Vliv intenzity sladké a kyselé chuti na vnimani defi-
novanych aromatickych latek

Petra Lecianova

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2006 Fakulta technologicka




-~ ZADANI BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pfijmeni: Petra LECIANOVA
Studijni program: B 2901 Chemie a technologie potravin
Studijni obor: Chemie a technologie potravin

Téma préace: Vliv intenzity sladké a kyselé chuti na vnimani
definovanych aromatickych latek

i

Zasady pro vypracovani:
. Ipracovat literarni reserii tykajici se teoretickych zakladi a poznatkil pro
provadéni senzorické analyzy.

. Uvést v metodické éasti metody pouiité pro provadéni experimentu.

. V praktické &asti sledovat vliv intenzity sladké a kyselé chuti na vnimani
definovanych aromatickych latek (hedonické vnimani synergickych pfip.
antagonistickych efekti).

. Vysledky zpracovat pomoci statistickych metod a vyhodnotit s ohledem na
slozeni panelu hodnotiteli a dalsi faktory.

.V zavéru diskutovat dosaiené vysledky a jejich prakticky vyznam pro vyrobu
potravin.



i

e

Vedouc bakalafské prace: doc. Ing. Jan Hrabé, Ph.D. .
Ustav potravinatského inzenyrstvi a chemie

Datum zadani bakalafské prace: 10. Fijna 2005
Termin odevzdani bakalafské prace:  31. kvétna 2006

Ve Zliné dne 20. dubna 2006

prof. Inm:a. CSec.

dékan

r

prof. Ing. Ig @{f};. CSc.

Teditel vistavu




ABSTRAKT

Cilem bakal&ské prace je sledovat vliv intenzity sladké a k§sgiuti na vnimani aroma-

tickych latek v napojich.

Prace obsahuje vysledky senzorické analyzy provederdenty. Vysledky byly zpracova-

ny statistickymi metodami a vyhodnoceny s ohledensinZeni panelu hodnotitel
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ABSTRACT

The goal of this bachelor work is to examine thituence of the strengths of sweet and

acid taste on sensation of odorous stuff in drinks.

The work includes the results of sensory analysisedby students. The results were pro-

cessed by statistical methods and interpretedatioa to mix of judges.
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UvoD

Pri stale rostouci zZivotni Urovni obyvatelstva plgngent rostou i poZzadavky na jakost
a rozmanitost potravin. Nejvyznagsim psychickym faktorem ve vyaivlovéka je sen-
zoricka, nebo-li smyslova, jakost, kter4 zasadnpissabem ovliviuje druh a mnoZstvi
konzumované potravy a také jeji vyuZzitelnost. Seska jakost neni pouze to, ¢tovek
smyslem rozpozn4, ale i srovnani se zkuSenostioaym postojem konzumenta. | kdyz
by se mohlo zdat, Ze senzorické hodnoceiderprovadt kazdy na jakémkoli mist neni
tomu tak. Toto hodnoceni provadi panel hodnditjtetery se podle stugrzaskoleni dli

na fizné kategorie, a to od nezasSkoleného hodnotitelgoagxperta. Také misto, kde se
tato analyza provadi, jeigsré definovano a nesmi hodnotitele v jeho hodnocejakni

ovliviiovat.

Pfi senzorickém hodnoceni se vyuZiva vSech lidskyohyssi, hlavre chuového
a cichoveho. Komplexni senzoricky vjem chuti @&ng, vyvolany sotdasré vonnymi

i chuwovymi latkami, se nazyva flavour.

Senzorickou jakost potravin duji pritomné senzoricky aktivni latky. Jsou to latky,rkte
vhimame smysly. K nejvyznargsim latkdm pat latky vonné a chioveé, a proto jsou

dulezitymi organoleptickymi vlastnostmi.

Snaha vyraft potraviny nejrozmand{Si chuti a nejlepsi jakostifiputila vyrobce potravi-
ny dochucovat a aromatizovat. Aromatické latky jsowtasti naSi kazdodenni stravy a
¢asto si je jiz sami neddomujeme. Zda a jak se da aroma v potravinach iowiat, je

souwasti praktick&asti této bakaigké prace. Panel hodnotitgbyl vytvoren ze studeiit

3. raéniku UPICHu, kt& se z@astnili senzorickych zkousek.

PredloZzena bakataka prace by #ta poskytnout odpaddi na zakladni otazky tykajici se

aromatickych latek a senzorické analyzy.
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1 AROMATICKE LATKY

Aromata maji v Zivat ¢lovéka nezastupitelné misto. Setkavame se s nimédato, Ze si
jejich existenci a vyznam ani netdomujeme. PouZivaji se na zintenzinnh piirozené
chuti nebo na vytv@ni chuti, kterd jovodre neni gitomna v pislusné potraviér VétSinu
aromatickych latek nam dava sani@rqda. Produkuje je za normalni teploty jen z toho
co ziska z pdy, vody a okolniho ovzduSi. DalSi aromatické latkieréradime také mezi
piirodni, vznikaji spolufisobenimélovéka i Uprawe jidel a napaj z prirodnich surovin.
[1, 9]

Az donedavna bylo pri¥adym ukolem lidstva obstarani dostat&ho mnoZstvi potravin
pro vlastni obZivu. Tento problénigstal byt aktualni v hospoisky vysglych zemich

v poslednich desetiletich acady rist naroky trhu na jakost potravin. Potravagtala byt
pouze nutnosti, ale stala se také jednou z Zielotmadosti. V sotasné dob trh

S potravinami pozaduje rozmanité, chutné a spdcidlrobky ( nizkoenergetické, zdravi
pros@Esné, potravinové dogiky). Tyto poZzadavky vedou zako#i rozvoji oboru vonnych

a chwovych latek. V divejSich dobéach slouzily proffpravu vonnych a chiovych latek
pouze pirodni zdroje, jako jsou silice, extraktydtu a karem a rékteré Ziva@isné produk-
ty. Zavedeni modernich analytickych metod a rozr@losti strukturyé&chto latek byly
popudem k syntézam anafogZnalost chemického sloZeniifpdnich aromatickych latek
slouzi k vytvdieni pozadovanych tyipvini s nejmensim gtem slozek, které by byly
schopny nahradit komplikovan&imdni sn&si v odpovidajici koncentraci. Vonné a chu-
tové latky ndm umailji sestavovat séisi ( aromata, koncentraty, bazatd. ) schopné
chwové upravovat potraviny, které vigseehu zpracovani nebo skladovani ztratily svou
typickou \ani, pripravit potraviny senzoricky zadouci, coz souvisiykledavanim nahrad-
nich zdroji potravin. [14]

Aroma je souhrnny nazev pro ¢ha vini pozivatin. Nositeli aroma pozivatin jsou aroma-

tické latky, nap. sloZzky silic kdeni jsou vonné latky, kyselina citrénova v ovoclgtkou
chuwovou. [2]

! Baze — sms aromatickych latek, ktera ma typickou poZadovawui, piipadré i chuw a neobsahuje

Zadné rozpouétlo
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2 VNIMANI AROMAT

Aromatické latky rostlin - silice - vyvolavaji ugich organism vedle viemu Wné a chuti
také dilezitou biologickou aktivitu. Tato bioaktivitaipobi na fiznych organovych arov-
nich a vyvolava wité Zadouci tinky podle druhu pouzité silice. Bioaktivita se k3ze-
projevuje pouze iiznivymi vlivy, mize vyvolavat i dinky nezadouci. Rostlinné silice
obsahuji i latky, které se projevujiznym stupsm jedovatosti - toxicity. Silice, které ob-
sahuji tyto latky, se potom nepouZzivajibec nebo jen omezé&nPisobi-li rostlinné silice

svou biologickou aktivitou, pak hoyione o aromaterapii. [18]

2.1 Smyslové vnimani

Smyslovy organ se &lovéka sklada zert hlavnichc¢asti, a to pedre z cidla (receptoru),
které gijima popudy z vijSku (tzv. vigjSi podrety) nebo i z vnitku €la. V ptipad senzo-
rické analyzy potravin to vSak jsou t&mvyhradré podréty z vrgjSku. Popud vyvolava
podrazdni receptoit a vznika vzruch, coz je zpravidla tok ibnTento vzruch, vychézeji-
ci z receptoru, se nazyva \mit podrét. Vzruchy, které z CNSftjwadkji k receptoim
aferentni nervova vldkna, mohou zesilovat neboabesfat citlivost receptérk pasobeni
urcitého podgtu, tj. vytvaeji optimalni podminky pro zdznam informaci o vlastnos-
tech misobicich podéta uz v nejperifergjSichcastech analyzator- v receptorech. Cilem
je, aby se pozornost sotetila na vyznamné informace neeozptylovala se

nepodstatnymi vlivy. [6, 10]

2.2 Smysloveé receptory a jejich rozdleni

Clovek je vybaven mnoha smyslovymi organy, které jsdwpay ffjimat urité typy
podretu. Receptorovéast smyslového organu je z anatomického hledist&nou dosti
slozita a vyznéuje se velikou citlivosti a speaifiosti. To znamena, Ze je schopiigimpat
jen ukité typy podgta, ale k Em je mimdadre citliva. Podle druhu poditu clime recep-
tory takto: [6, 11]

» chemoreceptory-¢idlo chuwové,cichové a utrobni chemoreceptory,
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» mechanoreceptory- tlakové receptory kozni; svalové, Slachové calshi; baro-

receptory v cévach; plicni receptory; vestibulashichové,

» radioreceptory — zrak a tepelna a chladowditka kozni.

