoditni experti — ze zkuSenych hodnotitel

Komoditni specializace spoc¢iva v ¢innostech, jako jsou slovni popis vyrobku piislusné
komodity, znalost technologie vyroby, skladovani, ptepravy, prodeje, skoleni v rozpoznani
vyrobki, rozpoznani a popis prednosti a zdvad vyrobkt (vysvétleni pricin).

Komoditni experti museji mit nejméné rocni praxi a mohou skladdat mezinarodni

laboratorni zkousky.

Skoleni — 4krat tydné ze senzorického hodnoceni, opakovaci kurzy probihaji 1-2krat roéné,
1krat ro¢né kontrola citlivosti receptorti, provadi se celostatni s mezinarodni ptehlidky
vyrobkli, konaji se mezi laboratorni zkouSky, zkouSeni novych vyrobkli a metod

senzorické analyzy. Uplatnéni v kontrolnich laboratotich ¢i v podnicich. [15]
5.2 Metody vhodné pro vybér a Skoleni hodnotiteli

1. VYBER HODNOTITELU

O vybéru hodnotiteli rozhodne na zakladé¢ zadaného tukolu vedouci senzorického
pracovisté, ten vybere vétsi pocet osob, a to o 50 az 100% vice, nez bude potiebovat. Je to
Z toho divodu, Ze nékteré z vybranych neprojdou vstupni zkouskou, nedokonci Skoleni

nebo se nebudou moci z riznych divoda zacéastnit vlastniho hodnoceni. [18]
2. ZKOUSENI HODNOTITELU

Vybrani kandidati na hodnotitele museji projit vstupnim prezkouSenim, kterd ma tyto cile:

1. zji$téni poruch ¢ichového, chutového a zrakového vnimani

- metodou rozpoznani 4—7 zakladnich chuti
- metodou rozpoznani 10—12 vini

- metodou rozpoznani podobnych barevnych tonii

2. zjisténi citlivosti receptoru

- metodou stanoveni podnétového prahu zakl. chuti a vini

- metodou stanoveni velikosti rozdilového prahu nékolika zakl. chuti a vini

3. zkou$eni paméti

- metoda srovnani se standarty

- sefazeni n€kolika vzorkl pofadovou zkouSkou podle zvoleného znaku
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4. zkouSeni soustfedéni pozornosti

- metoda zjiStovani opakovatelnosti pii stanoveni rozdilti mezi vzorky riznymi metody

5. schopnost vS§imat si detailu

- metoda stanoveni profilu chuti a viing

6. schopnost slovniho vyjadfovani

- volny slovni popis viin€ nebo aromatu vyrobku

5.3 Cil skoleni hodnotitelu

Cilem je zaucit vhodnou osobu ¢i osoby, které prokdzaly urCité poznatky v zékladnich
znalostech pottebnych pro senzorickou analyzu, ve schopnosti soustfedit pozornost,
postfehnout a rozpoznat podnéty a témito podnéty vyvolané vjemy a tyto podnéty popsat.
Skoleni probiha nejprve s jednoduchymi modelovymi vzorky, pak s poZivatinami, pro

jejichz posuzovani je doty¢na osoba cvicena (zatadime i jiné vzorky pro zpestieni).

Béhem skoleni si hodnotitelé postupné osvoji spravné navyky, a to hlavné aby:

- pted hodnocenim nekoufili, nejedli ostra jidla, nepouzivali alkoholické napoje a v den
hodnoceni nepouzivali kosmetické prostiedky

- se pti hodnoceni chovali tiSe, soustiedili se na praci a nerusili ostatni hodnotitele

- zachovavali ptfisnou objektivitu, odpoutali se od navyklych zalib a nechuti k nékterym
pokrmiim

- postupovali pfesné podle instrukci a postup neménili

-dodrzovali spravné zptisoby hodnoceni, zvlasté cichani a ochutnavani, pozivali dostate¢né
mnozstvi vzorku a dodrzovali pfedepsané prestavky

- s1 vypé&stovali schopnost dojit rychle k rozhodnuti a spravné a vystizné€ popsat pocitovany

vjem [15]

Vlastni analyzy by mély probihat pouze na specializovanych pracovistich. Uspotfadanim
senzorického pracovisté se zabyva norma ISO 8589.8 Senzoricka laboratot by méla byt
umisténa v klidné ¢asti budovy, aby hodnotitele nerusil hluk. Minimalnimi pozadavky
jsou, aby senzoricka laboratof byla rozdélena na zkuSebni prostor, ve kterém jsou umistény
jednotlivé koéje, oddéleny od ptipravného prostoru tak, aby do zkuSebniho prostoru
nevnikaly Zadné pachy. Hodnotitelskd kdje slouzi k zachovani objektivity hodnoceni.

Znemoznuje hodnotitelim pii senzorické analyze komunikovat mezi sebou. Mistnost musi
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pusobit neutrdlné. Stény by mély byt vymalovany nejlépe bilou barvou, aby nedochézelo
ke zkreslovani barvy hodnocené potraviny. Taktéz nddobi a ptibory musi byt neutrdlni, bez
ozdob a zaroven nesmi zanechavat zadné pachy. Teplota a vlhkost musi byt stalé a
regulovatelné. Osvétleni mistnosti nejlepsi kvality odpovida rozptylenému dennimu svéth.

[27] [24]

Pokud se ptfi hodnoceni vzorku nezamétujeme pouze na jednu jeho vlastnost, ale
hodnotime vzorek cely, postupujeme podle toho, jak je vzorek hodnocen pii bézné
konzumaci. Jako prvni se hodnoti barva a vzhled, dale jsou hodnoceny ¢ichové podnéty.
Nasleduje hodnoceni textury, které se provadi prvné mezi prsty rukou a poté v stni dutin€.
Pti Zvykani vzorku hodnotitel sleduje nejenom chuté, které jsou ve vzorku pfitomné, ale 1
zmény intenzit a vyvoj jednotlivych chuti. Je nutno podotknout, ze pti zZvykani se uplatiuji
I vjemy c¢ichové (aroma). Vzorek se zpravidla polyka, nebot’ nékteré vjemy se dostavuji az
po spolknuti sousta. Celkovy pocit, ktery hodnotitel ziskd béhem ochutndvani vzorku, se
nazyva flavour. Jedna se o komplexni kombinaci ¢ichovych a chutovych vlastnosti
vnimanych béhem ochutnavani, které mohou byt ovlivnéné ucinky hmatovymi, tepelnymi,

bolestivymi a/nebo kinestetickymi. [22]
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6 PREHLED SENZORICKYCH METOD

Spousta laboratornich metod senzorické analyzy je normalizovdna v mezindrodnim nebo 1
narodnim métitku.
K nejdilezitéjSim laboratornim metodam senzorické analyzy patii:

e metody potadové

e metody rozliSovaci

e pomérové metody

¢ hodnoceni srovnanim se standardem

¢ metody slovniho popisu

¢ hodnoceni s pouZitim stupnic

e metody optimaliza¢ni

Danou metodu volime podle poctu a kvality hodnotitelti, podle mnozstvi vzorkt, podle

feSeného ukolu, podle typu vzorkd. [§]

6.1 Poradova metoda

Poradova metoda ma zjistit rozdily mezi vétSim poctem vzorkli-vétSim nez dvéma. Pocet
vzorkl je dén slozitosti zkousky a byva ruzny, napt. pii hodnoceni chuti se nema podavat
vice nez 5 az 6 vzorkd, pi1 hodnocena viiné a textury asi 8 az 10vzorkd, ale pti hodnoceni

barvy vzhledu se miize podéavat 20 ¢i 30 vzorkl najednou.

