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ABSTRAKT

Cilem bakal#ské prace je vymezit vliv barev potravin na serck@iposouzeni kvality
stravy konzumentem. Teoretickast vys¥tluje co to barva f@dmétu je. Jak barvu jako
dulezity identifikatni prvek vnimame. Déle prace popisufgqzenou barvu potraviny tak,
jak ji definuje sodasna legislativa a barevné &my zpisobené wznymi vlivy. Analyticka

cast uvadi prbeh a vysledky testovani preference barev na zékigldodnoceni zrakového
viemu a sledovani barevnych &mvzorki vybranych potravin v fibéhu jejich degradace.

V zawru je zhodnocena uloha barvy potraviny v rozhodowgarocesu konzumenta.

Kli¢ova slova: barva, zrakovy vjem, potraviny, senzarjtodnoceni, kvalita, konzument

ABSTRACT

Aim of my b.a. Course work is a to look at the urgihce of food colours on the sensorial
consideration of quality of the food by the consuniéne theoretical part of my study ex-
plain, what the colour of the object is. How weqs@ve colour as an important element of
identification. Then the work describes the natwealbur of food-stuff as it defines the
contemporary legislature and changes og coloursechhy different influences.The analy-
tical part mentions the course and results of teurs preference testing, based on analy-
sis of visual percept and observation of coloumges of selectioned food during its de-
gradation.The final part evaluates, which role theescolour of the food in the process of

decision of the boarder.

Keywords: perceived colour, sensation visual, fdaifissensorial, quality assessment, qua-

lity, consumer
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UvoD

Clovék je cely swj Zivot vystaven vlivu barev. Viditelné &to a barvy vnima zrakem.
Tento viem se ovSem nepodili pouze na podavaninvaoi o stavu okolniho &ta, ale
pusobi i na nasi psychiku. Ovliuje naSe emoce, prozivani, jednani a chovani. Rgele
kterych zdrofi, narody, které nemaji praiplusny barevny vjem slovni pojmenovani, tuto
barvu ani nevnimaji. Barevné vnimaniipatodmyslitels k orientaciclovéka v prostedi,
kde se nachazi. 80 a barevné vighi pini dalsi pro zivotidezité funkce. Rrzkum pro-
storu, vyhledavani, vy, identifikaci objekti a nebezp#. Vnimani barev doplmé ostat-
nimi smysly se uplauje i v komunikaci s okolim. Barevné ¥iai ma proclovéka nezastu-
pitelnou funkci nagiklad @i identifikaci a vylEru potravy. V souvislosti s tim, je spravné
vyhodnoceni barevného vjemulezité pro posouzeni vhodnosti a kvality vhodné&auot.
Spravié vyhodnoceny zrakovy vjem, dawdoveéku informaci o tvaru, texte, umisEni,
barw potraviny. Podili se tak na Wiy zdravotd nezavadné potravy a dapje celkové
prozivani pi vliastni konzumaci. V neposledfdcd je zhodnoceni potravin zrakem i nedil-

nou sowasti metod senzorické analyzy.
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1 POJEM SVETLO ABARVA P REDMETU

1.1 Swtlo

Swtlo vétSina lidi vnima jako naprostou samgmost a nad jeho fyzikalni podstatou ani
negemysli. Resto jsou jeho fyzikalni vlastnosti velicéleZzité. Napiklad rychlost sutla

je dilezitou fyzikalni konstantou a ve fyzikalnich tdon ma zvlastni postaveni.
V latkovém progtedi je rychlost sitla vzdy menSi nez ve vakuu a jeji velikost je ewdna
nejen vlastnostmi prasdi, ale i frekvenci s#la. Ve vzduchu ma rychlost &la priblizné
stejnou hodnotu jako ve vakuu 299 792 458 m\v&e vod je vak rychlost sitla podstat-
né mensi, fiblizng 225 000 000 m+s Ve skle se rychlost stla li&i podle druhu skla a jeji
velikost m& hodnotu od 150 000 000 th-d.,2]

Vinové délky elektromagnetickych vin (neboli elektragnetického zéni) mohou vSak
byt ve velmi Sirokém rozmezi dddu 10™ m i kratich aZ po stovkyi tisice meté ne-
bo i delSi. Z toho viditeIné #éni tvdi jen Uzkou oblast v intervalu vinovych délek (380
nm; 760 nm) a kazda vinova délka odpovidéaté@mang. S prodluZujici se vinovou délkou
v tomto intervalu barvy postupmiechazeji od fialove,ips modrou, zelenou a Zlutou, az k
cervené. Slunmi swtlo vnimame jako bilé, protoZe je sloZeno ze spljitspektra viech
barev. Jeho spektrum rozloZené hranotemptickou ntizkou jis€ kazdy zna, stefhjako

kazdy victl duhu na obloze.

Na povrch Zems proto dopada nejvice i&ni pra¢ ve viditelné oblasti spektra, a proto
neni ndhodou, Ze u lidského zraku se vyvinulavosii pra¢ na tento obor vinovych délek.
Nejvétsi citlivost ma lidské oko na #ni s vinovou délkou 550 nm, kterd odpovida maxi-
malni intenzi¢ dopadajici na povrch ZeémJini ziva&ichové Zijici ve specifickych pod-
minkach mohou mit vishi trochu posunuté lkduk infratervenému, nebo k ultrafialovému

okraji viditelného z#eni. [2]

Zajimavou vlastnosti elektromagnetickych vin jaecjejdualisticky charakter. Chovaji se
souwasre jako viny i jakocastice. VInovy charakterigvlada u zéeni s delSi vinovou dél-
kou, korpuskularni neboliasticovy charakteripvlada u zgeni s kratSi vinovou délkou.
V elektromagnetické vkn neni energie roztkna spoji, ale je sousedna v jakychsi

shlucich — kvantech, které jsou chapany jako Kestice, tj.¢astice s nulovou klidovou
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hmotnosti. Z tohoto hlediska méa¢to také povahutasticovou a mluvi se o vindwasti-

covém dualismu. [2]

Nekteré sételné zdroje sitla, naf. Laser, vyzalji jen s¢tlo urcité frekvence. Takové
swtlo ozna&ujeme jako monofrekvei nebo monochromatické &lo (z reckého chro-
mos-barva). V praxi pouzivané zdrojesta (nagiklad Slunce, Zarovka) vyasi swtelné
vinéni o riznych frekvencich. Jedna se o slozendlevUeinky jednotlivych slozek sitla
na zrak pak uwuji vysledny barevny vjem, kterému odpovida poeéilnotlivych mo-

nofrekvertnich¢asti seételného toku. [1]

1.2 Barva piredmétu

Barva je tedy s&si z&eni o fiznych vinovych délkach, resp. jdeast spektra viditelného
z&eni, odrazenéhorpdnmetem, jehoz barvu posuzujeme okem pozorovatele. Baies-
n¢ji feceno to, coclovek jako barvu vnima, je zavisla na mnoha okolnickrpmkach.
Mezi hlavni pat spektralni sloZzeni dopadajicihcsda a sndr jeho dopadu, sén pohledu
pozorovatele, vlastnosti povrchu a vlastnosti poratele nafiklad kvalita zraku, pzpu-

sobeni okolnimu s¥lu, vek. [3]

JelikoZ seclovek do zn&né miry ve svém okoli orientuje zrakem, je zrakbeénoceni
nagiklad i senzorické analyze velmiitkzité. Podle zrakoveho posudkudsesstoclovek

(zdkaznik) rozhoduje o koupi vyrobku a gpbitel o jeho konzumaci.

Zrakow seclovék orientuje o velikosti a tvaruiedmétu a geometrické makrostrukeu
Napiklad rozloZeni svaloviny a tuku v masnych vyrohci& nebo podilu vzduchovych
bublin v chlebu a nebo syru. Dale zrakem rozpozaréa\umy ton, intenzitu a sytost zabarve-
ni. Ne jen celkové, ale i rozvrZzeni barev fedorétu. Nagiklad barevné Zihani na jablku,
postupné &ervenani na jahodach. Vyhodnocenim barevného viemkumiZze posuzovat
stupdi zralosti, upesnit si identifikaci potraviny a dalSi. Ob&éamaclovék tendenci prefe-
rovat barevné igdméty pred bilymi, s¥tlé pred tmavymi aervené tony fed modrymi. U
nékterych potravintlovék dava pednost sedre tmavym vyrobkm na zaklad svych zku-
Senosti. Vybavi si ndjklad chutnost tmavsSitkky u chleba a nebo zlatahnedé zabarveni

povrchu péere. [4, 5]

Pokud jde o vlastnosti pozorovatele, objektivniyzmsvani barev dale komplikuje skete

nost (mimo to, Ze asi 10% populace trpi poruchamvdicitu), Ze se naSe smysly nechavaji
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oklamat @ekavanim a paati. Pii béZném pohledu nevnimame barevnémynznamych
predmita v zavislosti na zenach okolniho ositleni. Clovék si totiz automaticky dorov-
nava jak intenzitu os#leni, tak i hodnotu bilé barvy. Z vyzkune rovrez znamo, Ze vni-
mani barvy ovliviuji barvy v okoli pozorovaného mista. Vyplyva zdpke pokud chceme
barvy sdilet s ostatnimi, &anit je do komunikace, nuwirpotrebujeme objektivni aipsny

navod, jak je popisovat, &t a kontrolovat. [3]

Obrazeks.1. Zavislost barevného viemu na okoli pozorovaardy

V roce 1905 vytval Albert H. Munsell systémitdéni barev, zohletljici lidské vnimani.
Pfimo na Munsello¥ notaci jsou zaloZzeny produkty, které se stale p@jiz Munsellova

notace vychazi z toho, Zze barviizeme popsatémi zakladnimi vliastnostmi:
- odstinem (angl. Hue)

Je to vlastnost, s jejiz pomociZo¢ rozliSujeme jednu barvu od druhé. Barvy se v stuse
nim spektru mohou misit a ziskat tak plynuieghod. Nafiklad ¢ervend a Zluta vytid

spektrum barev otervené pes oranzovou ke Zluté. ObrazeR.

R
I YR
Y
o

&
)

Obrazeke.2. Zakladni Munsellovodeni odstird

=

BG
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- jasem (angl. Value, lightness)

Popisuje vlastnost barvy podletitka "tmava az sitla".

- sytosti (angl. Chroma, saturation)
Popisuje vlastnosti barvy ve smysltephodu od neutralni Sed€iktému odstinuip stalé
hodnot jasu. Stupnice 2#na sice n&isté neutralni Sedé, jeji konec vSakgpt stanoven

neni.

/L‘><
A

Obrazelké.3. Barvy v modelu "Odstin, sytost, jas"

Uspaadani barev v prostoru se nazyva Murisebarevny prostor. Stupnice sytosti neni
teoreticky omezena a v praxi konu zatim dosaZitelnych hodnot sytosti pro jedaétli
odstiny. ProtoZe prakticky dosazitelné sytosti jgpé@ u Zluté a jinéieba u modré, nema

Munselliv barevny prostor pravidelny tvar.

T

1

Obrazelké.4. Jedna z moznych podob Munsellova barevnéhaqstos
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Na Munsello¢ notaci a barevném modelu je zaloZéada produkt pro barevnou komu-

nikaci nejen v pimyslu, aleiteba i v medici& nebo psychologické testy. [2, 3, 6]

1.2.1 Vnimani barev

Podstata barevného vnimarfegneta ve swtle odrazeném nebo prochazejicim je dana
tim, Ze pedmety rizré odrazeji nebo pohlcuji monochromatick&tkv riznych barev.

Méni tedy spektralni slozeni dopadajicihétk

Predntt, kterym prochézi s¥lo, ma barvu danou stlem té barvy, kterou propusti. Ideal-
n¢ ¢iry (bezbarvy), pedmeét propusti setla vSech barev, dokonaterny vSechna pohlcuje.
Predmet, ktery vidime jakaterveny, propusti pouz&ervené setlo atd. Vysledna barva je

souwtem smiSeni&kolika jednoduchych barev.

Ve swtle odrazeném ser@dnet oz&eny bilym sétlem jevi jako bily, protoze &Sinu
frakci s\tla odrazi, jakaserny, kdyz téns vSechny pohlcujeCerveny pednt odrazicer-
vené s¥tlo, modry modré atd. Jind nez jednoducha banapde smesi odrazenych jedno-

duchych (monochromatickych) barev.