Podle lokalizace a podle &gobu fisobeni podéti rozcElujeme receptory takto: [11]

1. exteroreceptoryse drazdi podity pasobicimi zveni (zrak, sluch) nebo dotykem

(kozni¢idla, chu, ¢ich). Exteroreceptorydime na:

» somatické- exteroreceptory - dalkové
- kdaustni

- proprioreceptor

» utrobni - visceroreceptory interoreceptory

- angioreceptory

2. proprioreceptory jsou receptory ve Slachach, svalech a kloubech,

3. visceroreceptory jsou v Utrobach a drazdi se mechanickymi a chgmiclkzme-

nami,

4. angiroreceptory jsou v cévach a reaguji naémy chemického slozeni krve,

(621

. interoreceptory se drazdi podiy pisobicimi uvnit organismu.

2.3 Anatomie a funkce smyslovych receptair

2.3.1 Chutovy smysl|

Chuwové ustroji je draztho chemickymi latkami rozpudtymi ve slindch nebo ve véd
Sidlo ch#ového smyslu je v dutéindstni, a to nejen na jazyku, ale také v zadsti nek-
kého patra, na jazylce a v hortésti hltanu. U novorozefgsou receptory roz&ny po

VEétSi ¢asti ustni dutiny nez u dadgch osob, kdezto u doslych je jich WtSina na jazyku,
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kde vSak #izné typy jsou umighy na fiznych mistech jazyka, takzézné chut maji

raizna mista vnimani. [6, 13]

Chwové receptory jsou v ckiavych pohéarcich, jez jsou uloZeny v bradavkachkazye
vystelce dutiny Ustni a hltanové. Jsou to ovakiiska. Clovek jich ma kolem 2000.
V kazdém poharku je 10 — 40 adlmwvych burk, které jsouiiznych tyg. Chuové buky
jsou podlouhlé utvary, které jsou v poharkid@ovany podprnymi buikami. Na horni
straré bunky je Sttecek jemnych vlask, kazda biika jich ma asi 40. \&thto vlascich
patrré chuwové aktivni latky reaguji s proteinovymi molekulamiceptoru. Biilka ma
v roz8tené spodnéasti jadro a zespodu se s ni stykaji neuronownaléktera podrazadi
piebiraji. Vzruch je pak veden jednak do oblasti bkgmpu a odtud do korové oblasti
velkého mozku, jinou drahou se dostavaji do korolkasti Gyrus postcentralisRizné
oblasti Ustni dutiny maji pohéarky, z nichZ se virvede éiznymi nervy najp trojklanym,

licnim, jazykohrtanovym a bloudivym. [6, 11]

Chwové receptory jsourpmEnéné buiky epitelu, tedy sekundarni, na které jsou dale na-
pojena nervova vlakna. Ctwvé buiky se neustale obnovujigkteré maji Zivotnost jen
neékolik dni, jiné az ®kolik tydni. Kromé chuwovych burk se na chtovém vnimani podi-

leji také volna nervova zakéeni. [6]

Chuwové receptory jsou do jisté miry specializovankzéarozezndvamechkolik zéklad-

nich chuti, vnimanych prdsdnictvim fiznych ner: [6]

» chut sladka— vyvolana gkterymi anorganickymi solemi, cukry aznymi dusika-
tymi sloweninami, jako je glycin nebo L-alanin. Aktivni rgxtery jsou na Sgce

jazyka,

» chut’ horka — zpisobena alkaloidy aékterymi hydrofébnimi aminokyselinami,
peptidy, anorganickymi solemi &kterymi fenolickymi latkami. Aktivni receptory

jsou vzadu na jazyku,

» chut sland— zpisobena vysokymi koncentracengkterych anorganickych iott
hlavre sodnymi, draselnymi a lithinymi. Chloridové ionpysobi jako aktivatory.

Aktivni receptory jsou na stranach jazyka,

» chut kyseld — zpisobena znymi Bronstedovymi kyselinami (latky uvaljici

proton). V neutralnim prostdi mizou byt aktivni také dusikaté skupiny se schop-
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nosti davat protony (tak se vyshje chu’ histidinu). Aktivni receptory jsou na

stranach jazyka,

» chut umami — hlavré zpisobena glutamanem hydrogensodnym. Je vniména na

zadnic¢asti jazyka a dutiny ustni,

» chut trpka a svirava — zpisobena hlavhpolyfenolickymi latkami a hlinitymi so-

lemi. Vnimana viiznych¢astech ustni dutiny,

» chut’ kovova — zpisobena dvouvalentnimi kationtyzkych kowi, hlavre Zeleza,

které reaguji s bilkovinami chiavych receptat,

» chut’ palé¢iva — zpisobenairznymi heteroglykosidy. Nefdve ji poctujeme na ja-

zyku a pak se Hipo zn&nécasti Ustni dutiny.

Chuwovy smysl samotny nema velky vyznam, ale vy&aga uplaiuje jako komplexni
(jednotny) senzoricky viem chuti ain¢, vyvolany sodasré vonnymi i chwovymi latka-

mi. Takovy komplexni vjem se dnéasto oznéuje anglickym terminerfiavour. [3, 6]

2.3.2 Cichovy smysl

Na rozdil od ostatnich smysheni znam fesny mechanismuschového vnimani. ¥n¢ se
proto definuje jako vlastnost latek vnimana nadetinm do nosni dutiny nebo do dstni

dutiny a zfsobujici jiny vjem nez chiovy, hmatovy, zrakovy, teploty nebo bolesti. [6]

Cichové vjemy jsou hodnoceny zm& emotivré. Prijemné viemy se oziaji jako ving
(pokud jsou vnimany nadechnutim do nosni dutinygonaroma (pokud do nosni dutiny

piechazeji z Ustni dutiny). Ndgmnécichové viemy se nazyvaji zapach. [6]

Cichovy receptor je uloZen v nejigSich¢astech dutiny nosni, ve sliznici horni sbpy
a prepazky nosni, v tzv. oblastichové. Recefni buiky cichoveé jsou tyinkovité ztlusgla
zakorteni nervovych vlaken, v nichZ wista rékolik vliaski. Nervova vlaknagchto burgk
prochazeji otirky v kosti¢ichové do jader bulbus olfactoriuskde na 8 navazuji neu-

rony vedouci do mozkovéiky. [11]
Prib¢h podrazdni ¢ichového receptoru je komplikovany. Aktivni latkausin nejprve vy-
tvofit komplex s penosovym proteinem, aby mohl proniknout vr&teu slizu

k receptorovym vlaskn. Tam reaguje s tzv. G-proteiny &mnjejich konformaci. Tim se
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uvolni na #m vazan&ada na sebe navazujicich enzyiysledkem jejichtinnosti je tok

vvvvv

porekud odlisSny pro etherickéiwné a pro hnilobné pachy. [6]

2.3.3 Zrakovy smysl|

Zrakovym smyslem jeélovék schopen vnimat elektromagnetickéezd vinového rozsahu
370 az 780 nm. Hlavnim orgadnem zraku je okdemé @ni kouli uloZenou v duthoéni-
ce, tvdi ji tii vrstvy: bélma, cévnatka a sitnice. Oko je slozit&tkdomna soustava. $v
telné paprsky prochazeji optickou soustavou okaoé ha sitnici pevraceny a zmenseny

obraz pozorovanéhdednttu. [6, 13]

2.3.4 Sluchovy smysl

Sluchovym smyslem jélovék schopen vnimat vémi o frekvenci mezi 16 Hz az 20 000
Hz. Sluchovym organem je ucho, ktegdiohe na ti hlavnicasti: vrejSi ucho, stedni ucho,
vnitini ucho. Zvukové viny jsou vedenygs zevni ucho k blance bubinku, kterou rozkmi-
taji. Kmity bubinku jsou fenaseny fes 3 stedousni kstky na ovalné okénko a dale do
kapaliny vnitniho ucha. Rozvkni tekutin rozkmita bazalni membranu Cortiho organu
jeho vlaskové biky narazeji na kryci membranu, tim se podrazditargk dostediva
vlakna sluchového nervu. Nervovy vzruch je vedertsbvym nervem dotiky mozkové.

[6, 13]

2.3.5 Hmatové smysly

Hmatové smysly jsou dva, které informuji o odliSmyevech a je jistou nédlednosti lid-
stva, Ze v minulosti nebyly néleZitozliSeny, takZze se pro oboji pouziva stejny tarmi

V odbornych projevech se ovSem rozliSuje a uvadicde
» taktilni nebo-lisomesthetickysmyslsidlici v pokoZce a ve sliznicich,

» kinestheticky smyslsidlici ve svalech, Slachach a kloubech.
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3 LEGISLATIVA

NaSe legislativa &i latky urené k aromatizaci na chemicky definované: [22]

» prirodni aromatické latky, které se ziskavaji ziippzenych materidl biotechno-

logickymi (biochemickymi a mikrobiologickymi) a ddimi postupy,

» aromatické latky piirodné identické, které jsou ziskavany syntézami, ale jsou

identické s latkamiiitomnymi v girozenych materialech,

» umélé aromatické latky, které jsou ziskdvany syntézami, ale nejsou idkéti

s prirodnimi aromatickymi latkami.