Zkouska spociva v tom, Ze hodnotitel dostane v nahodném potadi skupinu vzorkii a jeho
ukolem je setadit vzorky podle zkoumaného znaku, jako je intenzita ¢i piijemnost-

sladkost, tvrdost, svételnost.

Kdyz je tfada vzorkl velkd, osvédcuje se pii predbézném hodnoceni rozdélit vzorky do 3
skupin podle intenzity znaku, pak sefadit uvniti téchto skupin a nakonec prezkouset celé

poradi.

ZacateCnik se Casto dopusti chyby, Ze rychle ochutna celou fadu vzorki, aby u posledniho
jesté nezapomnél na chut’ prvniho. Spravné zatazeni je skutecné otdzkou paméti, ale
abychom do hodnoceni nevnesli zmatek, musime si po kazdém ochutnani vyplachnout tsta
a pockat urCitou dobu, aby odeznél vliv ptredchazejiciho vzorku. Ani malo zkuSeni
hodnotitelé nemaji tak Spatnou pamét, aby touto metodou nezvladli 5 vzorkid. Pii

ochutnavani podle ptedpisu dosdhnou lepSiho vysledku nez pti ochutnavani rychlém.
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Pti sefazovani nemaji hodnotitelé klast dva vzorky na stejné potadi (zdsada nucené volby).
V praxi se mizeme setkat s tim, ze hodnotitel sefadil vzorky tak, ze jsou dva na stejném
potadi, a n¢ktefi odbornici to dokonce piripoustéji. Pak pti vyhodnocovani upravime potadi
tak, ze napt. dva vzorky zarazené na 2.misto prefadime na 2. az 3. misto a napiSeme obéma

potadi 2,5 a poradi nasledujicich vzorkli potom posuneme o jedno misto.

Vysledky se zpravidla vyhodnocuji tak, Ze se nejprve sectou poradi ptrifazena jednotlivym

vzorklim pro cely soubor hodnotitelt.

Priklad vypoctu soucti poradi pri poradové zkouSce hodnoceni jakosti vyrobku

(1=nejlepsi, 6 = nejhorsi)

Tab. 1
Poradi vzorku pri hodnoceni
Kaéd hodnotitele | A B C D E F
M 1 3 2 4 6 5
N 2 1 3 4 5 6
P 1 2 4 3 5 6
Q 1 3 2 5 4 6
1 2 4 3 6 5
S 2 1 3 4 5 6
T 1 3 2 4 5 6
U 2 1 5 4 3 6
soucet poradi 11 16 25 31 39 46
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Vypocet vysledku:
Nejdtive seCteme poradi pfifazend jednotlivym vzorkim pro cely soubor hodnotitelii (pf.
vzorek A-soucet 11). Ziskané soulty potadi se pak zpracuji zvolenym statistickym

postupem.

V praxi Casto misto vypoctu jen srovname naméfena potadi s tabelarnimi hodnotami.
Jestlize experimentalni hodnota pfesdhne hodnotu tabelarni, lze pfedpokladat vyznamny
rozdil mezi vzorky. [7]

Ziskané soucty potadi se pak zpracuji zvolenym statickym postupem.

Statistické vyhodnoceni vysledkii poradového testu podle Page

Tab. 2
Kritickd hodnota Pageova testu pro pravdépodobnost P = 99%
Pocet hodnotitelil pti poétu vzorkd

3 4 5 6 7 8
3 41 84 150 244 370 532
4 54 111 197 321 487 701
5 66 137 244 397 603 869
6 79 163 291 474 719 1037
7 91 189 338 550 835 1204
8 104 214 384 625 950 1371
9 116 240 431 701 1065 1537
10 128 266 477 777 1180 1703
11 141 292 523 852 1295 1868
12 153 317 570 928 1410 2035
13 165 343 615 1003 1525 2201
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14 178 368 661 1078 1639 2367
15 190 394 707 1153 1754 2532
16 202 420 754 1228 1868 2697
17 215 445 800 1303 1982 2862
18 227 471 846 1378 2097 3028
19 239 496 894 1453 2217 3193
20 251 522 937 1528 2325 3358

Postup podle Page je vhodny tehdy, jestlize jde o skupinu vzorki liSicich se pfedem

stanovenym zptsobem (napt. dobou ohfevu vzorku).

Pii analyze potadovou zkouSkou je nejlepSi volit hladinu pravdépodobnosti P = 95%
(zvlasté pti fazeni podle ptijemnosti) a jen vyjimecné se voli hladina pravdépodobnosti P =

99%.

Poradova zkouska se ¢asto pouziva ve vyzkumné a zvlasté ve vyvojové praxi, zatim jen
v mensi mife pii kontrole jakosti. Je vhodna také pro Skoleni hodnotitelii. Nespornou

vyhodou potadové zkousky je moznost srovnani vétsiho poctu vzorki. [7]

6.2 RozliSovaci metoda

RozliSovaci zkousky maji za cil zjiSténi, zda mezi predlozenymi vzorky existuje Ci
neexistuje rozdil v senzorické jakosti nebo v nékterém jejim znaku, pfijemnosti nebo

intenzité. NejCasteji se srovnavaji dva vzorky.

RozliSovaci (rozdilové) zkousky se mohou také pouzit ke stanoveni velikosti rozdilu na
zaklad¢ Thurstoneova zédkona srovndvaciho posuzovani ktery pravi, Ze stupeii rozliSeni je
tim lepsi, ¢im je rozdil vlastnosti vétsi. Vyber vhodné rozliSovaci metody zélezi na ukolu a

kvalité hodnotitelu.
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Mezi nejdulezitéjsi rozdilové zkousky patii:
6.2.1 Parova porovnavaci zkouska (CSN 56 0032 &ast 1)

Nejstarsi a stale dosti pouzivanou rozdilovou metodou, vhodna pro svou jednoduchost (pro
hodnotitele s malou zkusenosti). Pii této zkousce obdrzi hodnotitel najednou k porovnani
vlastnosti dvou vzorkd (A a B) a stanovi rozdil mezi nimi podle ur¢eného znaku nebo
podle preference jednoho z nich. Vzorky ovSem museji byt piedlozeny ve stejnych
nadobach (liSicich se jen koédem), ve stejném mnoZstvi a museji mit stejnou teplotu.
Hodnotitel mZe vzorky ochutnavat opakovang, a poté rozhodne, zda rozpoznal néjaky

rozdil nebo nerozpoznal nic.

Je to jedna z nejjednodussich metod, pomoci které se urcuji rozdily v chuti, viini a vzhledu,
naptiklad hodnoceni pfijemnosti chuti dvou druhii cornflakes, hodnoceni rozdilu sladkosti,
kyselosti ¢1 dalSich zakladnich chuti modelovych roztokt 1 realnych vzorki jako dZusi ¢i

kolovych napojt.

Vzorky by mély byt pfipraveny a podavany za stejnych podminek. Dvojice vzorkl se
k hodnoceni piedkladaji souc¢asné nebo po sob¢. Potadi ptedlozeni musi byt vyvazené, tj.
kombinace AB a BA musi mit shodny pocet opakovani a musi byt nahodné rozdéleny
posuzovatelim. Za sebou (v sérii dvojic) muze byt predlozeno i1 nékolik part za
piedpokladu, Ze smyslova inava je minimalni nebo k ni nedochéazi. Posuzovatelé musi mit
moznost opakovat zkouseni v jeho prubehu a musi byt informovani o mnozeni a objemu

zkouseného sousta. [9]

Vysledek se zapiSe do protokolového formulare.
U péarové rozdilové zkousky je tedy pravdépodobnost 50%
vyhodnoceni: Secte se pocet odpovédi pro vzorky A a B a porovnd se s ptilozenymi

statistickymi tabulkami. [15]

6.2.2 Trojihelnikova zkouska (CSN 56 0032 &ast 2)

Norma CSN EN ISO 4120 definuje dva druhy trojuhelnikové zkousky:
Trojuhelnikovou zkousku pro rozdilnost- slouZi pro urceni rozdilu mezi dvéma vyrobky
Trojihelnikovou zkouSku pro podobnost- slouzi pro stanoveni, zda jsou srovnané vyrobky

podobné, resp. Urcit, Ze mezi nimi neni vyznamny rozdil. [9]
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Podstata této zkousky spoc¢iva v tom, ze hodnotitel obdrzi k porovnani vlastnosti fadu tii
vzorkil a stanovi rozdil mezi nimi podle ur¢eného znaku nebo podle preference jednoho

Z nich.