Barvy dElime podle sytosti a pestrosti na barvy syté (nabbg bilou sloZzku, nap spekt-
ralni barvy) a nesyté a na barvy pestré (jsoudagduché barvy a jejich kombinace, hap
cervena, oranzova, Zluta, zelena, modra, indigovddrofialova) a nepestré (bila, Seda,

cerna barva). [7-9]

1.2.2 Aditivni michani barev

Aditivni michéni barev sgivd v tom, Ze k jednomu barevnémuithy pripojime dalSi
barevné sktlo, takze vysledné stlo ma bohatSi spektralni sloZzeni nez jednotlividi di
swtla. Aditivnim smichanim vSech jednoduchych batmrené, oranzové, Zluté, zelené,
modré, indigové a fialove) ve stejnych p&rech vznikne sitlo bilé. Bilé sétlo také zis-
kame smiSenim jertitzakladnich barev. Podle mezinarodni dohody a pgento ¢ervena

o vinové délce 700 nm, zelena o vinové délce 546)1a modra o vinoveé délce 435,8 nm.
Jestlize smichdme pouzeédx tchto ti barev, dostaneme barvu ditkdvou k chykjici

bark. K dophkovym barvam pdt oranZova (po slozewervené a zelené) nebo zlut&i-
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vené a zelené). @bvzniknou sloZenim stejnych barev, ale v jiném pamBilou barvu

také dostaneme smisenim dvou d&plrych barev ve vhodném peéna.

Obrazeks.5. Aditivni a subtraktivni michani barev

1.2.3 Subtraktivni michani barev

Pri subtraktivnim miSeni barev &la se ze spektra dané slozené barvy odebitkjeré
jeho spektralni slozky a vysledna barva ma tudi¢ {chudsi) spektralni slozeni. Jako p
klad mize slouzit zdroj bilého stla, pred ktery je zgazen modry a Zluty filtr. Nedostane-
me bilé s¥tlo, ale s¥tlo barvy zelené. Modry filtr z jvodre bilého s¥tla propusti jen
modré s¥tlo a Zluty odstrani modré &lo. Ve s\tle proslém &mito filtry prevliadne zele-

na barva.

Podobi jako @i aditivnim michani barev ifpsubtraktivnim michani tiZeme ziskatiz-
né barevné odstiny. Mezi zakladni tzv. normalnvyparaki Zluta, purpurova a azurova.
Subtraktivnim sloZzenim Zlutého, purpurového a aztmo sétla stejné hustoty vznikne
barva Seda, a jsou-li filtry dostédte syté, neprojde jimi zadné &lo a vysledkem je tedy
barvacerna. Z uvedeného vyplyva, Ze kazdé bareviesa pohlcuje sitlo praw dopkiko-
vé barvy. [1, 2, 9,10]

Subtraktivni michani barev se pouZziva htawnbarevné fotografie. Barevny negativ se
objevi v dophkovych barvach fedn¥tu, kdezto barevny pozitiv (barevna inverze) mé ste

né barvy jako fotografovany@dnet.

Subtraktivni michani barev se projevujdii gs\wtlovani €les setlem rizné barvy. Osit-

lime-li téleso s¥tlem ukité barvy, fisobi jeho povrch jako opticky filtr na odrazéta,
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jehoz bar¢ se subtraktivéimisi s barvou dopadajicihoéta. Vysledna barvatesa zavisi

jak na zbarvenitesa, tak i na batva intenzi¢ dopadajiciho sitla. [3, 10, 11]

Za zawr této casti je ovSem nutno dodat, Ze se jedna o popidnideastavu, kdy sstlo
jako elektromagnetické #ni se nelomi, neodrazi, neni pohlcovano a filtnoydéozklada-
no a znovu skladano. Tak se tondjedve skuténych podminkach kdy sequntt presen-
tuje svou vlastni aipatou barvou. Tak jej alespornimame. Cely proces vzniku vysledné

barvy je mnohem slojSi a jeho popis je nad ramec této prace.

1.2.4 Preference barev

Vybér barev pro produkt (potravinu), je velicéleZity a mize ovlivnit vnimani a fijeti
nebo odmitnuti takového produktu jeho uzivatelearvig pisobi na ¥domi a pod¥domi
¢loveka, ovliviwii jeho chovani, city i ndlad¢loveék subjektivié uprednostuje barvy v zavislos-
ti na pohlavi, kulturnim a socialnim priedi, narodnosti, nabozZenstvéku, politické ne-

bo sociélni pislusnosti.

Duvodem odliSného chapani barev mezi muzi a Zenampogie odborné literatury jejich
odlisna genetické vybava. Zena ma vice drainich&ipki nez muz, proto Zena rozeznava
vice barevnych odstin Muzi rozliSuji ¥tSinou pouze zakladni barvy, u Zen sé&eme
setkat s vyrazy, které Iépe charakterizuji jeduétlbdstiny, naipklad olivova, smetanova,
kaStanova apod. [4, 11, 12]

Pokud bychom obeérsrovnali fijatelnost jednotlivych barev u maa Zen, pak jako ob-
libené barvy u obou pohlavittheme oznét barvucervenou, hdou, Sedou &ernou, na-
opak mén oblibenymi barvami jsou Zluta, bila, oranZova erzé& Rozdilny pohled je na
modrou barvu. MuZi ugdnosiiuji oranzovou fed Zlutou a modrouipd ¢ervenou. Zeny
naopak preferujtervenou a Zlutou barvu na Ukor modré a oranzovéakam, kterym
Zeny davaji pednost, zatimco mezi muzi nejdeidlip oblibené barvy, ptittaké modroze-

lend.
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zeny muzi
+ = + .

Obréazek:.6. Oblibené a neoblibené barvy Zen aimuz

Také chapanidkterych barev jako symbile u muZ odliSné nez u Zen. N&glad ¢erve-
n& barva mé pro&sinu Zen vyznam tepla a intimity, zatimco muziprhééervenou barvu
jako varovani a nebez¢ie Modra barva znamena prétsinu Zen depresi, bussinesaly

covstvi, zatimco pro&Sinu mu#i inteligenci, jistotu a ochranu.

Preference barev je také zavisla na Kelta Zivotnich podminkach. Niaklad Inuité (Es-
kymaci) dokaZzi rozeznat a pojmenovatsv mnozstvi odstinbilé a Sedé, obyvatelé pousti
zase vice odstinokrové a Zluté nezeliny Stedoevropan. Angltina ma jedenact slov pro
zakladni barvy, zatimco jazyk kmene Deni ZijiciteoIndonésii pouze d@vslova. Malari
pouzivaji dvaiizné vyrazy pr@ervenou barvu, jazyk indianského kmene Navajo mage
slovo pro zelenou i modrou barvu, zatimco §emou existuji dvatizné vyrazy. Eslusni-

ci kmene Berinno (Papua - Nova Guinea) rozezng¢hjodstii mezi modrou a zelenou
barvou, coz $tSina z4padni populace nedokaze. Zavislé naieujeutaké chapéani vyzna-
mu barev. Bil4 barva znamena pr&Zfeeho Evropana radosiistotu, siatek, zatimco na

Dalném Vychod bilé symbolizuje smutek a vaznost.

Z hlediska vnimani vyznamu barev jsalleZitymi faktory také politické feswdéeni nebo
profese. Obechlzefici, Ze o tom jak vnimédme barvu nerozhoduje baaracdnd, ale nej-
razrejSi fyzikalni, fyziologické a psychologické aspekiiyto preference a vyznamové
chapéani barev mohou byt ovSem ovéimg ndzorem socialniho zazemi, reklamou, osobni
zkuSenosti[11, 12] Preference barev oviivje i to zda se jednéa néklad o barvu o&

vu a nebo potraviny [25]
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2 PROCES VIDENI

2.1 Oko jako receptor

Smyslovy organ se tlovéka sklada zeit hlavnichéasti. Zeidla (receptoru vnimajiciho
vngjSi podréty) v naSem fipadt se jedna o oko, dal8asti je dostdivy nerv (centripetal-

ni), ktery vede vzruch od oka do centralni nerveméstavy, nasleduje zpracovani informa-

ce a jeji posouzeni. Obeclze celou drdhu graficky znazornit nasledujiciménatem.[4,
5, 14]

Primarni Asociaéni

Aferentni nervo- senzoricks

Vnéjsi podnét senzoricka

vé vlakno

oblast oblast

Pocitek Vjem

Obrazek:.7. Schéma Drahy ¥jsiho poditu.

Vné&jSim optickym podétem je vSe co naSe oko zachyti. Zachyceny zrakodydp je ode-
slan do mozku ke zpracovani. Pokud mozek tuto mémi vyhodnoti jako zajimavou, oko
obdrzi povel k objektu se vratit a podrefej prozkoumat. Okohybné svaly tedy pogito
ocni bulvu zgt. Oko gedntt vyhleda a zao#t na . V kladném pipact je predmet
dohe vidkt a oko do mozku odesila dalsi informace. Ne jédra prednttu, ale i tvar,
texturu, mis&ni predmeétu, okoli kde se fedmeét nachazi. Pokud je informaci dosta-
tek a mozek off informace vyhodnoti jako uspokojivé, vyda pokympiaedmétem se
podrobrji seznamit i ostatnimi smyslygichem, hmatem, ochutnanimiipadré sluchem.
Pokud mozek i dalSi informace vyhodnoti jako uspigkoa gredntt je identifikovan jako
Zadouci vhodna potrava,ite dojit k pimé konzumaci. Na @atku celého procesu byl ale

zrakovy viem. [4, 5]
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2.2 Lidské Oko

cevnatka

sklives _/"—__

rohovka
ofnl nerv

ke oo Fervra voda \. £

Zarh idka

sleps skvrna
diuhowvlca

Enika Zluta skvrna

wlskna =eonulwy o
sitnice

{da m. ciliaris)
h&lima

Obrazele.8. Lidské oko wezu

Sidlem zrakovych recepitbijsou @i. Oko je velmi slozity parovy organ, ktery uninoge
vnimani s¥tla, barev a usnadije orientaci v prostoru okolniho preéesdi. Parové sggada-
ni umozuje prostorove viehi. Kazdé oko vidi obraziedn®tu porékud jinak a v pislusné
primérni oblasti mozku se skladaji v trojrozmy obraz. Nedilnou s@asti oka jsou i po-

mocné a ochranné organy a tontisluSny cévni a nervovy systém.

Bulby pravého a levého oka jsou uloZeny v &ogth otvorech na obou strandch nosniho
korene, mezi kostmi ohieje a lebky, énicich. UloZeni obou® umoziuje bez pootéeni

hlavy vidni v horizontalnim ahlu 120°

Oc¢nice obsahuje krotnbulbu a éniho nervu i orbitalni tuk zahu&ty kolagennimi a elas-
tickymi vldkny, Sest okohybnych svalzved& ocniho vicka, ciliarni ganglion (vnini sen-
zitivni systém onice propojeny sympatickymi, parasympatickymi aaoiimi nervovymi
vlakny) a periorbitu (vystelkova membrana, jénpym pokr&ovanim tvrdé pleny mozko-
vé). Cely tento komplex zajidje ainimu bulbu pevné ulozZeni, ochranu, vyZivu a jel# ot

¢eni ve vSech sénech. [13, 14]

Swtlo dopadajici do oka,ftve nez dosfe k sitnici (retina) se s#ocivymi receptory,

prochazi rohovkou (kornea). Rohovka jélgedna, zaujima zbylych 20 % povrchénd
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koule a soused’uje dopadajici paprsky &la a snéruje je do centra oka. Rohovka je Zivou
tkani, takze ke svému zivotu a dobré funkci@obtije trvaly pisun Zivin a kysliku. ¥tSinu
kysliku ziskava sama, z okolniho vzduchu adsorpustednictvim slz. Ziviny ziskava z
komorové tekutiny, vygiujici prostor za ni. Rohovka pamezi nejcitliwjsi ¢asti lidského

téla.

Hladky a kluzky povrch rohovky zajigji predevsim slzy. Slzy zlepSuji i optické vlastnosti
rohovky tim, Ze vyrovnavaji nerovnosti, odplavujagh, leptavé pary a jiné, chrani rohov-
ku pred vyschnutim a zakalenim. Mimo jiné obsahuji i mogiobulin A - lyzozym pro

obranu ped infekci.

Stredni vrstvu oni koule, tvdi cévnatka - vrstva s velkym mnoZstvim krevnich, ¢égré
vyzivuji nejdilezitejSi ¢ast oka - sitnici. Navic cévnatka obsahuje vrstwelkym mnoz-
stvim tmavého pigmentu - melaninu. Ten absorbugibyi@né mnozstvi sitla, dopadaji-
ciho do oka a zajf§ije, Ze uvnit oka Zistadva tma. To je nezbytné pro vyitwai zZetelnych

obraz na sitnici oka.

Bezprostedre za rohovkou fechazi cévnatka v duhovku, kterd ma tvar meziknugio-
stred rthoZ se nachéazi zottkia neboli panenka. Svalovéitky duhovky jsou usp@dany
do dvou sousednych systéfn Swrac zornice (cirkularg orientované svalové kly).
Rozwrat zornice (radidlé uspdadané svalove liky). Primér zornicky uréuje mnozstvi
swtla, vstupujiciho do oka. Celé spektrum barevniskiovky zmgisobuje mnozstvi mela-
ninu v cévnatce v kombinacicervenou barvou cév v duhovce. Duhovk# grostor mezi

zadni stnou rohovky a fedni stranodocky na gedni a zadni komorwnoi.

