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RESUME

Ukolem bakaléské prace bylo blize se seznamit s pojmem setZoaisalyza, ke kterym

pafti nag. receptory, které nas oviivji, hodnotitelé atzné formy zkousSek.
Z formalniho hlediska je prace razeha na dv ¢asti:

- teoretickou, ktera rozebira témata s praci spojene.
- praktickou, ktera je za#hena na fehled vzork a tim i chuti, které dokazdovek
lépe vnimat a porovnavat.
Hodnotitelé hraji podstatnou roli v senzorické larey které jsem zadila do své prace.

Vytycila jsem nejastjSi chyby, které se u hodnotitelyskytuiji.

ProtoZe senzorickd analyzaleské republice nema takovy vyznam jako jinde éésie

potreba se ji z&t vénovat. Proto jsme pro praci zvolila tuto tématiku

Projekt je pro m z hlediska mého povolani velkyniiposem.



RESUME

The main task of graduation theses was to introtlueeonception of sensory analysis that
consists of e.g. receptors that have influence snewaluators and different kind of

experiences .
The Theses is divided into two parts due to forpmht of view:
- theoretical part solves the topics connected withkw

- practical part is related to overview of sample¢by tastes that can be felt and
compared better by human.

Evaluators included in this these play very impairtale for sensory analysis. | pointed out

the most frequent mistakes occurred.

As sensory analysis doesn’'t have very importang ol Czech Republic as in other
countries of the world it is needed for us to starbe more interested. That is the main

reason | chose this theme.

Project is very important and big benefit for mpfassion.
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1 SENZORICKE NORMY

» 2005 — vydan dokument FAO/WHO definujici potravin

* Hovarime-li o ,senzorickém®, znamena to vztakl&veéku; hovaime-li o ,organolep-
tickém* znamena to vztah k potrawifvock). Cili provadime senzorickou analyzu orga-

noleptickych vlastnosti potravin (vody).

» Poteba jednotné a standardizované terminologisgnzorické analyze §al vytv&eni

s

ISO norem). Nejdlezit¢jSi normy:
« CSN ISO 5492Senzoricka analyza — Slovnik.

« CSN ISO 5496Senzorickéa analyza. Metodologie. Z&sani do problematiky a vycvik

posuzovatél pii zjiStovani a rozeznavam pach

« CSN ISO 11037Senzoricka analyza. Obecnagnice a zkudebni metoda pro posuzo-
vani barvy potravin.qbsahuje mj. definici prahové hodnoty; pojem ,prabyl zaveden

jiz v 19. stoledi

1.1 DalSi souvisejici normy

« CSN ISO 8586-1Senzoricka analyza. Obecnéadnice pro vylir, vycvik a sledovani

¢innosti posuzovatél Cast 1:Vybrani posuzovatelé.

« CSN ISO 8586-2 Senzoricka analyza. Obecnagnice pro vykir, vycvik a sledovani

ginnosti posuzovatél Cast 2:Experti.

« CSN ISO 8589Senzoricka analyza. Obecnasnice pro usptadani senzorického pra-
COVISE.

« CSN ISO 11035Senzoricka analyza. Identifikace a ¥§tmeskriptofi pro stanoveni
senzorického profilu pomoci mnohorogmeého gistupu.

« CSN ISO 8587Senzoricka analyza. Metodologie f&tovéa zkouska.

« CSN ISO 11036Senzoricka analyza. Metodologie. Profil textury.

« CSN ISO 11056Senzoricka analyza. Metodologie. Metoda obsahunitay.

« CSN ISO 8588Senzoricka analyza. Metodologie. Zkouska ,A" —,A&

« CSN ISO 3972Senzoricka analyza. Metodologie. Metoda zkoumdlivasti chuti. [1]
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2 SMYSLOVE VNIMANI A FAKTORY, KTERE JEJ OVLIV NUJi

Pti senzorickém hodnocegfovék hodnoti potraviny komplexns pouZzitim vSech smys-
ld. Teprve Skolenim je schopen rozpoznavat jednativeri senzorické analyze potravin
jsou pouzivany viemy zrakove, sluchové, e, cichové, dotykové, kinesteticke, tep-
lotni a bolesti. Prvnim Usudkem je zrak, potétchdich. Kazda zdchto stranek sestava

z fady jednodusSich vlastnosti. Podstatnowdstii hodnoceni je zpracovani peétinna
vjem v centralni nervové soustav

Obr. 1: Renos chtovych vjemi [6]

meekova kia

thalamius

tercidlng widkno

Diubeind vidkno
4 z prodicudensg michy se /

w thalarmu méni na ! ! ” . bt

terclalnl, nervowy { Elres Ak F _prodioutena micha

impulz se dostava do | el i b L i

! Blaudivy nerny
jarykahitanovy rien prmsarnd elakna

lioni nery

A e Wervovy varuch
3 wytvafeny nizrymi

chutomi bufieami jde
addelenymi prirmdrmim
vidkny do prodicuiensd
michy, Zde se tata
ulakna spaji do
iediného druhatného
viagkna

.

Aby négaka latka mohla
1 wyvolat odezvu




UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka 4

Senzorické organy se skladaji Aecasti:

« z periferniho receptoru (smyslového organu)
* z vodivych drah (dastdivych neboli aferentnich nervovych viaken)

* z korovych projetnich zon v koncovém mozku

2.1 Citlivost

Minimalni podréty pro citlivost smyslovych orgédinsou:
Zrak — Plamen suky za jasné noci viditelny z 48 km.
Sluch — Tikot hodinek za ticha slySitelny ze vzdalsti 6 m
Chw —Cajova Izice cukru citit v 10 | vody

Cich — 1 kapka parfému rozptylena do prostoru 6 mofstf

Hmat — Pad musSiha'klla na tvé z vySky jednoho cm. [2]

2.1.1 Anatomie a funkce smyslovych orgad

Smyslové receptory mohou byt pouze jednoducha nérzakoweni, ale wlovéka a
vysSich obratlovt jde zpravidla o anatomicky slozité specializovargany.

Organy smyslové

Pod pojmem receptory (smyslové organy) rozumimarygkteré se vyzraji specific-

kou citlivosti k iznym pod®gtam.

Receptory mzeme rozdlit podle charakteru pogii, na které jsou citlivé:

a. mechamoreceptory— podrétem je mechanicka deformace citlivych zakemi
smyslovych bugk

b. fotoreceptory — podrétem je s¥telné zéeni
c. chemoreceptory— podrétem je chemicka sl@enin ugitého typu
d. termoreceptory (chlad, teplo)

e. mocireceptory (bolest)
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2.1.2 Mechanoreceptory

Mechanoreceptory jsou citlivé na mechanické gognap. hmatoveé receptorgsomeste-
ticky na prstech a v Ustech a kinesteticky ve slal&lachach a v kloubechgluchovy
receptor(citlivy na zneny tlaku @i chweni vzduch),vestibularni organ ve vrtim uchu
(podavaji informaci o {sobeni gravitace a o Zmach pohybu, vyznamny pro udrzeni
rovnovahy). Reaguji na tlak a dotyk, pétinzaznamenavaji citlivA nervova zakeni,
¢asto spolu sifdatnymi strukturami tviscimi vazivové pochvy — zvysugitlivost (Paci-

niho hmatovadiska). [5]
NejcitlivéjSi je Sptka jazyka a koniky prsii, nejmér naopak kze zad.

a. Proprioreceptory

Proprioreceptory zaznamenavaji nataZzeniosaallach, tim informuji o polozéla.

b. Vestibularni organ
Vestibularni organ je rovnovazny organ, ktery jacgsti vnitniho ucha. Vnini ucho je
ohranteno kostnym pouzdrem v kosti skalni zvany k&sf labyrint, v kostném laby-
rintu je uloZzen blanity labyrint — prostor mezi nimypliuje perilymfa, zonodlymfa vypl-

nuje blanity labyrint. [3]

Vlastni vestibularni organ se sklada:

« Vadek vefity (utriculus)

« véacek kulovity (sacculus)

« 3 polokruzni chodby na sebe kolmé
Informace z vestibularniho organu slouzi k udrzéwapiimeného postoje v déb
Klidu — statické ustroji i v dabpohybu — kosmetické Ustroji — vestibularni Ustsaji
nékdy oznauje jako STATOKINETICKE [3]

c. Sluchovy organ

Zvuk vznika kmitanim pevnycléles. Kmitani zdroje jeignaseno vinim ke sluchove-
mu Ustroji. Sluchové astroji t¥io zevni ucho (boltec), zevni zvukovod, bubineke-st
dousni dutina, jejimz obsahem jséustuchoveé kistky — kladivko, kovadlinka &rminek
a vnitni ucho, v 8mz lezi vlastni sluchovy organ (hlendya Cortiho organ) a receptory.

Do stedousni dutiny Usti Eustachova trubice, ktera @tiia zaviranim nosohltanového
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asti vyrovnava tlak ve stdousni duti& Blizko sluchového organu je uloZzeno rovnovaz-

né (vestibularni) ustroji. [4]

Sluchovy organ zaznamenava energii zvuku, kteg&sgko vina zhuovanim a ged’o-

vanim¢éastic vzduchu, reaguje na tlakhtocastic — pati proto mezi mechanoreceptory
Frekvence vibraci zvukoveé zdrojetuje vySi tonu.

Lidské ucho vnimé& zvukové viny o frekvencich 200-020 Hz.

NejcitlivéjSi 1000 — 3000Hz — mluvené slovo.

Zvukové viny se liSi i amplitudou, coz je sila zuufhlasitost).Zvukové vini se zachyti
usnim boltcem, poktaje vregjSim zvukovodemzakortenym bubinkem — gsobenim
molekul vzduchu se vychyluje do dutinyesiniho ucha, kdefes soustavu 3tistek (kla-
divko, kovadlinka attninek) postupuje do vititiho ucha — do blanitého labyrintu, re-
spektive do blanitého hlemy&Zd- vazivova truliika ve tvaru ulity (2,5 zavitu) vypéma

endolymfou, je uloZen v kastém hlemyzdi v perilyn#

Sluchové receptory v blanitém hlemyzdi jsou&mii Cortiho organu = dvymembrany —
bazalni membrana se Wiky viaskovych buék dotyka kryci membrany,ipSiteni zvu-
kového virgni kmity endolymfy zfsobuji posun kryci membrany proti memhréazal-
ni a tim podrazehi vliaskovych bugk, které se fenasi na nervova vlakna, kde vznikaji

akeni potencialy, které se vedou az do sluchovéhaaélaiok spankovy mozkovéiky).