V tadé tfi vzorki jsou vzdy dva vzorky stejné a jeden vzorek rozdilny, takze je moznych 6

kombinaci: ABB, BAB, BBA, BAA, ABA, AAB.

Posuzovatelim se soucasné predklada sada tii vzorki, v niZ dva jsou shodné, a urcuje se
vzorek odlisny. Hodnotitel ochutna vzorky v daném potadi, a pokud chce, miize ochutnani
libovoln¢ opakovat. Nemél by je ochutnavat v rychlém sledu, protoze muize dojit ke
splynuti chuti, proto je vhodné, aby si hodnotitel po kazdém ochutndni vyplachl tsta a

pockal 30 az 60 sekund pfed ochutnanim dal§iho vzorku.

Vysledkem je rozhodnuti, které¢ dva vzorky jsou stejné, a ktery je odliSny, ten pak zapiSe

do protokolového formulare.
U trojahelnikové zkousky je tedy pravdépodobnost 33,3%.

Vysledek se vyhodnoti podle tabulky, kde jsou uvedeny hrani¢ni pocCty spravnych
odpovédi. Napt. 30 posuzovatelim bylo pfedloZzeno po jedné sadé ovocnych dzusi A a B.
Z 30 odpovédi bylo 17 spravnych a 13 nespravnych. Pro hladinu pravdépodobnosti P =
99% plyne, Ze minimalni pocet spravnych odpovédi nezbytny pro zamitnuti nulové

hypotézy pravé 17. Znamena to, Ze byl prokazan rozdil mezi vzorky. [7]

Vyhodnoceni vysledki trojuhelnikové zkousky

Tab. 3
Celkovy pocet Minimalni pocet odpovédi nutnych pro zamitnuti nulové
odpovédi hypotézy
P =95% P =99% P =99,9%
5 4 5 5
6 5 6 6
7 5 6 7
8 6 7 8
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9 6 7 8
10 7 8 9
11 7 8 9
12 8 9 10
13 8 9 10
14 9 10 11
15 9 10 12
16 10 11 12
17 10 11 13
18 10 12 13
19 11 12 14
20 11 13 14
21 12 13 15
22 12 14 15
23 13 14 16
24 13 14 16
25 13 15 17
26 14 15 17
27 14 16 18
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28 15 16 18
29 15 17 19
30 16 17 19
31 16 18 19
32 16 18 20
33 17 19 20
34 17 19 21
35 18 19 21
36 18 20 22
37 18 20 22
38 19 21 23
39 19 21 23
40 20 22 24
50 24 26 28
60 28 30 33
70 32 34 37

v v
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6.2.3 Zkouska duo-trio
Je kombinace parové a trojuhelnikové zkousky.

Hodnotitel obdrzi celkem tii vzorky, z toho dva nezndmé. Prvni vzorek je referencni,
podavany neanonymné jako standard. Dalsi dva vzorky jsou zakddované a maji byt

s referen¢nim vzorkem srovnany.

Hodnotitel nejprve ohodnoti standardni vzorek a pak oba neznamé vzorky, ochutnani vSech
vzorkli mize dle potfeby opakovat. Potom rozhodne, ktery ze srovnanych vzorku je

shodny s referen¢nim, a ktery je odlisny.

Metoda je vhodna k urceni malych rozdili mezi zkoumanym a standardnim vzorkem.

Zkouska je vhodna 1 pro méné zkuSené hodnotitele, proto se hodi napt. pro zaskolovani.
6.2.4 Zkouska 2/5

Tato zkouska vyzaduje velmi zkusené hodnotitele, kazdy obdrzi sadu 5 vzorkd, z nichz tti
jsou stejné (vzorek A) a zbyvajici dva odlisné (vzorek B). Posuzovatel ma za kol spravné
rozd¢lit pétici vzorku. DuleZitou roli hraje pamét’ a hodnotitel se muze vracet k ochutnani

vzorki. [7]
Pravdépodobnost u této zkousky je 20%.

Pro staticky prukazny vzorek jiz staci 4—8 spravnych odpovédi. [17]
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7 CESKA TECHNICKA NORMA CSN 56 0290-3

7.1 Predmét normy

Tato ¢ast normy stanovi popis senzorického pracovisté a zptisob senzorického zkouseni

zmrazenych vyrobkll. Zmrazené vyrobky délime do téchto skupin:

- zmrazena zelenina

- zmrazené ovoce

- zmrazené hotové pokrmy polévky a polotovary

- zmrazené vyrobky z brambor

- zmrazené ryby a ostatni vodni zivo¢ichové a vyrobky z nich
- zmrazené pekaiské a cukraiské vyrobky

- zmrazené maso, masné vyrobky a droby

- zmrazené vyrobky ze slepi¢ich vajec

Senzorické vlastnosti vyrobku se posuzuji podle pozadavki uvedenych v pfislusnych tech-

nickych normach.

7.2 Senzorické pracovisté

7.2.1 Mistnosti

Senzorické pracovisté je déleno dle CSN ISO 8589 na tyto &asti: piipravna, zkudebni
prostor, sklad vzorkli. Mistnost uréend pro hodnoceni musi byt Cista, dobie vétratelna a
zejména v prubéhu hodnoceni bez jakychkoliv pachti (chemikalie, parfémy apod.). Barvy
stén zafizeni zkuSebniho prostoru musi byt neutrdlni, aby nedochazelo ke zméné barvy
vzorku. Doporucené barvy jsou matové bila nebo svétle Sedd. Osvétleni rozptylenym den-

nim svétlem ma byt rovnomérné, stalé intenzity a barvy.

7.2.2 Nadobi

Pouzivané nadobi a pomiicky musi byt zdravotné nezdvadné, bez viiné a pachuti a nesmi
piijimat cizi viin€ a chuté.

Nejvhodnéjsi je naddobi ze skla, porcelanu a nerezové piibory. Nadobi, ve kterém jsou

vzorky k hodnoceni piekladany ma mit stejny tvar, velikost a barvu.
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7.3 Zmrazené ovoce a zelenina

7.3.1 Pomicky a nadobi

Bilé porcelanové talife

Nerezové pribory

7.3.2 Zpusoby senzorického zkouSeni

Posuzovani vzhledu a barvy

Zmrazené ovoce nebo zelenina se vysypou ve zmrazeném stavu na pripraveny talit. U ze-
leninovych smési se posuzuje vzhled a barva jednotlivych slozek. V dopadajicim svétle se

hodnoti barva a vzhled

Posuzovani vine

Viiné se hodnoti po rozmrazeni vyrobkl vzduchem pii okolni teploté nebo nucenym prou-

dénim vzduchu.

Posuzovani textury

Pti hodnoceni textury se posuzuje stupenl tepelného opracovani (blanSirovani) pted zmra-

zenim, piipadné pribéh zmrazovani. Hodnoti se skousnutim.