Podle vyhlasky 447/2004 Sbh. slovaihpdni” nebo jakékoliv jiné slovo s podobnym vy-
znamem miZze byt pouZzito pouze pro latkyaené k aromatizaci, jejichz aromaticka slozka
obsahuje vyhradnlatky ucené k aromatizaci ziskané ze surovin rostlinnéHmm r#vasis-
ného mivodu nebo aromatick&ipravky ziskané fyzikalnimi, enzymovymi nebo mikiFob
alnimi pochody z rostlinnych nebo zisnych surovin, které nejsou chemicky definova-
nou latkou a kterésobi natichové nebaichové a chtiové receptorglovéka a vyvo-

lava viem wing, nebo win¢ a chuti. [12]

U latek ugenych k aromatizaci, které nejsou chemicky defingwai sloweninami, ale

smesitady slogenin se rozlisuji: [15]

» aromatické pripravky ziskané shora uvedenymi metodami z potravin, nespi-

vatin a dalSich materidkostlinného a Ziv&éiSného fivodu,
» reakéni (kondenzani) aromatické pripravky ziskané zatvem nejastji smeési
aminokyselin aj. dusikatych sléenin s cukry, fipadreé s dalSimi slogeninami i

teplotach do 18tT,

» kourové aromatické pripravky ziskané ze zplodin pyrolyzy matetigbouziva-

nych tradén¢ k uzeni potravin.
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Za aroma se nepovazuiji latky klasifikované jakagonhy, které maji vylané chu’ slad-
kou, kyselou, htkou nebo slanou, ani materialy, které se vymjiavlastnim aromatem, ale

k vyroke aromatickych latek a aromatickyctigravki se neuzivaiji. [4]

DalSi pouzivané odborné terminy: [15]

» aromatické latky jsou veSkeré v oboru vonnych a ¢bwych latek pouZzivané lat-
ky, které fisobi natichové nebo (a) chiové receptorglovéka a vyvolavaji dojem

viné nebo také chuti,
» chut'ové latky jsou vesSkeré latky, které vyvolavaji na jazykuedojréjake chuti.
Mohou také vo#t, ale nemusi,

» vonné latky jsou latky, které fisobi nacichové receptory a #igobuji dojem uné

nebo pachu. Mohou také&gobit na chtiové receptory,

» aroma je komplexni viem vyvolany vonnymi a dfavymi latkami, nebo vyrobek

pouzivany k ochucenfiznych produki,

» baze(aromatické nebo vonné) je &svonnych nebo (a) chavych latek, ktera ma

intenzivni vyhragnou \vani, pogipad chw’, nékdy také nazyvany komplex.
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4 PRUMYSLOVA VYROBA AROMAT

V&echna aromata se vygibjednak v fiznych vydatnosteéhresp. koncentracich, jednak
v riznych forméach. Absolutni&Sina aromat se vyrabi ve foéntekuté nebo praskove.

Mnohem méa se produkuje aromat pastovych nebo ve togeii. [1]

4.1 Noske, rozpoustdla a stabilizatory aromat

Noske a rozpousgtlla jsou latky, které se pouZzivaji k rozp@nstiedni, disperzi (rozpty-
lovani) a jiné fyzikalni upravaromat. Nesmiitom meénit jejich technologickou funkci.
Pouzivanimdchto latek se usnédje manipulace, aplikace nebo pouZitidatné latky. Za
nosice a rozpougtlla se nepovaZzuji latky obecpovazované za potraviny a latky, které
maji primarg funkci kyseliny nebo regulatoru kyselosti a kteg2pouzivaji v
nezbytném mnoZstvi. PouZivani rigisfe omezeno ud&ské vyzZivy. Pro jeji vyrobu se smi

pouzivat jako noge pouze dkteré latky. [19]

Jako rozpougtlo pro tekutd aromata se pouzivacasgji ethanol (rafinovany lih)tzné
koncentrace, acetylovany glycerol (diacetin a #&ian), triethylcitrat a propylenglykol.
Pouzivani rostlinnych ol&jjako rozpoug&tdla je riskantni, protoZe oleje brzy Zluknou, coz

zpiasobuje znehodnoceni aromatu. [1]

Volba rozpoustdla sefidi podle toho, pro jaké vyrobky jed@no. Pro aromata na nealko-
holické napoje aievazre vodu obsahujici pozZivatiny, se jako rozpedis nefastji pou-
Ziva zedny ethanol, ménjiz diacetin a tam, kde je povoleno, také propglgkol. Pro
aromata k ochucovani kandya vyrobki s malym obsahem vodyfipadré vyrobki, které
se po aromatizaci jeStraltivaji, se jako rozpoustla nefastji pouzivaji propylenglykol,

triacetin a triethylcitrat. [1]

Praskova aromata obsahuji misto rozpmedttzv. nosie. MiZe to byt cukr, dextrdza,

laktéza, Skrob, maltodextrin, mouka, susené mléiip,jemns mleté kdeni atd. Nosi se

2 Vydatnost — vyznam Gdaje o vydatnosti neni vyé&tajednots. Nejcastji se udava jako poin hmotnost-
nich difi aromatu k pitné vag] pii némz Ize aromaichem a chuti spolehlrozeznat (nap 1:100, 1:1000
atd.)
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voli takovy, aby se ddb pojil s prosiedim, v #mz méa byt aroma pouzito.ckdy je vy-

hodné nosie kombinovat. [1]

Jako nosie a rozpougtlla aromat se pouzivaji maltodextrin, nativni a iflcavané Skro-
by, potraviny a potravinové suroviny. Dale smi pyo tento del pouzivany nose a
rozpousdtdla aromat uvedené ve zvlastnim pravnitadpisé, a to za podminek vém
uvedenych. Jako rozpo#dto smi byt také pouzit benzylalkohokitem obsah této latky
v potraviré uréené ke spdebs nesmi byt vy$si nez 100 mg™. i nealkoholickych napbj

a 300 mg . kg u ostatnich potravin. [12]

K zajis&ni stability aromat s byt pouzivany pouze antioxidanty a konzervanwgde-
né ve zvlastnim pravnimigdpise, ozngené E 200, E 202, E 203, E 210 az E 228, E 300,
E 301, E 302, E 304, E 306, E 307, E 312, E 328RE Pro tentodel sneji byt tyto latky

pouzivany pouze v nezbytném mnoZzstvirpbhém k zaji&ni adrznosti aromatu. [12]

4.2 Druhy aromatickych latek

4.2.1 Cira tekuta aromata

Vyroba ¢irych tekutych aromat je patmé jednoduchd. Olejovité aromatické latky se roz-
pusti v koncentrovaném rozpogdie. U zedtnych lihovych aromat (tresti) se pak za in-
tenzivniho michani pomaluipousti gedepsané mnozstvi vodyiipadreé dalSich sloZzek
neobsahujicich vodu. Dojde-li k vyléeni oleje a vzniku zakalu, necha sessrastat, fi-
padre se vychladi. Olejova vrstva se @étich kalné aroma se filtruje az do odstmainzaka-

lu. [1]

% Vyhlaskac. 304/2004 Sb., kterou se stanovi drubigginych latek a extrakich rozpougdel a podminky

jejich pouziti g vyrobé potravin.
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4.2.2 Emulzni aromata

Emulze je ¥tSinou typu olej ve vag zatimco emulze typu voda v oleji se uplge pre-

devsim u akterych kdentnych aromat. [1]

Emulzniaromata typu olej ve vod se obvykle vyradji tak, Ze se nejive pipravi podil.
Tim byva nejastji aromaticky koncentrat, ifpadré s dalSimi rozpushymi péisadami.

Nakonec se emulze dokonale zhomogenizuje. [1]

Emulze typuvoda v oleji se gipravuje obdob#, s tim rozdilem, Ze se vodni faziédava

za intenzivniho michani k fazi olejové. [1]

4.2.3 Préaskové aroma

Na nost se v michacim Z&eni nanese tekuty aromaticky koncentrat éssee pak @t
kladre promicha tak, aby aroma bylo v prasku stejermhrozptyleno. Je-li aroma snadno
oxidovatelné vzdusnym kyslikemfigdva se do aromatického koncentratu vhodny antio-
xidant. Takto pipravena praskova aroma maji pogné¢ malou vydatnost, protoZestgina

noska pojme jen malé mnozstvi aromatickych latek.v§SSich davkach se prasek slepu-

je. Nakonec se praskové aroma prosées phodna sita a plni se do nepropustnychiobal

[1]

4.2.4 Pastovita aromata

Pouzivaji se pro specialnéely, jako je nap aromatizace polev a tukovych naplnikte-

rych polévkovych fipravki a hotovych jidel. [1]

Jsou dvojiho druhu: pro lipofilni nebo pro hydrofilprostedi. Prolipofilni prost ¥edi je
jedinym médiem aromat ztuzeny otejjiny tuk vhodné konzistence. Phydrofilni pro-

stiedi se dlaji pasty na bazi ovocnychehi nebo gdl. Pasty je nutné konzervovat. [1]
Tukové pasty

V nosném tuku se za tepla dokonale rozmichaji atiok#alatky a smis se vypousti na
chlazené rotujici vélce, kde tuhne a&m®r se roztira na jemnou pastu. Pokud se do pasty
piidavaji pevné latky (ndp kakao, kava apod.), musi byt co nejjeéjnmozemlety, aby

v past nevytvdely zrnka. [1]
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Dreiové pasty

Ovocna nebo zeleninovdell se naedi teplym roztokem cukru, obsahujicim stabdiida
a konzervani prisady. VSe seukladns rozmicha, fida se aromaticky koncentrat a&m

se za chlazeni homogenizuje. [1]

4.2.5 Zapouzdiena aromata
ModerrejSi, podstaté lepSi forma praskovych aromat. [1]

Vyrabi se sprejovym susenim. Ob&gprejo¢ susSené kieni mize byt povazovano za
malé kapsle aktivnidnové a nebo chiové ingredience, které jsou zachyceny nadnosi
Sprejo¥ suSené kapsle jsou téirkulovité ¢astice, kazda obsahujici vysokyépb olejo-

vych globuli nebo pevnyctaste€ek. NejtekugjSi ¢i nejpevrgjSi materialy mohou byt za-

kapsulovany, jestlize jsou hydrofébfiihydrofilni. [16]