[7]
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Obr. 2: VrEjSi zvukovod [21]
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Existuji 3 druhy sluchovych poédti

- tény, které jsou tvteny pravidelnymi zachwy v zavislsti na case
- Selestymaji nepravidelny fibéh, piskani, héeni, vysoké anebo nizké ton

- hmotymaji nepravidelny gib¢h, kiik ¢i fev [7]
Choroby:

. zaret sttedniho ucha — &dni ucho spojeno Eustachovou trubici s nosohltanem

pii rymeé u c&éti dochazi k nahromadi hlenu ve sednim uchu — pichani usi

. Meniérova choroba — porucha rovnovazného Ustrajieschopnost orientovat se
VvV prostoru

+ Nedoslychavost — starsi lidé, pro todgmych frekvenci
. hluchota — kdyz édi¢na (od narozeni) —t§inou i Emost
Vyznam himoty a Selesty4fp konzumu potravin

- kiupavé zvuky-kehkostgerstvost [3]

2.1.3 Fotoreceptory

Fotoreceptory jsou citlivé na elektromagnetické&mino ugitém rozsahu vinovych délek

(ty¢inky acipky zrakového smyslu) a nasho.
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Zrak pati mezi nejdlezit¢jSi smysl, ktery penasi 80 % informaci o potra¥in

. elektromagnetické #éni se v oku transformuje v nervové signély

. receptory citlivé na elektromagnetick&edi: 380- 780nm

Zrakovy organ tvei o¢ni koule, ktera je uloZzena v dutimcnice, skladajici se zbmy,
cévnatky a sitnice. #ima je silna vazovita blana t¥iai pevny obal. V pednim Useku
piechazi do pthledné rohovky. Cévnatka jeratini vrstvou oni koule a jeji nejtlezitej-
Sic¢asti je zornice. Zornice seie smrgovat (miéza) nebo roz&ivat (mydriaza). Sitnice
tvori vnitini vrstvu oka, na které jsou undiisy receptory pro vnimani &a a barvy. Zra-
kové nervy jsou v oblasti tureckého sedialgizeny a to zfisobuje, Ze levdast mozku
inervuje pravé oko a naopak. ZioniZzeme vyist izné giznaky nemoci. Otoky véek
byvaji pri onemoc#ni ledvin nebo alergickych stavech. Krvaceni dokodd vicek, tzv.
brylovy hematom, nachaziméi glomeniré spodiny lebéni kosti. Vypouleni énich bul-
ba (exoftalmus) byva oboustrannyi gvySené funkci stitné Zlazy (hyperthyre6za) nebo
mozkovém edému — otoku. Jednostranny exoftalmua pywnadorech zadni jamy lebni
nebo i krvaceni welni oblasti¢i spodire lebni. U zdravého jedince jsou zornice stejn
Siroké (izokorické) a reaguji. Mydriaza byva v hokbm bezedomi, i poruchach cent-
ralniho nervového systémuii glepot a predavkovani gkterymi léky. Midzu nachazime
pii otravach, krvaceni do mozku a poskozeni mozkok@hene. Asymetrii zornic vidime
pii onemocrnich mozku (nador, jednostranné krvaceni — vzdytrar® poskozeného
oka). [6]

a. O¢ni koule:
Oc¢ni koule ma gblizné kulovity tvar (nejdelSi je i@dozadni sir — ani 0sa) a jeji sha
je rozcklena do ti vrstev: povrchova, #gdni cévnata a viiti. Qcni koule je uloZena

v duting — ,o¢nice”, kterd se sklada:

1. bélima — vazivova blana, tvd pevny tvar oka. Dodimy se upinaji okohybné
svaly, vzadu ji prostupuje zrakovy nerv aegu fechazi v rohovku.

2. rohovka— prithledna, zakladni lomné aeni. Je inervovana, ale neni prostoupe-
na cévami. Je vyklenggi nez klima (mé& podobu hodinového skta). Ri doty-

ku rohovky se vybavuje nepodnsity reflex — sefeni vicek.

3. cévnatka— vnitrni vrstva oka, mnoho cév
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4. Fasnateé #leso— prstenec sval funkce — ndnit zakiveni ¢o¢ky. Na povrchu ma

cetné vykzky, na iz je tenkymi vliakny zassenacocka

5. duhovka— kruhovy tetik svalstva, svymi stahy upravuji mnoZzstvétta pisobici
na sitnici. V duhovce jsou pigmentovénky, jejichz mnoZstvi a hloubka uloZeni
uréuji jeji barvu (modré maji pigmentu nejnéehredé acerné nejvice). Tato pig-

mentova vrstva zabhiiaje, aby paprsky vnikaly do oka jinudy nez zornici

6. zornice— kruhovy otvor v duhovce
7. ¢oc¢ka — rosolovita pithledna hmota
8. sklivec— rosolovita pthledna hmota

a. swtlolomny systém oka swtelné paprsky fichazeji do oka, prochazeji

rohovkou do pedni @ni komory, dale&ocku a sklivcem

b. rohovka aocka sousted’uje paprsky na sitnici, obraz, ktery se na sitnici

promitd — zmensSeny, obraceny

9. sitnice— pokryva 2/3 zadni &y, acni koule krond mista, odkud vychazi zrakovy

nerv — slepa skvrna

a. V sitnici jsou uloZeny vlastni fotoreceptory <€ibhky a ¢ipky
b. ty¢inky — za Sera a v noci — rozeznavaji pouze odskaly
c. cipky — vidkni za dne, nejvicé&ipki v centru sitnice — Zluta skvrna

d. tyc¢inky obsahuji pigment rhodopsin, ktery se po abeadhi s¥tla rozpa-
da na opsin (bezbarvy protein a na derivat vitanAinuetinal - tato che-
micka znen a je pdatkem proces které vedou ke vzniku aRich poten-

ciall ve zrakovém nervu

e. dostatek rhodopsinu = dostatek vitaminu A [6] [8]
b. Pridatné organy oka

Mezi piidatné organy pét okohybné svaly, které umidji pevnou fixaci na sledovany

piedntt. Porucha vyskytujici se u tohoto organtze byt Silhani.

Oc¢ni vicka slouzi jako ochrana, zbvani oka slzami.
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Slzné Zlazy se nachazejfi pkraji o¢nice, odtékaji do vnihiho koutku oka a do slzni

dutiny.
Spojivka je blanka, vystyla vititi cast vika.

c. Akomodace oka

Akomodace oka jeffzpiasobeni tykajici se soust’ovani s¥telného obrazu, kterou vy-
konava cocka. Blizké pedntty se ztluSuji a vytv&eji wtSi lom paprsk tzv.
AKOMODACE. S wkemc¢ocka ztraci pruznost a jéaba zait nosit bryle.

choroby:

« kratkozrakost- obraz vzdalenychipdntta se promita fed sitnici

« dalekozrakost blizké gedmety aZz za sitnici

« astigamtismus- vada zakveni rohovky

+ tupozrakost vada \innosti zornice

« zeleny zékat gluakom - zvySeny nitr@oi tlak

« Sedy zakal katarakta - sniZeni jejijnlednosti

+ daltonismus- barvoslepost - neschopnost rozli&tvenou a zelenou
+ Upln& barvoslepost prenasSi chromozomy x — Zeny na syny

+ slepota— rizné giciny — sitnice, nerv, mozkové centrum — Uplné [3]

2.1.4 Chemoreceptory

Chw je smysl, ktery dovoluje vnimat chemické latky pogeéné ve slinach nebo veéd
Peroralni pijimani potravy a jinych latek dglovéka i u vysSich Zivéichu doprovazeji
neoddlitelné subjektivni chdoveé pocity.

Sidlo ch#ového smyslu je v Ustni dutina to nejen na jazyku, ale také v zaghsti nek-
kého patra a v horrasti hltanu. U novorozefndgsou receptory roz&ny po ¥tSi ¢asti
astni dutiny nez u dosfych osob, kdezto u dos&lgch je jich WtSina na jazyku, kde vSak
razné typy jsou umishy na fiznych mistech jazyka, takzézné chut maji tizna mista

vnimani.
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Siroka paleta chuti afjchuti potravy je vysledkem kombina¢gi chuovych kvalit,
¢ichovych vjenii (zmegna chuti jidla pi oslabenéntichu rymou), konzistence a teploty
potravy acasto i bolestivého drazdi ("ostra" jidla). Spolu gichem je chd dulezita pro
vybér a zpracovani potravy (spousti nepodinéntravici reflexy). Citlivost chuti se zvy-

Suje u nemocnych s nedostateu funkci nadledvin. [16]

Chwovy organ je slozen asi z 2000 ¢buych pohark, které jsou umighy na jazyku.
V kazdém chtiovém poharku je asi 10-40 clmvych burk, které jsou #zného typu.
Chuwové buiky jsou podlouhlé utvary, které jsou v poharktidzovany podprnymi
buikami. Na horni strahbuinky mizeme mikroskopem pozorovatt&ek jemnych vias-
ka, kterych ma kazda hka 40.

Pati mezi nejprimitivigjSi organ a fenasi nejméninformaci o okolnim sité. Podr-
tem pro podrédzshi chuwovych receptar lokalizovanych v duti& Ustni, pedevSim na
jazyku, jsou tzv. chiové latky. Jsou to obvykle polarni, ve ¥omzpustné a nekave
sloweniny. RozliSujemetyti zakladni chut: sladké, hiké, kyselé a slané. Ostatni chut
vznikaji kombinacidchto zakladnich chiovych vjemi. S wkem klesa intenzita poznani,

ale neztraci se.

Tyto zakladni chtové viemy vznikaji na vic&éi mére specializovanych receptorech loka-

lizovanych v tiznych mistech Ustni dutiny.