Posuzovani chuti

Pti stanoveni textury se hodnoti chut’.

Vyrobky, které je nutné posuzovat po ohtati, se pred posuzovanim ohteji ve vodni lazni.
7.4 Zmrazené hotové pokrmy, polévky a polotovary

7.4.1 Pomiucky a nadobi

Bilé porcelanové talife nebo misky

Nerezové pribory

7.4.2 Zpisoby senzorického zkouSeni

Posuzovani vzhledu a barvy

Na talif nebo do misky se vloZi nebo nalije stanovené mnoZstvi pokrmu nebo polévky
ptipravené podle navodu. V dopadajicim svétle se hodnoti vzhled

Posuzovani viiné

Vyrobky se naberou Izici a hodnoti se viing.
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Posuzovani textury

Pfi hodnoceni textury polévek nebo omacek je nutné posuzovany vzorek nékolikrat
promichat. Omacka nebo polévka se nabere na 1zici a skousnutim se hodnoti textura

jednotlivych slozek.

Pti posuzovani hotovych pokrmi se nabere stejnomérné mnozstvi pokrmu a skousnutim se

hodnoti textura jednotlivych slozek,

Posuzovani chuti

Pti stanoveni textury se hodnoti chut. Doporucena teplota vyrobkl k hodnoceni je 60°C.

7.5 Zmrazené vyrobky z brambor

7.5.1 Pomiucky a nadobi

Bilé porcelanové taliie

Nerezové pribory

7.5.2 Zpusoby senzorického zkouSeni

Posuzovani vzhledu a barvy

Zmrazené vyrobky z brambor se vysypou ve zmrazeném stavu na piipraveny talif.

V dopadajicim svétle se hodnoti barva a vzhled.

Posuzovani viné

Viin¢ se posuzuje po tepelné ptipraveé vyrobku podle navodu. Vyrobek se nabere na 1zici a

hodnoti se vuné.

Posuzovani textury

Na Izici se nabere stejnomérné¢ mnozstvi vyrobku a skousnutim se hodnoti textura

jednotlivych slozek.

Posuzovani chuti

Pfi stanoveni textury se hodnoti chut’. Doporucena teplota vyrobki k hodnoceni je 60°C.

7.6 Zmrazené ryby, vodni Zivo¢ichové a vyrobky z nich

7.6.1 Pomicky a nadobi

Bilé porcelanové talife
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Nerezové pribory

7.6.2 Zpusoby senzorického zkouSeni

Posuzovani vzhledu a barvy

Zmrazené ryby, vodni zivoc¢ichové a vyrobky z nich se vlozi ve zmrazeném stavu na

ptipraveny talif. V dopadajicim svétle se hodnoti barva a vzhled.

Posuzovani viin€

Viné se posuzuje po tepelné pripravé vyrobku podle navodu. Vyrobek se nabere pomoci

ptiboru a hodnoti se viiné.

Posuzovani textury

Ptiborem se nabere stejnomérné mnozstvi vyrobku a skousnutim se hodnoti textura jednot-

livych slozek.

Posuzovani chuti

Pfi posuzovani textury se hodnoti chut’. Doporucena teplota vyrobkii k hodnoceni je 60°C.

7.7 Zmrazené pekarské a cukrarské vyrobky

7.7.1 Pomucky a nadobi

Bilé porcelanové talife

Nerezové pribory

7.7.2 Zpusoby senzorického zkouSeni

Posuzovéani vzhledu a barvy

Zmrazené pekaiské vyrobky se vlozi ve zmrazeném stavu na pfipraveny talif.

V dopadajicim svétle se hodnoti barva a vzhled.

Posuzovani viiné

Ving se posuzuje po rozmrazeni vyrobkli vzduchem pti okolni teploté nebo nucenym

proudénim vzduchu.

Posuzovani textury

Pti posuzovani textury se posuzuji vlastnosti zpracovani vyrobkl pfed zmrazenim.
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7.8 Zmrazené maso, masné vyrobky a droby

7.8.1 Pomicky a nadobi

Bilé porcelanové talife

Nerezové pribory

7.8.2 Zpusoby senzorického zkouSeni

Posuzovani vzhledu a barvy

Zmrazené maso, masné vyrobky a droby se vlozi ve zmrazeném stavu na piipraveny talif.

V dopadajicim svétle se hodnoti barva a vzhled.

Posuzovani viné

Viin¢€ se posuzuje po tepelné piipraveé vyrobku podle ndvodu. Vyrobek se nabere pomoci

ptiboru a hodnoti se viiné.

Posuzovani textury

Ptiborem se nabere stejnomeérné mnozstvi vyrobku a skousnutim se hodnoti textura

jednotlivych slozek.

Posuzovani chuti

Pfi posuzovani textury se hodnoti chut’. Doporucena teplota vyrobkii k hodnoceni je 60°C.

7.9 Zmrazené vyrobky ze slepicich vajec

7.9.1 Pomiucky a nadobi

Bilé porcelanové talife, misky

Nerezové pribory

7.9.2 Zpusoby senzorického zkouSeni

Posuzovani vzhledu

Vzhled zmrazenych vyrobki ze slepi¢ich vajec se zrakem posuzuje ihned po otevieni

obalu.

Posuzovani barvy a viné

Po rozmrazeni pifi okolni teploté nebo po ponoteni do vodni lazné pfii teploté nizsi nez

50°C a vytemperovani na (20+-1)°C se vyrobek ptelije na talif a posuzuje se barva a viing.
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Posuzovani textury

Vtlacenim noze do vyrobku ihned po jeho otevieni se zrakem posoudi textura.

Posuzovani chuti

Chut’ smési Zloutku a bilkd se hodnoti po osmazeni bez tuku a soli. Bilek se vysleha a

posoudi se bez tepelné upravy. [16]
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8 POPIS SENZORICKEHO HODNOCENI ZELENINY A OVOCE

8.1 Vzhled

Barva — odstiny barev vyskytujici se ve vzorku, skvrny na plodech apod.

Velikost — odpovida-li vzorek deklarované velikosti, vyskytuji-li se velikostné odlisné ku-

Sy
Tvar — vyskytuji-li se poSkozené Casti plodi
Rez — pravidelny, nepravidelny, popis odli§nosti

Jednotlivé polozky doplnit 0 % vyjadieni zrn a plodi.

8.2 Chut

- Sladka, slana, hotka, kysela, typicka, popis piichuti a odliSnosti

8.3 Viiné

- typicka nebo odli$na — popis viing: hnilobna, apod.

8.4 Konzistence

-V uvareném stavu — tvrda, mékka, atd.

8.5 Priklad

HraSek: svétle zelend barva, velikostné nevyrovnany, néktera zrna svrastéla (20%), mirné

sladky, na zkus tvrdy

Mrkev orientdlni fez: barva typicka, velikostné vyrovnana dodéavka, pravidelny fez, sladka
chut’- typicka pro mrkev
Popis musi byt takovy, aby kdokoliv (i laik) si mohl utvofit vérnou piedstavu o popisované

zelening ¢i zeleninové smési. [20]
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II. PRAKTICKA CAST
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9 POUCENI HODNOTITELU

Norma CSN ISO 3972 Senzorickd analyza — Metodologie — Metoda zkoumdni citlivosti
chuti popisuje sadu objektivnich zkouSek k sezndmeni posuzovateli se senzorickou

analyzou, a to v oblasti hodnoceni chuti.