Komory jsou vyplgny komorovou tekutinou, sestavajici se z 98 % vadyaCl a stopo-
vého mnozstvi bilkovin a sachaiidO¢ni cocka je za¥Sena na vlaknech zonuly (zonula
ciliaris). Cotka je doble piihledné a velice pruznardini stna ma mensi zakeni, zadni
vétSi. Ri zaosteni oka do dalky s&ocka zplo$uje, klesé jeji dioptricka mohutnost. Nao-
pak @i zaosteni na blizko je pdeba, abyocka, se vlastnim pruznym négpm vy-
klenula a z¥tSila svoji dioptrickou mohutnost. Normalni okosgghopno doie zaosit na
prednity, které jsou vzdaleny minim&nl5-17 cm.Cocka se sklada z&kolika vrstev.
Béhem Zivota se vytv@ji vrstvy nové a zaroviese ty staré igtvai v tvrdou a nepoddaj-

nou kiru. Tato Kira snizuje flexibilitu¢o¢ky a postupé omezuje rozsah jeji schopnosti
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zmen v zaKiveni. K porucham akomodace oka na blizkiivendojit také Unavou (n&ppri

¢teni).

Obal oka je tveéen kElimou (skléra), ktera tvid témet 80 % povrchu éni koule. Sklada se
z husté s# kolagennich vlaken, jejiz pruhy se ve vSechérsch navzajem proplétaji.
Vnittni dutinu @ni koule vyphuje sklivec (rosolovit&ira tekutina, podobného slozeni,
jako je komorovy mok). Misto sachaiidSak obsahuje specifickou bilkovinu vitrein (vy-
tvari trantinou strukturu sklivce) a mukoproteidy s navazahgselinou hyaluronovou.
Sklivec rovréz slouzi k udrzeni kulovité formy¢niho bulbu Udrzeni kulovitého tvaru je
rovnéz zabezp&eno nitrognim tlakem. O stélosti tohoto tlaku rozhoduje roxditoa mezi

produkci a odtokem komorové vody.

Vnitini plochu stny oka pokryva az k pupilarnimu okraji duhovky gign Vyjimku tvai
misto, kde zrakovy nerv opousti bulbus. SitniéZeme rozdlit na dw vrstvy. Zevni, pi-
leéhajici k cévnatce t¥dbuiky s pigmentem. Tato vrstva se spolu s pigmenta@watce
podili nac¢erné bar¥ sitnice a podporuje abs@rp funkci cévnatky. Vrstva vriti obsahu-
je vlastni smyslové hitky a neurony, které shiraji informace a odyape prostednictvim

optického nervu do mozku.

Smyslové biiky v sitnici se vyskytuji ve dvoji poddbTycinek acipki. Tyto fotorecepto-
ry se skladaji ze stlocivého zevniho segmentu, ktery je spojen pomociégréchodové

casti s hlavniéasti receptorové hly.

pigmentova vrstva

Cipek
tycinka
>
J ‘®
™| I = - ¢
misto ry
dopadul /[ e
svetla i D
1, AN
® 1
Lo (i s 2 o
1> 2 . E V‘a

T
1 horizontalni bunky, 2 bipolarni bunky, 3 amakrinni bunky,
4 gangliové bunky

Obrazeks.9. Schematicky nakres sitnice
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Vnitini ¢ast fotoreceptdr obsahuje obvyklé butiné organely a vytwasynopticky kontakt
k dalSim zapojenym hikam. V asi 800 membranovych deékéch zevniho segmentu ty-

¢inky a v iebenovité membra&rzevnich segmeatipku jsou uloZzeny zrakove pigmenty.

Tycinky jsou dostaténé citlivé, aby reagovaly na malé mnozstvétsa. Proto jsou zapojo-
vany véinnost za Sera a tmy. Dohromady vSak mohou Vittymuze hruby Sedivy obraz.

V lidském oku je jich asi 130 milign

Cipky jsou receptory, které dokazi rozliSovat baavjgmné detaily. Ptbuji k tomu v3ak
vice s\¥tla a pracuji proto nejlépegs den. V lidském oku je jich asi 7 milinnNejvice
¢ipka je v tzv. Zluté skvré (macula lutea a fovea centralis), proto je mistejostejSiho
vidéni. Sneérem od Zluté skvrny na vSechny stranggta@ipka klesa a na okrajich sitnice
jiz 1ze nalézt prakticky pouze dynky. Mimo Zlutou skvrnu je kazd¥ipek obklopen #n-

cem tyinek, jejichz pdet se vzdalenosti od skvrny vyr&ztoupa.

V tésném sousedstvi zZluté skvrny se nachazi slepaakdde zrakovy nerv vystupuje ven
z atni koule. Nejsou zde Zadné fotoreceptory a é&fgbopticky podit vyrovnhava svou

¢innosti mozek. Zpozorujeme-Igjaky predntt, swtlo z ngj prichazi nejprve na rohovku.
Dale prochazi zornici &oc¢ce gres komorovou vodu. Na sitnici&elny obraz zaznamenaji
swtlocivé buiky a chemickym procesem zde p&bhe entna s¥telné energie na elek-

trické nervové impulsy.

Molekuly vitaminu A (retinal) fenesené krvi jsou absorbovany fotoreceptory.éihkach
se jeho modifikovana podoba kombinuje s bilkovimgsinem a dohromady téiorhodo-
psin, ktery je v kon&ich tyinek. Kdyz dopadne na fotoreceptor foton, okangé rozlozi

jedna molekula rhodopsinu a generuje tak fdeuelektricky impuls¢ili nervovy signal.

Rhodopsin je fotosenzitivni pigment jinak nazyvamgkovy purpur. Jedna se o sloZzenou
bilkovinu, jejiz nebilkovinn&ast ma absotmi funkci pro s¥tlo s vinovou délkou 505
nm. Je to lipoprotein nerozpustny ve ¥pdle dole rozpustny v organickych rozpoést
dlech. Pati mezi receptory spojujici se s G proteinem. Retiher rhodopsinu je ve térve
forme¢ 11-cis isomeru (11-cis-retinalu). 8o pak zmisobuje jeho z#nu na all-trans iso-
mer(trans-retinal). # této reakci (aktivaci rhodopsinu) se spousti heocelé Skaly mezi-

produkfi. Jednim z meziproduktie metarhodopsin I, ktery zahajuje ugaWa' kanaf.
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Poté nasleduje odlgani retinenu-1 od opsinu. Mnozstvi rhodopsinu jprimeo UnErné

mnozstvi dopadajiciho &ta.

U cipki je to podobg, jen se vitamin A kombinuje séemi miznymi opsiny. Kazdy ze
vzniklého iodopsinu je pak citlivy na jednu zé zékladnich barev spektréervenou, ze-
lenou a modrou. Podle koncentrace toho kterého grdunje kazdy zipka citlivy na ugi-

tou vinovou délku a dohromady mohou zrekonstrugaiagkoliv barevny odstin spektra.
Jakakoliv porucha funkceipki vede k barvosleposti. Uplna barvoslepost se vygiyt
velmi zidka. \&tSinou dochazi k tomu, Ze na sitnici chybi jedenizevedenych druin

¢ipka (negastji pro ¢ervenou nebo zelenou barvu). Pak je té&heek schopen rozliSovat

pouze d¥ zakladni barvy. [13, 14]

2.3 Zpracovani obrazu mozkem

Zachyceni obrazu na sitnici a jehieyedeni na nervové signaly je pouze jednadsti
procesu vidni. Abychom skuténé néco vickli, musi mozek vSechny tyto signaly zpraco-
vat. Na sitnici dochazi k zobrazerfepného zmenseneho, aleyaceného obrazu. Obraz
z pravého zorného pole se na sitnici zobrazujeovke\naopak. Neurony z jednotlivych
receptof, se spojuji ve zrakovy nerv, ktery odvadi informa@ mozku. Zrakovy nerv je
da sefici rozdlen na d¥¢ poloviny. Jedna vede vjemy z vhif poloviny sitnice,
druha z vejSi. A to u obou &i. Zrakové nervy, vedouci vjemy z vimifch stran sitnic se

casténe kiizi a smdtuji k opanym mozkovym hemisférdm (polovinam mozku).

Vysledkem toho je, Ze prava hemisféra dostava bigndevych zornych poli oboucg
leva z pravych. Mozek tyto signaly zpracuje tak,j@espoji dohromady,ipvrati a jest
postupr rozlisi detaily. Toto kKzenic¢asti @nich nerdt také napomaha vyslednému troj-
rozmgrnému vidni. Do trojroznérného obrazu tyto vjemy transformuje mozeékmnymi
kombinacemirady proces. Vidime, Ze jeden edntt prekryva cast druhého, tudiz Ize
piedpokladat, Ze je k nam blize. N&gkitejSi je to, Ze se na objekt divamesota &ima
kazdym z trochu jiné pozice a uhlu. Spojenéthto dvou obrak a doplrnim ostatnich
viemi popsanych vySe vznika sktted trojroznérné zobrazeni. MZzeme tak Iépe odhad-

nout vzdalenostiednetu a nebo zhodnotit tvar, barvu a textutagtu. [13-15]
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Diky praci gislusSnych mozkovych centeriireme za uiitych okolnosti vnimat i obrazové

viemy které v dané okem nevnimame. Nidpd abstraktni fedstavy, sny, obrazové halu-
cinace, zptné vybaveni si obrazu a dalSi. Setnasti zpracovani obrazového viemu vyu-
ziva napiklad i film. [12-15, 17]

vlevo zorne pole vpravo

nervus
opticus
collikulli .
superiores chaisma
opticum
okcipitalni tractus
pole zrak opticus

radiatio
optica

Obrazek:.10. Nervoveé drahy optického vzruchu

2.3.1 Mozek élovéka

Ridici tlohu v procesu viehi a zpracovani viemu ovdem zastava mozek a jefiuidky
systém. Ten jako dva splynulé zavity mozkowéyk obkruzujici mozkovy kmen v mést
kde vstupuje do hemisfér. V hloubcgegniché¢asti spankovych laldkje skryta dalSéast
limbického systému amygdala. K limbickému systénaledpati neparovy oblak neuro-
na s velmi slozitou vniini architekturou tahnouci se spodinou mozku a zaghoh
spodni¢ast mezimozku, pojmenovanou hypothalamus. Limbgyjstém vSem informa-
cim které zpracovavagetns zrakového vjemu, fiadi zakladni citovy vyznam. Je téip
jemné, nefijemné, jsme syti, mame hlad, zizgsme klidni, mame strach nebo jsméizu

Ve

V1.

Informaci o podstu prinesly smyslové soustavy. Pocit wmitho stavu vytved limbicky

systém, jenz zarovievyda povely Utrobnim neéwn a rékterym zlazam s vnihi sekreci. V
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prvotnich smyslovych korovych oblastedstanou informace jen nealsjr¢ kratkou do-
bu a putuji do dalSich korovych oblasti nejprvepbegtedre sousedicich a pak vzdaten
Sich. VSechny smyslové informace seébglou v malém mistvnitini ¢asti spankovych
laloki a odtud se dostanou do hipokampu. Nasigslou zpracované informace uloZzeny do
pantti. [13, 15, 17]

Pokud jiz uvedené shrneme dostaneme se k definigoéni

Vidéni je fyziologicky proces ktery v lidském mozku w@ viem elektromagnetického
vinéni o frekvencich 7,7.1014Hz az 3,9.1014 Hz. Tompooddaji vinoveé délky sitla ve
vakuu od 390 nm do 760 nm. [1]
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3 OCNi VADY A CHOROBY

Extrémni poruchou je slepota, kdlpveék neni schopen vnimat zrakenti Btrag jednoho

oka jeclovék sice schopen vid, ale ztraci schopnost prostorovéehoewid

Vyznamnou poruchou je SeroslepostSinou zfgisobenou snizenou tvorbou citlivych pig-

menti, ¢asto nasledkem nedost&iého @isunu vitaminu A ve strav

Od Serosleposti jegba odliSit hemeralopii, coz je porucha adaptacema Op&nym pi-
padem k Serosleposti je &hplachost. Je Afsobena nadimnou tvorbou pigmeiit citli-

vych na s¥tlo ve zrakovych receptorech.

Od swtloplachosti je odliSna nyktalopie, coz je porudmaptace na zvySeni intensity

oswtleni.

Velmi rozStenou chorobou jsou poruchy zaos@ani. Ri kratkozrakosti, je jedinec scho-
pen vnimat fednty z kratké vzdalenosti, alegdméty vzdalerjSi se jevi neostré. Opa
nym problémem je dalekozrakost, kdy jedinec bligkedméty vnima neose, ale vzdale-
ngjSi prednety oste. Jinou chorobou je astigmatismus, kdy postizeadyngc vnima bod

jako ¢arku.

Barevného vidni se tyka choroba zvana daltonismus podle britsk€tice Daltona, ktery
ji poprvé popsal a sam ji také &pP¥i daltonismu je snizena schopnost barevnéhénvid
¢astjsi je snizen& schopnost rozliSeni modrozelenyataazovych téh. Osoby trpici dal-
tonismem nemohou byt vyuzivany k hodnoceni barwgldedu potravin. Pro zjigvani

arovné barvocitu a jsou pouzZivany mimo jiné postupy ilRkesochromatické tabulky.

