Zpracovani experimentalni naplné testu pro
senzorickou analyzu potravin

Bc. Magdaléna Koktava

Diplomova prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2010 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav biochemie a analyzy potravin
akademicky rok: 2009/2010

ZADANI DIPLOMOVE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a piijmeni: Bc. Magdaléna KOKTAVA

Osobni cislo: T08803

Studijni program: N 2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie, hygiena a ekonomika vyroby potravin
Téma prace: Ipracovani experimentalni naplné testt pro

senzorickou analyzu potravin

Zasady pro vypracovani:
|. Teoreticka ¢ast
e Vymezeni zakladnich pojmi pro senzorickou analyzu potravin
o Charakteristika zkougek uréenych pro vycvik posuzovateli
II. Prakticka éast
e Vyhodnoceni naplné zkousky pro testaci chuti
¢ Vyhodnoceni naplné zkousky pro testaci pachu

¢ Vyhodnoceni naplné zkousky pro testaci barvy



Rozsah diplomové prace:
Rozsah priloh:
Forma zpracovani diplomové prace: tisténa/elektronicka

Seznam odborné literatury:

[11 POKORNY, Jan. Metody senzorické analyzy potravin a stanoveni senzorické
jakosti.2.vyd., Praha: Ustav zemedelskych a potravinarskych informaci, 1997.195s.
ISBN: 80-85120-60-7.

[2] Votavova, Ester. Zabezpeteni systému jakosti v senzorické laboratofidle pozadavki
¢SN EN ISO/IEC 17025: diplomova prace: UTB 2006. 90 s.

(3] HRABE, J., KRIZ, O., BUNKA, F. Senzoricka analyza potravin Il. Statistické metody.
1.vyd. Zlin: UTB 2007. 114s. ISBN 978-80-7318-494-0.

Vedouci diplomové prace: Ing. Helena Kadidlova
Ustav biochemie a analyzy potravin

Datum zadani diplomové prace: 4. ledna 2010
Termin odevzdani diplomové prace:  19. kvétna 2010

Ve Zlin& dne 8. dubna 2010

o b - é«rymaﬁf/ /
doc. Ing. Petr Hlavagek, CSc. ’ 3 : 5 prof. Ing. Ignac Hoza, CSc.
dékan N @ feditel istavu



PROHLASENI
Prohlasuiji, ze

* beru na ¥domi, Ze odevzdanim diplomové/bakaké prace souhlasim se gje¢nim
své prace podle zakokal11/1998 Sb. o vysokych Skolach a omtna doplni dal-
Sich zakof (z&kon o vysokych Skolach), veém pozdjSich pravnich fedpisi, bez
ohledu na vysledek obhajoby

e beru na ¥domi, Ze diplomova/bakatka prace bude uloZena v elektronické p&dob
v univerzitnim informanim systému dostupna k nahlédnuti, Ze jeden vyliiglomo-
vé/bakaléské prace bude uloZen n&dgtusném uUstavu Fakulty technologické UTB ve
Zlin¢ a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho prace;

* byl/a jsem seznamen/a s tim, Ze na moji diplomdakdl&skou praci se plvztahu-
je zakon¢. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech sqginide s pravem autor-
skym a o zminé nekterych zakon (autorsky zakon) ve 2ni pozajSich pravnich
predpidi, zejm.§ 35 odst. 3;

« beru na ¥domi, Ze podle § 68 odst. 1 autorského zakona ma UTB ve Zlfmavo
na uzaveni licertni smlouvy o uziti Skolniho dila v rozsahu § 12todsautorského
zakona,;

« beru na wdomi, e podle § 60’ odst. 2 a 3 mohu uZit své dilo — diplomo-
vou/bakalé&skou praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuéh s gedchozim pi-
semnym souhlasem Univerzity Tomase Bati ve &lkiera je opravna v takovém
piipadt ode mne pozadovatiméreny gispsvek na Uhradu naklad které byly Uni-
verzitou Tomase Bati ve Zkma vytvdeni dila vynalozeny (az do jejich skéné vy-
Se);

e beru na ¥domi, Ze pokud bylo k vypracovani diplomové/baksé prace vyuzito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomase Bati vinZhebo jinymi subjekty pouze
ke studijnim a vyzkumnymdelim (tedy pouze k nekomarimu vyuZziti), nelze vy-
sledky diplomové/bakataké prace vyuzit ke komanim &elim;

e beru na ¥domi, Ze pokud je vystupem diplomové/baksé& prace jakykoliv softwa-
rovy produkt, povaZuji se za s@st prace rowt i zdrojové kody, pap soubory, ze
kterych se projekt sklada. Neodevzdani tétazdsti mize byt divodem k neobhajeni
prace.

Ve ZIing ...,



Y zGkon €& 111/1998 Sb. o vysokych skoldch a o zméné a doplnéni dalSich zdkon( (zdkon o vysokych skoldch), ve znéni pozdéjsich prav-
nich predpisd, § 47 Zverejriovdni zdvérecnych praci:

(1) Vysokd skola nevydélecné zverejriuje disertacni, diplomové, bakaldiské a rigorézni prdce, u kterych probéhla obhajoba, vietné
posudkt oponentt a vysledku obhajoby prostrednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. Zpusob zverejnéni stanovi
vnitrni pfedpis vysoké skoly.

(2) Disertacni, diplomové, bakaldrské a rigordzni prdce odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dni
pred kondnim obhajoby zverejnény k nahliZeni verejnosti v misté uréeném vnitinim predpisem vysoké sSkoly nebo neni-li tak urceno,
v misté pracovisté vysoké skoly, kde se ma konat obhajoba prdce. KaZdy si miiZe ze zverejnéné prdce porizovat na své ndklady vypisy,
opisy nebo rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zverejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

% zGkon €& 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s pravem autorskym a o zméné nékterych zdkond (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpisd, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje skola nebo Skolské Ci vzdéldvaci zarizeni, uZije-li nikoli za ucelem primého nebo nepfimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potiebé dilo vytvorené Zdkem nebo studentem ke spinéni Skolnich
nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prdavniho vztahu ke skole nebo Skolskému Ci vzdeéldvaciho zarizeni (skolni dilo).

% zGkon €& 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkond (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpist, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni maji za obvyklych podminek pravo na uzavreni licenéni smlouvy o uZiti $kolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vdzného diuvodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu
Jjeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 ziistdvd nedotceno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, mizZe autor skolniho dila své dilo uZit ¢i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s opravnénymi zajmy
Skoly nebo $kolského Ci vzdéldvaciho zarizeni.

(3) Skola nebo skolské Ci vzdéldvaci zafizeni jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor skolniho dila z vydélku jim dosaZeného
v souvislosti s uZitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 primérené prispél na uhradu ndkladd, které na vytvoreni dila vynaloZi-
ly, a to podle okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pfitom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného skolou nebo skolskym Ci vzdéldvacim
zarizenim z uZiti skolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

Diplomova prace je za#hena na zpracovani experimentalni ndgksti pro senzorickou
analyzu potravin. V teoretick&asti je pojednano o definici senzorické analyzgjar] vy-
znamu. V dalSéasti se prace zabyva anatomii smyslovych argfiiezitych pro senzoric-
kou analyzu a poslednim bodem jsou posuzovatedgch jvycvik, ve které jsou podrobn

ji rozebrany typy posuzovateh zkousky pouzivané k jejich vycviku. Praktickest obsa-
huje navrhované zkousSky pro testaci tweho smyslugichového smyslu a zkousky pro
testaci zraku, které mohou byt vyuzity v laboratoincvicenich jak v bakaigkém,

tak i magisterském studijnim programu.

Kli¢ova slova: senzorickéa analyza, posuzovatel, vy@akusky chutigichu, zraku

ABSTRACT

The aim of the thesis was to suggest tests forrerpatal part of sensory analysis. Defini-
tion of sensory analysis, its sense, characteozabf sensory organs anatomy are de-
scribed in theory. The next part takes care ofgygfeassessors and tests used to their train-
ing. There were suggested the tests of taste, smél/ision which can be used for lessons

in bachelor or masters level study.

Keywords: sensory analysis, assessor, taste, srisatin



Rada bych timto pattovala své vedouci diplomové prace Ing. H&lBnuzbikove, za jeji
odborné vedeni, poskytnuty material a cenné raidygani této prace. Dale chci timto po-
dékovat Lukasi Pupikovi za pomocipipravach v MS Word a v neposledatt svym

rodictm za jejich podporuipstudiu.

ProhlaSuji, Ze odevzdana verze baksité/diplomové prace a verze elektronicka nahrana

do IS/STAG jsou totozné.



OBSAH

LAY I3 2 10
I TEORETICKA CAST ..ottt eeee ettt 11
1 SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN .....coviiiieiiiteceet e, 12
1.1 DEFINICE A VYZNAM SENZORICKE ANALYZY POTRAVIN.....c.iteuiiineiieeieeeneeieenaenn 12
2 ANATOMIE SMYSLOVYCH ORGAN U DULEZITYCH PRO
SENZORICKOU ANALYZU ..ouiiiiiiiiiiiie et 14.
2.1  NASTROJE SMYSLOVEHO VNIMANI....ceiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiiee e eeeee e e e e e e e e e e e 14
2.1.1 Rozdleni a funkce smyslovych recepior............ccceevevvvvveeiiiiiiiincnnnnn. 14
2.2 CHUTOVY SMYSL ..uiiieiiiieeiieeetietitieee e e e e e e e e e e e e e teeeeeeeeeeeseeessaa b aaseaeeeeeeaseeeens 15
2.2.1 Poruchy vnimani chiovych podmta ..........ccceeveeiiieiiiiiiiieees 17
2.3 CICHOVY SMYSL...uvteeeeeeeeeieeeeeeseeeeeeeeeseseeesesssssesseeesieesenseensenesressieseenneeen o L
2.3.1 Poruchy vnimani pachovych pai..............c.cccceeeeeeeeeiiiieeiiiiiiees 19
2.4 ZRAKOVY SMYSL.uuiiiiiiiiiiiiieeetietttttaaeaaaaaeeeeeeesteeeeeeaseeesesesstrssb e s saeeeaaaaeseesees 20
Pt A -1 (0 1YL= - To | 22
2.5 SLUCHOVY SMYSL ttttuuuiiiiiieieeeeeeieeereeesssstsssn e assaeesaaassaaeaaeesssesessssssrsssnnnnns 23
2.5.1  SIUChOVE VA .....coiiiii i e e e e 24
2.6 TAKTILNI A KINESTETICKE SMYSLY uttuuiiieiiiieeeeeeeeeeeeressrnrssniessseesesasseseeeseeess 24
2.6.1  TaKUilni SMYSIY..oooeeiiiiieie e 24
2.6.2  Kinestetické SMYSIY .......ccooiiiiiiiiiiii e e e e e e e 25
3 POSUZOVATELE A JEJICH VYCVIK ....ciiiiiiiieieiee e 27
3.1 TYPY POSUZOVATEL ...itteiiieeit e et e e e e e e e et e e teeeemta e e et e eeaeeanesanneeaneesnnnns 27
3.2 VYCVIK KANDIDAT U itniiiieiie ettt et e e et e et eeeme e e et e e et e et e eaa e e eneeeaneeanans 28
3.2.1 Zkousky pouzivanéippredtEzném vykiru kandidat na vybrané
QL0 RSN 1401 VZ= L= = U 29
I PRAKTICKA CAST ..ot 1.3
A VYSLEDKY oottt ettt vmee ettt ettt ettt ettt ene et n s 32
4.1 ZKOUSKY PROTESTACICHUTOVEHOSMYSLU ....c.ccocvevvviiiieicieeeiee, 32
4.1.1 ZkouSka pro rozliSovani mezi urasmi intenzity chéového podstu....... 32
4.1.2 ZkouSka pro rozliSovani mezi Uradmi intenzity kombinaci
zakladnich chfovych pOdRLl ..........cevvvvieiiiiiiii e 37
4.1.3 ZkouSka rozliSeni kombinaci zakladnich chuti..................ccovveeiieiinnnnnn. 39
4.1.4 ZkouSka pro detekci cliavého podsitu .............ccovvvvvvveeiiiiiiiiciiiee e 42
4.2  ZKOUSKY PROTESTACICICHOVEHOSMYSLU.....cccooviveiireicreieierene, 44
4.2.1 ZkouSka pro rozliSeni paBhKoreni ............ueeeiiiiiiieeeeeiiieeeeeee s e e 44
4.2.2 ZkouSka schopnosti popisu pachueti ..................ooevviviiiiiieeeeeee e 46
4.2.3 ZkouSka pro detekci pachového pstin.............cccccoeveveiiiiiiicciiiee e, 48
4.2.4 ZkouSka pro ufeni intenzitniho profilu vzorkpachi ...l 50
4.3  ZKOUSKY PROTESTACIZRAKU ....ooveieeeeeee et 52
4.3.1 ZkouSka pro rozliSovani mezi urosmi intenzity barevného podtu ....... 52
5 DISKUSE ..ot et e e et e e e et s eb e eb s sn s b e aanseb e eneaansis 54



SEZNAM POUZITE LITERATURY ...t e oot eeeeea e et e e e eeeaeeaaeieaeaenaeeans 57

SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK .....cooiuieeeeeeieieeeceeee e eee s 61
SEZNAM OBRAZK U ...ttt 62
SEZNAM TABULEK ... 63

SEZNAM PRILOH. ... oo oottt e e et e e e e et e e e e e aenaesees 64



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 10

UvoD

Jiz od pradavna bylo priadym Ukolem lidstva obstarani si dostatsho mnoZstvi potra-
vin pro vlastni obzivu aipziti. UZ i pra¥ky ¢lovék si uvdomoval, co je pro & dobré

a co Spatné, z hlediska W potravy, nap to, Ze s oblibou davali@dnost pozivatinam
sladkym ped hdakymi, které v gm evokovali pocit nelibosti. S postupeatasu, zejména
vSak ve 2. polovié minulého stoleti po uka@eni 2. s¥toveé valky, gestal byt tento pro-
blém aktualni. Trh z@l byt postup& nasycen Sirokym vysem poZzivatin a pochutin,
a to gredevsim v hospodisky vysglych zemich. Naroky spisbitele se postugrevysSova-

ly a prijem potravy se prodj stal dilezitym nejen z hlediska uspokojeni fadty Zivin,
nybrz jednou z Zivotnich radosti, které dnes a &ghispivaji k jeho celkové kvalitzivo-
ta. S rostouci Zivotni Urovni obyvatelstva rostakétnaroky na jakost potravin. Jakost po-
travin lze hodnotit pomocitenych chemickych a mikrobiologickych metodilEZitou
souwasti hodnoceni jakosti potravin se v poslednicletiletich stala i senzoricka analyza,
jelikoz neni tak narnacaso¥ ani na laboratorni vybaveni a poskytuje reprodakeiné

vysledky téndt okamzit.