Pti testacich chuti musi posuzovatelé dodrzovat urcité zasady, k nimz nalezi napiiklad
plynulost ochutnavani kazdého roztoku s cca 30s intervaly. Posuzovatelé by rovnéz méli
uzivat dostate¢né mnozstvi roztoku, aby zaplnili celou ustni dutinu. DalSim pravidlem je
nutnost neutralizace chuti, zejména po kazdé¢ ohodnocené sérii. Rovnéz je nutné, aby

vzorky a voda byly téze teploty udrzované v priitbéhu zkousek.
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10 PRIPRAVA VZORKU

Série vhodnych fedéni pro zkousku sriznymi typy prahti podle CSN ISO 3972 od

nejslabsi k nejsilnéjsi koncentraci

Tab. 4: Navazené koncentrace

Poradi Druh chuti a jeji koncentrace pro dané potadi

koncentrace Umami[g.1"] Sladka [g.1] Slana [g.1"] Kysela [g.1"]
1 0,08 0,34 0,16 0,13

2 0,12 0,55 0,24 0,16

3 0,17 0,94 0,34 0,20

4 0,24 1,56 0,48 0,25

5 0,34 2,59 0,69 0,31

6 0,49 4,32 0,98 0,38

7 0,70 7,20 1,40 0,48

8 1,00 12,00 2,00 0,60

Pouzité latky : Kysela — kyselina citronova
Slana — chlorid sodny
Sladka — sachar6za

Umami — glutaman sodny
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11 ROZPOZNAVANI A SERAZENI CHUTI

Hodnotitelé sefazovali vzorky podle dané chuti s tim, ze vzorky nemohli znovu

ochutnavat. Jedna se o neSkolené hodnotitele.

Tab. 5: Spravné vysledky vzorka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1234
1826 1216 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1499 1009 1394 1479
1011 1029 1205 1361
1201 1436 1888 1229
1385 1895 1454 1513

Tab. 6: Sefazeni dle intenzity chuti s kombinaci s pamétovou zkouskou.

Chut’® | Nejslabsi koncentrace---------=-========-=m--mmmmoemmeee- »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1895 1436 1029 1009 1377 1216 1831 1506
Slana 1454 1888 1205 1394 1844 1038 1426 1241
Kysela 1513 1229 1361 1479 1004 1800 1234 1495
Umami | 1385 1201 1011 1499 1431 1826 1013 1398
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12 VYSLEDKY HODNOTITELU

Tab. 7: Zena, 75let, nekutacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1013 1506 1038 1004 1804
1431 1029 1844 1513 1436
5 1385 1009 1394 1800 1895
Cislo 1499 1377 1426 1495
vzorku 1398 1831 1888 1234
1011 1216 1241 1229
1826 1205 1361
1201 1454 1479
- 2 chyby
Tab. 8: Intenzita chuti
Chut’ Nejslabsi koncentrace------=--=-=====--m-mmmooomoee - »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1506 1216 1831 1377 1009 1895 1436 1029
Slana 1426 1241 1038 1205 1844 1888 1454 1394
Kysela 1513 1361 1234 1229 1479 1495 1800 1004
Umami 1499 1826 1398 1013 1385 1201 1431 1011
Tab. 9: Muz, 69let, nekuiak
Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1431 1385 1011 1361
1013 1831 1426 1234
5 1499 1009 1844 1895
Cislo 1229 1506 1394 1205 1454
vzorku 1398 1216 1038 1495
1436 1804 1513 1004
1800 1377 1201 1888
1826 1029 1241 1479
- 14 chyb
Tab. 10: Intenzita chuti
Chut Nejslabsi koncentrace--------=========-m-mmmomomemeoo - »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1831 1506 1377 1009 1216 1029 1436 1895
Slana 1241 1038 1426 1394 1205 1844 1454 1888
Kysela 1495 1234 1009 1800 1513 1361 1229 1479
Umami 1398 1826 1431 1013 1011 1499 1385 1201




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

53

Tab. 11: Zena, 33let, nekutacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1431 1377 1011 1479
1013 1216 1888 1513
5 1454 1831 1205 1004
Cislo 1385 1895 1426 1234 1804
vzorku 1499 1506 1394 1495
1844 1201 1038 1361
1826 1029 1241 1229
1398 1009 1436 1800
- 4 chyby
Tab. 12: Intenzita chuti
Chut’ Nejslabsi koncentrace--------------=-=------m-ooomommme »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1831 1506 1377 1216 1029 1009 1436 1895
Slana 1241 1205 1426 1844 1394 1038 1888 1454
Kysela 1800 1234 1495 1004 1479 1229 1361 1513
Umami 1385 1201 1011 1499 1826 1431 1398 1013
Tab. 13: Zena, 25let, nekuiacka
Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1499 1009 1205 1361
1011 1506 1888 1800
5 1398 1029 1454 1229
Cislo 1201 1831 1844 1495 1804
vzorku 1826 1216 1394 1004
1385 1377 1038 1479
1013 1513 1241 1234
1431 1436 1426 1895
- 2 chyby
Tab. 14: Intenzita chuti
Chut Nejslabsi koncentrace--------==-=======--mmommoemeom e »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1895 1436 1009 1377 1029 1216 1831 1506
Slana 1426 1241 1038 1454 1205 1394 1844 1888
Kysela 1495 1234 1800 1004 1361 1479 1229 1513
Umami 1826 1431 1385 1398 1013 1499 1201 1011




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

54

Tab. 15: Muz, 22let, kutak

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1013 1009 1800 1499
1431 1831 1361 1234
5 1826 1029 1394 1229
Cislo 1888 1506 1038 1495 1804
vzorku 1201 1216 1454 1895
1011 1377 1426 1436
1398 1513 1844 1004
1205 1241 1479
1385
- 8chyb
Tab. 16: Intenzita chuti
Chut’ Nejslabsi koncentrace------=--=-=====--m-memooomoee - »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1009 1029 1895 1436 1377 1831 1216 1506
Slana 1888 1454 1844 1205 1394 1038 1241 1426
Kysela 1513 1361 1479 1004 1229 1800 1234 1495
Umami 1385 1201 1011 1499 1431 1826 1013 1398
Tab. 17: Zena, 24let, kuiacka
Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1499 1831 1241 1495
1011 1385 1426 1234
5 1201 1506 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1398 1895 1394 1479
1013 1029 1205 1361
1888 1009 1436 1229
1826 1216 1454 1513
- 3 chyby
Tab. 18: Intenzita chuti
Chut Nejslabsi koncentrace--------------=-=-mommmmmomom oo »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1895 1436 1029 1009 1377 1216 1831 1506
Slana 1454 1205 1888 1038 1394 1844 1426 1241
Kysela 1513 1229 1361 1479 1004 1234 1495 1800
Umami 1385 1201 1011 1013 1826 1431 1499 1398
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Tab. 19: Zena, 24let, kuiacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1385 1495
1013 1831 1426 1234
5 1826 1216 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004
vzorku 1499 1009 1394 1479 1804
1011 1029 1205 1361
1895 1436 1888 1229
1201 1454 1241
1513
- 3 chyby
Tab. 20: Intenzita chuti
Chut’ Nejslabsi koncentrace------=--=-=====--m-memooomoee - »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1436 1895 1009 1029 1377 1506 1216 1831
Slana 1888 1454 1205 1844 1038 1394 1426 1241
Kysela 1229 1513 1004 1479 1361 1800 1234 1495
Umami 1385 1011 1826 1431 1201 1499 1398 1013
Tab. 21: Muz, 22let, nekuiak
Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1394
5 1826 1216 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004
vzorku 1499 1009 1513 1479 1804
1011 1029 1205 1229
1385 1436 1888
1895 1454
1201 1234
1361
- 5chyb
Tab. 22: Intenzita chuti
Chut Nejslabsi koncentrace--------==-======m-mmmomomemeom - »nejsilngjsi koncentrace
Sladka 1029 1895 1436 1377 1009 1216 1506 1831
Slana 1888 1454 1205 1394 1844 1038 1426 1241
Kysela 1361 1229 1513 1479 1004 1800 1495 1234
Umami 1201 1385 1826 1011 1013 1499 1431 1398
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Tab. 23: Zena, 28let, nekutacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1234
) 1826 1216 1895 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1499 1385 1394 1479
1205 1029 1513 1361
1201 1436 1888 1229
1011 1009 1454 1038
- 5chyb