[4, 5, 13, 14]
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4 BARVA POTRAVIN

Jakou barvu a texturu ma mit potravin@ud v syrovém a nebo zpracovaném stavu upra-
vuje a popisuje v s@asné dob ponerné velké mnozstvi pravnich noremii HalSim popi-
su barvy potravin je proceély této prace nutno vychazet z toho jak ji ujadlatné zakony

a vyhlasky.
Barviva potravin p¥irodniho piavodu

Jsou to velmi rozmanité chemické latky rostlinn@hbivatiSného fivodu, které maji nej-
raznéjSi funkce. Pro mnohé potraviny a potrawsi@ suroviny je jejich barva charakteris-

ticka a slouzi i jakoiezity identifikatni znak.
Napiklad:

Vepiové neupravené maso syrové nidovou barvu, ktera po tepelném opracovaiet p
chazi do s#tle Sedaw hnédé. Howzi neupravené maso je tndavervené a po tepelné
Upraw prechazi do tmay Sedohidé barvy. SetlA masa (dkterd dibez, rekteré ryby,
krélik), kterd maji maly obsah myoglobinu (svalovdiarviva) Astavaji i po Setrném te-
pelném opracovani &tfa. Oproti tomu maso divoké &ke je v syrovém stavu tméawnne-

docervené a po tepelném opracovatdghazi do tmavhnédé az skor@erné barvy.

U béznych konzumnich brambor je jejich strukturni bakvémow Zluta (podle odi-
dy) a brambory ueené pro lihovarnicky gmysl maji strukturni barvu téh bilou.
Mrkev seta ma svouipozenou barvu oranzéwervenou a Karotka zase Zluto-oranZovou.

Zalezi vSem naifslusné odirdg.

Funkce barviv: Katalyticka, ochranna (antioxidanty), signalnékiera zarové pisobi

jako aromaticke latky.

Karotenoidy tvori skupinu Zlutych, oranZzovyckiervenych a fialovych pigmeintrostlin-
ného a ziveisSného fivodu, jsou odvozeny od izoprenu, jejickRpEnim si Zivdichové
vytvareji lipofilni vitamin A. Hlavni karotenoidy: alfadtoten, beta-karoten, gama-karoten,
lutein, violaxanthin, neoxanthin, xantofyl. Jsow&ay v chloroplastech, rozpustné v tuku
(lipofilni). VétSinu karotenoid Ize odvodit od lykopenu, hlavniho pigmentweaja Sipk.

Za nepistupu kysliku jsou velmi stalé.
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Chinony - hlavnim zastupce je ubichinon, jsou to Zlut@enzova barviva.

Pteriny - Zluty pigment, v potraviri&tvi se nepouziva, jsodifpmny v jatrech a ledvinach,

vylucuji se mai.

Betalainy - jsou rozpustné ve védobsazeny ndjklad v cervenéreps, pati sem betakya-

ny (betanin <erveny), betaxanthiny (Zluté).

Flavonoidy - jsou obsazeny v rostlinnych itkéch, rekteré paiti mezi vyznamné antioxi-

danty.

Anthokyany - nejrozstensjsi rostlinné pigmenty, jsou velmi mélo stabilrédpa se o slo-
Zitou snes glykosidi. Mezi zékladni anthokyanidiny ggtpelargonidin, kyanidin, peoni-

din, delfinidin, penunidin, malvinidin.

Pyrrolova barviva - vyskytuji se u mikroorganisim rostlin i zivaicha, nevyznamgsi

jsou tetrapyrroly, cyklické (porfin), linearni (k).

Hemova barviva- hemoglobin (barviv@ervenych krvinek - erytrocy); prenasi kyslik
z plic do tkani, myoglobin — purpurd¥ervené barvivo svalové tk&r{oxymyoglobin-
jasre ¢erveny, methmyoglibin-oxidovana &, globin a hematin-Sedalda, nitroxymio-

globin<¢erveny, nitroxyhemochrom, cholemyoglobin-zelena).

Chlorofyly - jsou to barviva zelenyctasti rostlin. V potravinach nestabilni, hydrofilni.
Chlorofyl obsahuji ve zrmém mnozstvi i bakteriggasy a sinice. Feofytiny, rozkladné

komplexy chlorofyii.

Fykobiliproteiny - obsazeny vasach a sinicich, fykokyaniny, allofykokyaniny (méy
fykoerytriny (ervené). [18]

4.1 Aditiva

Pridatné latky (barviva), jsou latky, kterédugji potravire barvu, kterou by bez jejich pou-
Ziti nentla, nebo které rekonstruuji barvu, ktera byla pagkaci zeslabena dhem tech-
nologického procesu.iflatné latky je povolenoifglavat do potravin jen v rozsahu aizp
sobem upravenymifslusnymi pedpisy. Viz. Vyhlaska. 304/2004 Sb. ve 2Zni pozdj-
Sich uprav. [19]
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5 BAREVNE ZM ENY POTRAVIN

Barvu potraviny, nez se dostane ke konzumentotrzenovlivnit a pozranit mnoho fakto-
ra. V nékterych gipadech se fiZe jednat i o barevné 2my Zadouci. Ve stinosti uvedu

nékteré z nich.

5.1.1 Pdsobenim kysliku - oxid&ni zmény

Atmosfeéricky kyslik vyvolava mnohé enzyntowvjinak katalyzované oxidai reakce, které
vedou k nezadoucim zmam barvy, chuti ain¢ potravin. V Zivé neporusené tkani mohou
probihat zminy vlivem vzdusného kysliku jen malo. Jakmile sakvforusi biologicka
rovnovaha, dochazi k rychlému rozvoji degradeh proces, které ngni vlastnosti suro-
viny. V jednotlivych gipadech zavisi rychlost i kvalita oxitfdch proces nacetnych spe-
cifickych vlastnostech potraviny. Proti kysliku ls&nime tim, Ze zamezujeme jeltsfup

k citlivym potravinam, brzdime jeho katalytické wji (nag. inaktivaci oxidanich enzy-
mu) apod. Jedno antioxidai opateni macasto rkolik U¢inki a jeho hlavnim cilem musi
byt ochrana jak i@d kyslikem z okoli, takipd kyslikem, ktery se ve tkani vytvéiolo-
gickymi procesy. [18, 20]

5.1.2 Pdsobenim chemickymi€inidly

S chemickymicinidly se potraviny fi zpracovani dostavaji do stykudwantrné, nebo
nédhodi a jsou jimi zna&né ohroZeny. Chemické&nidla mohou fsobit bul'to piimo, nebo
jako katalyzatoryiznych reakci. Fmo se mohou z chemickych latek uplatnit hkave-
lezo, méd’, cin a vapnik. Z ostatnich chemickygihidel se mohou uplatnit i konzerr
¢inidla, antioxidantygifici a okyselujici fisady apod. Nefmo — katalyticky se uplatje
hlavre Zelezo a rd’, které jsou, jak znamoinnymi katalyzatory oxidace L-askorbové
kyseliny. Jako dalSi katalyzatory tul jinych latek se mohou uplatnit kobalt, mangakl, n
a stibro. [18, 20]
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5.1.3 Mailllardovy reakce

Mez nejvyznamSi a zarove nejrozsfergjSi chemické reakce probihajiciHem sklado-
vani a zpracovani potravin piatreakce redukujicich sachatids aminosloteninami.

V prabéhu €chto reakci vznikdada velmi reaktivnich karbonylovych stamin, které rea-
guji vzajemg a také s itomnymi aminoslodeninami. Soubor reakci se obé@enauje
jako ,Maillardova reakce". Rwvodnim jevem dchto reakci je vznik hfglych pigment,
melanoidirii a proto se tyto reakce nazyvaji ,Reakce neenzyhmwdnuti“. K neenzy-
movému hadnuti dochazi i jinymi reakcemi, ndklad karamelizaci cukir¢i reakci bilko-
vin s oxidovanymi lipidy. Proto je spré&8i Maillardovy reakce povazovat za zvlastni

piipad reakci neenzymovéhodaimuti.

Pro lepSi znazoemi komplikovanosti celé Maillardovych reakci budeodrgjSi pouzit

nasledujici schéma

aminosloucenina, -H,0

aldosa — > N-substituovany glykosylamin
A Amadoriho piesmyk
1-amino-1-deoxy-2-ketosa D
N
D

E
F E

dehydroreduktony / » Streckerovy aldehydy

F
A//F
. F aldoly a polymery
derivity > neobsahujici dusik G
furan-2-karbaldehydu G ¢
G G
G
melanoidiny ¥

(hnédé dusikaté polymery)

Schematické znazornéni Maillardovy reakce

Obrazeke.11. Schematické znazeémi Maillardovych reakci
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Rozeznavaji seit faze reakce:

- Poaiateni faze zahrnuje tvorbu glykosylaminu nasledovaAooadoriho gesmy-
kem (reakcé aB).

. Stiedni faze zahrnuje dehydratace a fragmentace séitlaStreckerovu degradaci

aminokyselin (reakc€,D aE).

. Zawretnou fazi jsou reakce meziprodaktedouci k tvor® heterocyklickych slou-
¢enin (zpravidla se jedna dilézité vonné a chiové latky) a vysokomolekularnich

pigmenfi melanoidiri, které jsou nositeli krdého zbarveni (reakéea G). [18]

5.1.4 Mechanickym namahanim a fyzikalnimi procesy

Ptijem a ghiprava suroviny. Zmensovani velikosti, michanirdvani. Sepagai technolo-

gie. Tepelné zpracovani. Zpracovani odnimanim tplalsi. [20]

5.2 Barevné znény potravin pasobenim mikroorganismi

Mikroorganismy jsou hlavni a nigsgjSi pricinou zkazy potravin. Navenek se tento roz-
klad projevuje fizre, nag. zmenoucirosti kapalin, konzistence hmoty, barvy, chutiiag;
vznikem tepla, tvorbou plynapod. Fitom se néni smyslové vlastnosti i latkové slozeni
potraviny. Mikrobialni rozklad nelze pokladat vzdg neZzadouci, naopakkteré konzer-
varenské a zpracovatelské technologie jsou zalogeiw na vyuZiti tohoto procesu (nap
mlé&né a etanolové kvaSeni).fed piipadi je pongrné t¢Zké Fesré urit, zda sedinnost
nost mikroorganistin do vSech zmignych skupin v zavislosti na podminkéach predf
nebo pozadovaném cilovém produktu. Mikrobialni kaze soukh nékolika proces,
které se mohou tykafiznych substrdt a zarové nékolika mikrobialnich fivodai. Fi
mikrobialnich rozkladnych procesech dochazidéwidy (s vyjimkou Zadoucich zm) ke

tvorb¢ zapéchajicich, néemns chutnajicich a i zdravi Skodlivych latek, kt€réi potra-
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vinu nepozivatelnou. Mikrobialni kazeni se n&jgich znénach potravin projevujesisi-

nou az v pokrdilejSich stadiich rozkladu napadeného produktu, 21

5.2.1 Baktérie

Baktérie, které se v potravitsvi vyznams uplaiiuji (Udrznost potravin), pétvesngs do
fadu Eubacteria, maji kulovity nebcatiykovity tvar, rekteré maji i btiky, jsou grampozi-
tivni i gramnegativni. Jejichadezitym znakem je schopnost vyteé po intenzivnim mno-
Zeni v giznivém prostedi odolna stadia (spory), které umoj prezit nepiznivé podmin-

ky prostedi. Z kazdé bakterialni by vznika zpravidla jedina spora (na rozdil od plis

a kvasinek, kde jsou spory rozmnozZovaci jednotk8pry jsou fyziologicky suché, tudiz
velmi odolné proti viSim zakrokm (teplo¢ apod). Jednou z vyznamnych vlastnosti je
dulezity vztah bakterii k podminkam presdi (nap. Ziviny, mineralni latky, kyslik, teplo-
ta, pH). Typickou vlastnostiétsiny bakterii je to, Ze jejich vegetativni formgamaseji
kyselé progedi pod pH 4 a zvySeny osmoticky tlak, zatimco éad&ini spory jsou &i

témto vlivaim odolné. Ve strénosti jsou dale uvedenykieré rody bakterii.

Rod Pseudomonaq¢eled Pseudomonadacea®seudomonas (P.) aeruginosa, P. fluo-

rescens, P. fragi, P. putida, P. alcaligersedalSi. Vytvéeji modré skvrny na mase.

Nekteré pseudomonady tkiazlutozeleny fluoreskujici (fluorescein), modraa®} (pyocy-
anin) a zeleny pigmentfipezitostre i hnéda, iZzova a fialova barviva, déb pozorovatelna

v UV swtle.
Rod Xanthomonas(¢eled’ Pseudomonadaceag¥anthomonas campestiasdalsi.

Rod Serratia (Celed” Enterobacteriaceae3erratia marcescens, S. liquefaciens, S. rubidae

a dalsi Cervené skvrny na malo kyselych potravinach.