Bézny spotebitel se denth setkava se senzorickym posuzovanim, protoze jezdutk
na své smysloveé vnimani, které oviliye jeho rozhodovaniipvybéru, a to nejen potravin.
V praxi se senzorické analyzygastni senzoricky hodnotitel. Ten, aby mohl adekvainr
konavat hodnoceni, musi biddre vySkolen v senzorickém hodnoceni. K tomutelu

slouzi fizné senzorické zkousky.

Zkousky tykajici se vycviku vybranych posuzovatgdou popsany \Ceské technické
norms CSN ISO 8586 — 1, ve které je popsana obecriirsoe pro vykr, vycvik a sledo-
vanicinnosti posuzovatél Vhodny vybrany posuzovatelibe byt dale cwien na posuzo-
vatele experta. Pozadavky na vycvik expegosuzovatél jsou uvedeny v norin
CSN ISO 8586 — 2.

Tématem diplomové prace bylo navrhnout zkousky,lgddierych by mohl byt vycvik
hodnotiteti rozSten. Zkousky uvedené v této praci bylynslouzit k vycviku hodnotitei

v piednitu Zaklady senzorické analyzy potravin, které daijiy2. raniku bakaléského
studia a pro fednet Senzorické hodnoceni potravin, tykajici se Eniku navazujiciho

magisterského studia.
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|. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1 SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

1.1 Definice a vyznam senzorické analyzy potravin

Senzoricka analyza jeilbzita wdni disciplina, ktera vyvolava, &, analyzuje a interpre-
tuje ty vlastnosti a charakteristiky potrawin surovin, jez jsou poihnutelné lidskymi
smysly — zrakem¢ichem, hmatem, chuti a sluchem. Hodnoceni pomdskych smysi
je velmi Eelné, protoZe jsou spebiteli vlastni aridi se pomoci nich jiz ip samotném
vybéru vyrobki na trhu [1,2,3].

Potraviny nizeme hodnotit také fyzikalni nebo chemickou analyZ®enzorickou analy-
Zou se vSak nestanovuji patlyy ale viemy, u nichZ se také ugilaje zpracovani informa-
ce ziskané smyslovymi receptory v centralni nensawdstay, takze vysledky senzorické
analyzy nejsou srovnatelné s vysledky fyzikalnismebemické analyzy a nedaji se jimi
nahradit. Chemickou nebo fyziké&lrchemickou analyzou se stanovi jergjgn podrt,
fyziologickou analyzou Ize stanovit vhii podret, kdezto senzorickou analyzou se stanovi
navic soubor faktdr, které utuji koneiny dojem a postoje spebitele [4,5]. Senzoricka

analyza se zabyva studiethtilavnich oblasti, a to
- jak vyrobek chutna,
- jaké jsou jeho senzorické vlastnosti,

- jaky vliv maji zneény na senzorické vlastnosti viiehu vyroby, baleni aipskladovani
[6].

Metody senzorické analyzy slouzi k £p&ani organoleptickych vlastnosti potravin afpat
proto do tzv. psychometrickych metod, ptedhnictvim nichZz se nezjigje sloZeni potra-
vin, nybrz vztah mezi podtem a pocitem witého viemu. K vyvolani smyslového viemu
je nutné, aby ® pusobici podst uritou intenzitu, ktera se nazyva prah detekce. Ten
je charakterizovan jako nejmenSi hodnota senzdniwh#drtu, potebna k vyvolani po-
Citku. Pokud spolu fisobi rekolik podreta dohromady, mohou se §itky navzajem ovliv-
novat. Jestlize na sebe jednotlivé p&tgmepisobi nebo jejich kombinace vyvolava nizsi
arovei vysledného péitku, pak mluvime o antagonismu. Pokud je naopaitedny pai-

tek WtSi, hovdime o synergismu. Antagonismus je veltaisty zvla&t u vani, kdezto
synergismus je spiSe vyjimkou (rfap chuti) [7,8,9,10,11].
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RozliSujeme dva typy senzorické analyzy. Prvniasma intenzivni hodnoceni neboli sila
vjemu, pomoci niz se stanovuje druh, charakter netemzita poitku. Kromé toho v3ak
muzeme hodnotit i fijemnost a Zzadoucnost vjemu. Tomuto typu hodnosetika hédo-
nicke [4,11,12].
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2 ANATOMIE SMYSLOVYCH ORGAN U DULEZITYCH PRO
SENZORICKOU ANALYZU

Jak jiz bylo vySe zmimo, senzorickd analyza vyuzivad k hodnoceni vyiiobéiskych
smyshti. Smyslové organy zpracovavaji informace #j$ino prostedi. Kazdy ze smyslo-
vych orgar se sklada ze specifickych hikn které maji receptory pro konkrétni petn
Tyto buiky maji vazby na nervovy systém, kam jsou informaeglavany a vyt se zde
smyslovy obraz skuteosti [3,13].

2.1 Nastroje smyslového vnimani

Smyslové vnimani se uskttelje prostednictvim smyslovych orgén které se skladaji
z receptoru didla) nebo souboru receptomervovych drah aifsluSného useku centralni

nervove soustavy, kde jsou vzruchy zpracovavanyjeray.

Clovék nedisponuje pouzesp smyslovymi organy, jak sestdinou uvadi, ve skutaosti
je jich mnohem vice, ale pro senzorickou analyzuvgEnam jen dkolik z nich. U¢love-
ka jde &tSinou o slozité organy, z nichZkierécéasti maji pouze za ukol napomahév a-
déni podreta k povrchu receptoru, zesileni pétln ochranu receptora jiné funkce.

Vlastni receptory maji ovSem zakladni vyznam [5].

2.1.1 Rozdéleni a funkce smyslovych receptar

Pod pojmem receptor rozumimenku nebo skupinu buk, které jsou specializovany
na zachyceni zém v prostedi a spousji nervové impulzy senzorického nervového sys-
tému. Vyznduji se vysokou citlivosti kiznym podgtam. Podle zdroje podti se recep-

tory rozctluji do 3 skupin:

1. exteroreceptory— jsou receptory, které registruji pétinz vrejSiho prostedi jako

nag. teplo, s¥tlo nebo tlak. Jsou lokalizovany na povrchiat

2. proprioreceptory — jsou specializovana senzorickd nervova zékon ktera za-
chycuji vnitni zmeny v €le, které jsou zisobeny pohyby a svalovou aktivitou.
Jsou ulozeny ve svalech, Slachach a kloubech a hagimgdi koordinaci ¢innosti

sval.

3. interoreceptory — jsou receptory vytwené ze senzorickych nervovych klinkte-
ré monitoruji a reaguji na Zmy v €le, nag. napinani svél hlad ¢i Zizen
[12,13,14,15,16,17,18,19].
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Dale se receptorydtl z hlediska fyzikalniho charakteruigobeni podétu na:

1. mechanoreceptory— receptory reagujici na mechanické padigtah, tlak, pohyb),
nag. hmatové receptory v prste¢hv astech, sluchovy receptor citlivy na &nu
tlaku @i chwéni vzduchu nebo vestibularni organ ve fmiitn uchu, vyznamny

pro udrZeni rovnovahy.

2. chemoreceptory— reagujici na chemické pagy. Nachazeji se v cliavych po-
harcich a sliznici nosu. Jedna se inapcidla monitorujici obsah ©a CQ, které

maji dilezity vyznam pro dychani.

3. termoreceptory — coZ jsou senzorickd nervova zakemi, reagujici na teplo nebo
chlad. Sidli v pokoZce a ve sliznici, ftap Ustech.

4. fotoreceptory — jsoucidla citliva na elektromagnetické vini o ukitém rozsahu

vinovych délek, nap tycinky acipky zrakového smyslu.

5. nociceptory (algoreceptory) — jsou specialninfigmdem receptér reagujicich
na bolest. Jedna se o0 volnd nervova z&don vyskytujici se v celéméle
s vyjimkou mozku, jater a plic. Bolestie byt zfisobena mechanickymi zima-
mi v poruSenych tkanich, vysokou nebo nizkou tepiatebo chemickymi zéma-
mi v porusenych tkanich [3,12,14,15,20].

2.2 Chutovy smysl

Chu je jeden ze zékladnich smisktery hodnoti chfové vlastnosti latek v Ustni dugin
Organem chuti jsou cliavé receptory (chiové poharky), které se nachazeji zejména
v oblasti jazyka, v dutihustni a v hitanu. Chiové poharky jsou na&tach papil, coz jsou
vybézky sliznice. V mladi mélovek asi 2000 chtovych poharl, ve stéi se jejich poet
shiZuje asi na 700 [3,14,21].

Drézdivym podgtem pro chdové receptory je rozpudta drazdiva chemicka latka. Exis-
tuje pst zakladnich kvalit chuti. Sladka chuoas informuje o zdroji sachatidSladce chut-
naji glukéza, sachar6za a sacharin, ale talkdere dalSi latky. Slana ctiye obsazena
v aniontech anorganickych soli, jako je chlor, gaeloy a brom. Latkou vyvolavajici pocit
slanosti je chlorid sodny nebolilskamenna. Kysela clije dana koncentraci vodikovych
iontd a jako kyselé se jevi disociujici latky, jako hagyseliny. Kyselost poukazuje
na rozkladajici se potraviny a varujgeg@ posSkozenim organizmu kyselinami.ikip cha’

je typicka pro ¥tSinu toxickych latek, pro alkaloidy (kofein, chiia pro ézné glykosidy
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a kationty (M@"). Posledni z @i zakladnich chuti je umami, ktera nas informujedooji
bilkovin. Vyvolava ji kyselina glutamova a glutamaMa ji celarada potravin, jako nap
maso, rybyc¢i zralé syry. Tato chii byla donedavna pro Evropany chuti neznamou
[3,5,21,22,23].

V posledni dob se také mezi zakladni ciutadi jeS¢ kovova, ktera je zZisobena fisobe-
nim kowva (Zeleznatymi solemi), ale takékterymi oxida&nimi produkty tuk. Dale zname
chuw trpkou a sviravou, které se od sebe #8iw¢ jazykn nerozliSuji. Trpka chije vyvo-

lana tislovinami, zejména pak derivaty pyrokatecholu eogglolu. Svirava chuje zpi-

sobena reakcemi s hlinitymi ionty. Posledni chetpativa, kterou vyvolavajitzné gly-

kosidy [5,23].

Receptory

pro hotkou
chutiih Receptory
pro slanou

| chue

Receptory
pro kyselou =

& chut '
Receptory pro sladkou chut W

Obr. 1 Rozmisini chiovych receptar ve sliznici jazyka [24]

Kazda z pti zakladnich chuti je vnimana tranych ¢astech sliznice jazyka. Jak je patrné
z obrazku 1, sladka chige vnimana fedevsim na Spce jazyka. Na Spce a po stranach
jazyka v grednicasti je vnimani pro slanou chuNejnizsi prah citlivosti pro kyselou chu
je po stranach jazyka a proikou chu’ je to oblast kene jazyka. Chtiumami je pravé+
podobré detekovana receptory v zadidisti jazyka. Jednotlivé okrsky se ovSefralpyvaiji,
takZze kazda papila ma citlivost pro vice twnych kvalit. Sted jazyka neobsahuje alos

Vé receptory a je citlivy pouze na dotyk, teploogebt [3,21,22].
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Chuwové draha je tv@na aferentnimi cltovymi vidkny VII., IX. a X. hlavového nervu.
Jejich vldkna ko#i v chwovém jade v prodlouzené miSe a odtud se tua informace
po opakovaném ippojeni dostava do mozkovéirk, v blizkosti centra pro citlivost

az do temenniho laloku [21].

Chwovy vjem vzbuzuji organické a anorganickéevazri tekavé latky. Citlivost chuti
je mala, k neprahovému dréd je zapatebi 16 a vice molekul v 1 ml roztoku. Ctaové
¢idlo se rychle adaptuje, coz plati zejména pro alanhu’, v mensi e pro hakou
a sladkou. NejpomalejSi adaptace je po kyselé cNatvnimani chuti ma vliv také teplota,

piicemzZ s rostouci teplotou roste citlivost k maxinuogé mirg klesa [3,15].

2.2.1 Poruchy vnimani chwovych podréti

1. Ageusie— jedna se o uplnou neschopnost vnimatéchye to porucha velmi vzac-
na. Znamena ztratu pozitku ze stravy, aligZenveést i k vaznym zdravotnim kom-
plikacim. Ztrata chuti rize mit Gzné fFiciny, jako nap. ucpani papil P zanstech
sliznice nebo jakoisledek Spatné ustni hygienyike byt také zfisobena nadory,
arazyc¢i jinym posSkozenim centralnich cfavych drah. Také dkteré @&zn¢ uziva-
né léky, nap anestetika pottaji vnimani vSech kvalit chuti.

se u kifdki a s postupemaku.

3. Parageusie- ozn&uje zkreslené vnimanikteré z chuti. Jéasta zejména \&tho-

tenstvi a po nadénmné konzumaci alkoholu [3,5,25].