Tab. 24: Intenzita chuti

Chut’ Nejslabsi koncentrace---------=-========-=mmoommmeom - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1436 1029 1895 1009 1377 1216 1831 1506

Slana 1454 1205 1844 1394 1888 1038 1426 1241

Kysela 1513 1229 1361 1004 1479 1800 1234 1495

Umami 1385 1011 1201 1499 1431 1826 1398 1013

Tab. 25: Zena, 50let, kufacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1234
5 1826 1216 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1499 1009 1394 1479
1011 1029 1205 1361
1201 1436 1888 1229
1385 1895 1454 1513
- bez chyby

Tab. 26: Intenzita chuti

Chut Nejslabsi koncentrace--------==-=====-=-mmommoememm oo »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1436 1895 1029 1009 1377 1831 1216 1506

Slana 1454 1888 1394 1205 1844 1038 1426 1241

Kysela 1513 1229 1479 1361 1800 1004 1234 1495

Umami 1011 1385 1201 1499 1431 1826 1398 1013
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Tab. 27: Zena, 28let, nekutacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1234
) 1826 1216 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1454 1009 1394 1479
1011 1029 1205 1361
1201 1436 1888 1229
1385 1895 1499 1513
- 2 chyby

Tab. 28: Intenzita chuti

Chut’ Nejslabsi koncentrace--------------=-=------m-omomomm e »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1029 1436 1895 1009 1377 1216 1831 1506

Slana 1454 1888 1205 1038 1844 1394 1426 1241

Kysela 1513 1229 1361 1479 1004 1800 1234 1495

Umami 1201 1385 1011 1499 1826 1013 1431 1398

Tab. 29: Muz, 52let, kutak

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1800 1241 1201
1506 1831 1426 1234
5 1009 1216 1038 1013
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1499 1454 1394 1479
1826 1029 1205 1361
1385 1513 1888 1229
1436 1895 1495 1011
- 9chyb

Tab. 30: Intenzita chuti

Chut Nejslabsi koncentrace--------==-=======--mmommoemmm oo »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1029 1009 1436 1895 1216 1377 1831 1506

Slana 1888 1454 1205 1394 1844 1426 1038 1241

Kysela 1513 1479 1004 1361 1229 1800 1234 1495

Umami | 1201 1011 1385 1499 1431 1826 1398 1013
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Tab. 31: Muz, 29let, kutak

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1426 1831 1011 1234
5 1826 1216 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1895
vzorku 1499 1009 1394 1479
1888 1029 1205 1361
1454 1436 1013 1229
1385 1513 1201 1804
- 8chyb
Tab. 32: Intenzita chuti
Chut’ Nejslabsi koncentrace---------=-========-=mmommomeom - »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1895 1029 1436 1377 1009 1216 1831 1506
Slana 1454 1888 1205 1394 1844 1038 1241 1426
Kysela 1229 1361 1513 1479 1800 1004 1234 1495
Umami 1385 1201 1011 1499 1431 1826 1013 1398
Tab. 33: Muz, 57let, kuiak
Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1241 1506 1499 1495
1013 1831 1426 1234
5 1826 1216 1398 1800 1513
Cislo 1431 1377 1844 1004 1436
vzorku 1038 1009 1394 1479 1895
1205 1029 1229 1361 1804
1201 1385 1888 1011
1454
- 12 chyb
Tab. 34: Intenzita chuti
Chut Nejslabsi koncentrace--------------=-=-mommmommmom oo »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1436 1377 1895 1009 1029 1216 1506 1831
Slana 1454 1888 1844 1394 1426 1038 1205 1241
Kysela 1229 1513 1361 1479 1004 1495 1234 1800
Umami 1201 1431 1011 1499 1385 1826 1398 1013
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Tab. 35: Zena, 36let, kutacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1201 1495
1241 1831 1426 1234
) 1038 1216 1431 1800
Cislo 1013 1377 1499 1004 1895
vzorku 1844 1229 1394 1479
1011 1029 1205 1361
1454 1436 1888 1009
1826 1804 1513 1385
- 13 chyb

Tab. 36: Intenzita chuti

Chut’ Nejslabsi koncentrace------=--=-========-=mmoemmmmom - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1436 1029 1895 1009 1377 1216 1506 1831

Slana 1454 1888 1844 1394 1205 1038 1241 1426

Kysela 1361 1229 1479 1004 1513 1800 1495 1234

Umami | 1011 1385 1431 1499 1201 1826 1013 1398

Tab. 37: Zena, 41let, kufacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1426 1831 1013 1234
5 1038 1216 1826 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1499 1009 1394 1479
1011 1029 1205 1361
1201 1436 1888 1229
1385 1513 1454 1895
- 6¢chyb

Tab. 38: Intenzita chuti

Chut Nejslabsi koncentrace--------==-=======-mmoommoemmom - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1436 1029 1009 1377 1895 1216 1831 1506

Slana 1454 1205 1888 1394 1844 1241 1426 1038

Kysela 1513 1229 1479 1361 1004 1234 1800 1495

Umami | 1385 1201 1011 1431 1499 1013 1826 1398




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

Tab. 39: Zena, 18let, kutacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1011
1431 1831 1426 1234

5 1826 1216 1013 1800

Cislo 1495 1377 1844 1004

vzorku 1038 1009 1499 1479 1804

1394 1029 1205 1361
1201 1436 1888 1454
1513 1895 1385
1229

- 1lchyb

Tab. 40: Intenzita chuti

Chut’ Nejslabsi koncentrace---------=-======-m-mmmooomoeoe - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1895 1029 1436 1009 1377 1506 1831 1216

Slana 1454 1205 1394 1888 1844 1038 1241 1426

Kysela 1229 1513 1361 1004 1234 1800 1479 1495

Umami | 1385 1201 1826 1499 1431 1011 1013 1398

Tab. 41: Zena, 34let, nekuiacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1241 1506 1826 1495
1844 1831 1426 1234

) 1398 1216 1038 1800

Cislo 1431 1377 1499 1004

vzorku 1013 1009 1394 1479 1804
1888 1029 1205 1361
1201 1513 1229 1895
1385 1436 1454
1011

- 8chyb

Tab. 42: Intenzita chuti

Chut Nejslabsi koncentrace------=-==-======-m-mmmmmmmoeom - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladkd | 1895 1436 1029 1009 1216 1831 1506 1377

Slana 1888 1454 1205 1844 1394 1038 1426 1241

Kyseld | 1513 1229 1361 1479 1004 1800 1234 1495

Umami | 1385 1011 1499 1201 1431 1826 1398 1013
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Tab. 43: Muz, 22let, kutak