Rod Aeromonas(celed’ Vibrionaceae)Aeromonas hydrophila, A. sobria, A. salmonicida,

A. caviae.

Rod Micrococcus(celed” MicrococcaceaeMicrococcus luteus, M. roseus, M. varians, M.

kristinaea dalSi. \étSinou zgisobuji Zluté skvrny.
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Rod Staphylococcus(¢eled” Micrococcaceae)Staphylococcus aureus, S. epidermidis, S.

carnovorus (carnosus) dalsi.

Rod Brevibacterium (koryneformni bakterieBrevibacterium linensTvori oranZzové ko-
lonie. [21, 22]

5.2.2 Plesniwni, Houbové (pligiové) choroby

Plesni¥ni predstavuje prarstani struktury potravin koloniemiiznych plisni, nepsg;ji
plisnémi rodu Penicillium, Aspergillus, Mucor aj. Plisnise d& na vihkych potravinach,
v prostedi, kde je menSi Uroig@roudtni vzduchu. Dote snaseji chlad. Projevy pleséiv
nebyvaji z poatku @ilis zietelné, avSak o to nebezp&Sim jsou metabolické produkty
plisni (aflatoxiny, ochratoxin, patulin, a dal§Hpubové (pligové) choroby se néiklad
projevuji u skladované zeleniny a ovoceétSinou v disledku jejich poskozenitipsklizni,
pieprag, nespravném skladovaniawdci plesni¥ni jsou rody Botrytis, Fusarium, Rhizo-

pus a dalSi. \§et druhi napadanych potravin pochopit&limize byt mnohem Sirsi.

5.2.3 Pravé houby

Zpravidla je dlime bez ohledu na botanickou systematiku na gléskvasinky, které se
od sebe liSi naroky na prostli i svou odolnostit¢i technologickym zakrakm. Jejich
spol&nym znakem je natmost na pitomnost kysliku v progedi, schopnost vegetovat v
kyselych progdedich (pH 3 az 6) sipvahou sacharig schopnost ifizptisobit se teplot-
nim podminkam prostdi a neschopnost t&ib odolné endospory. Plignse vyznauji
bélavym, rozétvenym podhoubim (myceliem). Plisjsou strikté aerobni, nenatmé na
piitomnost Zivin, a proto fizpasobivé na dzna Zivna prosedi. Plisg se rozmnoZzZuji
pohlavré i nepohlavié a na povrchu plesnivych potravin vytefi vétSinou zelené,
modrozelené, Zluté, Bdé nebocerné skvrny. Kvasinky jsou jednobismé organismy.
Nékteré druhy vyslovehaerobnich kvasinek vytigi na povrchu substiéimazdru nebo
kiis. Jsou nakm¢jSi na zZiviny nez plish) vyZaduji kyselé prostdi a pitomnost kysliku.

Ve striénosti jsou déle uvedeny raptji se vyskytujici rody.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 34

Rod Alternaria

A. solani— pivodce choroby bramboA. brassicae- parazit brukvovitych rostlirA. alter-

nata— tvorba toxir.
Rod Aspergillus

Nekteré druhy jsou toxinogenni, nap\. flavus, A. parasiticus, A. nidulamsdalSi. Hu-
manré a veterinaré patogenni jsod\,, fumigatugpavodce mykoz)A. niger, A. flavus, A.
nidulansa dalSi. Mnohé druhy a kmeny se vyamaurcitymi zvyrazrenymi specifickymi

fyziologickymi vlastnostmi a vyuzivaji se vipnyslu.
Rod Aureobasidium (starSi pojmenovarullularia, Dematiun

Aureobasidium pululang druh morfologicky velmi variabilnitasto se nazyvaCernou

kvasinkou*.

Rod Botrytis

Casto se vyvinou tma&wpigmentovana sklerocia.
Rod Cladosporium

Skidci ovoce a zeleniny (zelena hnilob&), herbarum(éerna hniloba) roste na vihkych

sttnach sklefi i pii nizkych teplotach.
Rod Fusarium

Nap. F. solanizpiasobuje bilou hnilobu brambor &rvené skvrny na pekarenskych kvas-

nicich. Z&astuji se kazeni plata potravin bohatych na tuky.
Rod Monilia

Tvori bilé, pozdji narizowlé az lososovét cervené kolonieM. sitophila (synonymum
Neurospora sitophilp— velmi termotolerantnicérvena pekarenska plige Nekteré druhy

mohou byt vodci alergickych onemo¢ni.
Rod Mucor

Napiklad Mucor plumbeusM. plumbeugsyn. M. spinosuy M. racemosusPrimyslové
vyuziti — M. mucedao(vyroba proteolytickych enzyi, M. rouxianus(hydrolyza Skrobu —

glukdzovy sirup)M. pussilugvyroba mikrobialniho sydla).
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Rod Penicillium

Vyskyt ténei na vSech potravinachgkteré jsou specializované nacité potraviny.P.
expansum, P. italicum, P. digitaturN¢které druhy patogenni — mykdzy. Mnohé druhy
produkuji mykotoxiny. Rmmyslové vyuZiti pro vyrobu antibiotik (penicilif®. chrysoge-
num pavodre P. notatun), vyrobu enzym (P. notatun), pii zrani syfi (P. camemberti, P.

roqueforti, P. aloum, P. caseicolum, P. candidumnd&giovensg
Rod Rhizopus

Podobné koloniim rodu MucoR. stolonifer(syn.R. nigrican$ vyskyt na ovoci a zelenin
(mokré hniloba)R. oryzae- patogenni, hloubkové mykozy teplokrevnych gigha. Pri-
myslové vyuziti — vyroba amylaRbizopus s, kyseliny fumarovéR. stolonifey a alko-

holického napoje aral( oryzag
Rod Scopulariopsis

S. brevicaulis- u substrdit obsahujicich arzeniéba jen stopové mnozstvi)igobujeces-

nekovy z4pach — vyuZiti v analytické chemii pidalz arzenu.
Rod Sporotrichum

Nap‘iklad Sporotrichium spvyskytujici se na rostlinnych materidlech a v chiaaskych

skladech na mas8&. aureum- zrani syt francouzského typu.
Rod Stachybotrys

Napriklad Stachybotrys chartatusaprofyt, vyskytuje se zejména na materialech aljsah

cich celulézuS. chartatun{syn. Satra) tvoii mykotoxin (satratoxin).
Rod Trichothecium

Napiklad Trichothecium roseurprodukuje toxin trichotecin. [21, 22]
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6 SENZORICKE POSOUZENI PRODUKTU V ZAVISLOSTI NA
BARVE

6.1 Konzumentska zkousSka

Kvalita potravinéskych vyrobki, v souladu s néaroky spebiteli, je utena senzorickymi
vlastnostmi, chemickym slozenim, fyzikalnimi vlasttmi, drovni mikrobialni a toxikolo-
gické kontaminace, dobou minimalni trvanlivostilémém a ozn&nim.Clovek jiz odne-

pantti posuzuje potravu svymi smysly. V minulosti taktst'oval, zda je potravina po-
Zivatelna, zda neni zkazena, neobsahuje Skodliggieké latky,¢i naopak zda je chutna
a vyzivna. S fichodem novogku prestaly byt potraviny vnimany jen jako nutnostik{

Ziti. Lidé si mohli z&it vybirat mezi vyrobkytizné kvality. Rijem potravy se stal i spole-

¢ensko komunikénim prostedkem s mohutnym psychosocialnim efektem.

Vlastnosti potravin je mozné hodnotit fyzikélni welthemickou analyzou.¢imito meto-
dami se vSak stanovi jen vlastnosti potravin, ktehgovidaji podétam pii senzorické ana-
lyze. Senzorickou analyzou se vSak stanovi nikolirpty, ale viemy, u nichz se také
uplatiuje zpracovani v centralni nervové soustavakze vysledky senzorické analyzy
nejsou srovnatelné s vysledky fyzikalni nebo ché&mianalyzy a nedaji se jimi dost deb

nahradit.

Pfi senzorickém hodnoceni zdravlpovék hodnoti potravin komplexns pouZzitim vSech
smysh. Teprve Skolenim je schopen rozpoznéavat jednativéti senzorické analyze po-
travin jsou pouzivany vjemy zrakove, sluchové, taweé, cichové, taktilni, kinesteticke,
teplotni a bolesti. Kazda #dhto stranek sestavarady jednodusSich vlastnosti. Podstat-
nou sowasti hodnoceni je zpracovani dostatesilného pod#tu na viem v centraini ner-

VOVE soustad/

Psychikacloveéka je uzgisobena tak, Ze nejprve hodnotijgielnost, gijemnost viemu.
Takové hodnoceni se nazyva hedonické a je¢punjednoduché. TeprveripdalSim posu-
zovani vzorku stlovek také vSima intenzity vjetna toto hodnoceni se nazyva intensitni.
mnohem namahajsi. Z celkového hlediska Ize rozliSit dva druhyzerického hodnoce-
ni, a to hodnoceni intenzityditého znaku a hodnoceniigmnosti, neboli hedonické hod-
noceni. [4, 23]
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Osoby, které se akti¢nz(Castiuji senzorické analyzy se nazyvaji hodnotitelé nebsu-
zovatelé (mezinarodnim terminem aggsdiive se nazyvali také panelisti). Soub&rhto
osob se nazyva porotaiiee také panel, coz je dodnes termin uzivany vamagkeé litera-

ture).

Jako konzument se ozhge hodnotitel, ktery neni speciélodborré vzdlan, takze jeho
néazory a postoje i vysledky hodnoceni jsou bliz&&omim a vysledkm skut€nych spo-
tiebitel.

Pro (Eely této prace, posouzeni stépréklonnosti k bav potraviny a realizani moznosti,
byla zvolena metoda hodnoceni potrawarym, neSkolenym konzumentem v piesi na

které je zvykly. [4, 23]

Hodnotici porota, byla vybrana ze skupiny tihnazzen sedniho ¥ku, bZné populacées-
ké republiky. Urove vzaslani vybrané skupiny se pohybovala otkdhiho odborného az
po vysokoSkolské se z&benim na pedagogiku, psychologii a socialni pradiétd skupi-
ny hodnotitel I1ze prepokladat paebnou Urové védomosti z oblasti diagnostiky a zaro-
ven nizsi vliv pledsudk k podobnym experimedin, ktery by mohl negativnovliviio-
vat vysledek hodnoceni stupmiijemnosti barevného viemu ugaloZzenych vzonk

Jako nejvhodgSi metoda byla vybrana prefeten zkouska.

6.1.1 Preferenéni zkouska

Pri této zkouSce nejde o zjiti zda existuje rozdil mezi vzorky, ale ccemi, kterému
vzorku v ugitém souboru da posuzovatetednost jako senzoricky kval#j$imu nebo

prijateln¢jSimuci prijemnsjSimu. [4, 23]

6.1.2 Cil zkousky

Pfi senzorickém hodnoceni potravin jsou vyuzivanymyjezrakove, sluchove, ctiove,
cichové, taktilni, kinestetické, teplotni a bolestin¢kterych gipadech je ovSem konzu-
ment @ senzorickém hodnoceni odkazan pouze na vyuakuwzrlako fiklad Ize uvést
pultovy prodej potravin, internetovy prodej, reklaimmabidku, ilustrované jidelni listky

v restauracich, pdfpac pii smyslovém postizeni (ztrat&chu, chuti) a dalsi.
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Z téchto divoda byla volba a fiprava testovacich vzaikvolena tak, aby panel hodnotitel
byl odk&dzan pokud mozZno pouze na barvu produktwstatnich vlastnostechtqukladané

potraviny nél co nejmég informaci.

6.1.3 Pouzity materiél

Pro hodnoceni byly pouzity vzorky cuks&é modelovaci hmoty (marcipankigsavené
v odborném zavada pibarvené doiznych barevnych odstin pii zachovani zdravotni
nezavadnosti a pozivatelnosti produktu. Byl volednotny tvar a velikost vSecligulkla-
danych vzork. Marcipdnovd hmota byla zpracovana tak atiybpzném pohledu nebyla
pokud moZno znatelna ani textura produktu. Bareaawgky byly vyrobeny v Z&zeni slu-
Zeb pro Ministerstvo vnitr&eské republiky, provozovna cukrarna, na Pankra2Bie,
Praha 4.

6 8
° @ - 0 ¢ &
7 10 &

é‘ ’ @ ¢

Obréazek:.12.Cést sady vzork

o o

Obrazek.13. Detail vzork

Obrazeké.14. Detail vzork
Barevné odstiny vzotkbyly porovnany se standardem PANTONE. [24]
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6.1.4 Senzorické hodnoceni

Jednotlivé vzorky byly ve vyrobnim zawbdloZeny do papirovych ka%it a zabaleny do
transportniho obalu. Vzorky byly pak do 2 hodinzmtacovani fedloZzeny hodnotitém.

V papirovych kogicich bylo se vzorky i manipulovano.