2.3 Cichovy smysl

Cichovy smysl slouzi spolu s chuti k detekci chemitk latek rozpugnhych ve vod

¢i slinach v gipadt chuti, nebo plynnych latek ve vzduchu tipgact cichu. Timto smys-
lem rozpoznavame pach latek. Pokud se jedn&jenmy vjem, mluvime o &ni, negi-
jemnost pachu ozgiajeme jako zapach.é (pach) se definuje jako vlastnost latek vni-
mana nadechnutim do nosni nebo Ustni dutiny. Peanzo/kladanim pozivatin do ust
se nazyva ochutnavani neboli degustace. Vlastnkigig timto zfisobem zjiSujeme,
se nazyvaji flavor, coz znamen& kombinaci chutir@ma, které jsou vnimanycbem
ochutnavani [3,21,25,27].
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Organentichu jecichovy epitel tvaici ¢ichovou sliznici v oblasti horni a zadtdsti nosni
dutiny. U ¢loveka zaujim&ichovy epitel plochu 500 mfra je schopen rozlisit vice nez
4000 fiznych latek. Resto jec¢lovek fazen mezi tzv. mikrosmaty, tedy Zéichy s malo

vyvinutym ¢ichem (nap. pes je makrosmat, ma velmi delyyvinutycich).

Cichové receptory ¢ichovém epitelu jsou vybavertgsinkami. Pachové latky se dostavaiji
k receptoiilm bthem vdechu a jsou rozeznany az po rozmist hlenové vrst¥ nosni sliz-
nice [21,25].

Plyn (pach)

flenova membrana

pokrpvajici celou

nosni dutinu
L T——

..{_ y
Cichové centrum
v mozkoveé kiire

Cichovy dvorec
(area olfactoria)

Obr. 2 Schémaichové drahy [27]

Cichové drahy, které jsou patrné na obrazku 2, jsoteny vrstevnatym Gtvarem na spo-
din¢ mozku, tzv.¢ichovymi stonky pulbus olfactoriuy kam gichazeji nervova vlakna
vedoucicichové informace z oblastichové sliznice fes kostnou gepazku. Zichovych
stonki vedou vlaknatichové drahy festadu gepojeni wichovych jadrech na spodin
mozku docichoveécasti mozkove #ry v oblasti pedniho hippokampu. Tato oblast je spo-
jena sfradou dalSich oblasti mozku. N#égad spojeni s hypotalamemésiéi o propojeni
¢ichového vnimani s mnoha autonomnimi funkcemi (glZekychani gi ¢ichani drazdi-
vych latek — pefy cibule nebo také skmi pri ucittni viné pokrmu). Spojeni s limbickym
systémem mozku zase vede k emocionalnimu zabatadptichovych reakci (pozitivni
¢i negativni reakce narfpemre vonici nebo naopak ndggmné pachnouci pokrm, rostlinu
apod.) [21].
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Pti klidném dychéni vzduch néiphazi do pimého styku gichovym epitelem. B umysl-
némcichani se zréni vzdusné proudy v nosnichuduSich a plynné latky drazdichové
receptory, proto je pak vnimani cigjgi. Fi dychani usty nemame zZad&iéhové pocity.

Cichové viemy spokné s degustaci se nazyvaji obvykle aroma [5].

Cetnécichové kvality nelze jako u chuti raadit do malého pétu. V praxi greviada dleni
do fid, nag. viné éterické, ketinové, ovocne, pizmové apod.chdy je cichovy viem
provazen pocitem bolesti, a to u vdechovfoavych latek [15,21].

Cichovy organ odpovida na dlouhodobispbeni wné nebo zapachu snizenim citlivosti,
pak nastava adaptace neboli Unava. Pobyukplick delSi dobu v siléd aromatizovaném
prostedi, gestava jeho wni citit. i pomalé centralni adaptagichu se snizi vnimana
intenzita pachu asi za minutu. Rychla receptorald@ptace trva necelou vieu. Jestlize
vSak do prosedi vnikne jina aromaticka latka v dostaité koncentraci, jeéichovy organ

opét podrazén a novy viem je zaznamenan [3,21].

2.3.1 Poruchy vnimani pachovych pod#ti

1. Anosmie — je porucha, kdy organizmus neni schopen vnimpaochu. Mize byt
uplna nebo jen specificka kKkterym packim, coz je dostézny jev. \EtSinou byva

piechodnd, vzacentrvala.
2. Hyposmie— je sniZzend ostrosichu, kEZna ve sté.
3. Hyperosmie— se projevuje jako zvySena citlivost receptor
4. Heterosmie— je vnimani jiného pachu, nez odpovida zdravérgarar.

5. Parosmie— je zkreslen&ichové vnimani, nap piéi chorobnych procesech v bliz-

kosticichové drahy.

6. Autosmie — je vnimani pachu beZipluSného stimulu, ktery byva igoben psy-
chicky [3,5,25].
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2.4 Zrakovy smysl

s

Nejdilezit¢jSim lidskym smyslem je zrak.fiBlizné 70 % informaci z vSiho swta
je ziskavano touto cestou. Lidsky zrak vnimé&tlsy coz je elektromagnetické wini

0 razné vinové délce. Zrakem vnimametsy od 400 nm aZ po 750 nm [15,21].

A Bez okem

zomice { _ Futd skvrna

komarova voda rrakavy menv (11.)

slepd skvima

Obr. 3 Stavba@i bulvy [28]

Oc¢ni koule je uloZena v dutinocnice. Jak lze viet na obrazku 3, zadnic¢siu oka tvai tri
obaly: zevni vazivovéa vrstva —¢lbma, cévnatka a sitnice.¢Bma tvai pevny obal oni
koule, v fednic¢asti grechazi v rohovku. Ta mé tvar hodinového&ddi Ri mechanickém
podrazani rohovky je vyvolan tzv. kornealni reflex, ktesg projevi setenim @ni Serbi-
ny. V prednicasti oka rohovka ohratije predni @ni komoru, ktera je vypkna komoro-
vou vodou. Cévnatka je velmi bohatd na cévy, jindiZobuje fedevsim zevni vrstvy sitni-
ce. V gednicésti cévnatka iigchazi wasnaté dleso, které se nachazi meziitmou a ro-
hovkou a fixuje rosolovitodocku. VnejSi castrasnatéhoétesa tvai hladky sval. V zadni
casti je gedni komora ohraténa pigmentovanou duhovkou, ktera ma upeaskruhovy
otvor — zornici. V mist vystupu zrakového nervu se na sitnici nenach@aejné fotore-
ceptory — je to tzv. slepé skvrna. Naopak Zlutarskye mistem nejosjSiho vidni, jeli-

koz se zde nachéazi néfgi mnozstvi fotoreceptd(3,5,21].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

T &inlka Sipelk

Obr. 4 Fotoreceptory [29]

Vnitini obal oka tvdi sitnice, kde jsou uloZeny fotoreceptory <¢iriky acipky, které jsou
znézoriny na obrazku 4. Tynky jsou citlivéjSi neZéipky a reaguiji jiz na malé mnozstvi
swtla. Obsahuji zrakové barvivo rhodopsin, kteréetivdopadu sitelnych paprsik meni
barvu (bledne) a vyvolava nervové vzruchypky jsou kratsi a sit§si nez tginky a jsou
mért citlivé, proto rozeznavame barvy jetti plostaténs velkém oswtleni. Cipkovym
barvivem je iodopsin, ktery se vyskytuje vedh typech, které jsouizné citlivé ke swtlu

0 raizné vinové délce. V lidské sitnici jsati druhy ¢ipkia. Prvni druhé¢ipki m& maximalni
citlivost pro modrou barvu, coz odpovida kratko@masti spektra 415 — 440 nm. Pro ze-
lenou barvu ma maximalni citlivost druhy dréilpka, jenz se nachazi verstiovinnécasti
spektra (520 — 540 nm) &eti druh¢ipka pro cervenou barvu (dlouhovinn&sti spektra
580 — 610 nm). Kvky jejich spektrélni citlivosti se vSakigkryvaji. Maximum spektralni
citlivosti ty¢inkového pigmentu rhodopsinu je 500 nm. Barevnéidan slouzi vyhradé
¢ipky, kdezto tginky umoziuji vidéni cernobilé. Pokud neni Zadnycipki aktivovan,
vnimamecernou barvu, naopak pro bilou a Sedou barviigleat aktivovat vSechn§ipky

ve stejném stupni. O tom, zda budeme vnimat biorsedou barvu pak rozhoduje inten-
zita s\vtla [3,4,5,15,21].
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2.4.1 Zrakové vady

Oko je slozitym optickym systémem, ktery vyitvAa sitnici skuténé, ale zmensené &ep
vracené vracené obrazy naziranyd¢hdotta. Paprsky, které dopadaji do oka, se nejvice
lamou na pedni ploSe rohovky, dale pak nge@ni a zadni ploS#&cky a sbihaji se na sit-
nici. Toto je podminkou ostrého wdi u normalniho, zdravého oka - emetropické oko.
Obrazek 5 ukazuje, Ze &elné paprsky dopadajici na sitnici vytivastry obraz pozoro-
vanych gedmeta [14,15,21].

Obr. 5 Emetropické oko [30]

Myopie neboli kratkozrakost je jednou ze zrakovyeld. Projevuje se tak, ze debvidime
na kratkou vzdalenost, ale Spatma &tSi. Jak Ize vidt na obrazku 6, paprsky se protinaji

pied sitnici, coz Ize korigovébckami rozptylkami nebo tét chirurgicky [14,15,21].

Obr. 6 Myopické oko [30]
V oku dalekozrakém — hypermetropickém, s&ané paprsky protinaji naopak za sitnici,

jak je vyobrazeno na obrazku 7, coz lze upréstkami spojkami. Dalekozrakost se zpra-
vidla vyviji u starSich osob, které debvidi na dalku, ale nedstna blizko [14,15,21].

Obr. 7 Hypermetropické oko [30]
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Astigmatismus je dalSi vadou, ktera je charaktedpa tim, Ze bod se na sitnici promitne
jako useka [5].

Veskeré vySe uvedené vady se napravuji brylemudbou barevného védi je daltonis-
mus, kdy osoba Spatmozeznava barevné rozdily, &&$€ji mezi barvou zelenou a mod-
rou. Pro senzorickou analyzu vzhledu a barvy jsdoté osoby nevhodnymi hodnotiteli.
K dalSim poruchadm vishi pati Seroslepost, coZ znamena obtizn&wida Sera a stio-
plachost — nesnazdipvidéni pii intenzivnim osktleni. Ri hemeralopii se osoby pomalu
adaptuji na tmu, naopak nyktalopie je porucha ad&pha sétlo. Extrémni poruchou zra-

kového smyslu je slepota [3,5].

2.5 Sluchovy smysl

Sluch je nejcitliejSi lidsky smysl. Vnimame jim zvuky, které vznik&jnitanim molekul
vzduchu a §i se jako zvukové a tlakové viny. Zvukyliine na pravidelné (hudebni, tony)
a nepravidelné (3elesty,irhoty). Clovék je schopen vnimat frekvenci od 16 Hz
do 20 000 Hz [3,21].

Ucho neni g raznych vysSkach tainstejre citlivé. VySka vnimaného zvuku zavisi na frek-
venci, s jakou kmita vzduchovy sloupec v zevnimkouodu. Vysoké tény maji vySSi
frekvenci nez tony hluboké. Sila zvuku zavisi ngplitondé kmitani vzduchovycltasti.
Cim w&tsi je rozsah kmitani, tim s#j$i je zvuk. Prah slySeni odpovida nepatrné tlakové
energii (2.10 Pa). Horni mez slysitelnosti je intenzita zvuku 1H&) kdy v usich vznika
bolestivy tlak [21].

kladivioo
malieLrs tFminak

l'l. kaovadliinka Sramas

bBubinek —
BT

boltec

LA

trubdce
o ot

Obr. 8 Anatomicka stavba ucha [31]
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K zachycovani aigvodu zvuk slouZzi sluchové ustroji. To se skladaizeakladnichtasti
(viz obrazek 8):

1. Zevni uchq které tvdi boltec a zevni zvukovod zaksemy bubinkem.

2. Stiedni uchotvorené stedousni dutinou, ve které se nachazi usetky - kladiv-
ko, kovadlinka aiminek. Se g$ednim uchem je propojena Eustachova trubice ve-
douci do nosohltanu, ktera slouzi k vyrovnavarkulmezi stedouSim a wSi at-

mosférou.

3. Vnit¥ni ucho, kde je umisino koséné vnitni uchocili labyrint, ktery obsahuje
jemny blanity kanalek steny do tvaru hlemyzd Hlemyal' obsahuje vlastni slu-
chovy ustroji — Cortiho orgén. V astroji vimtho ucha se nachazi tzv. statokinetic-
ke ¢idlo, které informuje o zkné polohy nebo pohybu hlavy da [3,15,21].

2.5.1 Sluchové vady

Uplna neschopnost sluchového vnimani se nazyvadiacMize byt vrozena nebo ziska-
na a je zpsobena lézi v hlemyzdi viitiho ucha nebo sluchovych center v mozku.

Snizena citlivost sluchovych recept@e nazyva nedoslychavost nebdéyodni hluchota,
muze byt u kazdého ucha jina a je vyvolana poruchemeni zvuku z w)siho do vnitni-
ho ucha [3,19,21].

2.6 Taktilni a kinestetické smysly

Kuze zaujima plochu cca 12 ®esné hmotnosti dosgfeho clovéka a gedstavuje negtsi
receptivni povrch. ViZi a podkozi jsou receptory reagujici na mechan{okéchanore-
cepce), termické (termorecepce) a bolestivé giydidmatové body maji zvlaStysokou

hustotu na rtech ai§kach prat, zvlast slaba hustota je na zadech [3,15,21].

2.6.1 Taktilni smysly

Taktilnim smyslem jsou vnimany zejména vlastnostirphu gednttu, jejich tvar a veli-

kost.
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receptor tlaku a vibrace receptor tepla
{(Vater-Pacciniho télisko) (Ruffiniho télisko)

\({

receptor chladu receptor bolesti
(Krauseho telisko) (smyslové nervove zakondeni)

Obr. 9 Mechanoreceptory a termoreceptory [32]

K mechanorecepdiadime vnimani dotyku nebo tlaku, vibraci a lechtédchanorecepci
zprostedkovavaji mechanoreceptoizného typu a funkce — Meissnerogtiska, Vater —

Paciniho ¢liska a Merkelovy tefe. Receptory jsou znazeamy na obrazku 9.