Role nosie je dvoji: usnaitlije sprejovani a enkapsulaci oatug aktivni slozky. Vytipo-
vani noste zalezi na dalSich aplikacich. Je nezbytné vylwsk, ktery pro atomizaciip
vysokych koncentracich dokaze zformovat drobré dkgpiObecr aktivni slozka je smi-
chana spolkné s emulsifikatorem a potom zhomogenizovana do kaztdytvoti se roztok
nebo emulze oleje a vody, ve které fe&gmno kdeni ve vysokém pidu sub-mikronovych
casteékach nebo olejovych globulich obklopenych vodnymtokem nosie. Tento roztok
je pumpovan do atomizéru. Kdyz jemné K&gi emulze, vytvéené atomizaci, firhazeji
do kontaktu s horkym vzduchem v suSici keewlhkost se vygaje a nosiovy materidl
tuhne. Tim jsouwastice chtiového zakladu uzateny suchou ské@pkou vytvéenou nosi-
¢em. Povrch kapek se vysuSi nejtle a vytvdi hranini vrstvu branici difazi. Malé mo-
lekuly vody rychle difunduji skrz tuto bariéru, ato WtSi molekuly jsou zadrZzovany.
Tato selektivni permeabilita (propustnost) dovoltgeidni evaporativody s minimalni
ztratou pachovych slozek temi. Zaroveé evaporace vody ochladi povreastic. To chrani
teplotré-senzitivni slozky proti fehtati a termalni degradaci.Ve sprejausenych mikro-

kapslich je aktivni slozka chré&ma, dokud neni poZzadovano jeji uvain [16]

* Evaporace - odpavani
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5 UVOD DO SENZORICKE ANALYZY

Senzoricka analyza je jedna z metod, ktera wmezhodnotit jakost potravin. Jejintet
lem je zji§ovani organoleptickych vlastnosti potravin, tedgsthosti, které jsou vnimany

lidskymi smysly. [5]

Senzoricka analyza nezahrnuje pouze hodnoceni, @ati vzhledu, &n¢ ¢i textury. Ro-
zezndvametyii zakladni chut — sladkou, slanou, kkou a kyselou. Kazda z chuti je vni-
mana jinoucasti jazyka. Krom zakladnich chuti rozliSujeme j¢sthuw’ umami, ktera je
vyvolavana zvyragovai chug, kterymi jsou nap glutaman sodnyi inosinat. Jako dalSi

Ize jmenovat chtipakivou, sviravou, kovovou. [20]

Podle normy ISO 5492 se organoleptickd vlastnasimanacichovym organem, nazyva
pach. Nekteri autdi se nedomnivaji, Ze pach je slovo citmeutralni. Fljemné vjemy jsou
pak rozéleny na wini (vnimané nadechnutim do nosni dutiny) a aronménfané, pokud
do nosni dutiny fichazeji z dutiny Ustni), kdezto rigpmné vjemy se oziaji jako za-

pach.Cichovy smysl se i hodnoceni potravin uplatije zarové s chuti v komplexnim

viemu, ktery se nazyva flavour. [20]

Potraviny niizeme hodnotit také fyzikalni nebo chemickou analyZenzorickou analy-

zou se vSak stanovi ne pa@tin ale viemy, u nichZ se také uplaje zpracovani informace

ziskané smyslovymi receptory v centralni nervovastog, takZze vysledky senzorické
analyzy nejsou srovnatelné s vysledky fyzikalnicmehemické analyzy a nedaji se jimi
nahradit. [6]
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6 PODMINKY PRO SENZORICKE HODNOCENI

Podminky pro senzorické hodnoceni modernimi metodamoli takové, aby se co nejvi-
ce odstranily rusivé vlivy a zlepSila se talegnost stanoveni a aby se dosahlo objektiv-
nich, vzajema srovnatelnych, vysledk Uspdadanim senzorického pracov¥i&e zabyva
norma ISO 8589, kterou je definovano vybaveni roisin zpisob gipravy a pedkladani
vzorki. DalSimi normami je stanoveno pouZzivani spravnémvoslovi, Skoleni a zkouSe-

ni hodnotitel a postup p jednotlivych metodach senzorické analyzy. [7, 20]

6.1 Vybaveni laboratofe pro senzorickou analyzu

Podminky pro uspg@dani senzorického pracowi§sou stanovenyeskou technickou nor-

mouCSN ISO 858%becné s@rnice pro uspsadani senzorického pracows{s]

Uspaadani zkuSebnich mistnosti k pro#aid senzorického hodnoceni musi z&isat
stalé, kontrolovatelné podminky s minimem ruSivydivi, k snizeni dinka, které by

mohly mit na lidsky asudek psychologické faktorfyzikalni podminky. [8]

Senzoricka laboratdoy nela byt umiséna v klidnécasti budovy, aby hodnotitele nerusil
hluk. Minimalnimi pozadavky jsou, aby senzorickdeatd byla roza&lena na zkuSebni
prostor, ve kterém jsou umdsly jednotlivé koje, oddleny od gipravného prostoru tak,

aby do zkuSebniho prostoru nevnikaly Zadné pa@y}. [

Sttny mistnosti maji byt jasne, &le barvy, nejlépe krémoveé nebo v jinénétdm, téngt
bilém odstinu. Intenzivni zbarvengst zvIas¢ zkuSebnich kéji, jsobi rusi¢ pii hodno-
ceni barvy a celkovéipatelnosti vzhledu. Je vhodné, jestlize jsoéngtdo vySe 2 m od
podlahy pokryty olejovym né&tem, kachkkkami nebo v podobné lehkistitelné Upray.
Obrazy a napisy natsach fisobi rusi. [7]

Podlaha i pracovni stoly maji byt pokryty hladkéehce omyvatelnou hmotou bez spar

a z materialu, ktery neabsorbuje pachy. [7]

Oswtleni mistnosti ma byt rovnaimé, o konstantni jasnosti, dostaté intenzity a stalé
barvy. Os¥tleni nejlepsi kvality odpovida rozptylenému dennisétlu. Dnes se doporu-

¢uje denni osétleni zcela nahradit wtym oswtlenim, které svymi spektralnimi charakte-
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ristikami odpovida z&ni slunéniho povrchu a jeiesrji definovano nez denni &tlo.
[7]

Teplota mistnosti ma byt stala, nejlépe mezi 18, bshem posuzovani nema byt
v mistnosti pitvan nebo otetené okno. Optimalni je klimatizace mistnosti, umgici
krome stalé teploty i stalou relativni vihkost 75 % gknse ma relativni vihkost pohybovat
v rozmezi 40 — 80 %. [7]

Hodnotitelska koje slouzi k zachovani objektivitgdmoceni. Znemdaitije hodnotiteim
pii senzorické analyze komunikovat mezi selidadnotitel musi v koji pohodthsedt a
na stole musi mit dostatek mista pro posouzenkizoyplihovani protokolu nebo ovlada-
ni terminalu saminného pditace. Osobni pedmety hodnotitele maji byt umi&ty

v prostoru mimo hodnotitelskou kéji, nejlépe v gatmmo zkuSebni mistnost. [7, 20]

Béhem hodnoceni neni povolen vstup cizim osobam déetini mistnosti ani daiprav-
ny. Ventilatory nebo klimatizani zaizeni maji byt nehkkné nebo po dobu vlastniho hod-

noceni vypnuty. [7]

6.2 Priprava a hodnoceni vzork

Mistnost na fipravu vzork ma byt oddlena od zkuSebni mistnosticené k hodnoceni.
Pfi odbéru a manipulaci se vzorkem je nutno mit tieteli, Ze se nejedna o analyzu che-
mickou, ale Ze vzorky jsou &¢gny ke konzumaci. Prot@them gipravy vzorki pro senzo-
rické posuzovani je nutné zajistit jejich zdravatezavadnost arppodavani dbéat na to,
aby byly vzorky bez etiket nebo jinak snadno idéwvatelné, coZz by mohlo negati&n
ovlivnit hodnoceni vzorku. Pro zajiti anonymity vzorik se pouziva vhodné oztwvani

— nagf. ttimistné kody. [5, 20]

Vzorky potravinéskych vyrobk se gedkladaji temperované na teplotii, piz byva vzo-
rek bBEzné konzumovan, pdipad jeS€ na teplotu, fi niz se nejnapadii projevuji vady

a rozdily jakosti. [7]

Vzorek se k hodnoceni musi podavat v dostees mnozstvi. Obvykle posial5 az 20
ml kapalného vzorku a 20 az 30 g tuhého vzorkukahkterym hodnocenim se podava
i tiikrat vice. [20]
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K podavani vzork se nejlépe ogdcila okénka spojujici idpravnu s hodnotitelskymi
kojemi. Okénka maji byt opana dobe €snicimi, ale hladce pohyblivymi dkiy. [7]

Nadobi pouzivané pro podavani vabitk senzorické analyze musi byt zdravotreza-
vadné, bez wn¢, zapachu, ani nesmfippmat cizi vin¢ a pachy. Nejvhod#j§im materia-
lem je sklo, porcelan nebo keramikaild®ry maji byt nerezové, protoze hlinikové, ocelové

nebo zinkové mohou dodavat pokrmu kovovéicho'. [7]

Nadoby, ve kterych jsourpdkladany vzorky k posouzeni, maji mit v téZze pokuad
vSechny stejny tvar, vzhled, velikost i barvu. Ped&teré druhy napdj (nag. lihoviny,
vino, pivo,¢aj) jsou gedepsany degusiai sklenky nebo nadobky ditého tvaru. Pokud
nejsou k dispozici, pouzije se nadobek jim co néfiEjSich nebo BZn¢ pri konzumu

téchto napaj pouzivanych. [7]