Hodnoceni vzork bylo provadno v uzavené mistnosti, na kterou jsou hodnotitelé zvykli,
béZné sem dochéazeji a citi ve zde norm¢alilodnoceni probihalo za dennihogt,

v doke od 14.00 do 14.45 hodin. Jednotlivé vzorky bylgmistny viad vedle sebe vzdy
dva stejné barvy gazeny bez ohledu na barevny odstin. Bylo tak zahoezdani pestrosti
celé sady vzork VSichni hodnotitelé byli fedem poteni aby se dostavili cca 1,5 hodiny
po nasyceni. Jako moti¢ai prvek bylo vSem gideno, Ze se jedna o cuksky vyrobek,
po hodnoceni budou moci vzorky zkonzumovat. VSeragtinym byly pak rozdany

hodnotici archy s popisem ukolu.

Celkem 10 pdr vzorka, uloZzenych v cuki&kych papirovych ko&ich, bylo v jedndads
umiseéno na bilém podkladu. Do mistnosti hodnotitelé pstali jednotli¥. Byli poZzadani
aby své dojmy, do uka@eni celého hodnoceni, neégalali ostatnim a svou volbu barev-

nych vzorki vyzn&ili do hodnoticiho archu z&iZkovanim.
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Tabulka¢.1. Dotaznik hodnotitele

Hodnotitel:

Zadani: Méate fed sebou &kolik barevnych vzork. Jedna se o cukigky vyrobek. Vasin

jem jako mozna potravina. Naij@ali vylEru a barevné kombinaci nezalezi.

Vzorek 1

Vzorek 2

Vzorek 3

Vzorek 4

Vzorek 5

Vzorek 6

Vzorek 7

Vzorek 8

Vzorek 9

Vzorek 10

Barevna kombinace

nevyznagovat

Ukolem je vybrat z celkového mnozZstiiitzorky, které ve Vas svou barvou vzbudily z
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Pti nasledné diskuzi mnozi hodnotitel@zmavali, Ze z nedostatku dalSich informaci o pro-
duktu, volili barvu vzorku na zakladzkuSenosti a asociace na svou oblibenou potravinu.
Napiklad swtle zelené pistaciovérisky a nebo oranZzovou barvu metknDa se tedy
piedpokladat, Ze v tomtoripact nebyla dlezitd barva potraviny, ale kladna zkuSenost.
Z vysledna tabulka a graf ukazuji, Ze nejvice poafenymi barvami byly sitle Zlutd, fi-
Zova a zelena. To znamena barvycasgji se vyskytujici werstvych potravin. Statisticky

vyznamna data nebyla zjisia.

Tabulka¢. 2 Test preference barev

Volba barvy a nebo barevné kombinace dne 19.2.2008
vzorek |vzorek |vzorek vzorek |[vzorek |vzorek |vzorek

Porado- |vzorek |2 swtle | 3 okro- |4 rizo- vzorek |7 swtle | 8 zele- | 9 swtle | 10
védislo |1lbilda |Zluta |va Va 6 Seda | zelena |na modra | fialova
zeny

1 1 1 1

2 1 1 1

3 1 1

4 1 1

5 1 1 1

6
souwet 1 4 3 2 0 3 2 0 1
muZi

1 1 1 1

2 1 1 1

3 1 1 1

4 1 1

5 1 1

6 1 1 1

7 1 1
sowet 5 4 0 1 3 0
celkové 6 7 !
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Graf¢. 1 Testu preference barev

vzgorek 1 bila barva-celkem-suma

vzorek 2 svétle Zluta

vzorek 10 fialova ~
zeny

A U1 O N

wvzorek 9 swvétle modra vzorek 3 okrova

celkem

vzorek 8 zelena vzorek 4 rizova

vzorek 7 s\étle zelena vzorek 5 ¢ervena

vzorek 6 Seda

Vysledek testu sice odpovida obégreferovanym barvam potravin. Jednalo se ale ¢ mal
pocet respondefita neni tedy pkprakazny. Co je ale zajimavé, Ze plochy grpfo ok
pohlavi, jsou tvaro¥ velmi podobné a zrcadléwbracené. Tento poznatek by mohl byt

predmétem dalSiho vyzkumu.
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7 BAREVNE ZM ENY VYBRANYCH POTRAVIN

Jednou z mozZnychigin barevnych zén jsou i degradai procesy fi zpracovani a skla-
dovani potravin v doméacich podminkach. Pro nagsirmkazku takovych z#ém jsem rea-
lizoval alespdét ¢ast&nou simulaci podminek ve kterych se mohou potraviajézat.
V prab¢hu dvanacti dt jsem pak zaznamenaval degradaprocesy a s tim souvisejici

barevné zrény na vzorcich vybranych drttioézZnych potravin.

7.1 Popis pokusu

Pro tento pokus jsem vybrétyii druhy potravin, které sebr¢ v domacnostech pouzivaji

bud’ pro giimou konzumaci, konzervovani a nelitppavu pokrnd.

Vzorek potraviny: Syrové jablko v konzumni zralosti (dgdia Golden delicioul syrova
mrkev setalDaucus carota satiasyrovy brambor konzumng6lanum tuberosumvarny
typ B (odifida nezji&na). Syr Eidamska cihla 45% tuku v suSikrajeny. Ovoce a zeleni-
na byly omyty tekouci vodou. Zelenina jesetrré ocisténa kartékem. Slupka byla zacho-

vana bez poruseni. Krajenim bylgraveno 5 sad vzoik

Sada vzork ¢islo 1. byla ponechana bez dalSich Uprav. Sad&k¥zislo 2. byla kratce
blanSirovana ve vrouci végo dobu jedné minuty. Sada vzorkislo 3. byla po dobu 15
minut macerovana v roztoku konzumniho octéedmého cca na pH 3 (oriert& indika-
torovy papirek). Sada vzbtislo 4. byla bez dalSich Uprav zabalena po jednormilidiko-

vé félie (alobal) a takto zabalené ponechany azilkdoteni pokusu. Vzorekislo 5. Syr
Eidamska cihla, byl zakoupen krajeny a byl vybréden platek a ponechan bez dalSich
Gprav. Vzorky potravin byly uloZzeny po skupinactdf@uprav, uloZzeny do sterilnich Pet-
riho misek na savy papir dikryty vickem. Vzorky v miskach byly ulozeny na dennim

swtle pri praimeérné teplo¥ cca 20°C.

7.1.1 Senzoricky obraz

Jablko: Vzhled a barva slupky jablka typicka pro tuto iatlr, stopka zachovana. Barva

swtle Zluta,fidce kropenata, bez vyragsiho licka. Slupka neporusena, bez vad, mirn
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povadla, pevna. Duzina krémbwazloutla, pevna, kompaktni na zkuehka, savnata.
Vané aromatickd, s¥Zi s lehkym nadechem ananasu, bez nadechu plegn@®nt’ s\wzi

sladkéa s fichuti banaf a ananasu. Bez pachuti akéchuti.

Mrkev: Kompaktni zjevl neporusen&ervenda, se zbytky mignohnilé nat. Diei pevna
naiezu kolem endodermalniho prstenceijeaks\étlejSi, na zkus mipruzi. Ving typic-

ky mrkvova s mirnym nadechem zatuchliny. €hevyraznid mimsladce nahtla.

Brambor: Hliza mirre ovalna bez poruSeni slupky a strupovitosti, belosti, @ka malo
vyrazna, bez kki. Dien smetano¥ nazloutla, bez vad a skvrn, pevn&in¥ typicky

bramborova, bez cizich pachChu’ Skrobnaté, bez natidé pachuti

Syr Eidamska cihla 45% tuku v susSi€: Hmota viezu smetanavaz slamov zluta, stej-
noroda celistva, mtdhd, pruznd, bezé&sich ok. Chd a vingé jemrg syrova, pijemre

mlécné nakysla, mirna htomandlova fichu’.

7.1.2 Vyhodnoceni pokusu

Y

Jiz témét bezprostedre po uloZeni vzork do misek bylo mozné nakierych vzorcich
pozorovat barevné z¥ny a zngny textury, které v gibéhu uloZzeni minily svou intenzi-
tu a charakter. Nagkterych vzorcich bylo mozné po kratké ddqeden az dva dny) pozo-
rovat i vegetativni projevy mikroorganisimPo dvanacti dnech wkterych skupin vzonk
vyrazné barevné zény a téndi celkova destrukce vzorku. Vigehu celého pokusu bylo
mozné doke sledovat zrny vzorki potravin a v zavislosti na degradéch znénach po-

suzovat i vhodnost kifpadné konzumaci.

Zawrecny senzoricky obraz nebyl z hygienickychivddu sestaven. Jednotlivé protokoly
pokusu s obrazovou dokumentaci jsou s ohledemija@sah uvedeny jakoriioha této

prace.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 46

ZAVER

Cilem mé bakal&ké prace bylo vymezit vliv barev potravin na seitké posouzeni kvality
stravy konzumentem. Cely proces senzorického (aw§kb) posuzovani kvality potravin
konzumentem je poémé komplikovany a obecenizefici, Ze je vysledkem pracéiglusnych

mozkovych center na zakkagyhodnoceni dostupnych informaci.

Ma bakalé#sk& prace se ovSem zabyva poutdsti tohoto procesu, barvou potravitiedre-
vSim vyhodnocenim a zpracovanim zrakového viemtly. £akovy vjem, jako uiité kvan-
tum riznych vinovych délek stla, je zachycen okem jako receptorem &@st&né Upra¥

je odeslan fislusnym mozkovym ceritim ke konénému zpracovani a vyhodnoceni. Barvu
piedmétu (potraviny) vnimame tedy tak, jakigluSnou sumu informaci vyhodnoti na$ mo-
zek. VrEjSim zdrojem informaci je barva potraviny, kterodivaiuje velmi mnoho faktdir.
Pro striénost uvedu pouzeskteré. Podminky pozorovani, je dostateltlsva nebo HSdi Ci
dokonce tma. Fyzikalni stav, jedna se o tekutieiorpevnou latku, emulzi. Dale chemické
sloZeni ovliviéné ot mnoha vlivy, stavem oxidacengobenim enzyid mikroorganisni.
Tvar, textura, kombinace barev a dalSi. VelideeZité v celém procesu vyhodnoceni barvy
potraviny jsou i vnini informace, které mozek se vSemi ostatnimi pewalepracovava.
ZkuSenost, socialni fyziologicky a psychicky stdek ostaté ukazala i praktick&ast me
prace, B senzorickém posuzovantqalozenych vzork byly shledany rozdily v hodnoceni
Zenami a muzi. Zde &a diki vliv i informace o charakteru vzaikprislusna asociaceyqu-

chozi zkuSenost. Tato skat®st by mohla byt tématem dalSiho vyzkumu.

Barva v rozhodovacim procesu konzumentaije4ita, ale pouzéasténe. Mnohem dlezi-
t¢jSi je jak celou situaci konzument vyhodnoti a axhte se. Toto rozhodnutitte byt -
kdy chybné (dietni chyby, nahodné otravy, civitiziachoroby zpsobené nespravnymi stra-
vovacimi navyky). Pozorovani degradace vybranyarkizpotravin ostaté nazorrt ilustro-

valo jak rychle se iize, i zdanli¢ cerstva, potravina stat pro konzumenta neb#xpe

Celou préci Ize uz&it s odvolanim na zvolené motto 4rd-li Zaludek, ¥idka jen pohrdne
jidlem, by’ prostym*. Je stalym ukolem vSech potravin&hranit konzumenta ifed nim
samym a jeho ipadnou chybnou volbou nespravné a Skodlivé patyavboufam, ze

k pInéni tohoto Ukolu, i ma bakatska prace fispgje, byt i malym dilem.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

m-s  vrychlost
nm | délka (v tomto Ppack vinova délka sitla)

G protein Velmi dileZity proteinovy komplex signalni transdukceiky
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Protokol o pozorovani barevnych znén vzorki potravin ¢.1

Teplota v mistnosti : v iméru 20°C, BZna vzdusna vihkost.

ULOHA Vzorek jablka, bramboru, mrkve — bez dalSich Uprav

Ukol:  Pozorovani barevnych Zmvybranych potravin vigsledku degradaich proces starnutim.
Pomicky: Petriho miska skléma 100mm (sterilni), savy papir, pinzet& n

Pouzité chemikalie: bez pouZziti chemikalii.

Vzorek potraviny: syrové jablko v konzumni zralosti (ddaGolden delicious syrova mrkev seté@u-
cus carota sativia syrovy brambor konzumrsélanum tuberosuivarny typ B (odida nezjidtna).

Plodiny byly zakoupeny v#iné prodejni siti.

Princip: kazdéa potravina v pib¢hu uskladiini podléha postupné degradadi.g@ruseni fivodni struktu-
ry cklenim (krdjeni) se obnaZzi jeji vmmit pletiva a jsou snazéigtupna psobeni sétla, vzduSného kysliku,
pisobeni mikroorganisim NaruSenim rostlinnych pletiv se wylije jejich ahsa téZ podléhd&znym zng-
nam. Celkova degradace produktu se tak urychltoT@oces provazeji 2my chemického sloZeni, textu-
ry, barvy produktu.