Termoreceptory ke zprostedkovavaji vnimani teplotnich 2m KoZzni termorecepce
zahrnuje d¥ roviny vnimani tepla a chladu — Ruffinihéliska, coZ jsou receptory tepla
a Krausehodiska, které reaguji na chlad. dlbvéka lezi chladové receptory v pokozce
a €sre pod ni, tepelné receptory v horni gdhi Skée. Receptory vnimani teplactaaji
reagovat fi teplotach nad 25 °C, maximalni citlivost je m8g+48 °C a pestavaji reago-
vat pi teplotach nad 45 °C, kdy nastupuje smysl pro stolReceptory vnimani chladu
z&inaji reagovat i teplo& 30 °C, maximalni citlivost jeip 25 °C a pestavaji reagovat
pii teplotach pod 10 °C, kdy nastupuje smysl pro &idig,5,15].

K hodnoceni potravin jsou zejménalekité termoreceptory na dlanich, prstech ruky
a ve sliznici dutiny Ustni, jelikoZ jsou schopnysggtnout nam informace nap vhodné
teplo€ ke konzumaci [3].

2.6.2 Kinestetické smysly

Pohybovy smysl neboli kinestezie kdduje vzajemniiyocasti tla a rozsah a rychlost

pohybu v kloubech. Spolu s polohovym smyslem (stai#e) a silovym smyslem pat
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k tzv. systému hluboké citlivosti — proprioreceptyto funkce zajiduji svalova veténka
monitorujici motoriku zpravami o délce svalovychken a Golgiho Slachovéliska, ktera

informuji o nagti svalovych vlaken [3,5,15].

Kinestetickym smyslem se detekuji hafyrdost, kehkost, elasticita, hmotnost a jiné zna-

ky zkoumaného iednetu. Spolu s taktilnimi znaky podavaji informaceexttie vzorku

[5].
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3 POSUZOVATELE A JEJICH VYCVIK

Predchozi kapitola nas seznamila se senzorickymi lgnaygejich anatomickou stavbou.
Ti, co se dastni senzorické analyzy, se nazyvaji sedtionodnotitelé¢i posuzovatelé.
Senzorické zkouSky provadi panel, coz je skupinaupovateli vybrana k dasti
v senzorické zkousSce. Aby byli posuzovatelé dostetepisobili, musi své smysly tréno-
vat [3,5].

3.1 Typy posuzovatet

Senzorickd analyza iwe byt provadha €mito typy posuzovatél (podle normy
CSN ISO 549XSenzoricka analyza — Slovjpik

1. laicky posuzovate] cozZ je osoba, kterd neodpovida zadnénisému Kritériu,
2. zaswceny posuzovateje ten, ktery se jiz senzorické zkousksastnil,

3. vybrany posuzovatelje posuzovatel vybrany pro svoji schopnost preévéenzo-
rickou zkousku. Pozadavky na jejicinnost uvadi norma’SN I1SO 8586 — 1
Senzoricka analyza — Obecnaésnice pro vyldr, vycvik a sledovanfinnosti posu-
zovateli — Cast 1: Vybrani posuzovatelé

4. expert je osoba, ktera na zakkadnalosti nebo zkuSenosti je oprédma uvadt na-
zory v oblasti, v nichZ je konzultovana. PoZadawlkyjejichcinnost uvadi norma
CSN ISO 8586 — Benzoricka analyza — Obecnadsnice pro vylr, vycvik a sle-
dovanicinnosti posuzovatgl- Cast 2: Experti Existuji 2 typy expefit

a. expert posuzovatel- vybrany posuzovatel s vysokym stdpnsenzorické
citlivosti a zkuSenosti se senzorickou metodologghopny prova#t kon-

zZistentni a opakovatelna senzoricka posouzemych vyrobki,

b. specializovany expert posuzovatel expert posuzovatel, ktery ma navic
zkuSenosti jako specialista na vyrobek, vyrokiumarketing, a ktery
je schopen vykonavat senzorickou analyzu vyrobkiyteodnocovat nebo
piedvidat vlivy obnin, tykajicich se surovin, receptur, vyroby, sklagoy
starnuti apod. [3,35,36,37].
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Doporuweny postup proiedkEzny vybsr kandidaé zahrnuje:
1. nabor a pedkzny vyker laickych posuzovaté)
2. vycvik laickych posuzovat@| ktefi se stanou zaggenymi posuzovateli;

3. vybér zaswcenych posuzovatiel podle schopnosti vykonavat cité zkousky,

ktefi se poté stanou vybranymi posuzovateli;
4. vybér na zaklad schopnosti vykonavat skdtee senzorické posouzeni (feiiné
pro deskriptivni analyzu);

5. mozny vycvik vybranych posuzovailehlby se stali experty posuzovateli [3,4,5].

3.2 Vycvik kandidat

Smyslem vycviku kandidatje poskytnout jim zakladni znalosti postupii senzorické

analyze a rozvinout jejich schopnost zjistit, rorza popsat senzorické p&tn

Kandidati by ndli byt na z&atku seznameni s &itymi pravidly, které se ifp senzorické

analyze musi dodrZovat jako rfap

1) nepouzivat fed a khem hodnoceni silné parféemy ani jiné kosmetickéstedky,

které by mohli narusit gbéh zkousek,

2) pied hodnocenim nekétia vyhnout se styku s tabakovym kem, nejist ostré po-
krmy a nepozivat alkoholické napoje,

3) pii hodnoceni se chovat tiSe, sdeslit se na praci a nerusSit ostatni hodnotitele,

ba je dokonce ovlisovat
4) zachovavat objektivitu [3,5].

Na paatku kazdého vycviku si posuzovatelé musi osvgjideny postup hodnoceni vzor-
kt, nag. pii posuzovani pachu musi byt posuzovatel&eauvdechovat kratce a néjs
casto, aby nebyli zmateni a unaveni nebo tak€ihaa dodrzovat mezi hodnocenim vzor-
ki urcité casové intervaly. Interval by ¢hbyt dostaténé dlouhy, aby umoznil regeneraci,
ne vSak zase tak dlouhy, aby posuzovatel ztratli§ovaci schopnost.

Posuzovatelé se nejprveéiypoznavat vzorky podavané jako vodné roztoky, ppzsou

jiz tyto roztoky nahrazeny &itym vyrobkem [3,10].
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3.2.1 ZkousSky pouzivané ¥ predbézném vykEru kandidata na vybrané

posuzovatele

U vSech kandidét musi byt pro¥rovana hlediska jako jejich zdjem a motivace prévad
senzorickou analyzu, jejich p@m znalost a sklony k posuzovanym potravinam apone
slednirack také jejich zdravotni stav a schopnost komunik@pbpisovat peitky vnima-

né them posuzovani [5].

Hodnotitelé ukeni ke stanoveni jakosti senzorickym hodnocenimejhlbryt prezkouseni,
zda spihuji predepsané podminky a maji fyzické a psychickédpoklady k hodnoceni.
K tomuto prezkouSeni slouzfada uUloh nap srovnavaci zkouSka, zkousky pro detekci
podretu, zkousky pro rozliSovani mezi Uraimi intenzity podstu, zkouska popisu pachu

a zkouska popisu textury [3,10].

Srovnavaci zkouska

V ramci srovnavacich zkouSek séppavi chuw’ové nebo pachové latky. Kazdy vzorek
je ozn&en kédem a kandidat se s nimi seznami. Poté obdritistejnych latek, ale poda-
nych anonyma pod jinymi kody. Jsou pozadani, abkirpvnali kazdy vzorek k jednomu
ze vzorki pavodni série. Spravny popis @tkt, vyvolanych vzorky je Zadouci, ale v ramci
této zkouSky méndilezity.

Kandidati, ktéi pri této zkouSce provedou me€nez 80 % spravnych srovnani, nemaji byt

vybirani jako vybrani posuzovatelé [3,36].

ZkouSky pro detekci pociu

Pro tyto zkousky je vyuZivana trojuhelnikova zkauSktera je popsana v noEm
CSN EN ISO 4120. Posuzovateli jsoteglozeny dva vzorky zkoudené latky a jeden vzo-
rek vody nebo jiného neutralniho pi@sti, pop. v obraceném gadi. Ukolem posuzova-

tele je spravaidentifikovat odliSny vzorek.
Prednost dostavaji ti kandidati se 100 % spravnygoadtli [3,38].

Zkousky pro rozliSovani mezi Uro¥mi intenzity podstu

Tyto zkou3ky jsou zaloZené narpdové zkousce popsané v néréSN ISO 8587. Kandi-
datim jsou pro kazdou zkouskuqukladanytyti vzorky majici fiznou intenzitu vlastnos-

ti a jsou pozadani, aby je uspdali dle vziistajici intenzity.
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Jako nevhodni pro tento typ analyz se povazujiatididati, kt& zameni paadi vice
nez jednoho sousediciho paru vzorku [3,39].

ZkouSky popisu pachu

Tyto zkousky vychéazeji z normySN I1SO 5496. Kandidam se pedloZi 5 az 10 vybra-
nych pachovych poditi. Soubor musi obsahovatkteré vzorky snadno poznatelné a jiné,
které jsou ménobvyklé. Ukolem hodnotitele je pak popsat vnimpagh.

Existuji tizné metody fipravy vzorki piéimé nebo retronasalni povahyi primych meto-
dach se vyuzivaji lahdky, ¢ichaci kapsle nebo papirky, obsahujici pachy. tbhneisal-
nich metod jsou pachy hodnoceny z plynného pedgt zcichacich papirk vloZenych
do Ust nebo pouzitim vodnych roztok

Pro tento typ zkouSek se jako nevhodni kandidati je ktefi dosahnou meénnez
65 % maximald moznych bod [3,36,40].

ZkousSky popisu textury

Tyto zkousky a material pro jejich pouziti uvadidpabreji normaCSN ISO 11036. Kan-
didatim jsou gedlozeny série vyrolika jsou vyzvani, aby popsali jejich texturni viastn
ti. Za nevhodné kandidaty pro tento typ zkouSekpseaZzuji ti, ktéi dosahnou men

nez 65 % maximathmoznych bod [3,41].

VySe popsané zkouSky slouzi k zadkladnimu vycvikaugovatel, aby se mohli stat vy-
branymi kandidaty. V pitbéhu jejich zaskolovani jsou seznamovani #phem zkousky

a zpisoby hodnoceni acuse také, coz je pro senzorické hodnoceni podstdiskutovat

0 paitcich, které v nich dany podnvyvolava a také schopnost popsatzaznamenat,

co vnima. ZkouSky pouzivané k vycviku vybranych ymmvateli spoléhaji ¥tSinou

na kratkodobou senzorickou p&m Pro experty a specializované experty posuzovatele
je dilezitd dlouhodoba senzoricka p&incemuz také odpovida na&most pouzivanych

zkousSek k jejich vycviku [3,5].

Vykon acinnost vybranych posuzovatele nutné pravideksledovat. Cilem takové kont-
roly je zjistit vykon kazdého posuzovatele a navjehkla@ stanovit, zda je vybrany posu-
zovatel schopen dosahovat vhodné a reprodukovatgisiédky, nebo zda je nezbytny
dalsi vycvik [3,5].
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4 VYSLEDKY

4.1 ZKOUSKY PRO TESTACI CHU TOVEHO SMYSLU

4.1.1 ZkouSka pro rozliSovani mezi Urovrémi intenzity chutového podrétu

Princip zkousky vychazi z normySN ISO 8587, ve které je specifikovana metodologie
poradové zkoudky a z nornGSN 8586 — 1, ktera se tyka Wb, vycviku a sledovaniin-
nosti posuzovaté| konkrét vybranych posuzovatiel V této zkouSce se sleduji schop-
nosti hodnotitele identifikovat rozdily v aromatkteré je podpieno gidavkem cukru

a kyseliny citronové. Ukolem hodnotitele je‘asit sérii @ti vzorka od nejmén intenziv-

niho po nejvice intenzivni.

Metodika pro pipravu zkousky

ZkouSka je provedena s pouZzitim péan pro 4 potravingka aromata — citronové,
grapefruitové, baivkové a hroznové. Pro kazdy clowy podrét se hodnotiteli pedlozi
v nahodném usgadani 5 vzork s fiznou intenzitou chiové vlastnosti a jsou pozadani,

aby je usptadali dle vzastajici intenzity.

Hodnotiteli jsou vzorky podavany v nahodném ugpdani dle ufitého klice, aby bylo
zajistno, Ze jejich porovnani vykonu neni ovléno vlivy rizného peadi gedkladani.
Kazdému hodnotiteli jeffpravena sérii 5 kadinek oz#enych odliSnymi, nahodnymiiit
cifernymi kédy, z nichz kazda bude mitznou intenzitu dané chuti. Jednotlivé koncentra-

ce @isluSnych chuti jsou uvedeny v tabulkach 1 - 4.
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Tab. 1 Koncentrace latek v ml/l a g/l pro citron@aréma

pivodni varianta [23]
aroma (ml) 0,23 0,30 0,45 0,53 0,60
sacharéza () 48,00 48,00 48,0( 48,00 48,00
kys. citronova (Q) 2,40 2,40 2,40 2,40 2,40
1. varianta
aroma (ml) 0,15 0,20 0,24 0,30 0,36
sacharoza (g) 48,00 48,00 48,00 48,00 48,00
kys. citronova (g) 2,40 2,40 2,40 2,40 2,40
2. varianta
aroma (ml) 0,15 0,20 0,24 0,30 0,36
sacharoza (g) 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00
kys. citronova (g) 1,20 1,20 1,20 1,20 1,20

U citronového aroma vyrobce uvadi, Ze do 1 | votiggane 0,30 ml vyrobku [23], proto
je tato koncentrace povazovana za standart (1000&p 75 % bylo zvoleno mnoZstvi

aroma 0,23 ml a 200 % odpovida 0,60 ml aroma.