Obr. 3: Chtiové papily [21]

kulovita papila kalichovita papila rutkovita papila korunowita papila
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Obr. 4: Chtiovy poharek (pitez) [21]

chutové buriky

chutovy por

VYREZ KALICHOVITE
PAPILY

chutovy poharek podparmeé buitky

Sladké latky jsou vnimany@devsim na Spce jazyka, slané latky na vymezenych oblas-
tech horniho povrchu jazyka, kyselé latky po jetrargch a hiké latky u kdene jazyka

a na ngkkém pate.

Obr. 5: Jazyk se zonami vnimani chuti [21]
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koren

(Hluta) z6na s
vnimani hofké chuti >

kalichovitée
papily

(modrd) zéna
vnimani kyselé
chuti

stredovy
Zlabek

"N houbovité
Yy papily

(€ervenad) zona
vnimani sladké chuti

Chuw’ové receptory jsou v cliavych poharcich (papily) a v povrchu jazyka.

(zelend) zéna /
vniman| slané chuti /

Centrum chuti- temenni lalok fedniho mozku

Vyznam:tizeni¢innosti traviciho Ustroji, reflexni vytiovani slin, Zaludii a pankre&
nich §av

DalSi chut —trpka —vyvolana tislovinami

- svirava -vyvolavaji hlinité soli, je vniména viznychéastech astni dutiny:

- chladivd— mentol

- paldiva —heteroglykosidy

- umami— glutamatovy receptor mGluR4 addirymi molekulami pro fedani signalu

jsou dva specifické proteinygustducin au-transducin

Vzruchy jsou vedeny do centra chuti v temennimkialmozkové #ry. Vysledna chtije
kombinaci podrazshi jednotlivych chtdovych burk. Paliva chd pikantni stravy vznika

stimulaci nervovych zakéeni v jazyku citlivych na bolest. [16]

Sladké latky

Sladk& chd se &Zn¢ spojuje s chuti cuky zvlaSt sacharosy. Sladkeé jsou az rikalik
vyjimek, monosacharidy, oligosacharidy a cukerh@lably. VEtSina cukd je vSak méé

sladka ve srovnani se sacharosou. Mnohé cukry ingjskonce vibec sladke, ¢které
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jsou dokonce hi&é. Naproti tomu existuji dalSi sléeniny, které maji zcela odliSnou
strukturu nez cukry, a jsougsto mnohem sladsi nez sacharosai(rsgpteticka ndhradni
sladidla).

Cukry a vSechny sladké latky se vzajemisi v kvalité sladké chuti a také v intengit

sladké chuti.

Zvlasg plnou a pi vysokych koncentracichiatelnou chti ma sacharosa. Pouziva se

proto jako standart sladké chuti penzorickém hodnoceni sladkosti latek.

Vedle sladké chuti vykazujichteré sladké latky jeStdalSi vedlejSi chuti. N&pmaltosa a
D-glucitol maji gichw’ po sirupech, roztoky D-fruktosy chutnaji stafivocré a kysele.
Chw sacharosy v prahovych a podprahovych koncentraoyoida dokonce popisovana
jako slalg harka. Xylitol je nejsladSi ze vSech nahrazek cukmrhatna pray tak dolie

jako cukr. KdyZ se rozpousti v Ustechugpbuje velice fijemny chladivy efekt.
Sladkeé latky se klasifikuji podle mnohi&nych hledisek, nap

- podle pgivodu na pirodni, syntetické identické gippdnimi, gipadré mo-
difikované girodni a syntetické latky (nevyskytujici seiirpde)

-z vyzivového hlediska na latky, které jsou zdrojenergie a latky, které
nemaji vyzZivovou hodnotu

- ze zdravotniho hlediska na latky kontraindikovarddabetiki a latky, kte-
ré nezvysuji hladinu glukosy v krvi, dale se rozemji kariogenni (fso-
beni mono a oligosachafidavisi nejenom na jejichfipodu do organis-
mu, nybrZ i na mnozstvi a v jaké fa¥ra jakéasto se fijimaji) a nekario-
genni sladké latky

[9]

Negace cukru a historie: CUKR JAKO LUXUS

Ve stedowku byl v Evrog cukr luxusni lafdkou. Poptavka poém vedla ke snaze vy-

uzit pro vyrobu cukru domaci zdroje: javorovotgamvou nebo mrkvovou'dvu.

V roce 1747 byl poprvétpraven cukr Zepy. Od roku 1850 nastal intenzivni rozvep-

ného cukrovarnictvi. Po druhé&ové valce spdeba cukru ve ¢ znané stoupla. Z 13
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kg pimérné spoteby na osobu za rok v r. 1952 na&mnych 30—40 kg tm¢ ve statech

z&padni Evropy.

V 60. letech dochazi k intenzivnimu vyzkumu nahfeldrsladidel, zejména jako reakce
na dopordeni |ékdn, kdy vysoka spdeba cukru ma néfznivy vliv na zdravotni stav
obyvatel — obezita, cukrovka, zubni kaz. Klasic&finovany cukr totiz obsahuggstou
sachardzu a je povaZzovan pouze za nositele tzedpyah kalorii, bez dalSich pro orga-
nismus vhodnych latek. Na rozdil od medu, metaggvoroveho sirupu, které obsahuji

krome sacharid i nekteré mineralni latky a vitaminy. [12]
Slané latky

Slanou chti vykazuji ténd vyluéné nekteré anorganickeé soli (zejména halogenidy, sira-
ny, fosforénany, dusinany a uhliitany alkalickych kow, kowi alkalickych zemin a
amonné soli). Slanou chiwice ¢i mént kombinovanou s jinymi chémi vykazuji takeé
nékteré soli karboxylovych kyselin (mravén octové, jantaroveé, adipové, fumaroveé,
mlé&né, vinné, citronové), aminokyselin (rfapoli glutamové kyseliny a cholinu) a také
n¢které oligopeptidy.

Kvalita slané chuti se uiznych latek liSi. Zavisi na druhu slk@niny, jeji koncentraci a
piitomnosti dalSich latek.

V potravinach zavisi kvalita slané chuti na gom ionti Na' a CI. Potraviny

s prirozenym obsahengthto ionti vSak nemaji slanou chiuneb@ oba ionty nemusi byt
piitomny v potebném stechiometrickém pém.

Slané latky vykazuji rozmanité farmakologické&nky, jejichZz charakter zavisi na druhu
kationu i anionu. Rkteré latky jsou ve vysSich koncentracich toxicke.

V nejvétsSim mnozstvi se konzumujeme NacCl, dentijem této soli ve vysflych zemich
se odhaduje na 8-15 g. Chlorid sodny stimulujemegeeptory pro slanou ctivale vy-
razreé zvySuje i viem sladké chuti sacharosy &tarych dalSich sladkych latek a viem
chuti kyselé. Podporuje vnimani vlastni chuti patrg ¢i pokrmu v poZzadované intenit
a plnosti. Potléuje viem chuti kovové aghkterych dalSich pachuti, dojem chigné ¢i
vodnate, optimalizuje vysledny dfavy viem a podporuje vyvazenost jednotlivych za-
kladnich chuti.

Chlorid sodny je pro lidsky organismus nezbytng ahdngrny prijem zpisobuje zadr-
Zovani tekutin vdle, otoky, zatZuje ledviny, srdce, krevni 8b a podmiuje vznik hy-

pertenze. [15]
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Kyselé latky

Kyselost potravin souvisi s mnoZstvirfitpmnych nedisociovanych a disociovanych ky-
selin, resp. oxoniovych ioint

Jako nositelé kyselé chuti maji v potravinach hiayyznam nedisociované formy orga-
nickych kyselin, pedevsim citronové a jaliieé. Casto se v3ak upkatji i dalsi kyseliny,
nag. L-askorbova u &Siny druhi ovoce, vinna u hroZn isocitronova u ostruzinf&ve-
lova u reven, ml&na u rkterych miénych vyrobki, ml&né kysanych okurek, zeli a
oliv, octova u konzervarenskych zeleninovych vyiglgropionova kyselina u syru typu
Emmental.

Mén¢ vyznamné pro viem kyselé chuti jsou vodikové katjoresp. oxoniové kationy
vzniklé disociaci kyselin.

Z raznych divodi je (Eelné rozliSovat potraviny na velmi kyselé, maloédgsa nekyselé.
Ovoce byva, az na vyjimky, vzdy velmi kyselé. Negsikyselin m& ovoce v délpied
dozranim. Hodnota pH ovocnychids je gevazi nizsi nez hradni hodnota 4,0. Obsah
kyselin v ovoci byva podle druhu zpravidla 10 aZzg3kg*, méré kyselin obsahuiji nap
hrusky, vice kyselin obsahuiji citrusové ovoce.

Casto byva kysela cliumodifikovana pitomnosti sacharid téislovin, ethanolu nebo
raznych katiori a jinych latek. Sacharidy ctiové &inky kyselin zeslabuji fisloviny a
ethanol je naopak zesiluji. [15]

Hoiké latky

Horké latky potravin se podleipodu zpravidla di na latky, které jsou charakteristicky-
mi prirozenymi sloZkami witych potravin, a jejich vyskyt je podniin geneticky. Vzni-
kaji pri zpracovani a skladovani potravin chemickymi remkicnebocinnosti vlastnich
enzymovych systétn Horké latky vznikaji také visledku kontaminacegkterymi mik-
roorganismy parazitujicimi na potravisaych surovinach nebo byly zé&ém¢ piidany
jako potravinéska aditiva.

Horkou cha’ ma celéfada v potravinachdine pritomnych organickych sl@enin, jako
jsou reékteré aminokyseliny, peptidy, aminy, amidy, ketodysikaté heterocyklické slou-
¢eniny a mnohé dalSi sléeniny. Jejich htka cha’ se v potravinach zpravidla projevuje
az ¥ vysSich koncentracich. ke jsou takeé &které organické soli.

Pro rekteré potraviny je wity stupei hotké chuti Zadouci a povazuje se za typickouwchu

Prikladem jsou grapefruityiekanka, kakao, kava, pivo, tonizujici napojekd je vSak
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hotkd cha’ povazovana za nezadouci patlupostizené potraviny mohou byt €¢bué
nefijatelné az nepozivatelné.