Postup pfipravy

Z jednotlivych plodin byly nozem éidnuty platky cca 5mm siln®ez byl veden u mrkve a bramboru
diagonalg na hlavni osu plodiny, u jablka kolmo. i@ahuté platky byly uloZeny v Petriho misce na savy
papir, gikryty vickem. Miska se vzorky byla uloZen& peplot mistnosti za fistupu denniho stla.
Vzorky nebyly dale nijak upravovany a ponechafikryté vickem.

Senzoricky obraz

Jablko: Vzhled a barva slupky jablka typicka pro tutotofir, stopka zachovana. Barvétkes Zluta ridce
kropenatd, bez vyra#i§iho Iicka. Slupka neporuSend, bez vad, injpovadla, pevna. DuZina krénov
naZloutld, pevnd, kompaktni na zkishka, savnata. \in¢ aromaticka, i s lehkym nadechem anana-
su, bez nadechu plesniviny. Crawzi sladka siichuti banaih a ananasu. Bez pachuti d@kéochuti.

Mrkev: Kompaktni zjevt neporuSenadervend, se zbytky migrohnilé nat. Dien pevna naezu kolem
endodermalniho prstence jr& swtlejSi, na zkus mighpruzi. Ving typicky mrkvova s nadechem zatuch-
liny. Chu’ nevyrazna mimsladce nahi@la.

Brambor: Hliza mir¢ ovalna bez poruSeni slupky a strupovitosti, belorst, @ka malo vyrazna, bez
Klickd. Dren masloé naZloutld, bez vad a skvrn, pevnén¥typicky bramborova, bez cizich paciChu’
Skrobnata, bez natidé pachuti.



Den a cas
pozorovani

Popis produktu

3.4.2008 1%

Popsano 15 minut po nakrajeni vzorlPovrchiezu cerstvy, | |
bez podstatnych barevnych &m U bramboru mirné ztmavnutj.|

4.4.2008 1%

Povrchiezu jablka o &o tmavsi zavadly, bez vyraznych ha
revnych zngn. Povrchiezu mrkve zavadly, misty lehk&ma
(enzymatickacinnost. Povrchiezu bramboru mignzahrédly
s vyrazijSimi paprsky srfujicimi doprosted hlizy, podkoro-
va vrstva v kambialniho prstence je &lejSi. Na véku Petri-
ho misky vyrazna kondenzace vihkosti.

6.4.2008 1%

Povrch fezu jablka je mir& okoraly, tmavsi barva ipSla
z pavodni krémové ZlutooranzovBez mrkve bez vyrazjsich
zmen, se zaschlougmou.Rez bramboru je o&to tmavsi. Stalg
s vyraznym rozdilem zabarveni i hlizy. Zkondenzovan
vlhkost na vtku Petriho misky je slabsi.

7.4.2008 1%

Povrchtezu jablka je miré okoraly, barva se nemi. Rez

mrkve bez vyrazsich zngn, se zaschlougnou. Rez brambo- '

ru je jest o rico tmavsi. S ménvyraznymi barevnymi rozdily,
Barva je jiz zelenoSeodbda. Vzorky zatim bez znamek mi
robialniho kazeni. Mirhznatelné sesychani vzdérkMiska bez
kondenzované vihkosti.

8.4.2008 1%

Povrchtezu jablka je miré okoraly, barva se nemi. Rez
mrkve bez vyrazgsich znén, se zaschlougmou. Rez brambo-
ru je jest o reco tmavsi. S ménvyraznymi barevnymi rozdily|
Barva je jiz zelenoSeodbda. Vzorky zatim bez znamek mi
robialniho kazeni. Mirhznatelné sesychani vzdérkMiska bez
kondenzované vihkosti.

11.4.2008 1%

Povrchiezu jablka je mirdokoraly, barva se podstétnengni,
v jedné ¢asti jiz znatelné zhminuti. Rez mrkve, se zaschlo
pénou, véasti dens u stedu kolonie plist Rez bramboru je |
jeSt€ o rsco tmavsi. Sjiz vyrazfSimi barevnymi rozdily) |
Barva je jiz zelenoSeodbda tmavsi. Jiz podstatrznatelné
sesychéani vzoik Miska se znaky kondenzované vihkosti.

15.4.2008 10
08

Povrchrezu jablka je mirbokoraly, barva se podstétnengni,
v jedné ¢asti jiz znatelné zhminuti. Rez mrkve, se zaschlo
pénou, véasti dens u stedu kolonie plist Rez bramboru je |
jeS€ o réco tmavsi. Sjiz vyrazi§imi barevnymi rozdily

Barva je zelenoSeodbud tmavsi. Jiz podstatrznatelné sesyt

chani vzork. Miska bez kondenzované vlhkosti.

Vyobrazeni




UNIVERZITA TOMASE BATI VE ZLINE Jmeno VaclavBehensky

Fakulta technologicka Rocnik/semestr : 2007/2008 ZBP

technologie &izeni v gastronomii, Krottiz Datum: 15.4.2008

Protokol o pozorovéani barevnych znén vzorki potravin ¢.2

Teplota v mistnosti : v iméru 20°C, BZna vzdusna vihkost.

ULOHA Vzorek jablka, bramboru, mrkve — blanSirovana

Ukol: Pozorovani barevnych zm vybranych potravin vigledku degradaich proces starnu-
tim.

Pomiicky: Petriho miska sklema 100mm (sterilni), savy papir, pinzetaz.n

Pouzité chemikalie: bez pouZziti chemikalii.

Vzorek potraviny: syrové jablko v konzumni zralosti (ddia Golden deliciouy syrova mrkev
setd Paucus carota sativya syrovy brambor konzumngplanum tuberosumvarny typ B (odiida
nezjiséna).

Plodiny byly zakoupeny vdiné prodejni siti.

Princip: kaZzd& potravina v jfibéhu uskladini podléha postupné degradadi. foruseni fvodni
struktury dlenim (krajeni) se obnaZi jeji vhii pletiva a jsou snazetiptupna fisobeni sitla,
vzdusného kysliku aiigobeni mikroorganisinm Narusenim rostlinnych pletiv se vylije jejich albs
a téz podléhaiznym zmgnam. Celkova degradace produktu se tak urychlitolproces provazeji
zmeny chemického slozZeni, textury a barvy produktu.

Postup pripravy

Z jednotlivych plodin byly noZzem @tknuty platky cca 5mm siln®ez byl veden u mrkve a bram-
boru diagonal& na hlavni osu plodiny, u jablka kolmo. Vzorky byllanSirovany po dobu jedné
minuty ve vrouci vod Tepelr upravené vzorky byly uloZeny v Petriho misce naygaapir, fi-
kryty vickem. Miska se vzorky byla uloZzen# peplot mistnosti za fistupu denniho s#la. Vzor-
ky nebyly déle nijak upravovany a ponechaiikmyté vickem.

Senzoricky obraz

Jablko: Vzhled a barva slupky jablka typicka pro tuto tatlr, stopka zachovana. Barvate
Zluta, fidce kropenata, bez vyragiho licka. Slupka neporusena, bez vad, thipovadla, pevna.
Duzina krémow¥ nazloutla, pevna, kompaktni na zkughka, Savnata. \iné aromaticka, s¥Zi
s lehkym nddechem ananasu, bez nadechu plesnGing.s\wzi sladka s fichuti banaf a anana-
su. Bez pachuti a Hé chuti.

Mrkev: Kompaktni zjevll neporusen&ervena, se zbytky miémohnilé nat. Dieit pevna naezu
kolem endodermalniho prstence jérk swtlejSi, na zkus mirh pruzi. Miné typicky mrkvova
s nddechem zatuchliny. Chnevyrazna mirsladce nahikla.

Brambor: Hliza mirré ovalna bez poruseni slupky a strupovitosti, belosti, @dka malo vyrazna,
bez kitkid. Drefi maslo¥ nazloutld, bez vad a skvrn, pevnain¥ typicky bramborovd, bez cizich
pachi. Chu’ Skrobnata, bez nalidé pachuti



Den a ¢as
pozorova-
ni

Popis produktu

Vyobrazeni

3.4.2008
1M

Popsano 15 minut po nakrajeni vabrRovrchiezugerstvy, bez pod; |
statnych barevnych zm. V jednégasti vré kambialniho prstence ve

smeru k pupku tmavsi zabarveni.

4.4.2008
13%

Povrchiezu jablka o &co tmavsi zavadly, pod slupkou jiz tenka vr

va tmavsiho zabarveni. Povrébzu mrkve beze zén. Povrchiezu
bramboru miré zahrédly s vyrazijSimi paprsky srrujicimi do-

prosted hlizy, podkorova vrstva ¥rkambialniho prstence je tmavsil

stred hlizy rechazi do barvy bilé kavy. Nackii Petriho misky vy-
razna kondenzace vihkosti.

6.4.2008
1%

Povrchiezu jablka o &co tmavsi znatethokoraly, pod slupkou jiz

vyrazrej$i vrstva tmavsiho zabarveni <ipak do savého podklady,
pocinajici zabarveni od jéithce. Povrchiezu mrkve jiz oxidovany,

pod vrgjSi korou vyraza tmavy, v jedné&asti kolonie bakterii. Povrc

fezu bramboru jiz nese znamky vyrazné degradaaikopova vrstval Ao

vné kambialniho prstence je vyraztmava se dimi koloniemi bakte-|
rii, stted hlizy gechazi do barvy stle Sedé, jiz vyskyt plish Na
vicku Petriho misky vyrazna kondenzace vihkosti.

7.4.2008
14%°

Povrchiezu jablka jiz znatelna degradace, zabarveni tmaygzny
vyskyt plisni. Povrchrezu mrkve jiz silg degradovany, pokedejsi
autolyza, vyskyt maceratu. v jeddésti kolonie bakterii. Povrciezu
bramboru jiz nese znamky vyrazné degradace, podkorrstva v
kambialniho prstence je vyraznmava, pechazi do tmayv hnedé
s ojedirglymi koloniemi bakterii, sed hlizy gechazi do barvy stle

Sedé, jiz vyskyt plish Na vicku Petriho misky ménhvyrazna konden

zace vilhkosti. Na papirovém podkladu jiz vyraznglkgt plisni

8.4.2008
14%°

Vzorky jiz znatel# degradované. Pokfaje vegetace mikroorganis

mi. Barevné zrny i na savém papiru. Kondenzace né&uwimisky

témef zadna.

11.4.2008
1210

Vzorky jiz znateld degradované, ztrata kompaktnosti. Pokja
vegetace mikroorganisim Maceréat ze vzorkintenzivré prechazi do
savého papiru. Cely prostor misky je jiz viditekahtaminovan MO.

15.4.2008
108

Totalni zkaza kompaktnosti vzark




UNIVERZITA TOMASE BATI VE ZLINE Jmeno VaclavBehensky

Fakulta technologicka Rocnik/semestr : 2007/2008 ZBP

technologie &izeni v gastronomii, Krottiz Datum: 15.4.2008

Protokol o pozorovéani barevnych znén vzorki potravin ¢.3

Teplota v mistnosti : v iméru 20°C, BZna vzdusna vihkost.

ULOHA Vzorek jablka, bramboru, mrkve — Uprava vzorka na nizsi pH

Ukol:  Pozorovani barevnych 2mvybranych potravin vigledku degradaich proces starnutim.
Pomiicky: Petriho miska sklg&ma 100mm (sterilni), savy papir, pinzet.n
PouZité chemikalie: Kuchyisky ocet 8%, pitna voda.

Vzorek potraviny: syrové jablko v konzumni zralosti (ddaGolden deliciouls syrova mrkev set®@u-
cus carota sativia syrovy brambor konzumrsglanum tuberosurnvarny typ B (odida nezjidtna).

Plodiny byly zakoupeny véiné prodejni siti.

Princip:  kazda potravina v fibéhu uskladani podléha postupné degradadi.déruseni fivodni struktu-
ry délenim (krajeni) se obnazi jeji vfmt pletiva a jsou snazeéigtupna psobeni sétla, vzdusného kysliku,
pasobeni mikroorganisim NaruSenim rostlinnych pletiv se wylije jejich ahsa téZ podléh&znym zng-
nam. Celkova degradace produktu se tak urychlioT@nces provazeji 2my chemického sloZeni, textu-
ry, barvy produktu.

Postup géipravy

Z jednotlivych plodin byly noZem eidnuty platky cca 5 mm siin®ez byl veden u mrkve a bramboru
diagondlé na hlavni osu plodiny, u jablka kolmo. Sada vidokla po dobu 15 minut macerovana
v roztoku konzumniho octa ffegného cca na pH 3 (oriedt& indikatorovy papirek) a poté byly vzorky
uloZeny v Petriho misce na savy papitilarpty vickem. Miska se vzorky byla uloZeni feplog mistnosti
za f¥istupu denniho $tla. VVzorky nebyly dale nijak upravovany a poneghdikryté vickem.