Pro gipravu 1. varianty sady citronového aroma se statdnodiskem bakatékd prace
Petry Lecianové, ve které je uvedeno, Ze ve vyS&icitentracich citronového aroma ma
piidavek sachardzy a kys. citronové spiSe antagokysticinek. Proto byla ve variast
1 jako standart ponechana hodnota 0,30 ml/l a jegjoizSi koncentrace byla zvolena hod-
nota 0,15 ml/l, coz odpovidd 50 % standartu. Mndzsacharézy a kys. citronové byly

ponechany stejné jako viyodni variant [23].

U 2. varianty byl vzhledem k velkému mnozstvi poych latek snizenijdavek sachardzy
a kys. citronoveé o polovinufigemz mnoZzstvi aroma bylo zachovano stejné jako iawvar

ty 1.
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Tab. 2 Koncentrace latek v ml/l a gito bofivkové aroma

puvodni varianta [23]
aroma (ml) 0,75 1,00 1,50 1,75 2,00
sacharoza (g) 48,00 48,00 48,00 48,00 48,00
kys. citronova () 2,40 2,40 2,40 2,40 2,40
1. varianta
aroma (ml) 0,50 0,65 0,80 1,00 1,20
sacharoza (g) 48,00 48,00 48,00 48,00 48,00
kys. citronova () 2,40 2,40 2,40 2,40 2,40
2. varianta
aroma (ml) 0,50 0,65 0,80 1,00 1,20
sacharoza (g) 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00
kys. citronova (g) 2,40 2,40 2,40 2,40 2,40

U boravkového aroma vyrobce uvadi, Ze do 1 | vodipgdne 1,00 ml vyrobku [23], proto
je tato koncentrace povazovana za standart (100)&kp 75 % bylo zvoleno mnoZstvi
aroma 0,75 ml a 200 % odpovida koncentraci 2,0@rorha.

Priprava 1. varianty sady hiotkového aroma vyplyva z vysletikivedenych v praci [23].
Vysledky z prace Lecianové poukazuji na fakt, Zeyw&Sich koncentracich aroma, $e p
davek sacharézy

a kys. citronové jevi jako antagonisticky. Z tahdévodu byla jako standart ponechana

e

da 50 % standartu. Mnozstvi sacharozy a kys. @trémfistaly shodné jako u [23].

Pri pripraw varianty 2 bolivkového aroma bylo snizeno mnozstvi sacharézy ovpul,
jelikoz z prace Lecianové vyplyva, Ze sachar6zennitu botivkového aroma nepodporu-

je, ale spiSe pottaje.

Tab. 3 Koncentrace latek v ml/l a g/l pro grapetué aroma

aroma (ml) 1,00 1,30 1,60 2.00 2,40
sacharéza (Q) 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00
kys. citronova (g) 1,20 1,20 1,20 1,20 1,20
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U grapefruitového aroma je povazovana za stand@fl ¢o0) koncentrace 2,00 ml aroma
na litr. Ze zkuSenosti gipravou u pedchozich aromat bylo usouzeno, Ze jako nejnizsi
koncentrace aroma bude zvolena hodnota 1,00 mpb\ddajici 50 % vzhledem ke stan-
dardu a nejvyssi koncentrace 2,40 ml/l, coz odppovi@0 %. MnoZstvi sachardzy

a kys. citronové byly ponizeny o polovinu vzhledemodnotam u [23].

Tab. 4 Koncentrace latek v ml/l a g/l pro hroznavema

aroma (ml) 0,85 1,11 1,36 1,70 2,04
sacharéza (Q) 24,00 24,00 24,00 24,00 24,00
kys. citronova (g) 1,20 1,20 1,20 1,20 1,20

Pri piipraw sady hroznového aroma byl postuippavy shodny jako uipdchoziho aro-

ma, @iéemz za standard (100 %) je povaZzovana koncentracgaal,70 ml/l.

Ekonomické hodnoceni navrhované zkousky

Ke zkouSce byla pouzita aromata od firmy Frujo Dwide a.s. Sachardza (cukr krystal)
pouzita k pipraw zkousky byla zakoupena v obchodnim doikaufland v mnozstvi
1 kg za cenu 24,90 K U kys. citronové, jejimz dodavatelem je firmaHema, se cena
pohybuje okolo 67,00 Kza 900 g.
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Obr. 10 Celkové naklady na&ipravu zkousky pro rozliSovani mezi Gr@wm

intenzity chwového podatu

P ndkladech 24,90 Kna 1 kg sachardzy a 67,0@ Ka 900 g kys. citronové prdipravu
citronového aroma viwodni variant [23] a 1. variant se cena navazky jedné sady vzor-
ki na studenta pohybuje kolem 6,90. KlvaZzujeme — li, Ze na jednom ¢&eni je gitomno

12 student, celkové naklady budoginit asi 82,40 K. Shodné naklady plati také préi-p
pravu sady grapefruitového, hroznového aroma aviového aroma.

Celkové naklady naifpravu 2. varianty citronového, grapefruitovéhorezimového aroma
¢ini pro 12 studerit asi 41,20 K, na jednoho studenta vychazi celkové naklady kolem
3,40 K. Priprava 2. varianty bdwkového aroma je na jednoho studenta o 3,00ekngjSi

a u 12 studeiitby bylo vzhledem kifpraw 1. varianty uséeno 35,90 K.

Vyhodnoceni vysledkzkousky

Hodnotitelé jsou pozadani, abyegloZzené vzorky uspadali dle vziistajici intenzity
a toto pdadi zaznamenali pomoci kbdjednotlivych vzork do dotazniku, ktery
je k nahlédnuti vifloze P I. Za nevhodné se pro dané koncentrack &igro tento typ
analyz povaZzuji ti hodnotitelé, kfezaneni paadi vice neZz jednoho sousediciho paru

vzorku.
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4.1.2 ZkouSka pro rozliSovani mezi arovrémi intenzity kombinaci zakladnich

chut'ovych podréti

Vychazi se z p@dové zkoudky popsané v narnCSN ISO 8587 a z normy
CSN ISO 3972, ve které je podrafjirozebrana metoda zkoumani citlivosti chuti. @ile
zkouSky je sledovat schopnosti hodnotitédlentifikovat vzihstajici rozdily v intenzét
piedkladanych vzork Pro zkouSku byly pouzity kombinace zakladnichtGhauto sladko-
kyseld, hokosladka a slanokysela. Ukolem hodnotitge seéadit sérii osmi vzork

od nejmén intenzivni po nejintenziw)Si chuovy podrét.

Metodika pro pipravu zkousky

Ke zkouSce jsou pieba tyto referemni latky: sachardza, krystalicka kys. citronova {mo
nohydrat), krystalicky kofein (monohydrat) a bezyathlorid sodny.

ZkousSka je provedena s pouzitim péanpro 3 kombinace zakladnich chuti - sladkokyse-
la, hakosladka a slanokysela. Pro kazdy thwy podrét se hodnotiteli fedlozi v nahod-
ném usptadani 8 vzork s fiznou intenzitou chiové vlastnosti, které uvadi tabulka 5.
Ukolem hodnotitele je $adit vzorky podle vZrstajici intenzity.

Vzorky se ozn& nahodnymi a odliSnymi trojcifernymi kody. Hodrieti jsou vzorky
piedkladany v ndhodném ugpdani dle utitého klice, aby bylo zaji$no, Ze jejich po-
rovnani vykonu neni ovlivmo vlivy rizného peadi gredkladani.

Tab. 5 Koncentrace latek proipravu vzork sladkokyselé, htxosladké a slanokyselé

chuti

koncentrace (g/l)/pdradi 1 5 3 4 5 6 " 8
vzorku
sacharéza 12,007,20| 4,32| 2,59 156 0,94 0,35 0,p4
kys. citronova 0,13 0,16 0,20 0,25 0,81 0|38 (,4%00
kofein 0,27 0,22 0,17 0,14 0,11 0,09 0/07 006
sacharéza 0,34 055 094 166 259 4,32 7,20 12,00
chlorid sodny 200 1,40 098 069 048 0/34 (,24160,
kys. citronova 0,13 0,16 0,2|0 0,25 0,81 0{38 (Q,4%00
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Tab. 6 Série zakladnickedeni pro sladkokyselou, Hkkosladkou a slanokyselou dhu
uréenych dle normy’SN ISO 3972

koncentracéedni (g/l)
sladka kysela Hika Slana
12,00 0,60 0,27 2,00
7,20 0,48 0,22 1,40
4,32 0,38 0,17 0,98
2,59 0,31 0,14 0,69
1,56 0,25 0,11 0,48
0,94 0,20 0,09 0,34
0,55 0,16 0,07 0,24
0,34 0,13 0,06 0,16

V ramci zkouSky byly testovany kombinacgznych zakladnich chuti.fPsestavovani
kombinovanych chuti se vychazelo z nor@§N ISO 3972 na zéakladabulky vhodnych
fedni pro kazdou chtiy jejiz cast je znazorna v tabulce 6. # sestavovani sladkokyselé
chuti se postupovalo od nejvyssi po nejnizsi kotreensladke chuti, ke které bylyipi-
byly pouZzity koncentrace kiké chuti v posloupnosti od nejvyssi po nejnizserétbyly
postup® kombinovany se sladkou chuti od nenizsi po nejvi8acentraci. Slanokysela

chuw vznikla postupnym smichanim slané chuti od nejvyd3 nejnizSi koncentraci

s

Ekonomické hodnoceni navrhované zkousky

Sacharéza p#gbna k pipraw zkousSky byla zakoupena v obchodnim dokaufland
v mnozstvi 1 kg a v cén24,90 K. Kyselina citronova, jejimz dodavatelem je firnma |
chema, byla pdzena v mnozstvi 900 g za cenu 67,00 Rodavatelem krystalického ko-
feinu je firma Sigma Aldrich a jeho cena byla zhau8D0,00 K za 100 g. Chlorid sodny
(kuchyiiska sil) byl zakoupen v obchodnim deéniKaufland v cet 5,90 K¢ za 1 kg. Hod-
noty naklad kombinaci jednotlivych chuti pro 1 a 12 studerjsou znazorény

na obrazku 2.
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Obr. 11 Celkové naklady praipravu vzorki kombinovanych chuti

Z grafu je patrné, Ze nejvySSi celkové nakladypanaji na pipravu hakosladké chuti.
Jelikoz je krystalicky kofein chemickg§ista latka, jsou jeho gizovaci naklady vysoké.
Naopak nejnizsi naklady  vychazi pro figravu slanokyselé chuti,
a to také proto, Ze élkomponenty jsouifdavany v malych mnozstvich. Celkové naklady
na @ipravu hakosladké chuti pro 12 studénvyjdou giblizné na 117,20 K, naklady
k ptipraw sladkokyselé chuti o 106,20¢Kevrgji a piiprava slanokyselé chuti dokonce

0 114,60 K levniji.

Vyhodnoceni vysledkzkousky

Hodnotitelé jsou pozadani, abyegloZzené vzorky uspadali dle vziistajici intenzity
a toto pdadi zaznamenali pomoci kbdjednotlivych vzork do dotazniku, ktery
je k nahlédnuti visloze P Il. Za nevhodné se pro dané koncentrae& tpro tento typ
analyz povaZzuji ti hodnotitelé, kfezaneni paadi vice neZz jednoho sousediciho paru

vzorku.

4.1.3 Zkouska rozliSeni kombinaci zakladnich chuti

Princip zkousky vychazi z nornGSN 1SO 3972, ve které je podrafjirozebrana metoda
zkoumani citlivosti chuti a z normgSN 1SO 8586 — 1, ktera se tyka wyb, vycviku

a sledovanéinnosti posuzovaté| konkrét vybranych posuzovatel Byly vybrany kom-
binace zakladnich chuti - sladkokyselaikosladka a slanokysela. Podstatou zkousky je,
aby hodnotitel byl schopen zjistit, rozeznatigaguit chuwové podsty o riznych koncent-
racich k danému popisu chuti.
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Metodika pro pipravu zkousky

Ke zkouSce jsou piteba tyto referetni latky: sachardza, krystalicka kys. citronova {mo

nohydrat), krystalicky kofein (monohydrat) a bezyathlorid sodny.

Hodnotitel obdrzi 3 série po 3 vzorcich od kazdékmace chuti. Kadinky se vzorky jsou

oznaeny nahodnymi trojcifernymi kody a je zafigo jejich ndhodné uspédani dle ui-

tého klte. Vzorky se fipravi dle tabulky 7.

Tab. 7 Koncentrace latek prézné chtiové podwty

chut'ovy podngt/ 1. varianta | 2. varianta | 3. varianta
konc. sacharézy : kys. citronova (g/l) (g/l) (a/l)
sladkokysela 4,320,20 | 6,20 0,20 | 7,20 0,20
kyselosladka 2,590,25 | 2,590,33 | 3,00 0,25
vyrovnana 156031 | 1,560,448 | 2,50 0,32
chut'ovy podnét/ 1. varianta | 2. varianta | 3. varianta
konc. kofein : sachar6za (a/l) (a/l) (a/l)
hoikosladka 0,094,32 | 0,02 2,50 | 0,09 2,50
sladkohaka 0,07: 7,20 | 0,07 9,00 | 0,09 9,00
vyrovnana 0,112,59 | 0,11 2,59 | 0,11 2,59
chut'ovy podnét/ 1. varianta | 2. varianta | 3. varianta
konc. NaCl: kys. citronova (a/l) (a/l) (a/l)
slanokysela 1,60:0,60 1,60: 0,60 | 1,60 0,60
kyseloslana 1,000,90 | 1,00 0,10 | 1,00 0,10
vyrovnana 0,690,25 | 0,90 0,25 | 0,90 0,25

Pii sestavovani kombinaciiznych chtiovych pod#ta byla vychodiskem igdchozi
zkouSka pro rozliSovani mezi urami intenzity kombinovanych chiovych podgtu.
Ponery chemikalii pro pipravu vzork byly voleny vzdy tak, aby bylo snadno rozpozna-

telné, ktera z chuti v daném vzorkiepazuje.
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Ekonomické hodnoceni navrhované zkousky

MnoZstvi a ceny pouzitych latek kipraw zkousky jsou shodné jako u zkousky pro rozli-

Sovani mezi urowmi intenzity kombinaci zakladnich cfavych podsti.