Horkost souvisi s hydrofobicitou molekul ikgch slokenin, velikosti nepolarnic¢asti
molekuly, jeji konfiguraci, nutna jefipomnost alespo jedné polarni funkni skupiny.
[15]

Umami

Umami je popisovana v literatel izné: nékdy jako jeden z chiovych vjent, jindy jako
chwovy modifikator, kkdy jako latka nemajici vliv na Zadnou ze zbyvajidityt chuti.
Potraviny s vlastnosti umami jsou znadmé jako l&lkepSujici chd jidel a potléujici ¢i-

chové vijemy.

Pati mezi unikatni chty vykazuje natrium-hydrogen-glutamat, ktery jeadajici for-
mou glutamové kyseliny v neutralnim pri@sti. Tato chtl se popisuje jako plna, jemna,
masova, finasSejici v Ustech pocit uspokojeni. OCana se terminem umami, coz

v japonsti znamena lahodna. Padovy prah glutamétu je 120 mg.dn

Chuw umami vykazuji je$t dalSi aminokyseliny adkteré peptidy, které vSak praktické

pouziti nenalezly.

Glutamat sodny je sodndilskyseliny glutamové, coz je aminokyselina, kteealszn¢
vyskytuje skoro ve vSech potravinach zwagpotravinach s vysokym obsahem bilkovin,
napg. ml&né vyrobky, maso a mnoho diubeleniny. Potraviny, které sasto pouZivaji
praw pro jejich vyraznou chuk ochuceni pokrin jako houby a répta, maji vysoky
obsah glutamatu.

Glutamat je rov&Z produkovan v lidskéméle, kde ma dlezitou ulohu pi zajis’ovani

normalnich zivotnich funkci. [14]

Vytvareni umami fi zpracovani potravin

Hladinu umami Ize v gibéhu prirozeného postupu zpracovani zvySovatinapanim,
susenim, uzenim, starnutim, nebo fermentaci z&wzminé kyseliny glutamové.rfkla-
dem muze byt suSena Sunka chorizo ve 8pkn, pepperoni v Italii, klob4sa v Polsku

anebo frankfurtska uzenina &iMecku.
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Zrala ragata maji desetkrat vysSi obsah glutamatu né€ateapezrala. Susené houby shii-
take obsahuji 1060 mg kyseliny glutamové ve 100egstvé houby pouze 71 mg/100g.
Béhem fermentace nasolenych bilkovinnych produkihag. artovicek, dochazi

k odbouravéani bilkovin na Sirokou paletu volnychirmwkyselin a nukleotid. Vyzralé
howzi maso obsahuje o0 mnoho vice kyseliny glutamov&erstvé maso. Fermentace se
pouziva pi vyrob¢ sojové oméky, asijské rybi oméky, oma&ky Worchester. Podobny

efekt ma fermentace (kvaseni) piva a vina. [10]
Hlediska potravingské technologie

Porozundni umami je dlezité pro potravin&gké technology, protoZze umami pomaha
zlepSovat senzoriku vyvijenych potravisié@ych vyrobki. Potraviny tepeltopracované v
p&e nemusi dosahnout plné, masité a pikantni chtgfa ke dosazitelnairpdomacim
vareni, a tak fdavek slozek bohatych na umamiize zlepSit senzoricky profil, jako
kdyz se pida troSku sojové onty do recepi pro howzi nebo kieci gedkrmy, polévky

a uzena masa. Umami je také hospodarné, protoaejigbzena chtl mize snizit poza-
davky na naklad#jsi slozky bohaté na umami. NappouZziti chtiovych zesilovai

s umami niZe snizit mnoZzstvi ndkladnych suSenych hub v pdiévianebo ifgdkrmech.
[13]

Vnimani chuti a typy chutovych pcitk @

Latky upravujici wni a cha’ potravin

a) nadhradni sladidla

Piiklady nahradnich sladidet acesulfam K E 950
aspartam E 951
sacharin E 954
thaumatin E 957
neohesperidin E 959
sorbitol E 420
mannitol E 421
isomalt E 953

xylitol E 967
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Nahradni sladidla jsou pouzivana v potravinactemych pro diabetiky a dale v potravi-
nach, u kterych se snazime sniZzit jejich energetidkodnotu. Sladidla maji mnohana-

sobr¢ vysSi sladivost nez cukr, i kdyZ alave jsou porkud odliSna od cukru.

Néktera sladidla se mohatasté&ne rozkladat pi tepelném opracovani vyrobla nabyva-

ji ne@ijemnych gichuti.

b) 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 intenzijgh chu’, nagg. masovou.

c) latky okyselujici a hiké — pouZzivaji se pouze alkaloidy kofein a chinin éedatka
oktaacetylsacharosa. Oktaaceltysacharosa se srvap@buze v nezbytném mnoZstvi.
Chinin se smi fidavat do alkoholickych i nealkoholickych napokofein pouze do neal-

koholickych n4paj. VSechnaiti aditiva se uvadi pod svym nadzvem, nemaji E kody.

d) aromata a esence

e

dany vjem, kterd se nazyva prahova hodnota (reispekbncentrace). Rozeznava se pod-
nétovy prah, coZz je koncentracejfi pkteré lze zjistit rozdil v chuti ve srovnani
s prostedim, které tuto latku neobsahuje, a prah rozpdzkéry odpovida koncentraci,
pii které Ize identifikovat kvalitu chuti dané latkpyva zpravidla vySSi nez pottovy

prah). Olg hodnoty jsou mirou intenzity dané chuti. [11] [15]

Cich
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Cich je schopnost reagovat na chemické gtglpomocicichovych receptdr ulozenych

v horni fetiné prepazky nosu a stropu nosni dutiny.

Obr. 6:Cichova butka [21]

Zichowve viakno

jadro

nernyowve
wviakno

Cichové receptory uloZzené v hokfésti nosni dutiny se nazyvajthovy epitel

Cichové centrum- &elni lalok gredniho mozku

2.1.5 Termoreceptory

-reaguji na teplo a chlad (sidli v pokozce a vangti, nag. v astech)

Kozni receptory jsou ulozeny viki a jsou nerovnorné rozmisény po celémde. Koz-

nimi receptory vnimaméyii hlavni impulsy: dotyk (tlak), teplo, chlad, bales

KozZni receptory nejsou samostatnymi smyslovyniikaumi, pouze volna nervova zakon-
ceni

Receptory pro teplo hlogf v kazi nez pro chlad

Bolest — informace o ohroZeni nebo poskozeni organisnugptery stimulovany che-

mickym latkami uvahlovanymi poSkozenymi nejen v oblasiiZk ale i v oblasti vniini
Neadaptuji se.

V¢étSinu receptar tepla, chladu a bolesti ozhgeme jako koznéidla.
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3 HODNOTITELE

Hodnotitelé jsou osoby, které se aktivi¢astni senzorické analyzy.

Hodnotitelé jsou H senzorické analyze stgjmak dileziti jakorada laboratornichifstro-
ja pri chemickych pokusech, proto je co k nejlepSimuodioceni pdebarada kvalit-
nich kvalifikovanych posuzovatel K dosazeni co nejlepsiho citdi gkouSeni vzork

napomahajitzné seminée ¢i senzorické zkousky.

Jako konzument se oznhge hodnotitel, ktery neni specidlodborré vzdlan, takze jeho
nézory a postoje i vysledky hodnoceni jsou bliz&gomim skut€nych spotebiteli (kon-

zument).

Senzorické zkouSky — provedeni preshictvim hodnotitél za Fesré stanovenych pod-
minek, které zartuji presné, objektivni a reprodukovatelné senzorické boeimi potra-
vin. Dosahne se toho pouzitingkolikac¢lenné poroty, pouzitim standardnich podminek,
kdy jsou odstragny ruSivé vlivy standardnich metod, zkuSenych htitelé a standard-
nich postup pii interpretaci dosazenych vysladk(mistnost, Uprava vzoikk podavani

vzorki, metody apod.)18]

3.1 Typy hodnotitela
1. Kosté&i — zvlastni skupina, experti i s nadprérnymi schopnostmi

- hodnoceni subjektivni-klesd vyznam zasréich objektivnich hodnot
2. NeSkoleni hodnotitele pro konzumentské zkousky

3. Skoleni hodnotitelé— piedpokladem jsou smyslové receptory bez zavady
Dulezitou roli hraji sousednost, pélivost, systematinost, ale také vyjadvaci schop-
nost.

Skoleni hodnotitelé jsou osoby dostupné (ndisirasow), musi dodrzovat ptgbné kva-
lifikace — zW&astovat se lkrat tydhsenzorického hodnoceni, po 2 lete¢dbSBolovaci
kurz, 1krat réné¢ kontrolovat zfisobilosti-citlivost receptdr, seznamovat se s novymi

vyrobky a metodami)
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Ukoly p'ed hodnocenim

- zdravotni stav hodnotitel
- psychicky stav hodnotiteél

- prezkousené metody
Obecné podminky senzorické analyzy:

- vék 15-60 let
- zubni kaz (kysela clti
- chrup ( protézahodnoceni textury)

- kuraci ( vySSi podétovy prah)
4. Metodéti experti — pi zavadni (Gprag) novych metod, #¥ad Skolenych hodnotitél
Skoleni

Skoleni slouzi k poznani techniky senzorické analgrobiha v zaskoleni na modelo-
vych vzorcich i na potravinach analyzy.

Pouziva se také opakovatelnost vystegkuzitim fiznych stupnic, vyja@vaci schop-
nost i volném popisu, musi mit minim&ii roky praxe.