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1201 1495
1241 1831 1426 1234
5 1826 1216 1038 1800
Cislo 1844 1377 1499 1004 1804
vzorku 1431 1009 1394 1479
1011 1029 1205 1361
1888 1895 1385 1229
1013 1513 1454 1436
- 8chyb
Tab. 44: Intenzita chuti
Chut’ Nejslabsi koncentrace---------=-========-=mmommomeom - »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1895 1436 1029 1009 1506 1831 1216 1377
Slana 1454 1888 1205 1394 1844 1038 1426 1241
Kysela 1513 1229 1361 1479 1004 1234 1800 1495
Umami | 1201 1011 1499 1385 1431 1013 1398 1826
Tab. 45: Zena, 22let, kufacka
Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1241 1506 1398 1495
1013 1831 1426 1234
5 1826 1216 1038 1800
Cislo 1499 1377 1844 1004 1895
vzorku 1454 1009 1431 1479
1394 1029 1205 1361
1888 1436 1201 1229
1011 1804 1385 1513
- 10chyb
Tab. 46: Intenzita chuti
Chut Nejslabsi koncentrace--------==-=======--mmommoemmm oo »nejsilnéjsi koncentrace
Sladka 1895 1029 1009 1436 1377 1216 1831 1506
Slana 1454 1888 1205 1394 1844 1241 1038 1426
Kysela 1229 1513 1361 1479 1004 1800 1234 1495
Umami | 1011 1201 1385 1431 1499 1826 1013 1398




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 62

Tab. 47: Zena, 39let, nekutacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1234
) 1826 1216 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1895
vzorku 1499 1009 1394 1479 1804
1454 1029 1205 1361
1888 1436 1385 1229
1011 1201 1513
- 5chyb

Tab. 48: Intenzita chuti

Chut’ Nejslabsi koncentrace---------=-========-=mmommomeom - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1895 1436 1029 1009 1216 1831 1377 1506

Slana 1454 1205 1888 1394 1038 1844 1426 1241

Kysela 1513 1479 1229 1361 1004 1800 1495 1234

Umami | 1499 1011 1385 1201 1431 1826 1398 1013

Tab. 49: Zena, 26let, kuiacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1499 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1234
5 1216 1826 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1394 1009 1398 1479
1011 1513 1205 1361
1201 1436 1888 1385
1029 1895 1454 1229
- 8chyb

Tab. 50: Intenzita chuti

Chut Nejslabsi koncentrace--------==-=======-mmoommoemmom - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1436 1009 1029 1895 1377 1216 1831 1506

Slana 1454 1205 1888 1394 1844 1038 1426 1241

Kysela 1513 1229 1361 1479 1004 1800 1495 1234

Umami | 1385 1201 1011 1499 1431 1013 1826 1398
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Tab. 51: Muz, 44let, kurak

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1241 1506 1398 1495
1831 1201 1426 1234
5 1826 1216 1038 1800
Cislo 1431 1377 1844 1004 1804
vzorku 1029 1009 1394 1479
1011 1205 1499 1361
1888 1436 1513 1229
1454 1895 1013 1385
- 10chyb

Tab. 52: Intenzita chuti

Chut’ Nejslabsi koncentrace---------=-========-=m-ommmmeom - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka | 1436 1009 1029 1895 1377 1216 1831 1506

Slana 1454 1888 1038 1394 1426 1205 1844 1241

Kyselda | 1513 1229 1004 1361 1479 1800 1495 1234

Umami | 1201 1499 1011 1826 1431 1385 1013 1398

Tab. 53: Muz, 37let, nekuiak

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1234 1513
) 1826 1216 1038 1800 1895
Cislo 1888 1377 1431 1004 1454
vzorku 1499 1009 1394 1479 1804
1011 1029 1205 1361
1436 1229 1844
1385 1201
- 8chyb

Tab. 54: Intenzita chuti

Chut Nejslabsi koncentrace--------==-=======-mmoommoemmom - »nejsilnéjsi koncentrace

Sladka 1029 1436 1831 1009 1377 1216 1895 1506

Slana 1888 1205 1454 1844 1394 1038 1426 1241

Kysela 1513 1229 1361 1479 1004 1800 1234 1495

Umami | 1385 1201 1499 1011 1431 1826 1013 1398




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 64

Tab. 55: Zena, 30let, kufacka

Chut’ Umami Sladka Slana Kysela Voda
1398 1506 1241 1495
1013 1831 1426 1234
) 1844 1826 1038 1800
Cislo 1431 1377 1216 1004
vzorku 1205 1499 1394 1479 1804
1011 1201 1895 1361
1454 1436 1888 1229
1385 1513
1009
1029
- 9 chyb

Tab. 56: Intenzita chuti

Chut’ A S 0 S 1 T —————— »nejsilngjsi koncentrace

Sladka 1895 1436 1029 1009 1377 1216 1506 1831

Slana 1888 1454 1205 1394 1844 1426 1038 1241

Kysela 1513 1229 1361 1479 1004 1800 1234 1495

Umami 1385 1201 1011 1826 1499 1431 1013 1398
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13 STATISTICKE VYHODNOCENI

Z4dna ze skupin neznala chut’ umami, a proto se s ni musela nejprve seznamit. Poukazova-
li na to, Ze jim d¢la obrovskou potiz rozpoznat niz§i koncentraci a spiSe by ji zarazovali do

slané ¢i sladké chuti.

Byla zmétena kvalita rozpoznavani chuti u 25 hodnotiteldi. U kazdého hodnotitele byl na-
vic zaznamenan vEk pohlavi a koufeni. Pokusme se zjistit, jestli se zavisi kvalita hodnotite-

14 na jejich véku, pohlavi a koufeni. Tabulka 57 zachycuje vysledky méfeni.

Tab. 57: Souhrn vysledki hodnotiteli

¢. pohlavi vek kouteni pocet chyb
1 muz 22 kurak 8
2 muz 22 kurak 8
3 muz 29 kurak 8
4 muz 44 kurak 10
5 muz 52 kurak 9
6 muz 57 kurak 12
7 muz 22 nekufak 5
8 muz 37 nekufak 8
9 muz 69 nekufak 14
10 Zena 18 kurak 11
11 Zena 22 kurak 10
12 Zena 24 kurak 3
13 Zena 24 kurak 3
14 Zena 26 kurak 8
15 Zena 30 kurak 9
16 zena 36 kurak 13
17 zena 41 kurak 6
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18 zena 50 kurak 0
19 zena 25 nekurak 2
20 zena 28 nekufrak 5
21 zena 28 nekufrak 2
22 zena 33 nekufrak 4
23 zena 34 nekuiak 8
24 zena 39 nekufak 5
25 zena 75 nekuiak 2

13.1 Vliv véku na kvalitu hodnotitela

Pokusme se zjistit vliv véku na kvalitu hodnotiteli. Vzajemny vztah mezi dvéma veli¢ina-
mi se nazyva korelace. Jednou z veliCin, které tento vztah popisuji kvantitativné je Pearso-

nuv korelaéni koeficient, pocitany podle vztahu [30].

2 (=Y, V)

= i=1

-
\/Z(xi—i)ZZ(yi—V)z

Pearsontiv korelacni koeficient nabyva hodnot od —1 do +1, pro dokonalou linearni
zavislost (zdpornou nebo kladnou). V piipadé€ kladné korelace hodnoty obou proménnych
zaroven stoupaji. V ptipadé zaporné korelace hodnota jedné proménné stoupa a druhé
klesa. V ptipad¢ neexistence linearniho vztahu r = 0. Pro korela¢ni koeficient lze testovat
nulovou hypotézu HO, ze vybér pochazi z dvourozmérného normélniho rozdéleni, v némz
je korelacni koeficient nulovy. Pfi platnosti HO: r = 0, ma veli¢ina rozdéleni t o n - 2
stupnich volnosti, kde n je pocet dvojic (xj, Vi). Jestlize vypoctené t je vétsi nez t kritické
tiit (nalezené¢ v tabulkdch) mizeme zamitnout na dané¢ hladiné vyznamnosti nulovou
hypotézu a predpokladat vztah mezi veli¢inami [30]. Vzhledem k tomu, Ze jsem ocekavala
vliv koufeni a pohlavi na kvalitu hodnotitele, analyzovala jsem, kazdou ze ¢tyf skupin

zvlast. Vysledky jsou zachyceny v tabulce 58.
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Tab. 58: Korela¢ni analyza

pohlavi koufeni pocet r t ticrit
muz kutak 6 0,846 3,17 2,77
muz nekurak 3 0,9999 63,5 12,7
zena kuracka 9 -0,402 1,16 2,36
zena nekuracka 7 -0,230 0,53 2,57

Ve sloupci pocet je pocet bodu, pro které byla v dané skupiné provadéna korela¢ni analyza,
r znac¢i Pearsontiv korelacni koeficient a t vypoctenou testovaci hodnotu. Hodnota t kritické
byla odectena pro hladinu vyznamnosti 0,05. Je-li v nékterém tadku t vétsi nez t kritické,

byla zamitnuta nulova hypotéza a predpokladame vztah mezi vékem a poc¢tem chyb [30].