Pro nazornost je v nasledujicim obrazku uvedenoakické vyhodnoceni zkousky rozli-

Seni kombinaci zékladnich chuti pro variantu 3.
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Obr. 12 Celkoveé naklady prdipravu vzork ke zkousSce rozliSeni kombinaci
zakladnich chuti

Z grafu lze vyist, Ze nejutSi celkové naklady jsou ndipravu hdkosladké chuti. Celkove
naklady na fipravu hdgkosladké chuti pro 12 studéngsou 109,80 K, naklady k pipraw
sladkokyselé chuti jsou o zhruba 105,401&vngji a priprava slanokyselé chuti je dokonce
0 108,70 K levrgjsi.

Vyhodnoceni vysledkzkouSky

Hodnotitelé jsou vyzvani, abyi@dloZzené vzorky ifpradili k popisu chtové vlastnosti.
Vzorky zaznamenaji pomoci kbdlo dotazniku, ktery je k nahlédnuti kilpze P lll. Dle
normy CSN ISO 8586 - 1 se jako nevhodni kandidati prootepp zkou3ky jevi ti, ki

provedou mé&inez 80 % spravnych srovnani.
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4.1.4 ZkouSka pro detekci chuového podrétu

Princip zkousky vychazi z norn§SN EN ISO 4120, ve které je specifikovana trojuheln
kovéa zkouska &SN ISO 8586 — 1, ktera se tyka ¥yb, vycviku a sledovaniinnosti po-
suzovatel, konkrétrg vybranych posuzovatiel Zkousi se kombinace cfmvych podwta
sladkokyselé (série 1.), bkosladké (série Il.) a slanokyselé (série IIl). Bratbu zkousky

je ze ti predlozenych vzork urcit ten, ktery je v dané sérii odliSny svou chuti.

Metodika pro pipravu zkousky

Ke zkouSce jsou ptaba tyto referetni latky: sachardza, krystalicka kys. citronova {mo

nohydrat), krystalicky kofein (monohydrat) a bezyathlorid sodny.

Hodnotiteli se pedlozi od kazdé sérié wzorky, z nichz vzdy jeden je odliSny od zbyvaji-
cich dvou. Vzorky se oztanahodnymi trojcifernymi kody a zajisti se jejipbdavani dle

urciteho klice. Vzorky budou pipraveny dle tabulky 8.

Tab. 8 Koncentrace chemikalii préigravu vzorki

SERIE I. 1. vzorek (g/l) 2. vzorek (g/l)

1. varianta 5,000,20 7,00 0,20

2. varianta 5,000,10 9,00 0,20

SERIE Il 1. vzorek (g/l) 2. vzorek (g/l)

1. varianta 0,094,50 0,09 2,50

2. varianta 0,095,50 0,09 8,00

SERIE IlI. 1. vzorek (g/l) 2. vzorek (g/l)

1. varianta 1,600,60 1,60 0,40

2. varianta 1,600,60 2,000,40
Pozn.: Série |. — sachardza: kyselina citronovéa;iésé. — krystalicky kofein: sacharéza;
Série Ill. — chlorid sodny: kyselina citronova

Vybér koncentraci v g/l vychazi z norn§SN ISO 3972, péemz 2. varianta se jevi pro
piipravu zkouSky jako vhodysi z hlediska dosazeni vyvazgich pongra koncentraci

pouzitych chemikalii.
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Ekonomické hodnoceni navrhované zkousky

MnoZstvi a ceny pouzitych latek kipraw zkouSky jsou uvedeny vzhledem k pouZiti stej-
ného materialu ve zkousce pro rozliSovani mezi mgaw intenzity kombinaci zakladnich

chuwovych podgtia. Ekonomické hodnoceni bylo provedeno pro varigni
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Obr. 13 Celkové naklady kipraw zkousky pro detekci cliového poduitu

NejvysSi celkové naklady jsou v obrazku 13 nejmaikgSi pro @ipravu série Il., jelikoz
zde byl ot pouzit jako jedna z komponent krystalicky kofeliejnizSi naklady na g6

zeni byly zjiS&ény u série lll., a to také proto, Ze cobiisady jsou fidavany v malych
mnozstvich. Celkové naklady nafigravu hdakosladké chuti pro 12 studéntjsou
32,40 K, naklady na fipravu sladkokyselé chuti jsou o 25,10 kvrgjSi a giprava sla-

nokyselé chuti vychazi o zhruba 30,80 IEvrgji.

Vyhodnoceni vysledkzkousky

Hodnotitelé jsou vyzvani, aby v kazdé fepfedloZzenych sérii dili odliSny vzorek a jeho
kod zapsali do dotazniku, ktery je uvedeniioge P IV. Jako vhodny hodnotitel se dle
CSN ISO 8586 - 1 jevi ten, ktery dosahl 100%Ssosti.
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4.2 ZKOUSKY PRO TESTACI CICHOVEHO SMYSLU

4.2.1 ZkousSka pro rozliSeni pacha koreni

Princip zkoudky vychazi z normySN 1SO 5496, ktera dpsiuje problematiku vycviku
posuzovatel pii zjistovani a rozliSovani padha normaCSN ISO 8586 — 1, ktera se tyka
vybéru, vycviku a sledovanéinnosti posuzovaté| konkrétg vybranych posuzovatiel
Podstatou zkousky je, aby hodnotitel byl schopéstizjrozeznat a ipradit pachové pod-
néty riznych druli kofeni k jejich standaidn.

Metodika pro pipravu zkousky

Pro zkousku byly vybrany nasledujici druhyémwoi: pep cerny mlety, oregano, majoranka,
skaice mleta, paprika sladka mlet&gsnek granulovany, bazalka, zazvor mleigblitek

a tymian. DalSim péebnym materialem jsou obvazova vata, alobal ailggiska.

Pro kazdého posuzovatele felia nachystat sérii 20 skégych vialek s Wky. Série obsa-
huje 2tady. Prvniradu tvdi 10 standanil a jsou umisiny v prihlednych skleénych vial-
kach. Druharada obsahuje 10 vzarkkteré jsou zabaleny v népiednych skleénych
vialkach. Do kazdé vialky se navazi negvazkach 0,5 g danéhoikai. Od kazdého dru-
hu kaeni (viz tabulka 12) je pt#ba odvazit dvakrat 0,5 g. Naslédse na keéeni g@ilozi
kousek obvazové vaty, vialka se uBawickem a celd se obali alobalem a zajisti lepici
paskou tak, aby bylo mozné vélmanipulovat s wkem. Vzorky se ozré nahodnymi

trojcifernymi kédy a zajisti se jejichr@dkladani hodnotiteli dle &itého klice.
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Ekonomické vyhodnoceni zkouSky

Tab. 9 Celkové néklady na spetbu kdeni pro pipravu zkousky rozliSovani patikoreni

naklady | naklady | naklady

hmotnost | cena za| na @ipra- | na gipra-| na gipra-

nazev keeni baleni baleni | vu 12 sad vu 6 sad| vu 3 sad

(9) (K¢) vzorki vzorki vzorki
(K¢) (K¢) (K¢)

pep ¢erny 100,00 12,90 1,55 0,77 0,39
Oregano 10,00 2,90 3,48 1,74 0,87
Majoranka 30,00 19,90 7,96 3,98 1,99
Skatice 40,00 4,90 1,47 0,74 0,37
paprika sladka 100,00 13,90 1,67 0,83 0,42
cesnek 30,00 2,50 1,00 0,50 0,25
bazalka 10,00 12,90 15,48 7,74 3,81
Zazvor 20,00 11,50 6,90 3,45 1,73
hifebicek 20,00 15,90 9,54 4,77 2,39
Tymian 15,00 11,50 9,20 4,60 2,30
celkové naklady: 58,25 29,12 14,58

(Pozn.: 1 sada = 20 vialek)

Pouzité druhy kieni byly zakoupeny v obchodnim démdaufland. Z tabulky 9 je patrné,
Ze nejdrazSim kenim vzhledem k pouzZitému mnoZstvi je bazalka, ¢l Kebicek
a tymian. Tyto druhy kieni jsou doaCR dovazeny ze zemi, jako jsou Egy@tna, Mada-
gaskaréi Zanzibar a jsou natmé na pstovani a naslednou sklizeCesnek, skiice
acerny pep, jsou nejleviijSimi druhy kdeni. Na pipravu 12 sad Keni ¢ini celkové na-
klady 58,30 K. Pripravou 3 sad kKeni bychom uSéti 43,70 K&, coz [fedstavuje Usporu
0 zhruba 75 %.

Vyhodnoceni vysledkzkouSky

Hodnotiteli je gedloZzena série dvaceti vzarkktera obsahuje @wady, z nichZ kazda ob-
sahuje deset vzoilk Ukolem hodnotitele jeifradit k sols z obouiad identické druhy ko-
feni. Vyhodnoceni zkousky je provedeno na zakkatazniku (filoha P V). Dle normy
CSN I1SO 8586 - 1 jsou pro tuto zkousku vhodni ti iatitelé, ki& provedou nejmén

80 % spravnych srovnani.
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4.2.2 ZkouSka schopnosti popisu pachu kieni

Princip zkou3ky vychazi z nore@SN I1SO 5496 a norm¢ SN I1SO 8586 — 1. Podstatou
zkousky je zjistit schopnost hodnotitele rozpozaaprave pojmenovat pedloZzené vzor-

ky se zakladnimi druhy keni.

Metodika pro pipravu zkousky

Kotfenim potebnym k sestaveni zkouSky jsou 8ke mleta, paprika sladka mleté&esnek
granulovany, zazvor mlety adbicek. DalSim pdaebnym materidlem jsou obvazova vata,

alobal a lepici paska.

Hodnotiteli je pedloZeno 5 vzorkkoreni. Pouzité druhy Keni k gipraw zkousky ukazu-
je tabulka 13. Od kazdého druhuiéni je teba navazit 0,5 g. NavaZzuje sénpo do vial-

ky. Kofeni se zakryje kouskem vaty, urawse vikem a cela lah¢ka se obali alobalem
a zajisti lepici paskou. Taktaipravené vzorky se oztianahodnymi trojcifernymi kody

a jsou pedkladany hodnotiteli dle titého klice.
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Tab. 10 Celkové néklady na spatiu kdeni pro pipravu zkouSky schopnosti popisu

pachu keeni
naklady | naklady | naklady
nazev hmotnost| cena zg na @ipra- | na gipra- | na gipra-
Koteni baleni | baleni | vu 12 sad vu 6 sad| vu 3 sad
(9) (K¢) vzorka vzorkia vzorka
(K¢) (K¢) (K¢)
zazvor 20,00 11,50 6,90 3,45 1,73
¢esnek | 30,00 2,50 1,00 0,50 0,25
paprikal 10900 | 13,90 1,67 0,83 0,42
sladka
skaice 40,00 4,90 1,47 0,74 0,37
hiebicek| 20,00 15,90 9,54 4,77 2,39
celkoveé naklady: 20,58 10,29 5,16

(Pozn.: 1 sada = 5 lahsek s uzagrem)

Z vysledki uvedenych v tabulce 10 vyplyva, Ze nejdrazSimizggomi korenimi vzhledem

k jejich mnozstvi jsouiebicek a zazvor. Febicek se k nam dovazi hlayz Madagaskaru

a Zanzibaru, zazvor je hajmpestovan vCing, odkud se také dovazi. Naopak nejismmi

pouzitymi druhy keeni jsou granulovangesnek a mleta skice, které se vyrabiifmo

v CR.

Porovname — li celkové naklady néigravu 12 a 6 sad, tak bychomi ptipraw 6 sad
uSetili necelych 10,00 K. Pokud bychom ifipravili pouze 3 sady, jedna se o celkovou
asporu téns 16,00 K.

Vyhodnoceni vysledkzkouSky

Vyhodnoceni této zkouSky je provedeno na zakidotazniku, ktery je uveden vilpze
P VI. Podle kvality popisu kazdého pachového gtdimbdrzi hodnotitel @ity pocet bo-
da, které se &taji. Body se podleCSN ISO 8586 — 1 iidéluji takto: 3 body
za spravnou a vystiznou identifikaci, 2 body zaipageobecnymi terminy, 1 bod za popis

az po diskusi s vedoucim ¢eni a 0 bod za nespravnou odpé&¥. Celkem tedy hodnotitel
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muze obdrzet 15 bdqg coz odpovida uggnosti 100 %. Ti hodnotitelé, kfedosahnou mé-

né nez 65% UsEnosti, jsou posuzovani jako nevhodni hodnotitetétento typ zkousky.

4.2.3 ZkousSka pro detekci pachového podétu

Princip zkousky vychéazi z normySN EN 1SO 4120, ve které je specifikovana trojiheln
kovéa zkouska &SN ISO 8586 — 1, ktera se tyka ¥yb, vycviku a sledovaniinnosti po-
suzovatel, konkrétg vybranych posuzovatel Zkousi se pachové pogtg koreni —
zazvor mlety a rozmaryn (série I.), majoranka aabaz (série 11.), muskatovy kva mus-
katovy dech (série Ill.), nové Keni a liebicek (série 1IV.). Podstatou zkouSky je Ze t

predloZzenych vzork urcit ten, ktery je v dané sérii odliSny svym pachem.

Metodika pro pipravu zkousky

Pro @ipravu zkousky byly zvoleny nasledujici druhyéwoi: zazvor mlety, rozmaryn, ma-
joranka, bazalka, muskatovy &y muskatovy tech, noveé kieni a hliebicek. DalSim po-

ttebnym materidlem jsou obvazové vata, alobal ail@giska.