5. Komoditni experti- ze zkuSenych hodnotitel

Komoditni specializace spiva vcinnostech, jako jsou slovni popis vyrobkiigtusné
komodity, znalost technologie vyroby, skladovanifepravy, prodeje, Skoleni

v

Komoditni experti museji mit nejmé&mocni praxi a mohou skladat mezinarodni labora-

torni zkousky.
Skoleni

Skoleni — 4kréat tydhze senzorického hodnoceni, opakovaci kurzy prgiblk2krat ra-
n¢, 1krat r@&n¢ kontrola citlivosti receptdr, provadi se celostatni s mezinarodmhbidky
vyrobki, konajisemezilaboratorni zkouskykouseni novych vyrolika metod senzoric-

ké analyzyUplatréni v kontrolnich laboratdch ¢i v podnicich. [18]
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3.2 Metody vhodné pro vykér a Skoleni hodnotitek

1. VYB:R HODNOTITEIL

O vybkéru hodnotiteh rozhodne na zaklgdzadaného ukolu vedouci senzorického pra-
covisg, ten vybere #Si paet osob, a to o 50 az 100% vice, nez budeepovat. Je
to z toho dvodu, Ze ®které z vybranych neprojdou vstupni zkouSkou, nedtk

Skoleni nebo se nebudou mociizmych divoda z(kastnit vliastniho hodnoceni. [18]
2. ZKOUSENI HODNOTITEIL!

Vybrani kandidati na hodnotitele museji projit ywstim gezkouSenim, ktera ma tyto

cile:

1. zjiSeni poruchc¢ichového, chiového a zrakového vnimani

- metodou rozpoznani 4—7 zakladnich chuti
- metodou rozpoznani 10-1ani

- metodou rozpoznani podobnych barevnycli ton

2. zjiSeni citlivosti receptod

- metodou stanoveni pottového prahu zakl. chuti @i

- metodou stanoveni velikosti rozdilového pratkotika zakl. chuti a émi

3. zkouSeni pagh

- metoda srovnani se standarty

- s¢azeni ®kolika vzorki poradovou zkouskou podle zvoleného znaku

4. zkouSeni sousic®ni pozornosti

- metoda zjiovani opakovatelnostifpstanoveni rozdil mezi vzorky iznymi me-

tody
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5. schopnost vSimat si detail

- metoda stanoveni profilu chuti ang

6. schopnost slovniho vyjaa/ani

- volny slovni popis &n¢ nebo aromatu vyrobku

3.3 Cil Skoleni hodnotitelk

Cilem je zatit vhodnou osobui osoby, které prokazaly &ité poznatky v zakladnich
znalostech paebnych pro senzorickou analyzu, ve schopnosti sedistpozornost,
postehnout a rozpoznat poéty a €mito podréty vyvolané viemy a tyto podty po-
psat. Skoleni probihd nejprve s jednoduchymi mogeld vzorky, pak
S pozivatinami, pro jejichZz posuzovani je doi¥ osoba cvena (zéadime i jiné

vzorky pro zpeseni).
Béhem Skoleni si hodnotitelé postwpmsvoji spravné navyky, a to hlavaby:
- fed hodnocenim nekdili, nejedli ostra jidla, nepouzivali
alkoholické napoje a v dentmekni nepouzivali kosmetické
prostdky
- sefphodnoceni chovali tiSe, sobstlili se na praci a nerusili
ostatni hodnotitele
- zachovavaltisnou objektivitu, odpoutali se od navyklych zalib
a nechuti Kkterym pokrniim
- postupovaligsré podle instrukci a postup nemili
-dodrzovali spravnéigoby hodnoceni, zvlastichani a
ochutnavani, pozivali dostatemnozstvi vzorku a dodrzovali
fedepsanéipstavky
- si vygstovali schopnost dojit rychle k rozhodnuti a spéav

vystiZrpopsat potiovany viem [18]
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4 PREHLED METOD SENZORICKE ANALYZY

Spousta laboratornich metod senzorické analyzgimalizovana v mezinarodnim nebo i

narodnim natitku.

e

K nejdilezitéjSim laboratornim metodam senzorické analyzy pat:

. metody pdadove

. metody rozliSovaci

. pongrové metody

. hodnoceni srovnanim se standardem
. metody slovniho popisu

. hodnoceni s pouZzitim stupnic

. metody optimalizéni

Danou metodu volime podle ¢a a kvality hodnotitel, podle mnozstvi vzork podle

feSeného ukolu, podle typu vzark20]

4.1 Poradova metoda

Pa‘adova metoda ma zjistit rozdily mezit§im pa&tem vzorki-vétSim nez déma. Pdet
vzorka je dan slozitosti zkousky a byvazny, nap. pfi hodnoceni chuti se nema podavat
vice nez 5 az 6 vzoik pii hodnocena tmé a textury asi 8 az 10vzaikale i hodnoceni

barvy vzhledu se fitze podavat 26i 30 vzorki najednou.

ZkouSka spéiva v tom, ze hodnotitel dostane v nahodnérragioskupinu vzonk a jeho
Ukolem je s#adit vzorky podle zkoumaného znaku, jako je inten#i prijemnost-

sladkost, tvrdost, stelnost.

KdyZ jefada vzork velka, os¢dcuje se pi predlEzném hodnoceni rozlit vzorky do 3
skupin podle intenzity znaku, pakiadit uvnit téchto skupin a nakonedgzkouset celé
poradi.

Zacateinik sec¢asto dopusti chyby, Ze rychle ochutna cébmu vzorki, aby u posledniho
jes€ nezapomd na chu’ prvniho. Spravné *azeni je skui¢ otdzkou parti, ale aby-
chom do hodnoceni nevnesli zmatek, musime si pdémzchutnani vyplachnout Usta a

pockat ukitou dobu, aby odezhvliv predchazejiciho vzorku. Ani malo zkuSeni hodnoti-
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telé nemaji tak Spatnou patn aby touto metodou nezvladli 5 vzérkPi ochutnavani

podle gedpisu dosahnou lepSiho vysledku ngZphutnavani rychlém.

Pii sefazovani nemaji hodnotitelé klast dva vzorky nanstgjdadi (zasada nucené vol-
by). V praxi se mZeme setkat s tim, Ze hodnotiteteshl vzorky tak, Ze jsou dva na stej-
ném pdadi, a ’ktefi odbornici to dokoncefpousgji. Pak g vyhodnocovani upravime

poradi tak, Ze nap dva vzorky zéazené na 2.mistagfadime na 2. az 3. misto a napi-

Seme obma pdadi 2,5 a ptadi nasledujicich vzoilkpotom posuneme o jedno misto.

Vysledky se zpravidla vyhodnocuiji tak, Ze se na@ms#tou pdadi @irazena jednotlivym

vzorkam pro cely soubor hodnotitel

Priklad vypoétu sowtia poradi pri poradové zkouSce hodnoceni jakosti vyrobku

(1=nejlepsi, 6 = nejhorsi)

Tabulka 1
Poradi vzorkia p¥i hodnoceni
Kod hodnotitele A B C D E E
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
soutet poradi 11 16 25 31 39 46
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Vypocet vysledku:

Nejdiive s€teme pdadi @irazena jednotlivym vzortkn pro cely soubor hodnotitelpi.
vzorek A-sodet 11). Ziskané s@ty poradi se pak zpracuji zvolenym statistickym postu-

pem.

V praxi ¢asto misto vyptiu jen srovnhame natiena pdadi s tabelarnimi hodnotami.
Jestlize experimentalni hodnotgepahne hodnotu tabelarni, Izegpokladat vyznamny

rozdil mezi vzorky. [5]
Ziskané sotty poradi se pak zpracuji zvolenym statickym postupem.

Statistické vyhodnoceni vysledit poradového testu podle Friedmana

Tabulka 2
Kritické hodnoty
Poatet hod-| Pri pravdspodobnosti  P=95% iPpravdépodobnosti  P=99%
notitel 3 vzorky 4 vzorky 5 vzorr 3 vzorky 4 vzorky 5 vzaik
ki

3 6,00 7,00 8,53 - 8,20 10,13
4 6,50 7,50 8,80 8,0 9,30 11,00
5 6,40 7,80 8,96 (B4 9,96 11,52
6 6,33 7,60 9,49 ®,0 10,20 13,28
7 6,00 7,62 9,49 $,8 10,37 13,28
8 6,25 7,65 9,49 ®,0 10,35 13,28
9 6,22 7,81 9,49 @8,6 11,34 13,28
10 6,20 7,81 9,49 68, 11,34 13,28
11 6,54 7,81 9,49 98, 11,34 13,28
12 6,16 7,81 9,49 668, 11,34 13,28
13 6,00 7,81 9,49 768, 11,34 13,28
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14 6,14 7,81 9,49 009, 11,34 13,28

15 6,40 7,81 9,49 93, 11,34 13,28

Friedmariv test je vhodny, jestlize sitgieme vyhodnotit rozdily mezi vS8emi vzorky.
Vychazi ogt se sottu paadi ( R), z nichZz se vyptie hodnota F, pro n = pet hodno-

ceni, k = poet vzorki podle vzorce:

12§k: R?
F=—12 3n(k+1)

n.k.(k +1)
Vypoctena hodnota se porovna s tab. 2, kdygofena> Fabuami 1ze gedpokladat, ze
v souboru vzork jsou vyznamné rozdily. Pro néSktad z tab. 1 pron=8ak =6 a geu
ty paadi: R =11, R =16, R =25, R = 31, R = 39, R = 46 dosadime do rovnice:

12. (1}#+16°+25™+31°+39°+46)

F= "3.8.(6+1) =32
8.6.(6+1)

Vypoctenou hodnotu F srovname s hodnotami. Pro viceSneddnotiteh se jiz velmi
bliZzi hodnot %, ktera podle tab. 3 odpovigé= 11,67. ProtoZe vyptena hodnota 32 je

vySSi nez tabularni, existuji prajgbdobr rozdily v souboru. [5]

Hodnoty %? podle Fischera pro rékteré hladiny pravdépodobnosti

Tabulka 3
Stupre volnosti Hodnota funkce’
P =90% P =95% P =98% P =99%
1 2,71 3,84 5,41 6,64
2 4,60 5,99 7,82 9,21
3 6,25 7,82 9,84 11,34
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4 7,78 9,49 11,67 13,28
5 9,24 11,07 13,39 15,09
6 10,64 12,59 15,03 16,81
7 12,02 14,07 16,62 18,48
8 13,36 15,51 18,17 20,09
9 14,68 16,92 19,68 21,67
10 15,99 18,31 21,16 23,21
11 17,28 19,68 22,62 24,72
12 18,55 21,03 24,05 26,22
13 19,81 22,36 25,47 27,69
14 21,06 23,68 26,87 29,14
15 22,31 25,00 28,26 30,58
16 23,54 26,30 29,63 32,00
17 24,77 27,59 31,00 33,41
18 25,99 28,87 32,35 34,80
19 27,20 30,14 33,69 36,19
20 28,41 31,41 35,02 35,57




UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka 30

Statistické vyhodnoceni vysledit poradového testu podle Page

Tabulka 4
Kriticka hodnota Pageova testu pro prgwadobnost P = 99%
Patet hodnotite- pii poctu vzorka

la 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 15371
10 128 266 477 77 1180 1703
11 141 292 523 852 1295 186§
12 153 317 570 928 1410 2035
13 165 343 615 1003 1525 2201
14 178 368 661 1078 1639 2361
15 190 394 707 1153 1754 2537
16 202 420 754 1228 1868 2691
17 215 445 800 1303 1982 286
18 227 471 846 1378 2097 302¢
19 239 496 894 1453 2217 3193
20 251 522 937 1528 2325 3358
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Postup podle Page je vhodny tehdy, jestlize jdeupisu vzorki liSicich se pedem sta-

novenym zfisobem (nap dobou obevu vzorku).