P podrazaéni receptoru chutdi ¢ichu ziskany viem neodezniva okamizile proto nutné
zarazovat mezi hodnocenimi dost&ié pauzy, abyiedchozi viem neovlivnil hodnoceni
vjemu nasledujiciho. Dale se vyuZivaji tzv. neigédory chuti, kterymi se odstrani zbytky
piedeSlého sousta z Ustni dutiny. ¢deigji se pouziva voda, kterou po pouziti vyplivuje-
me, ale podle charakteru hodnoceného vzorkutsgg mouzit hiky ¢aj, mineralkai vod-
ka nebo naopak pro tekuté vzorky se pouzivaji tatky nag. bilé pe&ivo, chléb, jablko.
Unava receptoru se da odstranitazenim pestavky. Daleko&tsi je odstranit Gnavu psy-
chickou. Hodnotitel Bhem analyzy musi byt pinsoustedin, musi si udrZovat na praco-

visti parddek iadre a peliveé vypliovat hodnotitelsky protokol. [20]

6.3 Hodnotitelé

Pro hodnoceni senzorickych (¢lowych) parameftr vSech potravin a pochutin jsou za-
kladnim gistrojem lidské smysly, a tedjovek, odborr nazyvany degustétor. Pro velkou
cast laické veejnosti je degustator vniman jako osoba s ideabéqvni naplni. Nicmén
profesionalni degustator musi spvatfadu podminek a nejen znat, ale odird

Zovat spoustu pravidel agalpigi spojenych se senzorickym hodnocenim. [17]

Pro senzorické hodnoceni je nutné mit skupinu hibhig tzv. panel. Hodnotitelé (posu-
zovatelé) sedi podle normy ISO 8586-1 d#itskupin: posuzovatelé, vybrani posuzovate-

|é a experti. [20]
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Podle stup#é zaSkoleni sedi hodnotitelé (téZ posuzovatelé nebo mezinarodemminem

assesh) na neskolené, kratce zaskolené, Skolené, exdeity

Osoby vybrané za hodnotitele museji prégilou zkousSek, kterymi se prokaze jejich fy-
zicka a psychicka Zsobilost k posuzovani. Tyto zkouSky jelia v pravidelnych interva-

lech opakovat. [7]

Skoleni kandiddt na senzorické posuzovatele probiha ve dséstiech. Prvniast zahrnuje
teoretické zaklady a zasady senzorické analyagt druha je za#étena na praktickérp-
zkouseni, ve které se kandidati seznami s metodangterialy pouzivanymi v senzorické

analyze. [5]

Pro spravné provedeni senzorické analyzy jsou pumdho kandidata na posuzovatele
nezbytné alesgominimalni teoretické znalosti o tom, jaké rozezae smysly, jaké za-
kladni metody se pro posuzovani vaopgouzivaji, jak vzorky spra¥ndegustovat. Je také
nezbytné zdraznit vyznam neutralizatbra geestavek Bhem degustace a seznamit kandi-
daty s negativnimi jevy, které mohou jejich vykowlivnit (napt. nachlazeni, kaeni).
Posuzovatelé si musi osvojitupeh degustace, nait se pracovat samostéta spravi

vypliovat dotazniky. [5]

Teoretické zaklady se zpravidla posuzovatelprednasi ped gezkuSovanim a vyoem
do panelu. Kratké og¥eni znalosti a konkrétni pokyny pro degustacipskoji pravidel-
n¢ pii kazdém setkani panelu posuzovateto konkrétni Gel, tedy pro praktické hodno-

ceni daného vyrobku. [5]

Teoretické znalosti posuzovatge nezbytné neustale rozvijet a zlepSovat v sausatim,
jak se s rostoucim ptem provedenych praktickych degustaci a vycvikeep&lji jejich

schopnosti a postupuji v Zééku klasifikace posuzovatele snem k expefim. [5]

K praktickému pezkouseni do panelu posuzovatek Ezné pouzivaji metody uvedené
v CSN I1SO 8586-1, a to srovnavaci zkouska, zkouskadptekci poditu, zkouska pro
rozliSovani mezi arowmi intenzity pod#tu a zkouSka pro schopnost popisu pachu

a textury. Na zaklagdvysledki je pak proveden vy kandidati do panelu posuzovatel
[5]
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6.3.1 Vycvik hodnotitela

Po gedkEzném vykru posuzovatdl, ktefi prokazali utité predpoklady v zakladnich zna-
lostech patebnych pro senzorickou analyzu, nasleduje jejiatvikys cilem zlepSit a
sjednotit schopnosti jednotlivychilena panelu. Je uZitmé Skolit posuzovatele
v zakladnich znalostech o vyrobcich, o jejich vyriob postupu a vadach, které sgpd-
né u vyrobki mohou vyskytnout. Posuzovatelé se musi vzdy roabetd objektivié
a nepihlizet k vlastnim oblibanti nechutim, coz samégjmé neplati u preferagmich
zkousek. [5]

Pro spravné rozliSovani a popisovani chuti a paehyi vycviku pouZzivaji zkousky srov-
navani, rozpoznani, parového porovnani, trojuhelrdka duo-trio zkouska. Pagtg jsou
nejprve pedkladany jako vodné roztoky, které mohou byt miani zkuSenosti nahrazeny
skute&nymi potravinami nebo napoji. Dal&st vycviku je zagiena na hodnoceni s pou-

Zitim stupnic a na pouZzivani deskrifitof5]

Po zakladnim vycviku mohou posuzovatelé podstodai§i vycvik pro utity vyrobek.
Napli vycviku zavisi na tom, zda se sestavuje panergedilové nebo deskriptivni posu-

zovani. [5]

Pti rozdilovém posuzovani séqukladaji vzorky a hodnoti se pomoci rozdilovycbuek
Sek. Pro deskriptivni analyzu musi posuzovatelatigkusenosti se Sirokym rozsahem
raznych vyrobki a nagit se formulovat deskriptory pro popis organolefpjich viastnosti.

[5]

Kandidati, ktéi po prezkouSeni a vycviku stab#rdosahuji nejlepSich vysledikjsou po-
vazovani za vybrané posuzovatele a jsdazeni do databaze, ze které se pak vybira panel
posuzovatél pro konkrétni zkouSky. Plati, Ze posuzovatel vijogno (East na jedné
zkouSce nemusi byt vhodny préast na jiné, stefnjako posuzovatel vylaieny z jedné
zkouSky nemusi byt nevhodny pro zkousky ostatnkovlyacinnost vybranych posuzova-

tela je nutné pravidekhsledovat. [5]

6.4 Doba a délka hodnoceni

Jako nejvhodgjsi denni doba k posuzovani se dogaje doba od 9 — 11 hodin dopoledne

a od 14 — 16 hodin odpoledne. Pokud to neni nezbytimé, nerélo by posuzovani trvat
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déle nez 2 — 3 hodiny detircetre prestavek. Mezi jednotlivymi zkouSkantaami vzor-
k) se i degustacich dopoéuje 20 — 30 minutovérpstavky, pi hodnoceni barvy nebo
textury mohou byt festavky kratSi, protoZze hodnoceni je shéamahavée nez hodnoceni
chuti a vang. [7]

Mezi degustacemi dvou po sobasledujicich vzorkje treba pdkat 40 — 100 sekund. [7]
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7 METODY LABORATORNI SENZORICKE ANALYZY

K hlavnim metodam senzorické analyzyip§20]

1. preferentni zkousky - pomoci nich se zjiflje zajem spaebiteli o nové a nebo inovo-
vane vyrobky. Testy (hlasovaci nebo dotaznikov@) galoZené na subjektivnich pocitech
neskolenych hodnotitel Jsou jednoduché, ale pro ziskani objektivnictedjs jsou teba
srozumitelg formulované otazky a informace o smyslu testuraspEm zgsobu hodno-
ceni. Vysledky slouZzi vyrolsien potravin pi rozhodovani o dalSim zasieni vyroby pod-

niku,

2. metody rozdilové nebo-li rozliSovaci fejich ukolem je zji&tni, zda mezi vzorky exis-
tuje nebo neexistuje rozdil v organoleptickych triastech nebo senzorické vlastnosti.

Nejcastji se porovnavaji dva vzorky,

3. metody pdradové —slouzi k orienténimu roztidéni skupiny vzork, k vybéru vzorka
znatelrt se liSicich od ostatnich nebo ke sledovani vigjak&ho faktoru na organoleptic-

ké vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku,

4. hodnoceni srovnanim se standardemhodnotitel srovnava vzorek neb&kolik vzor-
ki s neanonymnim referé&mim vzorkem a hodnoti nejen existenci rozdilu,raieez jeho
velikost. DalSi moZnosti je srovnavani vzorku sgosastandaritla ugeni, kterému se nej-
vice blizi. Obvykle se jedn& o dva &zstandardy, tzn. vyrobek &iovy, standardni a

horSi (na hranicifjjatelnosti),

5. hodnoceni s pouzitim stupnic pati k negasgji pouzivanym metodamipdevsim §
hodnoceni jakosti. Pod pojmem stupnice rozumiadkel stugia (kvality, intenzity, gijem-
nosti) séazenych do wité posloupnosti. Stupnice je tedy vZzdy orientovamaa charakter

vektoru. Velmi roz&ené je pouzivani grafického vyjaai hodnoceni,

6. pomérové (magnitudové) metody —hodnotitel ozn& intenzitu fislusSného pétku

libovolnym cislem u referedniho vzorku (nap 100) a intenzitu potku u neznamého
vzorku pak vyjdd cislem vztazenym ke standardu. Hodnoty nemaji z§ddéotky
a pongry se vypgitaji az @i hodnoceni. Misto numerického vyj&adi I1ze roviz pouzit

i grafické (na polofimce),



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

7. metody slovniho popisu 4e to nejstarSi metoda senzorické analyzy, nefjddgsi po-
stup je kvalitativni popis vjemu. Hodnoceni je kiradjSi, pokud maji hodnotitelé

k dispozici seznam vhodnych termiipro popis viemu,

8. pokud se jednotlivé slozky vyjéd kvantitativreé, mluvime ostanoveni senzorického
profilu . Tyto metody jsou velmi uzit@é pro vyzkumnou a vyvojovatinnost a v provoz-

ni praxi pro objasini charakteru zavad nebéepinosti vzori.