K sestaveni zkouSky je zapeli 8 druli koreni, které jsou uvedeny v tabulce 14. Je po-
tieba pipravit 4 série po 3 vzorcich keni, gicemz v jedné sadjsou pouzity vzdy dva
druhy kdeni. Z pouzitych dvou druhkoreni v sad se jednoho (oziané v tabulce *)
navazi 0,5 g a druhého (neozeaého *) se odvazi vzdy dvakrat 0,5 g. Na vzoralekd

se frilozi kousek vaty a uzde se vikem. Vialka se obali alobalem a zajisti lepici sk
aby nebylo kéeni snadno rozpoznatelné a hodnotitelé tak bylyapéki pouze néichovy
smysl. Vialky se ozna nahodnymi trojcifernymi kody a jsourgukladany hodnotiteli

ke zkouSce.
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Tab. 11 Celkové nakladyipravy vzorki ke zkouSce pro detekci pachového paddn

h naklady | naklady | naklady
mot- p ] ]
nost cena za| na [Fpra-| na gipra-| na @ipra-
nazev koeni baleni 1 baleni| vu 12 sad vu 6 sad| vu 3 sad
) (K¢) vzorkia vzorki vzorki
g (K2) (K2) (K2)
Zazvor 20,00/ 11,50 6,90 3,45 1,73
rozmaryn* | 20,00f 12,90 3,87 1,94 0,97
Majordnka | 30,000 19,90 7,96 3,98 1,99
bazalka* 10,00 12,90 7,74 3,87 1,94
muskalow| 15,00 1990 1592| 798| 398
Vet
muskatovy | g 55 | 1590| 10,60| 5,30 2,65
orech
nové kdeni | 20,00| 15,90 9,54 4,77 2,39
hfebicek* | 20,00| 15,90 4,77 2,39 1,19
celkové naklady 67,30 | 33,66 16,84

(Pozn.: 1 sada = 3 vialky)

Vyhodnoceni zkouSky pro detekci pachového gtdie uvedeno v tabulce 11. NejvysSi
poizovaci ndklady byly vynaloZzeny na muskatowgah, muskatovy kit a bazalku. Nej-
levngjSimi pouzitymi druhy kéeni jsou zazvor, rozmaryn a majoranka.

Celkové naklady naftfpravu 12 sad Keni cini 67,30 K. Pokud bychom chli uSetit

témef polovinu, mohli bychom ifipravit 6 sad kéeni. Téngi 51,00 K, se usét piipravou
3 sad keeni.

Vyhodnoceni vysledkzkouSky

Vyhodnoceni trojuhelnikové zkouSky je provedenaaldad dotazniku uvedeného Vip
loze P VII. Body se podl€SN ISO 8586 — 1iéluji takto: 1 bod za spravnou a vystiz-
nou identifikaci a 0 bail za nespravnou odp&d. Celkem tedy hodnotitel e obdrzet
4 body, coz odpovida U&mnosti 100 %. Ti hodnotitelé, kfedosdhnou ménnez 75%

aspEsnosti, jsou posuzovani jako nevhodni hodnotitetétento typ zkousky.
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Tato zkouSka byla cén¢ predloZzena studefnin 2. r@&niku bakaléského studia s vysledky,
které jsou uvedeny Wftoze XI. NejwtSi problémy dlalo studenim rozpoznat rozdil me-
zi muskatovym k¥tem a muskatovymiechem. Nejlépe byly poznavany rozdily mezi

zazvorem a rozmarynem.

4.2.4 ZkouSka pro uréeni intenzitniho profilu vzorka pachi

Princip zkouky vychazi z normySN ISO 8587, ve které je specifikovana metodologie
poradové zkoudky a z nornGSN 8586 — 1, ktera se tyka Wb, vycviku a sledovaniin-
nosti posuzovaté| konkréte vybranych posuzovatel Ke zkouSce jsou pouzitaizna
potravindska aromata. Sleduji se schopnosti hodnotitele radpb gedloZzené vzorky

dle vzfistajici intenzity pachu.

Metodika pro pipravu zkousky

K sestaveni zkouSky byla pouZzita aromata jahodongnove, htka mandle, kokosove,

rumova tres, griotkova tres, sladka mandle a pamnglicky tres.

Roztoky od kazdé intenzity pachu siéppavi dle tabulky 15 do zabrusovych zkumavek
tak, Ze se pomoci kapatkgepede aromaifmo do zkumavky a doplni se do 20 ml destilo-
vanou vodou. Takto vznikla st se dkladné promicha. Pro hodnotitele se vzorky rozlé-

vaji v malém mnozstvi na vatu do vialek, které zaati nahodnymi trojcifernymi kody.

Tab. 12 Fiprava zasobnich roztél pripraw zkousky pro uteni intenzitniho profilu

pocet kapek

intenzita pachy 20 ml

nejnizsi 2

3

nejvyssi 6
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Ekonomické vyhodnoceni zkouSky

Potravindskd aromata byla zakoupena v obchodnim&Bmior, cena 1 aromatu se pohy-
bovala kolem 19,90 K Jedna lah¢ka aromatu ma obsah 20 ml. VSechna aromata jsou
kapalna, ale kazdé ma rozdilnou hustotu. Vzhledéémko faktim bylo €zké urit presny

objem na jeden ml, tudiz je mnozstvi uvedeno v kapk

MnoZstvi kapek pouzitych praipravu zkousky zaujima v{méru pouze desetinu z cel-
kového objemu 20 ml. Celkové naklady naippavu jedné sady byly vygaany
na 1,50 K a celkové naklady k sestaveni vSech deviti sgubbgbuji kolem 13,50 K

Vyhodnoceni vysledkzkousky

Hodnotitelé jsou pozadani, aby vzorky usptali dle vziistajici intenzity a toto gadi
zapsali pomoci kddjednotlivych vzork do dotazniku, ktery je k nahlédnuti tilpze P X.
Za nevhodné se pro dané koncentrace latek a pro tygm analyz povaZzuji ti hodnotitelé,

ktefi zaméni paradi vice nez jednoho sousedniho péaru vzorku.

Cvi¢n¢ byli této zkouSce podrobeni studenti 2¢niiku bakaléského studia s vysledky,
které jsou k nahlédnuti witoze P VIII. Nejlépe rozpoznatelnym druhem arorgly inoirké
mandle, dale sladké mandle a griotka. Naopakutiejiozpoznavanymi druhy aroma byly

citronové a rumoveé.
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4.3 ZKOUSKY PRO TESTACI ZRAKU

4.3.1 ZkousSka pro rozliSovani mezi urovrémi intenzity barevného podrétu

Podstata zkousky vychazi z nori$N ISO 11037, ktera se zabyva metodami pro posu-
zovani barvy potravin a z norn§SN 1SO 8586 — 1, za¥tené na vybr, vycvik a sledova-

ni ¢innosti posuzovaté| konkrét@ vybranych posuzovatiel ZkouSka je provedena

S pouzitim podéu pro 4 barvy —€¢ervenou, zelenou, Bdou a oranZovou. Je sledovana

schopnost hodnotitgéluspdadat vzorky barevnych poéhi dle vziistajici intenzity.

Metodika pro pipravu zkousky

K sestaveni zkouSky byla pouZzita potravsik@ praskova barviva jahodovérvena, zele-

na, hrkda a oranzova. VSechna barviva byla zakoupena loalmém dond Prior.

Zakladni roztoky pro jednotlivé barevné peétnse podle normy TN 56 011Gipravi
v mnozstvi 2 g barviva do 100 ml vody. Z takt@ppavenych zékladnich roztbkse pak
do 100ml odmdrnych bamk pripravi desetilennatfada. Kazd&ada se fipravi tak, Ze
do jednotlivych odrarnych bawk viad se gidava postup& pomoci pipety nasledujici
mnozstvi zakladniho roztoku zvoleného barviva, &ievadi tabulka 13. Poté se afime
baiky doplni do 100 ml vodou #&dre se promichaji. Obsakidhto bagk se pak nasledn
pielije do gipravenych vialek dané barevraly.

Tab. 13 Fiprava zakladniho roztoku zvoleného barviva

¢islo f 41 5 3| 4| 5| 6| 7| 8 9 1d
vzorku
koncentrac
barviva ]0,60|0,80|1,00|1,20|1,40|1,60|2,20|2,80| 3,40| 4,00
(ml)

Ke zkousSce byly navrhovany i jiné koncentrace zasdbroztoki (4g barviva do 100 ml

a 6g barviva do 100 ml).
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Ekonomické vyhodnoceni zkouSky

Cena pouzitych potravitigkych barviv je 5,00 Kza kus a jedno baleni obsahuje 5 g bar-
viva. Pro gipravu jedné sady barev jeeba 2 g barviva kijfpraw 100 ml zasobniho roz-
toku, tedy cena jednoho zasobniho rozték 2,00 KE. Z takto nachystaného roztoku
jsme schopni vytviat 5 sad barev,iixemz 1 sada obsahuje 10 vziorPokud bychomip-
pravovali zasobni roztok ze 4 g barviva, pak bgesga pohybovala kolem 4,0&KKdyby

byl zasobni roztok ffpravovan ze 6 g barviva, museli by byt pouzity &idky barviva

a celkové naklady nafpravu zasobniho roztoku linily 6,00 K.

Vyhodnoceni vysledkzkousky

Vyhodnoceni zkousky je provedeno na zaklddtazniku uvedeného Vifmze P 1X. Hod-
notitelé jsou pozadani, aby vzorky ugadali dle vzéstajici intenzity barvy a toto padi
zapsali pomoci kadjednotlivych vzork do dotazniku. Za nevhodné se pro dané koncent-
race latek a pro tento typ analyz povaZzuji ti kdadj ktéi zanmeni paadi vice nez jednoho

sousedniho péaru vzorku.
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5 DISKUSE

U zkouSek pro testaci ctiového smyslu byly navrzeny nasledujici zkousky:ugka pro
rozliSovani mezi urowmi intenzity ch@ového podstu, zkouska pro rozliSovani mezi
arovrémi intenzity kombinaci zakladnich cfavych poditi, zkouska rozliSeni kombinaci
zakladnich chuti a zkouSka pro detekcitthweého poditu. Prvni zmigna zkouska vycha-
Zi z bakaléské prace Petry Lecianové, u které byly pouzityignaw vzorki rizna potra-
vinaiskd aromata, ktera byla podpoa fiznym gidavkem cukru a kyseliny citronove.
Principem zkousky je sledovat schopnosti hodne&tjtegadit sérii vzork od nejmés in-
tenzivniho po nejvice intenzivni. Navrhované kotiame byly voleny dle i@dchoziho
Zjisténi, zda na dané aroma médavek sachardzy a kyseliny citronové synergiciksin-
tagonisticky dinek. Ostatni zminé zkousky vychazi z norm¢gSN I1SO 3972, kdy
na zaklad koncentraci sladké, kyselé,ké a slané chuti byly sestavovany kombinace
téchto zakladnich chuti, se kterymi je mozno se vgwinastvi setkat, nap sladkokyselé
nebo slanokyselé nalevy do sterilované zeleningckBy tyto 3 zkousky maji slouzit jako
jakési ozvlasténi nyni pouzivanych zkousek pro testaci chuti, teykch se pracuje pouze
s jednotlivymi chutmi zvlad. Zkousku pro rozliSovani mezi arasmi intenzity chové-
ho podrtu a zkousku pro detekci cfawvého poditu doporéuji z hlediska mensi nake
nosti pro nacvik studetn 2. r@niku bakaléského studia. Zbylé @vzkousky se hodi
pro studenty, kig jiz se senzorickym hodnocenim majfedchozi zkuSenosti, tedy

pro studenty 1. fniku navazujiciho magisterského studia.

Ke zkouSkam pro testagichového smyslu byly dopo¥any nasledujici 4 zkousky: zkous-
ka pro rozliSeni paghkoreni, zkouSka schopnosti popisu pachiekd zkouska pro detek-
ci pachového podiu a zkouska pro geni intenzitniho profilu vzork pachi. Pro prvni
3 uvedené zkousky byly vybranycité druhy kdeni, se kterymi serppripraw pracovalo.
Koreni Ize zakoupit véné obchodni siti arfprava vzork je nenaréna, proto se tyto
zkousky jevi jako relevantni proizaeni do vycviku. U zkousky pro d@ni intenzitniho
profilu vzorka pachi byla pouZita potraviriédka aromata, ktera je mozno zakoupitirk
dostupné siti drogerii za fimtelnou cenu, proto zkouSku twreme dopor&it

i z ekonomického hlediska.
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Pri zkouSkach pro testaci zraku byly doposuddikladany k hodnoceni barevné pétgn
pro barvycervenou, zelenou, Bdou a Zlutou a k jejichifprav byly pouzivany chemické

latky uvedené v tabulce 14.

Tab. 14 Barviva pouzivana ve zkousce pro rozliSow#ezi iroviemi barevného poditu

Barevny podnét Latka
Cerveny Azorubin S
Zeleny Smaragdové zale
Hnedy Bismarkova héd’
Zluty SY Zluta

Na zaklad ustniho séleni dochazelo ke zénam intenzity barvy, a to zejména v nizsich
koncentracich barviva, proto byly navrhnuty novétppy ffipravy barviva. Byla viazena
piiprava Zluté barvy a nahrazena barvou oranZoMtgrmpz ostatni barvy byly zachovany.
Byly nahrazeny dosud pouZivané chemické latky zaSkmva potravingka barviva
a také byly navrzeny nové koncentrace. dlapracované koncentrace barviiistanou

stélé po cely semestr, nemusi byt tudipnavovany na kazdé aséni znovu.
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ZAVER

Dulezitost senzorické analyzy v poslednich letechymalna vyznamu a stale vice firem
a podniki ji vyuziva pro dosazeni objektivnich vyslédiaby se nasledmmohli |épe orien-
tovat na pani zakaznika. Je podstatné, aby byli hodnotit@é&zeni do metod hodnoceni

a osvojili si spravné postupyipsenzorickém hodnocentiim vice zakladnich senzoric-

kych zkouSek provedou, tim snazSi pédonde pozdi hodnoceni potravin.

Navrhované senzorické zkousky mohou byt pouzitygek vyuku v 2. réniku bakalé&
ského studijniho programu, kde bylirbyt studenti seznameni se zakladnimi analyzami,
tak i v 1. r&éniku magisterského studia, ve kterém jsou jiz sitiggodrobovani namngj-

Sim zkouskam, ipkterych si upeiiuji dosavadni poznatky o senzorickém hodnoceni.