Pti analyze ptadovou zkouskou je nejlepsi volit hladinu prgwadobnosti P = 95%
(zvlase pii fazeni podle fliemnosti) a jen vyjiméné se voli hladina prawghodobnosti P
= 99%.

Paradové zkouSka s&asto pouziva ve vyzkumné a zviaSe vyvojoveé praxi, zatim jen
v menSi mie @i kontrole jakosti. Je vhodna také pro Skoleni atideli. Nespornou vy-

hodou p#adové zkouSky je moznost srovnagidino pétu vzorki. [5]

4.2 RozliSovaci metoda

RozliSovaci zkousSky maji za cil zjgti, zda mezi fedloZzenymi vzorky existujéi nee-
xistuje rozdil v senzoricke jakosti nebo kterém jejim znaku,ffiemnosti nebo intenzi-

té. Nejastji se srovnavaji dva vzorky.

RozliSovaci (rozdilové) zkousky se mohou také pokeistanoveni velikosti rozdilu na
zaklad Thurstoneova zakona srovnavaciho posuzovani gtesi, Ze stuperozliSeni je
tim lepsi,¢im je rozdil vlastnosti&sSi. Vybér vhodné rozliSovaci metody zalezi na ukolu
a kvali€ hodnotitet.

e

Mezi nejdilezitéjSi rozdilové zkouSky pt

Parovéa porovnavaci zkoudk8K 56 003Z4st 1)

NejstarSi a stale dosti pouzivanou rozdilovou nmaipdthodna pro svou jednoduchost
(pro hodnotitele s malou zkuSenostiji fto zkousSce obdrzi hodnotitel najednou k po-
rovnani vlastnosti dvou vzaikA a B) a stanovi rozdil mezi nimi podlecaného znaku
nebo podle preference jednoho z nich. Vzorky ovéamseji byt pedloZeny ve stejnych
nadobach (liSicich se jen kodem), ve stejném mwubdshuseji mit stejnou teplotu. Hod-
notitel miZze vzorky ochutnavat opakovgra poté rozhodne, zda rozpozngbhky rozdil

nebo nerozpoznal nic.

Je to jedna z nejjednodusSich metod, pomoci keet&sji rozdily v chuti, wini a vzhle-
du, napiklad hodnoceniifljemnosti chuti dvou druhcornflakes, hodnoceni rozdilu slad-
kosti, kyselosti¢i dalSich zakladnich chuti modelovych roztakrealnych vzork jako

dZugi ¢i kolovych napaj.
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Vysledek se zapiSe do protokolového formella
U paroveé rozdilové zkousky je tedy prépddobnost 50%

vyhodnoceni: Sete se poet odpo¥di pro vzorky A a B a porovna se 8lpzenymi sta-

tistickymi tabulkami. [19]

Trojuhelnikova zkouSk&gN 56 00324st 2)

Podstata této zkouSky sped v tom, Zze hodnotitel obdrzi k porovnani viasthtadu i
vzorka a stanovi rozdil mezi nimi podles@ného znaku nebo podle preference jednoho

Z nich.

V rack tii vzorki jsou vzdy dva vzorky stejné a jeden vzorek rozditakze je moznych
6 kombinaci: ABB, BAB, BBA, BAA, ABA, AAB.

Posuzovatéim se sotiasré predklada sadaitvzorki, v niz dva jsou shodné, acuje se
vzorek odliSny. Hodnotitel ochutna vzorky v danéaiigali, a pokud chce, liie ochutna-
ni libovolné opakovat. Nerl by je ochutnavat v rychlém sledu, protozéza dojit ke
splynuti chuti, proto je vhodné, aby si hodnotfiel kazdém ochutnani vyplachl Usta a

pockal 30 az 60 sekund'ed ochutnanim dalSiho vzorku.

Vysledkem je rozhodnuti, které dva vzorky jsoursteja ktery je odliSny, ten pak zapiSe

do protokolového formuté.

U trojuhelnikoveé zkousky je tedy praymbdobnost 33,3%.

Vysledek se vyhodnoti podle tabulky, kde jsou umgderanéni paty spravnych odpo-
védi. Nag. 30 posuzovatéin bylo pedloZeno po jedné sadvocnych dzusA a B. Z 30
odpowdi bylo 17 spravnych a 13 nespravnych. Pro hlagiravcpodobnosti P = 99%
plyne, Ze minimalni pg&et spravnych odp@di nezbytny pro zamitnuti nulové hypotézy

praw 17. Znamena to, Ze byl prokazan rozdil mezi vzoikly
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Vyhodnoceni vysledk trojahelnikové zkousky

Tabulka 5
Celkovy pa@et odpo-| Minimalni paet odpo¥di nutnych pro zamitnuti nulové hypotllé-
vedi zy
P =95% P =99% P =99,9%
5 4 5 5
6 5 6 6
7 5 6 7
8 6 7 8
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
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22 12 14 15
23 13 14 16
24 13 14 16
25 13 15 17
26 14 15 17
27 14 16 18
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
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70 32 34 37

vvvvvv

Zkouska duo-trio
Je kombinace parové a trojuhelnikové zkousky.

Hodnotitel obdrzi celkentitvzorky, z toho dva neznamé. Prvni vzorek je esf&mi, po-
davany neanonynénjako standard. DalSi dva vzorky jsou zakddovanénai byt

s referefinim vzorkem srovnany.

Hodnotitel nejprve ohodnoti standardni vzorek a pak nezndmé vzorky, ochutnéni
vSech vzorkk mize dle pateby opakovat. Potom rozhodne, ktery ze srovnanyobk je

shodny s refergmim, a ktery je odlisny.

Metoda je vhodna k geni malych rozdél mezi zkoumanym a standardnim vzorkem.

Zkouska je vhodna i pro méazkusSené hodnotitele, proto se hodiingpo zaskolovani.
Zkouska 2/5

Tato zkouSka vyZaduje velmi zkuSené hodnotitedZdl obdrzi sadu 5 vzarkz nichz
tii jsou stejné (vzorek A) a zbyvajici dva odliSneqrek B). Posuzovatel ma za ukol
spravie rozalit pétici vzorka. DuleZitou roli hraje part’ a hodnotitel se f¥e vracet

k ochutnani vzonk. [5]
Pravdpodobnost u této zkousky je 20%.

Pro staticky pitkazny vzorek jiz std 4—8 spravnych odpeédi. [17]
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3 . PARTYZANSKE NAMEST] 7, 702 00 OSTRAVA, IC: 71009396, DIC : CZ 71009396
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OSVEDCENI
0 absolvovani kurzu
dle CSN ISO 8586-1

Lucie Kariokovd

nar.: 4. 2. 1982

uspesné absolvovala

zkousky ze zakladniho senzorického posuzovani pro potieby
hygienickeé sluzby

Rozsah provedenych zkous$ek:

RozliSovani pachu

RozliSovani zakladnich druhti chuti
Rozeznavani prahovych hodnot chuti
RozliSenikoncentracnich stupnic barev

Datum zkousek: 4.-5.12. 2007

Platnost osvédceni: 5 let
g3

ng. Vladimira Némcova - $kolitel RNDr. Sarka Doskarova
vedouci OHL - Osfrava vedouci CHL
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5 VZOR HODNOCENI Z DATA 27. 4. 2006
Pazet bodi
Zkouskac. Cislo vzorku Hodnoceni Dilgi celkem
101 kysela 111 kovova 1 1
1. 102 bez 112 slana ] 1
Zkouska 103 sladka 113 slana L i
rozliSovacich 104 umami 114 kysela 1 1
) 14
schopnosti 105 slana 1
106 kovova 1
107 sladka 1
108 hdaka 1
109 bez 1
110 umami 1
Oznaeni
Radal | VZOKU | 21| 21| 21| 21| 21| 21| 21| 21| 35
, 1 2 3 4 5 6 7 8 ;
slana slana
2 Zjisténa _ 7
chw 35| 3 | 25| 2 [ 15| 1 | 05
Zkouska
Oznaeni
prahové citli- vzorku
vosti chuti Rada2 221221 22| 22|22|22]| 22| 22 3,5
kysela L1213 1415161781 ieela
Zjistena _
chw 35| 3 | 25| 2 |15| 1 |05
Ozna&eni
. 231| 232 | 233 | 234 | 235 | 236 | 237 | 238
Rada3| VZorku 35
horka horka
Zjistena | _
chu’ 35| 3 | 25| 2 | 15| 1 | 05 7
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Ozna&eni
. 241 | 242 | 243 | 244 | 245 | 246 | 247 | 248
Rada4 vzorku 3,5
sladka| AIStna | - sladka
chu’ 35| 3 | 25| 2 |15| 1 |05
Paset bodi
Zkouskac. Cislo vzorku Hodnoceni Dilei celkem
a. vySsi koncentraci
3 druhy Vzolrek b. niz8i koncentraci Poznamka: 2
. 312 ma
ZkousSka
 gent a. vySi koncentraci Spravnou koncentraci 4
druhy vzorek __ _ zakrouZkujte
chuwr. paniti b .nizSi koncentraci 2
322 ma
Vzorek
s vySSi koncentraci s nizSi koncentraci
4. 411-412 412 411 2
Prahova 421-422 422 421 2
zkouska na| 431-432 431 432 2
14
uréeni pra- 441-442 442 441 2
hovych roz- 251257 451 452 2
dili chuti - — 765 462 461 2
471-472 471 472 2
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Paiet bodi
Zkouskac. Cislo vzorku Hodnoceni Dilgi celkem
Cisla vzork v paradi podle stoupajici intenzity
e chuti
5. Paradi
5 i 1 580 1
Paadova
zkouSka na 2 563 1 5
uréeni stou- 3 555 1
pajici intenzi- 4 524 1
ty chuti 5 507 1
Vzorek
6. s vySSi koncentraci| s nizSi koncentraci
Parova 611-612 612 611 2
zkouSka na [ e21-622 621 622 2
uréent inten- 377635 631 632 2| 1o
zity vané
641-642 642 641 2
651-652 652 651 2
661-662 661 662 2
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Pocet bodi
ZkousSkag. Cislo vzorku Hodnoceni Dil¢i celkem
701 Visei (peckovina) 1
702 Ananas 1
7 703 Mandle 1
704 Kokos 1
ZkouSka na
réeni Ving 705 Citron (citrusy) 1 0
706 Rum 1
707 Meruika 1
708 QGrech (vlaSsky) 1
709 Vanilka 1
710 Ocet 1
8. Nejnizsi intenzita tme----> nejvyssi intenzid
Paadova taving
zkouska na| Oznaeni | 802 | 807 | 804| 805/ 801 803 80 7
urdeni stou- | VZorku
pajici intenzi-| Paset bod: 1 1 1 1 1 1 1
ty viné
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Zkouskag. Cislo vzorku Hodnoceni