Konkrétni metoda se tedy voli podle charakteru uikp&itu a kvality hodnotitél, mnoz-
stvi vzorku a dalSich faktér[20]

7.1 Metody senzorické analyzy pouzité v praci

7.1.1 Péarova zkouska

Parova zkouska je nejjednodussi z rozliSovaciczék, proto je zvla&vhodna pro sou-
bory hodnotitel s malymi zkuSenostmi, nappii zaskolovani nebo u konzumentskych
zkousek. [7]

Hodnotitel obdrzi par zkoumanych vzérkebo postuphnékolik pari a ma za ukol odpo-
veédét, zda zjisti rozdil mezi vzorky. Vzorky musi byigraveny za stejnych podminek, tj.
zejména ve shodnych nadobach, ve stejném mnozspii stejné teplat. Hodnotitel

ochutnava postugroba vzorky, k ochuthanému vzorku sézm vracetFi zjisténi rozdilu

se rekdy zaazuje dalSi ukol a to &it, ktery vzorek ma &si intenzitu sledovaného znaku

nebo kterému vzorku davdqunost z hlediska senzorické jakosti. [7, 8]

Vyhoda: pro jednoduchost hodnoceni nevyZaduje z¥ld8kladné zaSkoleni hodnotitel
Nevyhoda: Ize dosahnout jen s 50% prapddobnosti spravného vysledku nahodnym

rozhodnutim, a proto je zapebi zn&ného pdétu vysledk (40 az 60). [7, 8]

7.1.2 Poradova zkouska

Hodnotitel obdrziadu vzork v ndhodném usgéadani a mé za ukol jeiselit podle inten-

zity zkoumaného znaku. [7]
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Patet vzorki pii: posouzeni chutije 2 - 6
posouzerniiné je 4 — 10

posouzeni barvy je 180-

Hodnotitel ochutnava vzorky zleva dopravaradiezre je s¢adi podle sledovaného zna-

ku. Potom je ohodnoti znovu aiaeeni upesni._Pokud si neni zcela jistuke znovu

ochutnat sousedici vzorky a kipad zjiSttné nesrovnalosti, gadi ugesni [7]
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8 PSYCHOMETRIKA

Psychometrika se zabyva vztahy mezijsim podrtem a vjemem po strance kvantitativ-
ni. Vztahy mezi intenzitou podtu (u chwovych acichovych podgta je to koncentrace
senzoricky aktivni latky) aifjemnosti vjemu jsou sloZité fifhizkych koncentracichip
tomnost latky neni vnimana a vjem je tedy hedoniwaytralni. B zvySujicich se koncent-
racich pijemnost stoupd k maximu a&gklesa,casto az do negati¥rnvnimanych hodnot
(obr. 1). [6]

U sladké chuti se maximalnfippmnosti dosahnefpkoncentraci kolem 8-10% sacharoézy,
proto ovocné a kolové napoje mivaji tuto sladkvsimi sladké kapaliny byvaji hodno-

ceny meés priznivé nebo az negativn [6]

U kyselych roztok se maxima dosahneimizSich koncentracich &ipvysSich kyselostech
byvaji roztoky hodnoceny negat&nAbsolutni hodnota maximatipgmnosti byva niZsi.
Jest nizSi je maximalni hodnota u slané nebo trpkéichuhoké chuti je maximum vel-
mi nizké a je dosazeno jiZivelmi nizkych koncentracich, nagkofeinu nebo chininu, u

nichz @i vysSich koncentracichtigemnost rychle klesd do negativnich hodnot. [6]

Tab. 1. Koncentrace odpovidajici maximalfijgmnosti chtiového vjemu

Z&Kkladni chd Standardni latka ﬁg;?&rg?j:rgggggigﬁ)m
Sladka sacharoza 9,0
Kysela kyselina vinna 0,28
Slana chlorid sodny 2,0
Hork&a siran chininu 0,0007

Latky o mtizné chuti se zréa¢ ovliviuji, nag. v pritomnosti sladkych latek byva kyselost
nebo hekost podstat® prijatelnéjSi. U skut€nych potravin, které jsou stsmi mnoha sen-

zoricky aktivnich latek, je nutné optimalni konaace stanovit empiricky. [6]
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L

Obr. 1: Zavislost ijemnosti chtiovych vjenii na koncentraci senzoricky aktivnich latek
kde: K = vnimano kladh N = neutralni vjem, Z = vnimano zap#ésrc = koncentrace,

S = sacharéza, T = chlorid sodny, U = kyselina &irwvi = siran chininu

8.1 Ovlivnéni intenzity viemua

V praxi se¢lovék malokdy setkava s potravinami, které by obsahojai jedinou senzo-
ricky aktivni latku. Pokud je jichiftomno vice, ovliviuje ¢asto jedna druhou. Tyto vlivy
byly zkoumany tér& vyhradré u ¢ichovych a chtiovych podsta. V pripadt dvojice sen-

zoricky aktivnich latek mohou nastéitpripady: [6]

1. vzajemrg se chovaji neutralé — kazda psobi s takovou intezitou, jakou byla od-
déler¢ od druhé. Tentoifpad nastava hla¥ru latek znan¢ odliSnych, z nichz kazda rea-

guje s jinym chdovym nebaiichovym receptorem,

2. existuje synergismus- (£inek na intenzitu péitku je u sndsi tSi, nez u kazdé latky
jednotliv. Synergismus byl ndp pozorovan u s#si sacharézy a chloridu sodného

v nizkych koncentracich,
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3. existuje antagonismus- (inek ve snisi je mensi nez u jednotlivych slozek samostat-
né. Antagonismus je velmidiny zvlas¢ u latek strukturé pribuznych, které mohou sou-

téZit o stejna aktivni mista na receptorechiniggavych estar nebo terpein

8.2 Casovy pribéh vniméani chuovych podréti

Smyslové vnimani neni okamzity proces probihajigiteinou rychlosti. Powrné rychle
(fAdow milisekundy) probih& reakce zrakovych a sluchovgoiysti, 0 rico pomalejsi
jsou reakce&ichovych a hmatovych smyslnejpomalejsi je chiovy smysl. Pro senzorické
posouzeni potravin maji mirridny vyznam procesy probihajici v astni déifi konzu-
mu pokrmii a napaj. [6]

Pii Zvykani se iizné slozky aromatu uwvalji raznou rychlosti podle své molekulové
hmotnosti, polarity, takze i senzoricky profil pédha znénam. Nap. u zvykaci gumy

esterové un¢ doznivaji rychleji nez menthol (obr. 2). [6]

Obr. 2: Vyvoj aromatu ip Zvykani zvykaci gumy

R = intenzita viemu, t = doba Zvykani, A = isobatygtat, M = menthol
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. PRAKTICKA CAST
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9 METODIKA PRACE

9.1 Cil prace

Cilem mé bakak&ké prace bylo zjistit zda a pdpadct jaky efekt (synergicky, antagonis-

ticky) ma gidavek cukru a kyseliny citronové na vnimani arachgith latek v napojich.

9.2 Panel posuzovatai

Panel posuzovatielbyl vytvoren ze student 3. rainiku Ustavu potraviridkého inze-

nyrstvi a chemie. Jmenny seznam posuzoidgaliveden v filoze P 1.

Studenti z¢asovych a organizaich divodi nebyli zaSkoleni, tudiz sedi mezi posuzo-
vatele nezasSkolené. Vyhodou nezaSkolenych posugov@, Ze pedloZzeny vzorek
s aromatickou latkou vnimaji steéjjako wtSina spatebiteli konzumujici ochucené napo-
je.

Panel posuzovatilhodnotil celkem 4 druhy aromatickych latek a tomgrarove, citro-
noveé, botivkové a jahodové aroma, které bylotemych koncentracich davkovano do

vodného roztoku.

9.3 Metody pouzité prfi hodnoceni

Poiradovy test pro stanoveni intenzity (koncentrace) ama

Hodnotitelé obdrzeli dvé¢ sady vzork vzdy po ggti neznamych vzorcich:

» 1. sada obsahovala stejnou koncentraci cukru auieySe koncentraci aroma,

» 2. sada obsahovala stejnou koncentraci cukru,@téponcentraci kyseliny citré-

nove a zvysujici se koncentraci aroma.

Hodnotitelé ngli za Ukol @t neznamych vzork segadit podle vnimané intenzity v fadi

s
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intenzitou jako 5. Vysledek & zaznamenat doipdlozeného protokolu. Protokol je uve-
den v giloze P Il. Po vyhodnoceni prviddy byla pedloZena druhfada nezndmych vzor-

k. Posuzovatelé postupovali v hodnoceni stggk u prvni sady vzork

Preferen¢ni test

Posuzovateléostali dva vzorky (z kazdé sady jeden o stejné&&otraci aroma) a do pro-
tokolu meli zaznamenat ten, ktery byl pre prijateln¢jSi. Protokol je uveden wfoze P
.