Zjisténé vysledky jsou zajimavé. Pro muze (kufaky i1 nekufaky) je korelacni koeficient
kladny, blizky se jedné a testovaci hodnota t je vétsi nez t kritické. Bylo tedy potvrzeno, ze
u muzu s rostoucim vékem roste i pocet chyb a jejich kvalita jako hodnotitelt tedy klesa.
Pozoruhodna je skupina muzl, nekuiaki, kde korela¢ni koeficient signalizuje, ze body jsou
piesné na pfimce. Je ovSem potieba si uvédomit, ze V této skupiné jsou pouze tii muzi a to
veérohodnost vysledku vyrazné snizuje. U Zen je naopak korela¢ni koeficient zdporny, jako
by pocet chyb s vékem klesal. Vysledek je ovSem statisticky nepriikazny. Vysvétlenim
tohoto vysledku mtize byt skutecnost, Ze nejstarsi zena v kazdé ze skupin pattila k vitbec
nejlepsim hodnotitellim a to mohlo pfi celkové malém poctu hodnotitelti vysledky vyrazné

ovlivnit.
13.2 Vliv pohlavi a koufeni na kvalitu hodnotitelt

Pohlavi a koufeni jsou kvalitativni parametry. Jejich vliv na chybovost hodnotitelti lze
testovat analyzou rozptylu nebo t-testem. Zvolila jsem dvou vybérovy t-test jako
jednodussi a Iépe interpretovatelny zptisob vyhodnoceni. T-test je metodou matematické
statistiky, kterd umoZiiuje ovetit nulovou hypotézu, zda dvé normalni rozdé€leni se stejnym
rozptylem, z nichz pochdzeji dva nezavislé ndhodné vybéry, maji stejné stiedni hodnoty

[30] a obsahuje pocty chyb jednotlivych vybéru:
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Tab. 59: Stfedni hodnoty, vybérové smérodatné odchylky a rozsahy vybért

pohlavi | koufeni pocet | primérny | primérny pocet vybérova smérodatna
vek chyb odchylka
muz kutak 6 38 9,2 1,6
muz nekuiak 3 43 9,0 4.6
zena kuracka 9 31 7,0 4,3
zena nekufacka 7 37 4,0 2,2

K testovani slouzi veli¢ina,

X~y

t:
\/(n—l) 5)2(+(m —1) si

fmn(m +tn—2)
m+n

kde a jsou stfedni hodnoty obou vybéri, sx a Sy jejich vyb&rové smérodatné odchylky, m a

n rozsahy obou vybéri. Plati-li hypotéza, Ze je rozdil stiednich hodnot nulovy, ma

parametr t t-rozdéleni o n+m-2 stupnich volnosti. Hypotéza se tedy zamitd v ptipadé, ze

veli¢ina t piekroci kritickou hodnotu tyit rozdéleni o uvedeném poctu stupiid volnosti.

Tabulka 59 zachycuje vysledky t-testu pro vSechny kombinace muz-zena kuiak-nekurak.

Kritické hodnoty jsou opét na hladiné vyznamnosti 0,05.

Tab. 60: Vysledky t-testu

m+n-2 t trit

muz kurfak: muz nekurak 7 0,06 2,36
7ena kuracka: Zena nekufacka 14 1,82 2,14
muz nekufak: zena nekufacka 8 1,75 2,31
muz kufak: Zena kutacka 13 1,40 2,16
muz kufak: Zena nekufacka 11 4,90 2,20
muz nekufak: Zzena kufacka 10 0,66 2,23
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Z tabulky 60 je patrné, ze vyznamny rozdil je mezi muzem-kufdkem a Zenou nekurackou,
kdy muz-kuidk vykazuje vyrazné vice chyb pii ochutnavani. Lepsi vysledky (i kdyz ne
statisticky vyznamné) vykazovaly Zeny nekufacky ve srovnani se vSemi ostatnimi
kategoriemi. Zajimavy je i téméf zadny rozdil mezi muzi kufdky a nekutdky, i kdyz je

tfeba mit na paméti, ze muzi nekutéaci byli v naSem pokusu jen tfi.
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ZAVER

V dnesni dobé€ se uz o senzorickou analyzu zaujima vice firem a priklada této zkousSce vétsi
diraz, nez tomu bylo v davnéjsich dobach. Pro firmy se stava dilezitou soucasti provozu a
najimaji si sily, které této praci rozuméji a zabyvaji se ji. Vyskoluji své zaméstnance, zau-
¢uji je a zasveécuji do hodnot, které by méli znat. UCi je zvladnout 1épe své smysly, popii-

pad¢ se v nich zdokonalovat.

Senzorickou analyzu za¢ind vnimat 1 laicka vefejnost, ktera se fidi svymi smysly a vybird
si produkty, které jim pfijdou zajimavé chuti, vzhledem ale i barvou, jenze nevnimaji ten
fakt, Ze se jedna pravé o tuto zkouSku. Clovek uz se ohlizi i na to, zda ma jidlo, které si

kupuje pozadovanou koncentraci ¢i vlni.

Toto téma jsem si vybrala pravé proto, Ze se s nim setkdvam v praci a stava se ji nedilnou
soucasti. Mym cilem bylo vetfejnost seznamit se s chutémi a poznat, ktera jim déla nejveétsi
problémy. Chtéla jsem se rovnéz vice dozvédét o senzorické analyze a zkouskach, které

jsou v ni zahrnuté.

Byl zjistén statisticky vyznamny rtst po¢tu chyb s vékem u muzi, ale ne u zen. Dale byly
zjistény nejlepsi vysledky u Zen nekufacek. Zajimava je také praktickd nepouzitelnost
testovanych muzt. V souvislosti s tim je pozoruhodné, Zze napi. v someliérské sini slavy
(http://www.sommeliers.cz/index.php?a=souteze_sin_slavy) jsou na 14 muzi pouze 3

zeny.

Z 25 testovanych hodnotitelll jen jedna zaznamenala 100% uspéSnost - jednalo se o kutac-
ku, kterd m4 50let. Nemtzeme tedy fici, zda je dulezité, ¢i se jednd o kutédka i ne, ale nao-
pak podstatnou roli zde hraji zkuSenosti, jelikoz pravé ty pomohli viem hodnotitelim
k dobrym anebo $patnym vysledkim. Z testu ale vyplynulo, Ze pfi pamétové zkousce se
sefazenim intenzity chuti si nejhuife poradila 3. vékova skupina, ktera se sklada z osob nad
41let, kdy si nedokazali pifedchozi koncentrace zapamatovat, a proto zaznamenali horsi

vysledky.


http://www.sommeliers.cz/index.php?a=souteze_sin_slavy
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