Patet bodi

Dilei celkem

NejniZsi intenzita barvy----> nejvyssi intenzitary

oznae- | 913 914 917 910 915 918 911 919 916 912
9' ni
Pd’-adové vzorku 10
zkouéka gervena
; barva
na ugeni
-y 20
stoupaiji-
Potet
ci inten- 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
bodi
thy oznae-
ni
barvy 024 | 921|925 | 922 | 920| 928 | 926 | 929 | 923 | 927| 10
vzorku
Zluta
barva
Paiet
bodi
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

5.1 Priklad odpovédi testujiciho

Celkovy pa@et spravnych odpadi: 77,5%
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Paiet bodi
Zkouskac. Cislo vzorku Hodnoceni Dilgi celkem
101 haka 111 kovova -1 1
1. 102 kovovéa 112 slana -1 1
Zkouska 103 slana 113 bez chuti S
rozliSovacich 104 umami 114 kysela 111
schopnosti 105 slana 1 7
106 sladka -
107 bez chuti -
108 haka 1
109 kovova -
110 umami 1
Oznaeni
Radal vzorku | 211 | 212 | 213 | 214 | 215 | 216 | 217 | 218 >
. Zjisténa _ _ _ _ slana
slana
chw
2. 45
Zkouska Oznaen
. vzorku | 221 | 222 | 223 | 224 | 225 | 226 | 227 | 228
prahové citli- Rada2 2,5
vosti chuti kysela Zjistena _ _ _ kysela
chw
Oznaeni
Rada3 vzorku | 231 | 232 | 233 | 234 | 235 | 236 | 237 | 238 3
horka 5
Zjistena _ _ horka
chu
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Oznaeni
Radad vzorku 241 | 242 | 243 | 244 | 245 | 246 | 247 | 248 2
sladka Zjisténa _ L sladka
chuw
Patet bodi
Zkouskag. Cislo vzorku Hodnoceni Dilgi celkem
druhy a. vySsi koncentraci
3. vzorek 312 b. nizSi koncentraci Poznamka: 2
ma
Zkouska Spravnou koncentraci 4
) druhy a. vyssi koncentraci zakrouzkuite
na ugeni
vzorek 322 = -
b. nizSi koncentraci 2
chuw’. pangti ma
Vzorek
s vySSi koncentraci s nizsi koncentragi
411-412 411 412 0
4, 421-422 421 422 0
6
Prahova zkous- 431-432 432 431 0
ka na uéeni
441-442 442 441 2
prahovych roz-
dila chuti 451-452 452 451 0
461-462 462 461 2
471-472 471 472 2
Patet bodi
Zkouskag. Cislo vzorku Hodnoceni Dilgi celkem
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¢isla vzorki v paradi podle stoupajici intenzity chuti
5. Paadi
Paradova 1 580
zkouSka na > =63
uréeni stoupajici 5
intenzity chuti 3 555
4 524
5 507
Vzorek
6. s vySSi koncentraci s niz8i koncentraci
PArovA 611-612 612 611
zkougka na 621-622 621 622 1
uréeni inten-| 631-632 631 632
zity viing 641-642 642 641
651-652 652 651
661-662 661 662
701 mandarinka
702 ananas
7. 703 mandle
Zkouska na 704 kokos
uréeni ving - - °
705 citron (citrusy)
706 rum
707 mertika
708 dech
709 vanilkovy cukr

710

ocet
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Patet bodi
Zkouskac. Cislo vzorku Hodnoceni Dilgi celkem
8. NejniZsi intenzita éné----> nejvyssi intenzitg
Paradova vune
zkoudka na| Oznaeni 802 807 | 804| 805/ 801 801 80p
uréeni stou- | vZorku
7
pajici intenzi- Pozet bodi 1 1 1 1 1 1 1
ty viné
NejniZ§i intenzita barvy----> nejvyssi intenzitarby
9 oznde- | 913 | 914 | 917 | 910 | 915 | 918 | 911 | 919 | 916 | 912
' ni
Paradova| vzorku 10
Zk0u§ka gervena
; barva
na uckeni
. Pocet 18
stoupaji- bodi
ci inten- 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
th oznae-
y ni
924 | 921 | 925 | 922 | 920 | 926 | 928 | 929 | 923 | 927 8
barvy vzorku
Zluta
barva
Paset
bodi
1 1 1 1 1 - - 1 1 1
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6 VZOR HODNOCENI Z DATA 22. 6. 2005
Paset bodi
Zkouskag. Cislo vzorku Hodnoceni Dilei Celkem
101 sladka 111 sladka L
102 kysela 112 h&a 1|1
103 bez chuti 113 slana L
104 umami 114 kovova
1. 105 haka 1 14
Zkouska 106 slana 1
rozliSovacich 107 bez chuti 1
schopnosti 108 Kovova
109 umami 1
110 kysela 1
Ozna&eni
. 211 | 212 | 213 | 214 | 215 | 216 | 217 | 218
Rada1| VZorku 35
Slané Z]|Stena _ ky_
chuw 35/ 3 25| 2 (15| 1 |05 go.
2. 7
la
Zkouska
o Oznaeni
prahove Clt“- . VZOI‘kU 221 | 222 | 223 | 224 | 225 | 226 | 227 | 228
: . | Rada2 3,5
vosti chuti :
kysela| Zistna | _ ho
chu 35| 3 25| 2|15 1 05| 4
Ozna&eni
. 231 | 232 | 233 | 234 | 235 | 236 | 237 | 238
Rada3 vzorku 3,5




UTB ve Zlirg, Fakulta technologicka 48
hotka | Zzjisgna | _ sla
chw’ 35|/ 3 (25| 2 (15| 1 |05]| na 7
Ozna&eni
. 241 | 242 | 243 | 244 | 245 | 246 | 247 | 248
kada4 vzorku 35
v 2 slad-
sladka Zjisténa | _ )
, k&
chu 35| 3 (25| 2 [15| 1 |05
Patet boad
Zkouskag. Cislo vzorku Hodnoceni Dilgi Celkem
druhy vzorek 312 mg a. vySSi koncentraci
3. b. nizsi koncentraci Poznamka: 2
Zkouska druhy vzorek 322 mg a. vy3si koncentraci | Spravnou koncent- 4
. — - raci zakrouzkujte
na ugeni b. niz8i koncentraci 2
chuw’. pangti
Vzorek
s vySSi koncentraci s niz8i koncentraci
4, 411-412 412 411 2
Prahova zkous- 421-422 422 421 2
ka na uéeni
ueen 431-432 431 432 2| 14
prahovych roz-
dila chuti 441-442 442 441 2
451-452 452 451 2
461-462 461 462 2
471-472 472 471 2
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Paset bodi
Zkouskac. Cislo vzorku Hodnoceni Dilgi Celkem
5. ¢isla vzork v paradi podle stoupajici intenzity chuti
Paradova Paoradi
zkouska na 1 563 1
uréeni stoupajici
intenzity chuti 2 580 1 5
3 524 1
4 555 1
5 507 1
Vzorek
6. s vySSi koncentraci s nizsi koncentraci
Péarovéa zkouSka 611-612 611 612 2
na ugeni inten-
621-622 621 622 2
zity ving
631-632 632 631 2| 12
641-642 641 642 2
651-652 652 651 2
661-662 661 662 2
701 vanilka 1
702 mandle 1
703 rum 1
7.
. 704 ananas 1
ZkousSka na
“eni VN 705 ocet 1
urceni wune 10
706 kokos 1
707 dech 1
708 citron 1
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709 visre 1
710 ¢pavek 1
Paset bodi
Zkouskag. Cislo vzorku Hodnoceni Dilei Celkem
8. Nejnizsi intenzita fmé----> nejvyssi intenzitadng
Paadova |[“oznaeni | 801 | 803| 805] 804] 807 806 80
zkouska na vzorku
uréeni stou- [ paetbodi | 1 1 1 1 1 1 1
pajici intenzi- !
ty vine
NejniZ§i intenzita barvy----> nejvyssi intenzitarby
0. oznae- | 912 | 914 | 916 | 910 | 915 | 917 | 918 | 911 | 919 | 913
ni
Paadova| vzorku 0
zkouska | cervena
na uceni | "
stoupaji-| "% %
dinten-| % 1| 1| e 2211|111
zity ozna-
barvy ceni | 921 | 924 | 922 | 927 | 925 | 926 | 928 | 929 | 920 | 923| 10
vzorku
Zluta
barva
Patet
bodi |9 | g 11111 1] 1] 1
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6.1 Priklad odpovédi testujiciho