Senzoricky obraz

Jablko: Vzhled a barva slupky jablka typicka pro tutotellr, stopka zachovana. Barvétiy Zluté iidce
kropenata, bez vyraZsiho Icka. Slupka neporudena, bez vad, mpovadla, pevna. DuZina kréndov
nazloutla, pevna, kompaktni na zkiiehka, savnata. Winé aromaticka, Zi s lehkym nadechem anana-
su, bez nadechu plesniviny. Clawzi sladka sifichuti banafha ananasu. Bez pachuti d@kéochuti.

Mrkev: Kompaktni zjevil neporudendervena, se zbytky migrohnilé nat. Dien pevna naezu kolem
endodermalniho prstence jr& swtlejsi, na zkus mighpruzi. Ving typicky mrkvova s nadechem zatuch-
liny. Chu’ nevyrazna mimhsladce nah@la.

Brambor: Hliza mirré ovalna bez poruSeni slupky a strupovitosti, betorsti, ¢ka malo vyrazna, bez
klicka. Dren smetano¥ naZloutla, bez vad a skvrn, pevn&n¥ typicky bramborova, bez cizich pach
Chu’ Skrobnatd, bez nafié pachuti.



Den acas
pozoro-
vani

Popis produktu

Vyobrazeni

3.4.2008
1%

Popsano 15 minut po uk&eni macerace v kysetinoctové.
Povrch tezu cerstvy. Mrkev bez zeém. U jablka znatelne
zhrgdnuti kolem jagince, vyrazijsi kresba cévé@sténa hyd-
rolyza).U bramboru ztmavnuti v misistupu stolonu (pupko
vacast hlizy).

4.4.2008
13%

Povrchiezu jablka zavadly, bez vyraznych dalSich barevny

zmen. Povrchfezu mrkve térr ¢erstvy. Povrchiezu brambory
bélavé nasedly, podkorové vrstva je vyrazimavsi (polyfeno-
lické latky). Na véku Petriho misky kondenzace vihkosti.
odkryti misky vyrazna octovame.

6.4.2008
1%

Povrchtezu jablka zavadly, bez vyraznych dalSich barevny

zmeén. Povrchiezu mrkve tér ¢erstvy. Povrchezu brambord
bélavé naSedly, podkorova vrstva je vyrgzimavsi. Na wku
Petriho misky kondenzace vlhkosti. Vzorky bez dadisSvidi-
telnych zngn. Octova wné po odkryti misky je o &co slabsi,
ale je.

7.4.2008
140

Povrchiezu jablka zavadly, bez vyraznych dalSich barevny

zmen. Povrchfezu mrkve térr ¢erstvy. Povrchezu brambory
bélavé naSedly, podkorova vrstva je vyr&mavsi, v pupkové
gasti u slupky mala kolonie bakterii. Nadkii Petriho misky
slabsi kondenzace vlhkosti. Vzorky bez dalSich teidjch
zmen. Octova iné po odkryti misky je o &co slabsi, ale je.

8.4.2008
14*°

Povrchtezu jablka zavadly, bez vyraznych dalSich barevny

zmeén. Povrchiezu mrkve tér ¢erstvy. Povrchrezu brambord
bélavé naSedly, podkorova vrstva je vyrgzmavsi, v pupkové
¢asti u slupky mala kolonie bakterii ¢ao &tSi. Na véku Pet-
riho misky slabsi kondenzace vlhkosti. Vzorky beiStth vi-
ditelnych zngn. Octova winé po odkryti misky je o &co slabsi,
ale je. Pro kontrolu ifidan detekni papirek, bez reakce (p
prostedi neutralni).

11.4.2008
1210

Povrchtezu jablka zavadly, bez vyraznych dalSich barevny

zmeén. Povrchiezu mrkve tér ¢erstvy. Povrchezu brambord
bélavé nasedly jiz mirs propadly (sesychani), podkorova vr
va bez dalSich zém, v pupkové&iasti u slupky vyrazna koloni
bakterii. Miska bez znamek kondenzace vihkosti. rigdez
dalSich podstatnych viditelnych #m Octova iné po odkryti
misky je o rco slabsi, ale je. PH prasti se negni.

15.4.2008
10 08

Povrchiezu jablka zavadly, bez vyraznych daldich barevrycl

zmeén. Povrchiezu mrkve tér ¢erstvy. Povrchezu brambord

bélave nasedly jiz vyraz& propadly (sesychani), podkoroya |

vrstva bez dalSich zm, v pupkovécasti u slupky velmi vy
razn& kolonie bakterii. Miska bez zndmek kondenz#desti.
Vzorky bez dalSich podstatnych viditelnychéomOctova -
n¢é po odkryti misky petrvava. PH progtdi se nerni.




UNIVERZITA TOMASE BATI VE ZLINE Jmeno VaclavBehensky

Fakulta technologické Roénik/semestr ;: 2007/2008 ZBP

technologie &izeni v gastronomii, Kroutiz Datum: 15.4.2008

Protokol o pozorovani barevnych znén vzorki potravin ¢.4

Teplota v mistnosti : v iméru 20°C, BZna vzdusna vihkost.

ULOHA Vzorek jablka, bramboru, mrkve — bez dalSich Uprav

Ukol: Pozorovani barevnych zm vybranych potravin vicledku degradmich proces starnu-
tim.

Pomiicky: Petriho miska sklema 100mm (sterilni), savy papir, pinzetdz n

Pouzité chemikalie: bez pouZziti chemikalii

Vzorek potraviny: syrové jablko v konzumni zralosti (ddia Golden delicious syrova mrkev
seta Daucus carota satia syrovy brambor konzumn$6lanum tuberosumvarny typ B (odida
nezjiséna).

Plodiny byly zakoupeny vdiné prodejni siti.

Princip: kazda potravina v ib¢hu uskladgini podléha postupné degradadi. poruseni gvodni
struktury dlenim (krdjeni) se obnaZi jeji viif pletiva a jsou snazeiptupna fisobeni sstla,
vzdusného kysliku atigobeni mikroorganisin NaruSenim rostlinnych pletiv se vylije jejich albs
a téz podléh&iznym znénam. Celkova degradace produktu se tak urychlitorproces provazeji
zmeny chemického slozZeni, textury a barvy produktu.

Postup pfipravy

Z jednotlivych plodin byly noZzem dtknuty platky cca 5mm siln®ez byl veden u mrkve a bram-
boru diagonalé na hlavni osu plodiny, u jablka kolmo. fxhuté platky byly bez dalSich uprav
zabaleny po jednom do hlinikové félie (alobal) ktdazabalené ponechany az do utem pokusu
uloZeny v Petriho misce na savy papirtikmyty vickem. Miska se vzorky byla uloZzen& peplot
mistnosti za fistupu denniho s#la. Vzorky nebyly dale nijak upravovany a poneghgfikryté
vickem.

Senzoricky obraz

Jablko: Vzhled a barva slupky jablka typicka pro tuto dlr, stopka zachovana. Barvastte
Zluta,fidce kropenatd, bez vyragséiho licka. Slupka neporusend, bez vad, fpovadla, pevna.
DuZina krémow nazZloutla, pevna, kompaktni na zkughka, savnati. Winé aromatickd, sszi
s lehkym nddechem ananasu, bez nadechu plesniing.s\wzi sladka s fichuti banaft a anana-
su. Bez pachuti a Hé chuti.

Mrkev: Kompaktni zjevi neporusen&ervend, se zbytky miémohnilé nat. Dren pevna naezu
kolem endodermalniho prstence jér& swtlejSi, na zkus mimh pruzi. Ming typicky mrkvova
s nadechem zatuchliny. Ghoevyrazna mirasladce nahixla.

Brambor: Hliza mirré ovalna bez poruseni slupky a strupovitosti, belosti, @¢ka malo vyrazna,
bez kltku. Dreri smetano¥ nazloutla, bez vad a skvrn, pevnain¥ typicky bramborova, bez ci-
zich pachi. Chu’ Skrobnaté, bez natidé pachuti.



Den a ¢as | Popis produktu vyobrazeni
pozoro-

vani

3.4.2008 | Popsano 15 minut po nakrajeni vzrlPovrchiezu cerstvy,

12% bez podstatnych barevnych &m

15.4.2008 | Povrchiezu jablka je mirbokoraly, barva se podstétnens-
10% ni. Rez mrkve, zjevé okoraly bez vyrazfsich barevnych
zmen. Rez bramboru mignhoxidovany. Zetelny pl vyvinuty
kultivagni vyhonek (bramboru se zde prépddobrt dailo
velice dolse). Na povrchuiasti slupky naist plisig. Miska

bez kondenzované vihkosti.

Zde se projevil nejistup s¥tla a pravdpodobré i pasobeni ioni obalového materialu (hliniku).




UNIVERZITA TOMASE BATI VE ZLiNE: Jmeno VaclavBehensky

Fakulta technologické Roénik/semestr : 2007/2008 ZBP

technologie &izeni v gastronomii, Kroutiz Datum: 15.4.2008

Protokol o pozorovani barevnych znén vzorki potravin ¢.5

Teplota v mistnosti : v iméru 20°C, Zna vzdus$na vihkost.

ULOHA Vzorek krajeny syr Eidamska cihla — bez dalSich Gpav

Ukol: Pozorovani barevnych zm vybranych potravin vicsledku degradmich proces starnu-
tim.

Pomiicky: Petriho miska sklema 100mm (sterilni), savy papir, pinzetdz n

Pouzité chemikalie: bez pouziti chemikalii

Vzorek potraviny: Krajeny syr Eidamska cihla.

Potravina byla zakoupena ¥Amé prodejni siti.

Princip: kazda potravina v gb¢hu uskladgini podléha postupné degradadi. poruseni gvodni
struktury clenim (krdjeni) se obnaZi jeji vini struktura a je snazeiptupna psobeni sstla,

vzdusného kysliku atigobeni mikroorganisin Celkova degradace produktu se tak urychli. Tento

proces provazeji zény chemického slozZeni, textury a barvy produktu.

Postup pfipravy

Zakoupeny krajeny syr byl vybalen a nahddgbrany platek byl uloZzen v Petriho misce na savy

papir a pikryt vickem. Miska se vzorkem byla uloZen# feplot mistnosti za fistupu denniho
switla. Vzorek nebyl déle nijak upravovan a ponechidkryté vickem.

Senzoricky obraz

Syr Eidamska cihla 45% tuku v suSi€: Hmota viezu smetanavaz slamov Zlutd, stejnoroda
celistva, mléna, pruzna, mim prasvitnd, bez #tSich ok. Cht a vin¢ jemre syrova, pijemns
mlén¢ nakysla, mirna h@omandlova fichuw.



Den a das
pozorovani

Popis produktu

3.4.2008
1

Popsano 15 minut po nakrajeni vziorlPovrchiezuders-
tvy, bez podstatnych barevnych &m

4.4.2008
13%

Vzorek o rco tmavsi, vice transparentni, mistni u¢aln
tuku. Ve vyznaenych oblastech té&fneznatelné koloni¢
plisni. Po odkryti wka misky vyrazny zapach kyselin
maselna, sirovodikipavek. Na wiku misky drobna kon
denz&ni vlhkost.

6.4.2008
1%

Vzorek: barva a transparentnosistava. Na okrajich
vzorku znatelné osychani, vyskyt drobounkych bil
vykvéti. Kolonie plisni drobné ale vyraggi. Zatim bez
pigmentace a konidii. Po odkryti¢ika misky vyrazny za
pach kyselina maselna, sirovodidpavek. VEko misky
témei bez kondenzace vlhkosti.

7.4.2008
140

Vzorek: barva a transparentnoststava. Na okrajich
vzorku znatelné osychani, vyskyt drobounkych bil
vykvéti. V oblasti pekryti platki syra jiz znatelna pigt
mentace. Kolonie plisni jiz vyrazné. Zatim beznikd,
vyrazna modrozelena pigmentace. Po odkrytkavimisky
vyrazny zapach kyselina maselnd, sirovodiiavek (jiz
témer fetidni). Vicko misky bez kondenzace vihkosti.

8.4.2008
14°

Vzorek: barva a transparentnoseghazi do matné sla-
mové. Povrch jiz téef vSude oschly. Vyskyt drobour
kych bilych vyketia. Pigmentace jiz znatelnd a vyrazna
na mnoha mistech. Kolonie plisnietné a vyrazné. P
odkryti vicka misky vyrazny zapach sirovodiipavek (fe-

tidni, zatuchly). Véko misky bez kondenzace vihkosti. | '

Pro kontrolu pH viozen deteki papirek (bez detekce).

15.4.2008
108

Vzorek: barva a transparentnost jiz térmprekryta plisg-
mi. Povrch jiz témd vSude oschly. Pigmentace znatelna
vyrazna na mnoha mistech. Kolonie plistétné a roz
sahlé s vyvinutymi konidiemi. Po odkryti ¢k misky
velmi vyrazny zapach sirovodikpavek (fetidni, zatucht
ly). Vicko misky bez kondenzace vlhkosti. Pro kontr
pH vlozen detedni papirek {ast&ny piechod do alkalic-
ké oblasti).

Vyobrazeni