9.4 Zpracovani vysledki

Ziskana data byla zpracovana pomoci programu Statk& kterého byl vyuZit Friedma-
nav test. Pouziva se k &keni shody arowh sledovaného znaku v souborech vigvo
nych na zaklal R zavislych vybra se stejnymi rozsahy n jednotek. Kazdy jeden z n
hodnotiteli posuzuje rozdilnost R vzarkprostednictvim stanoveného faai od 1 po R.
Testovana hypotézargrpoklada, Ze vSechny vzorky pochazeji ze stejretktadniho
souboru, tedy Ze mezi vzorky v souboru nejsou wyar@arozdily ve sledovaném znaku,
tedy v preferencich. Alternatiiea, Ze mezi zkoumanymi vzorky je alegpo
jeden, ktery se odliSuje. Pokud je odliSnost &jiat zkouma se ép které vzorky se od

sebe odliSuji. Test je proveden s 95% spolehliv{&iti
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10 POUZITA AROMATA

Byla pouZzita aromata od firmy Frujo Tvrdonice &somata jsou firodné identicka. Aro-
mata jsou ¥tSinou utena pro mlékarenské, napojove, cukrarenské apliaaplikace do
mrazenych kréfin Nosicem byva obvykle propylengykol, lih nebo jejich karmdrce.

Bylo pripraveno 5 sad roztéko riznych koncentracich aroma. Za zaklad (100%) bylo

vyuzito davkovani doporené vyrobcem (odpovida hodadtO0 %).

Byly ptipraveny roztoky o koncentraci: 75%, 100%, 150%g%7 200%.
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11 POMERAN COVE AROMA

U pomeratového aroma vyrobce uvadi davkovani 2 g vyrobka daody.
navazka aroma: 1,59,29, 39, 3,549, 49
navazka cukru: 48 g

navazka kyseliny citronové: 2,4 g

11.1Poiradovy test vnimani intenzity — 1. sada
Roztoky obsahovaly vySe uvedené mnozstvi aromakauc

Vysledek Friedmanova testu:

Patet hodnotitel: 12 Fr = 30,00
Patet vzorki: 5 Q=9,29
a: 0,05

Na hladir¢ vyznamnosti 5% existuje, mezi vzorky jako celkeatisticky vyznamny roz-

dil ve sledované oblasti.

Vzorky 1 2 3 4 5
Soucty poradi 55 49 28 27 21

Tab. 2. Vysledky tefitl. sady pomeraoveho aroma

Vzorky 1 2 3 4
1
2 S
3 R S
4 R R S
5 R R S S

11.1.1 Dil&i zawr

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladihvyznamnosti 5% byl shledan
statisticky vyznamny rozdil a to mezi 1. a 3. vaark 1. a 4. vzorkem, 1. a 5. vzorkem,

2. a 4. vzorkem a mezi 2. a 5. vzorkem. Hodnotitetéchto vzorki dokazali rozliSit stou-
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pajici koncentraci pomeréového aroma ip konstantni koncentraci cukru, ktera byla
4,5%, tj. 45 g/l. Sladivost podle hodnotitddyla dostaujici.

11.2 Poiradovy test vnimani intenzity — 2. sada
Roztoky obsahovaly vySe uvedené mnozstvi aromapaikyseliny citronové

Vysledek Friedmanova testu:

Patet hodnotitel: 12 Fr = 30,07
Patet vzorki: 5 Q=9,29
a: 0,05

Na hladir¢ vyznamnosti 5% existuje, mezi vzorky jako celkeatisticky vyznamny roz-

dil ve sledované oblasti.

Vzorky 1 2 3 4 5
Souity poradi 58 38 39 27 18

Tab. 3. Vysledky tefit2. sady pomeraoveho aroma

Vyrobky 1 2 3 4
1
2 S
3 S S
4 R S S
5 R S S S

11.2.1 Dil¢i zawr

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladihvyznamnosti 5% byl shledan
statisticky vyznamny rozdil u 1. a 4. vzorku a w@b. vzorku. Z vysledkvyplyva, Ze ky-
selina citronova &a na vnimani pomeraavého aroma v napoji antagonisticky efekt,
protoze statisticky fikazné rozdily byly v hodnocené stejfatk prokazany jen mezi
vzorky 1-4 a 1-5.
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11.3Preferenéni test

Tab. 4. Vysledky preferéniho parového testu u pometamého aroma.

Koncentrace[g/l] 15 2 3,5 4
Na 9 10 9 9
N 3 2 4 3 3
Fr 2,25 3,33 1,60 2,25 2,25

na — paet preferovanych vzotk2. sady (aroma + cukr + kyselina citronova)

ng — paet preferovanych vzotkl. sady (aroma + cukr)

11.3.1 Dil¢i zawr

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladih vyznamnosti 5% je pouze
u koncentrace pomer&wvého aroma 2 g/l vzorek A preferoé@i nez vzorek B, tzn., Ze
vice hodnotitel dalo gednost vzorku sifdavkem kyseliny citrénové. U ostatnich koncen-
traci neni statisticky vyznamny rozdil. Obecny ek z celého souboru je vSak ten, Ze

vzorky s gidavkem cukru a kyseliny citronové jsou preferaysin
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12 CITRONOVE AROMA

U citrénového aroma vyrobce uvadi, Ze do 1 | vpidlyadne 0,3 g vyrobku.
navazka aroma: 0,225 g, 0,3 g, 0,45 g, 0,525 g, 0,6
navazka cukru: 48 g

navazka kyseliny citronové: 2,4 g

12.1Poradovy test vnimani intenzity — 1. sada
Roztoky obsahovaly vySe uvedené mnoZstvi aromakauc

Vysledek Friedmanova testu:

Patet hodnotitel: 12 Fr= 14,47
Patet vzorki: 5 Q=9,29
a: 0,05

Na hladir¢ vyznamnosti 5% existuje, mezi vzorky jako celkastatisticky vyznamny roz-

dil ve sledované oblasti.

Vzorky 1 2 3 4 5
Souty poradi 48 46 33 26 27

Tab. 5. Vysledky tefitl. sady citronového aroma

Vyrobky 1 2 3 4
1
2 S
3 S S
4 R S S
5 S S S S

12.1.1 Dil¢i zawr

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladihvyznamnosti 5% byl shledan

statisticky vyznamny rozdil u 1. a 4. vzorku. Nizk&poznatelnost stoupajici intenzity
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citrbnového aroma mohla byt z&pnéna i tim, Ze vzorky byly bezbarvé, coz zhorSovalo

orientaci a vnimavost hodnotitel

12.2 Poiradovy test vnimani intenzity — 2. sada

Roztoky obsahovaly vySe uvedené mnozstvi aromapaikyseliny citronové

Vysledek Friedmanova testu:

Patet hodnotitel: 12 Fr=7,53
Patet vzorki: 5 Q=9,29
a: 0,05

Na hladirg vyznamnosti 5% nebyl shledan statisticky vyznamoagil mezi vzorky jako

celkem ve sledované vlastnosti.

Vzorky 1 2 3 4 5
Souty poradi 40 43 26 30 41

Tab. 6. Vysledky teét2. sady citrbnového aroma

Vyrobky 1 2 3 4
1
2 S
3 S S
4 S S S
5 S S S S

12.2.1 Dil&i zawr

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladihvyznamnosti 5% nebyl shledan
Zadny statisticky rozdil. Hodnotitelé nerozliSitospajici koncentraci citronového aroma
pii konstantni hladié cukru a kyseliny citrénové. | u citronového arobdo potvrzeno,

Ze kyselina citrbnova ma na vnimani aromatickéylatkapoji spise neutralni, resp. slab

antagonisticky, vliv.
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12.3Preferenéni test

Tab. 7. Vysledky preferéniho parového testu u citrénového aroma

Koncentrace[g/l] 0,255 0,3 0,45 0,525 0,6
Na 10 10 8 10 10
Ng 2 2 4 2 2
Fr 3,33 3,33 1,60 3,33 3,33

na — paet preferovanych vzotk2. sady (aroma + cukr + kyselina citronova)

ng — paet preferovanych vzotkl. sady (aroma + cukr)

12.3.1 Dil¢i zawér

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladihvyznamnosti 5% je u koncent-
raci citronového aroma 0,225 g/l, 0,3 g/l, 0,525%¢),6 g/l vzorek A preferovéj$i nez

vzorek B, tzn., Ze vice hodnotitetlalo fednost vzorku sifdavkem cukru a kyseliny ci-
tronove, coz ukazuje na jednozné synergicky efekt fidavku kyseliny. U koncentrace

0,45 g/l neni statisticky vyznamny rozdil.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

13 BORUVKOVE AROMA

U boravkového aroma vyrobce uvadi, Zze do 1 | vo#ipgdne 0,1 g vyrobku.
navazka aroma: 0,759,19,1,59,1,759,2¢9
navazka cukru: 48 g

navazka kyseliny citronové: 2,4 g

13.1Poradovy test vnimani intenzity — 1. sada
Roztoky obsahovaly vySe uvedené mnoZstvi aromakauc

Vysledek Friedmanova testu:

Patet hodnotitel: 12 Fr= 15,27
Patet vzorki: 5 Q=9,29
a: 0,05

Na hladir¢ vyznamnosti 5% existuje, mezi vzorky jako celkastatisticky vyznamny roz-

dil ve sledované oblasti.

Vzorky 1 2 3 4 5
Souty poradi 46 49 31 28 26

Tab. 8. Vysledky teétl. sady baivkového aroma

Vyrobky 1 2 3 4
1
2 S
3 S S
4 S S S
5 S R S S

13.1.1 Dil¢i zawr

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladivyznamnosti 5% byl statisticky

rozdil shledan pouze u 2. a 5. vzorku.
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13.2 Poradovy test vnimani intenzity — 2. sada
Roztoky obsahovaly vySe uvedené mnozstvi aromayakyseliny citronové

Vysledek Friedmanova testu:

Patet hodnotitel: 12 Fr= 15,67
Patet vzorki: 5 Q=9,29
a: 0,05

Na hladir¢ vyznamnosti 5% existuje, mezi vzorky jako celkatatisticky vyznamny roz-

dil ve sledované oblasti.