Celkovy pa@et spravnych odpadi: 81%

51

Paset bodi
Zkouskac. Cislo vzorku Hodnoceni Dilei Celkem
101 sladka 111 sladka 1 11
1 102 kysela 112 bez chuti 1 |-
Zkoudka 103 sladka 113 slana - 1
- ) 104 umami 114 kovova 1 1
rozliSovacich
) 105 haka 1
schopnosti 11
106 hdka -
107 bez chuti 1
108 kovova 1
109 umami 1
110 kysela 1
Ozna&eni
VZOka 211 212 213 214 215 216 217 218
Radal 3,5
slana Zjistena | _ kysela
chw
2. 7
5 Oznaeni
ZkOUSka VZOka 221 222 223 224 225 226 227 228
.| Rada2 3,5
prahoveé citli- vy
.| ZjiSténa aka
vosti chuti | Kysela : B
chw
Oznaeni
vzorku 231 | 232 | 233 | 234 | 235 | 236 | 237 | 238
Rada3 3,5
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hotka Zjisténa _ slana
chw
7
Oznaeni
vzorku 241 | 242 | 243 | 244 | 245 | 246 | 247 | 248
Rada4 3,5
Zjisténa _ sladka
sladka chu’
Paset bodi
Zkouskag. Cislo vzorku Hodnoceni Dilei Celkem
3. druhy vzo- | a. vySSi koncentraci
ZkouSka rek 312 ma b. niz&i koncentraci Poznamka: 2
na ugeni druhy vzo- | a. vy3si koncentraci| Spravnou koncentraci za- 4
) . 3 —— . krouzkujte
chw. pantti rek 322 ma b. niz&i koncentraci : 2
s vySSi koncentraci s nizsi koncentraci
4. 411-412 412 411 2
Prahova 421-422 422 421 2
zkouska na | 431-432 431 432 2
urceni pra- | 441-442 442 441 2 10
hovych roz- 351257 452 451 2
dili chutl 57765 462 461 -
471-472 471 472 -
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Pacet bodi
ZkousSkag. Cislo vzorku Hodnoceni Dilei | Celkem
Cisla vzorki v paradi podle stoupajici intenzity chuti
5. Paradi
Paadova ! >% -
zkouska na 2 524 ) 0
uréeni stou- 3 507 -
pajici intenzi- 4 563 -
ty chuti 5 580 -
Vzorek
6. s vySSi koncentraci s nizSi koncentraci
PArOVA 611-612 611 612 2
zkouska na | 621-622 621 622 2 12
uréeni inten-| 631-632 632 631 2
zity vané 641-642 641 642 2
651-652 652 651 2
661-662 661 662 2
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Paset bodi
Zkouskac. Cislo vzorku Hodnoceni Dilei Celkem
701 vanilka 1
702 mandle 1
7. 703 rum 1
Zkouska na 704 ananas 1
uréeni vine
705 ocet 1 10
706 kokos 1
707 dech 1
708 citron 1
709 povidla 1
710 cpavek 1
8. NejniZsi intenzita tmé----> nejvyssi intenzitatng
Pafadova Oznaeni | 801 | 803| 805 804 804 806 807
zkouska na vzorku .
uréeni stoupajici
. . } Patet bod: 1 1 1 1 1 1 1
intenzity viing
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Paset bod:
Zkouskag. Cislo vzorku Hodnoceni Dilei Celkem
NejniZ§i intenzita barvy----> nejvyssi intenzitanby
9 ozna- | 912 | 914 | 916 | 910 | 915 | 917 | 918 | 911 | 919 | 913
) genf
, 10
Paradova| vzorku
zkouéka gervena
; barva
na ugeni
., | Paet 18
stoupajici bod
. . 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
intenzity
ozna-
barVy geni
921|924 | 922 | 927 | 925 | 926 | 928 | 929 | 923 | 920 8
vzorku
sluta
barva
Paiet
bodi
1 1 1 1 1 1 1 1 -

Senzoricka zkouska- vysledky jednotlivych uchi@zéhodnotitel) : 58%, 65,5%, 67,5%,
70%, 74%, 71%, 69,5%, 75%, 76%, 73%, 77%, 70,5%0,642,5%, 70,5%, 75,5%,
77%, 63,5%, 66,5%, 69,5%, 76,5%, 76%, 76,5%, 7795%, 70%, 69,5%, 64,5%,
66,5%, 78%, 75%, 67,5%, 82,5%, 72,5%, 75%, 77%5%/754%, 75%, 69%, 80%,
75,5%, 79,5%, 89,5%, 67,5%, 78%, 73%, 81%, 70,524%, 73,5%, 83,5%

ZkouSka na ueni viné: 70% hodnotitel nepoznalo &mi ananasu

Paadova zkouSka na deni stoupajici intenzityiné: 100% prvni d¥ spravig, pak 75%

Spatna odpaxd’.
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7 POKUS MEZI JEDNOVAJE CNYMI DVOJ CATY

Pro experiment jsem si vybrala jako hodnotitelé reestru a sebe samotnou. &dafjsem
najit rozdil mezi dvajaty a steja tak laikem alovékem, ktery s takovymi&cmi pracuje
a Zivi se jimi.

Pro ugresreni: sestra laik, jé&lovek pracujici v oboru.

7.1 Priprava vzorka

e

Pro mensi rozfii a tim i sloZi¢jSi rozeznani chuti jsem pouzitadni: nejsilrgjsSi 100g
poZzadovaného druhu (cukrilskyselina citrbnovd) a 100g kené vody. DalSiedni

90:100, 80:100, 70:100, 60:100, 50:100, 40:1001@m: 20:100, 10:100 &stou prova-
fenou vodu. Popsalésly, které na sebe nenavazuji a nechala odzkoll&#a popsala

nestranna osoba, aby byla slozitost pré stejna.

7.2 Slana chu’
Cisla od nejslabsi k nejsijsi: 8, 6, 3, 14, 12, 13, 20, 7, 10, 15, 11

Prvnich @t méla sestra v p@dku, ale potom vygmila 13 za 7 a 20 se posunula na 8.

misto. U poslednich 2 vzarkméla obracené padi.

Pro ¢loveéka, ktery nema tolik vyvinuté smysly na rozpozndwvémuti, byla tata‘ada 11

vzorka prilis dlouha.

U mé nastal problém az u poslednich vZgrkdy jsem je prohodila.

koncentrae 0:100 10:100 | 20:100]  30:100]  40:10 50:100  60:100 10W:| 80:100 | 90:100]  100:104
¢isla vzorku 8 6 3 14 12 13 20 7 10 15 11
sestra 8 6 3 14 12 7 13 20 10 11 15
ja 8 6 3 14 12 13 20 20 10 11 15

7.3 Sladka chw’

Cisla od nejslabsi k nejsiijsi: 9, 1, 2, 16, 7, 13, 3, 4, 11, 15, 6
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Sladka chd nectlala problémy ani jedné z nas — vSechny vzorky jpmznaly bez pro-
blémi, avS8ak mezi vzorky jsme si nechal§jakou pauzu a kazdy vzorek jsme musely

poradre zapit a zajist.

koncentrae | 0:100 | 10:100 [ 20:100] 30:100  40:10 50:10  60:1p0 1GW:| 80:100 [ 90:100]  100:10
gislavzorku| 9 1 2 16 7 13 3 4 11 15 6
sestra 9 1 2 16 7 13 3 4 11 15 6
ja 9 1 2 16 7 13 3 4 11 15 6

7.4 Kysela chw
Cisla od nejslabsi k nejsijsi: 5, 16, 18, 19, 10, 4,1, 9, 3, 2, 6

Kysela chd byla pro sestru daleko l&hneZ chti slana, spletla se aZz u posledni trojice,

jinak vSe probhlo v paadku. Vzorky se ji zdaly snazsi a |épe rozeznatelné

U meé vSe v pdadku, problém nikde nenastal.

koncentrae | 0100 | 10:100 | 20:100] 30:10q  40:10 5010 60:1p0 10W:| 80:100 | 90:100] 100:10
¢islavzorku| 5 16 18 19 10 4 1 9 3 2 6
sestra 5 16 18 19 10 4 1 9 6 3 2
ja 5 16 18 19 10 4 1 9 3 2 6

7.5 Zavér pokusu

Pri ochutnani vzork se sest nedlalo dolie, nebyla zvykla na takovou koncentraci roz-
toku, ale pi n¢jaké malé praxi si na chievykla a bylo to pro ni lehi. NaSla zjgsob, jak
postupovat fi analyze mnou ifipravovanych vzork-zmeénila velké loky za menSi a kaz-

dy vzorek zapijela velkym mnozstvim vodlyzajidala rohlikem.

Mné to problémy ne#lalo, Zadnéa chimi nijak nevadila a zjsob posuzovani mi byl
piedem znamy. Myslim, Ze v tomto ohledu jseianvyhodu, ale jinak vysledky dopadly

skoro totoz® a Zadny vyrazny rozdil u nas nebyl.
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ZAVER
Neni to tak davno, kdy pojem senzorickd analyza loykzi laickou viejnosti neznama,
nikdo negemyslel nad tim, co vSechitoveka ovlivni @i pojidani kazdého sousta. Exis-

tovalo jen dobr&i Spatné jidlo, ale zda to ma pozadovanou konzstéxarvudi vini,

bylo nepodstatné.

AvSak v dnesni dabje to jiné. Firmy se snazi o co nejlepsi vysledistandardni vyrobu,
a proto nechavaji své zéstnance wzr¢ zaskolovat. Ui je, aby dokazali |épe pouzivat

své smysly a snaZi se o jejich senzorickou dokahalo

| v mém zamistnani se s touto formou setkavam- kazda labasamiksi projit senzoric-
kou zkouSkou, nelojeji pracovni naplni je rozpoznat vSechny (i nepgt rozdily ve

vzorcich. Musi se snazit, aby veSkeré produkty blgbdné se standardni vyrobou.

Proto jsem si vybrala ke své bakake praci toto téma. Mym cilem bylo 1épe se vZzit do

role hodnotitele a ndit se, co je dlezité @i senzorické analyze.
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