Zkousky pro testaci chutigichu a zraku byly koncipovany v souladu s normami
CSN ISO 8586 — 1CSN ISO 3972CSN ISO 5496 &SN ISO 11037. fprava &chto
zkouSek by idla byt jednoduch& a ekonomicky dostupnéa vzhledgrauZitému materialu

a také k mnozstvi vzoik které musi byt na kazdé c&eni gipravovany. Nkteré

z uvedenych zkousSek jsou jiz v sasné dob sowtasti senzorickych cyeni, avsak vzhle-
dem Kk jistym technickym probléim, je bylo teba inovovat. Zbylé zkouSky doposud ne-
byly prednet laboratornich cwieni a bude f@devsim v kompetenci vedouciho @i po-
soudit narenost navrhovanych zkouSek a ty dale usqgbit pro zéazeni mezi nygsi
zkousky a rozhodnout, pro kterou skupinu stutlejet dle obtiznosti poda k senzorickému

posouzeni.

Samozejme je mozno pipravit i dalSi zkousky pro vycvik hodnotitelkteré by vSak iy
byt vice zamiteny na hodnoceni konkrétnich déubotravin. Tato oblast senzorické analy-

zy by tak mohla bytigdnetem dalSiho zkoumani.
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ZkouSka pro rozliSovani mezi Ur@vni intenzity barevného poétu
Vyhodnoceni dotaznik pachy (p#adova zkouska)

Vyhodnoceni trojuhelnikové zkousky — zEka pro detekci pachového

podrétu



PRILOHA P I: DOTAZNIK PRO PO RADOVOU ZKOUSKU —
ROZLISOVANiI MEZI UROVN EMI INTENZITY CHU TOVEHO
PODNETU

Univerzita TomaSe Bati ve ZknFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi
Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro uréeni intenzity chuwového podrétu aromat (poradova zkouska)

(postup podl&€ SN ISO 8586 — 1CSN ISO 3972)
Jméno a fijmeni: Podpis posuzovatele:
Datum:
Hodina:
UKOL:

Seaad’te predloZzenou saduépi vzorki podle rostouci intenzity dané chuti. DodrZujtégud
piedkladanych vzork tj. od prvni po patou. Radi intenzity zapiSte pomoci kibgednot-

livych vzorki.

INTENZITA KOD VZORKU
VZORKU

... NEJNIZSI

... NEJVYSSI

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhisanku 4.4.4. normy¢’SN 1SO 8586- 1:
Jméno a fijmeni:
Datum:

Podpis:




PRILOHA P II: PO RADOVA ZKOUSKA — ZKOUSKA PRO
ROZLISOVANI MEZI UROVN EMI INTENZITY KOMBINACI
ZAKLADNICH CHU TOVYCH PODNETU

Univerzita TomaSe Bati ve ZknFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi
Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro rozliSovani mezi trovrémi intenzity kombinaci zakladnich chu’ovych

podnéti (poradova zkouska)

(postup podl&€ SN ISO 8586 — ICSN ISO 3972)
Jméno a fijmeni: Podpis posuzovatele:
Datum:
Hodina:
UKOL:

Saad'te pedloZzenou sadu osmi vzdrkodle rostouci intenzity dané chuti. DodrZujte po-
fadi gedkladanych vzork tj. od prvni po osmou. Padi intenzity zapiSte pomoci kibd

jednotlivych vzork.

INTENZITA KOD VZORKU
VZORKU

... NEJNIZSI

OIN|o|O B~ WM

... NEJVYSSI

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhisanku 4.4.4. normy¢’SN 1SO 8586- 1:
Jméno a fijmeni:
Datum:

Podpis:



PRILOHA P IIl: ZKOUSKA PRO ROZLISENi MEZI UROVN  EMI
KOMBINACI ZAKADNICH CHUTI — POZNANi KOMBINACE
CHUTI
Univerzita TomaSe Bati ve ZknFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi
Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro rozliSeni kombinovanych chuti (poznavai zkouska)

(postup podl&€ SN ISO 8586 — 1CSN ISO 3972)
Jméno a fijmeni: Podpis posuzovatele:
Datum:
Hodina:
UKOL:

Urcete u pedloZenych vzork typ chut. Ochutnejte postugnv predloZzeném pi@di vzor-
ky a ukete jejich chd. ZapiSte k dané chutkiglusny kod.

CHUTOVA VLASTNOST KOD VZORKU

SLADKOKYSELA

KYSELOSLADKA

VYROVNANA

CHUTOVA VLASTNOST KOD VZORKU

HORKOSLADKA

SLADKOHORKA

VYROVNANA

CHUTOVA VLASTNOST KOD VZORKU

SLANOKYSELA

KYSELOSLANA

VYROVNANA

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhitéanku 4.4.4. normy¢’SN 1SO 8586- 1:
Jmeéno a fijmeni:
Datum:

Podpis:




PRILOHA P IV: DOTAZNIK PRO DETEKCI CHU TOVEHO
PODNETU

Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi
Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro detekci chuwového podrétu (trojuhelnikova zkouska)

(postup podl&€ SN ISO 8586 - 1)

Jmeéno a fijmeni: Podpis posuzovatele:

Datum:
Hodina:
UKOL:

Ochutnejte pedloZzené vzorky vigdkladaném padi. Poté vyberte vzorek, ktery povazu-
jete za odliSny a zapiSte jeho kod.

SERIE KOD ODLISNEHO VZORKU

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhidanku 4.4.4. normy¢’SN 1SO 8586- 1:
Jméno a fijmeni:
Datum:

Podpis:



PRILOHA P V. : DOTAZNIK PRO ZKOUSKU ROZLISENI
ZAKLADNICH PACH U KORENI

Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi
Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro rozliSeni zakladnich pacli ko¥eni (srovnavaci zkouska)

(postup podl&€ SN ISO 8586 — 1ICSN ISO 3972)
Jmeéno a fijmeni: Podpis posuzovatele:
Datum:
Hodina:
UKOL:

Byla Vam gedloZena série dvaceti vzdrkktera obsahuje dwady. Prvnirada je oznée-
nacisly 1 — 10 a druh#ada pismeny A — J. Ukolem jéifadit k sol¢ z obourad identické
druhy kdeni a zapsat do tabulky.

PRVNI RADA DRUHA RADA (pismena A — J)

BSlo|o|Njo|a|swne

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhidanku 4.4.4. normy¢’SN I1SO 8586- 1:
Jméno a fijmeni:
Datum:

Podpis:



PRILOHA P VI.: DOTAZNIK PRO POZNAVACI ZKOUSKU —
SCHOPNOST POPISU PACH] KORENI

Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka

Ustav potravingského inzenyrstvi

Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro popis pachi koreni (poznavaci zkouska)

(Postup podI€ SN ISO 8586- 1CSN ISO 5496)

Jméno a fijmeni:

Datum:
Hodina:

UKOL:

Bylo Vam pedloZzeno 5 vzork koreni. Postuph tyto vzorky s pachovymi podty oci-
chejte. Do tabulky ke kédu daného vzorku zapistémate- li pach (ano/ne) a pokud ano,

uved'te vSechny mozné alternativy (druhyté&ni), které si v souvislosti s danym pachovym

podrétem uwdomujete.

Podpis posuzovatele:

KOD
VZORKU

VNIMATE PACH
(ANO/NE)

POPIS PACHOVEHO PODNETU

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhidanku 4.4.4. normy¢’SN I1SO 8586- 1:

Jmeéno a fijmeni:

Datum:

Podpis:




PRILOHA VII.: TROJUHELNIKOVA ZKOUSKA — ZKOUSKA PRO
DETEKCI PACHOVEHO PODN ETU

Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi

Laboratd senzorické analyzy potravin

Stanoveni rozdilu mezi vzorky kd@eni trojihelnikovou zkouskou

(Postup podI€ SN ISO 8586- 1CSN EN ISO 4120)
Jméno a fijmeni: Podpis posuzovatele:
Datum:
Hodina:
UKOL:

Ochutnejte pedloZené vzorky vigdkladaném padi. Poté vyberte vzorek, ktery povazu-

jete za odliSny a zapiSte jeho kod.

SERIE KOD ODLISNEHO VZORKU

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhidanku 4.4.4. normy¢’SN I1SO 8586- 1:
Jméno a fijmeni:
Datum:

Podpis:



PRILOHA VIII.: PO RADOVA ZKOUSKA — ZKOUSKA PRO UR CENI
INTENZITNIHO PROFILU VZORK U PACHU

Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi
Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro uréeni intenzitniho profilu vzorki pachi aromat (poradova zkouska)

(postup podl&€ SN ISO 8586 — 1ICSN ISO 3972)
Jmeéno a fijmeni: Podpis posuzovatele:
Datum:
Hodina:

UKOL:

Saadte predlozené trojice vzoikpodle rostouci intenzity danych péaciromat. DodrZujte
poradi gedkladanych vzork tj. od prvniho pofeti. Pdadi intenzity zapiste do tabulky
pomoci koéd vzorki na zkumavkach.

INTENZITA SERIE | SERIE | SERIE | SERIE | SERIE
VZORKU l. Il. 1l. V. V.
1. ... NEJINIZSI

2. ...

3. ...NEJVYSSIi

INTENZITA SERIE | SERIE | SERIE | SERIE
VZORKU VI. VII. VIIL. IX.

1. ... NEJINIZSI

2. ...

3. ...NEJVYSSIi

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhidanku 4.4.4. normy¢’SN I1SO 8586- 1:

Jmeéno a fijmeni:
Datum:

Podpis:




PRILOHA IX.: ZKOUSKA PRO ROZLISOVANI MEZI UROVN  EMI
INTENZITY BAREVNEHO PODN ETU

Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi
Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro schopnost rozliSeni intenzity barevnéh podnétu

(postup podI& SN ISO 8586 — 1, TN 56 0110)
Jmeéno a fijmeni: Podpis posuzovatele:
Datum:
Hodina:
UKOL:

Saadte pedloZzené vzorky dle intenzity barevného odstinunepmért intenzivniho po
nejintenzivigjSi. Pdadi intenzity odstinuifslusné barvy zapiSte do tabulky pomoci kod

uvedenych na vialkach.

INTENZITA CERVENA | CERVENA | CERVENA | CERVENA

1. ...NEJNIZSI

OO NO|ODWIN

10....NEJNIZSI

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhidanku 4.4.4. normy¢’SN I1SO 8586- 1:
Jméno a fijmeni:
Datum:

Podpis:



PRILOHA X.: VYHODNOCENI DOTAZNIK U- PACHY (PORADOVA

ZKOUSKA)
HODNOTITEL | PACH | PACH PACH PACH PACH PACH PACH PACH PACH
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1 - - - - - 100% 100% - -

2 100% | 100% 100% - 100% - - 100% 100%

3 100% - 100% 100% 100% - 100% 100% 100%

4 100% - 100% - - - 100% 100% 100%

5 100% | 100% 100% - 100% 100% 100% 100% 100%

6 100% | 100% 100% - - - 100% 100% 100%

7 100% | 100% 100% - 100% - - 100% -

8 100% | 100% 100% 100% - - 100% 100% -

9 100% | 100% 100% - - - 100% 100% 100%
10 - 100% 100% 100% - - 100% 100% 100%
11 - - 100% 100% - - 100% - -
12 - 100% 100% - - 100% - - 100%
13 100% - 100% 100% 100% 100% 100% 100% -
14 100% - 100% - - 100% 100% - 100%
15 100% - 100% 100% 100% - - 100% -
16 - 100% - 100% 100% - 100% 100% -
17 - - 100% - - - - 100% -
18 100% - 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
19 100% - 100% 100% - 100% 100% 100% 100%
20 - - - - 100% 100% 100% - 100%
21 100% - 100% 100% 100% 100% 100% 100% 100%
22 100% - - 100% 100% 100% - 100% 100%
23 100% | 100% 100% 100% 100% 100% 100% - -




24 - 100% - - 100% | 100% | 100% | 100% | 100%
25 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100%
26 100% | 100% | 100% | 100% | 100% | 100% - 100% | 100%
27 100% | 100% | 100% | 100% | 100% - 100% | 100% -
28 100% - 100% - 100% | 100% | 100% - 100%
29 100% - 100% | 100% - 100% | 100% | 100% | 100%
30 - 100% | 100% | 100% - - - 100% | 100%
31 - 100% - - - - - - 100%
32 100% | 100% | 100% -

33 100% | 100% | 100% -

34 100% - 100% | 100%

35 100% - 100% | 100%

36 100% - 100% -

37 - 100% | 100% -

38 100% - - 100%




PRILOHA XI.: VYHODNOCENI TROJUHELNIKOVE ZKOUSKY -
ZKOUSKA PRO DETEKCI PACHOVEHO PODN ETU

HODNOTITEL | SERIE | SERIE | SERIE | SERIE
1 2 3 4
1 100% | 100% - 100%
2 100% | 100% - 100%
3 100% | 100% | 100% -
4 100% | 100% | 100% -
5 100% | 100% | 100% | 100%
6 100% | 100% | 100% | 100%
7 100% | 100% | 100% | 100%
8 100% | 100% | 100% | 100%
9 - 100% | 100% | 100%
10 100% | 100% | 100% | 100%
11 100% | 100% | 100% | 100%
12 100% | 100% | 100% | 100%
13 100% | 100% | 100% | 100%
14 100% | 100% | 100% | 100%
15 100% - 100% -
16 100% - 100% -
17 100% - 100% | 100%
18 100% | 100% | 100% | 100%
19 100% | 100% | 100% | 100%
20 100% | 100% | 100% | 100%
21 100% | 100% - 100%
22 100% | 100% - 100%
23 100% | 100% | 100% | 100%




24 - 100% - 100%
25 100% | 100% | 100% | 100%
26 100% | 100% | 100% | 100%
27 100% | 100% | 100% | 100%
28 100% | 100% | 100% | 100%
29 100% | 100% - 100%
30 100% | 100% - 100%
31 100% | 100% | 100% | 100%
32 100% | 100% | 100% | 100%
33 100% | 100% | 100% | 100%
34 100% | 100% | 100% | 100%
35 - 100% - 100%