Vzorky 1 2 3 4 5
Souty poradi 50 44 32 23 31

Tab. 9. Vysledky tefit2. sady baivkového aroma

Vyrobky 1 2 3 4
1
2 S
3 S S
4 R S S
5 S S S S

13.2.1 Dil¢i zawr

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladihvyznamnosti 5% byl shledan
statisticky vyznamny rozdil pouze u 1. a 4. vzorKde se antagonisticky vliv kyseliny

citrénové nepotvrdil.
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13.3Preferenéni test

Tab. 10. Vysledky preferéniho parového testu u imkového aroma

Koncentrace[g/l] 0,75 1 1,5 1,75 2
Na 9 10 7 7
N 3 2 4 5 )
Fr 2,25 3,33 1,60 1,17 1,17

na — paet preferovanych vzotk2. sady (aroma + cukr + kyselina citronova)

ng — paet preferovanych vzotkl. sady (aroma + cukr)

13.3.1 Dil¢i zawér

Na zéklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladivyznamnosti 5% je pouze

u koncentrace bévkového aroma 1 g/l vzorek A preferoégi nez vzorek B, tzn., ze

vice hodnotitel dalo grednost vzorku sijdavkem kyseliny citrénové. U ostatnich koncen-

traci neni statisticky vyznamny rozdil. Lze deklarbobecy zawr, Zze vzorky

s piidavkem cukru a kyseliny jsou prefero¢gi nez vzorky pouze s cukrem, i kdyZ statis-

ticky malo pfikazny.
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14 JAHODOVE AROMA

U jahodového aroma vyrobce uvadi, Ze do 1 | vailyapine 0,2 g vyrobku.

14.1 Poiradovy test vnimani intenzity

navazka aroma: 0,159, 0,29,0,39,0,35g,0,4 g

navazka cukru: 45 g

navazka kyseliny citronové: 1,2 g

Zmeéna v gramazi cukru a kyseliny citrénové je z tolioatlu, aby seifpraveny roztok

co nejvice pblizil ndpojam, které jsou k dostani v obchiod

Vysledek Friedmanova testu:

Patet hodnotital: 12 Fr=7,53
Patet vzorki: 5 Q=9,29
a: 0,05

Na hladirg vyznamnosti 5% nebyl shledan statisticky vyznamoagil mezi vzorky jako

celkem ve sledované vlastnosti.

Vzorky 1 2 3 4 5
Souty poradi 48 38 34 29 31

Tab. 11. Vysledky testjahodového aroma

Vyrobky 1 2 3 4
1
2 S
3 S S
4 S S S
5 S S S S

14.1.1 Dil¢i zawr

Na zéklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladihvyznamnosti 5% nebyl shledan

Zadny statisticky rozdil. Hodnotitelé nerozeznédupajici koncentraci jahodového aroma
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pii konstantni hladi& cukru a kyseliny citrénové. Nerozpoznatelnost gigici koncentra-
ce aroma riwe byt ovlivieno antagonistickym vlivem kyseliny citrébnové a bamtosti

vzorku.

14.2 Poradovy test vnimani intenzity

navazka aroma: 0,29
navazka cukru: 20g, 30g, 459, 60g, 70g

navazka kyseliny citronove: 1,2 g

Vysledek Friedmanova testu:

Patet hodnotitel: 12 Fr =40,20
Patet vzorki: 5 Q=9,29
a: 0,05

Na hladir¢ vyznamnosti 5% existuje, mezi vzorky jako celkastatisticky vyznamny roz-

dil ve sledované vlastnosti.

Vzorky 1 2 3 4 5
Souty poradi 48 38 34 29 31

Tab. 12. Vysledky testjahodového aroma

Vyrobky 1 2 3 4
1
2 S
3 S S
4 R R S
5 R R S S

14.2.1 Dil¢i zawr

Na zaklad Friedmanova testu bylo zj&to, Ze na hladihvyznamnosti 5% byl shledan

statisticky vyznamny rozdil u 1. a 4. vzorku, B.azorku, 2. a 4. vzorku, a 2. a 5. vzorku.
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Hodnotitelé u&chto vzork rozliSili stoupajici koncentraci cukruaigkonstantni koncentra-

ci aroma — 0,2 g/l a konstantnim mnoZzstvi kysetitgonové.

14.3 Preferencni test
Hodnotitelé ndli vybrat z kazdé sady jeden, jimi nejprefero#adn vzorek.

Tab. 13.Vysledek preferéniho paroveho testu u 1. sady vaork

Koncentrace aroma 0,15 0.2 0,3 0,35 0,4
(9/1)
Paset vzorki 1 2 3 4 2

Tab. 14.Vysledek preferéniho parového testu u 2. sady vaork

Koncentrace cukru (g/l) 20 30 45 60 70

Patet vzorki 0 2 3 5 2

14.3.1 Dil¢i zawr

Z 1. sady vzorg, tj. zvySujici se koncentrace aroma a konstantrozstvi cukru a kyseli-
ny citronové, byl nejpreferovéj$i vzorek o koncentraci 0,35 g/l jahodového arofira.
muto vzorku dalo fednost 33,33% hodnotitel

Z 2. sady vzori, tj. zvySujici se koncentrace cukru a konstantndéistvi aroma a kyseli-
ny citronové, byl nejpreferovéjsi vzorek o koncentraci &m 60 g/l (6% cukru

v 1| vody). Tomuto vzorku dalorednost 41,66% hodnotitel
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ZAVER

Byly hodnocenyétyti soubory gti vzorka ¢tyi riznych aromat (pomer&ave, citronové,
borivkove, jahodové). Vysledky byly statisticky vyhoaeay a je patrno, Ze hodnotitelé
nedokazali s 95%ipsnosti (na hladénpravd&Epodobnosti 5%) stanovit@esné peéadi vzor-
kit podle stoupajici intenzity (koncentrace) arom&tétSinou hodnotitelé zadili vzorky
aroma ve spravném faui, ale cely vysledek nebyl statistickyakazny. Vysledky mohl
ovlivnit i fakt, Ze hodnotitelé nebyli Zasovych a organizaich divodi zaskoleni. AvSak
na druhou stranu Iz#ct, Ze tento fakt fize byt i vyhodou, nelohodnotitelé vnimali

piedloZené vzorky jakodini konzumenti.

VétSinou se ukazuje, Zaigavek kyseliny citronové ma z hlediska vnimanéiaity aro-
ma spiSe neutralni az antagonisticky efekt, tlurténizitu gisluSného aroma. Antagonis-
ticky efekt je nejvice prokazatelny u pomefaveho aroma. Naopak zcela neutralni vliv

kyseliny citronové je u bdwvkového aroma.
Na druhé stranhpiidavek cukru mé synergickyiek.

Z parovych preferemich test vyplyva, Ze ¥tSina hodnotitél dala gednost vzorkm

s kyselinou citronovou a cukrem oproti vzénk se samotnym cukrem.

Z vysledki pro vyrobce vyplyva, Zeiglavani ilis velkého mnoZzstvi aroma do vyrabk
je zbyt&né, neb6é bé¢Zzni konzumenti nedokazirgsreé rozliSit zvySujici se koncentraci
aroma. Stéi pridat vice cukru a vnimani i mensiho mnozstvi aremavysi. Naopakipis

velkym okyselenim se vnimani intenzity aroma otupi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
Tj. Toje

Tzn. Toznamena

Tzv. Tak zvany

CNS Centrélni nervovy systém

Nap. Napiklad

A.  Ajiné
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SEZNAM OBRAZK U

Obr. 1. Zavislost jiemnosti chtiovych vjemi na koncentraci senzoricky aktivnich latek

Obr. 2. Vyvoj aromatuip Zvykani zvykaci gumy
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha PIl: JImenny seznam hodnotitel

Ptiloha P II: Ukazkovy protokol



PRILOHA P I: JIMENNY SEZNAM HODNOTITEL U
Bacakova PSetikova
BartoSkova Réajova

Blasakova Sikorova

Borutova Susil
Buckova Veera
Cizkova Vojtiskova
Ditkova Zakovéa
Druzbik Zaludkova
Duskova

Fomiczewova
Friebrova
Hladka
Hourova
Karaskova
Kolajova
Kozubkova
Kozehubova
Kubicek
LeZatkova
Manaskova
Nohalova

Pachlova



PRILOHA P II: UKAZKOVY PROTOKOL

Zaznam o senzorickém hodnoceni aromatickych latekpbmerancové
aroma).

Jméno: Datum: Cas:

1. Vyhodnd'te intenzitu chuti awné predloZzené sady vzorku pometaného aroma a
sagadte predloZzené vzorky v gadi 1 az 5, ficemz vzorek s nefiiSi intenzitou

oznd&te do nize uvedené tabulky jako 1, vzorek s nejniif&nzitou jakoc. 5.

Oznaeni vzorki kddem

Paradi dle intenzity

2. Vyhodndte intenzitu chuti adné predloZzené sady vzorku pometarného aroma a
sadad'te pedloZzené vzorky v gadi 1 az 5, ficemz vzorek s neptSi intenzitou

oznate do niZze uvedené tabulky jako 1, vzorek s nejmiénzitou jakas. 5.

Oznaeni vzorki kddem

Paradi dle intenzity

3. Provefte preferetini parovy test u dvojic vzotk Preference je vyj&dnim [ija-

telnosti pro hodnotitele, tzn. Obecktery vzorek je fijemngjsi, prijatelngjSi

Dvojice vzorki:












