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ABSTRAKT

Ve své bakalafské praci se zabyvam srovnanim senzorickych profild mlééného
a smésného roztiratelného tuku. Vyrobky byly pfedkladany k senzorickému hodnoceni
prvni den, dvacaty paty den a padesaty den spotieby laické a odborné vetejnosti.

Cilem je zjistit, zda vefejnost vnima senzorické rozdily mezi roztiratelnymi tuky a jak

se stanovené¢ deskriptory chuti projevi v pribéhu celé doby skladovani vyrobk.

Klicova slova:
Mléény roztiratelny tuk, smésny roztiratelny tuk, senzorickd analyza potravin, senzoricky

profil, deskriptor, organoleptické vlastnosti, hedonické intenzitni stupnice

ABSTRACT

In my thesis I focus on comparing the sensory profiles of milk fat and mixed fat.
The products were submitted for sensory evaluation on the first day, the twenty-fifth day

and the fifty day of the consumption to non-professional and professional public.

The aim of this research is to determinate whether the public perceives the sensory
differences between submitted mixed fats and how to set the taste descriptors have been

reflected throughout the period of storage products.

Keywords:
Milk fat, mixed fat, sensory analysis of food, sensory profile, descriptor, organoleptic

characteristics, hedonic intensity scale
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UVOD

Ve své bakalaiské praci se zabyvam srovnanim senzorickych profild roztiratelnych
tukti, které poskytla spole¢nost zabyvajici se zpracovanim mléka a vyrobou mléénych
vyrobkit NET PLASY spol. s r.0. se sidlem v Bystfici pod Hostynem.

Nejprve jsem shrnula suroviny jako zdklad pro vyrobu roztiratelnych tukt
a technologické postupy zpracovani. Dale jsem popsala obecné zisady a podminky
senzorického hodnoceni potravin.

Metody stanoveni senzorického profilu jsou velmi uZitecné predevsim pro zjisténi
jemnych rozdili jednotlivych chuti a dale pro pfedpoklad preferenci vyrobki.

Pro vytvoteni senzorickych profili jsem sestavila seznam dvanacti deskriptort. Vzorky
smésného a mlééného roztiratelného tuky byly predlozeny panelim posuzovateld z fad
laické a odborné vefejnosti. Vyrobky byly piedkladany k senzorickému hodnoceni prvni
den, dvacaty paty den a padesaty den spotieby.

Vysledky hodnoceni obou panelll byly statisticky zpracovany metodou Wilcoxonova testu
a graficky vyhodnoceny pouzitim medianu (ve spoluprici s UTB Ustav technologie
a mikrobiologie potravin).

Cilem bakalarské prace je zjistit, zda vefejnost vnima senzorické rozdily mezi
roztiratelnymi tuky a jak se jednotlivé deskriptory chuti jevi v pribeéhu celé doby skladovani
vytypovanych vyrobk.
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I. TEORETICKA CAST
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1 ZAKLADNI SUROVINY PRO VYROBU ROZTIRATELNYCH
TUKU

Pti vyrobé roztiratelnych tuki jsou pouzity tyto suroviny:

1) Mlé¢ny roztiratelny tuk

smetana

- suSené mléko
- bramborovy skrob
- jedlasal

- mlékarenské kultura [1]

2) Smésny roztiratelny tuk

smetana

- rostlinny olej

- suSené mléko

- suSend syrovatka
- bramborovy Skrob

- jedlasual

smetanova kultura [2]

1.1 Miléko jako zakladni surovina

Mléko je jednou znejstarSich potravin pouzivanych od prehistorie. V riznych
zemich svéta se pouziva mléko rozli¢ného ptivodu, v Evropé€ je nejrozsifené;si kravské, kozi
a ovéi. V mléce bylo nalezeno az 100 tisic riznych latek a jeho sloZeni je ovlivnéno
predevsim rasou zvitete a jeho potravou, ro¢nim obdobim a geografickymi podminkami. [3]

Kravské mléko obsahuje primémeé 88 % vody a 12 % suSiny. Primérny obsah Zivin
v kravském mléce je uveden v tabulce ¢. 1. Mléko dale obsahuje enzymy, pigmenty

a hormony. [4]
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Tabulka €. 1 Primérny obsah zivin v kravském mléce [4]

Primérny obsah jednotlivych Zivin v 1 litru kravského mléka

Druh Zivin Obsah zivin v 1 1 mléka
Bilkoviny (g/1) 31-35
Esencidlni aminokyseliny (g/1) 1,3
Mléény tuk (g/1) 30-46
Mléény cukr (g/1) 45 -50
Mineralni latky (g/1) 7
Vitaminy (mg/l) 11,4424

Susina mléka u zdravych dojnic ztidka klesa pod 12 %, mnozstvi tuku nebyva mensi
nez 3,0 % a tukuprostd susSina nemd klesnout pod hodnotu 8,5 %. Mezi jednotlivymi
slozkami mléka existuji urcité zadkonité vztahy, napt. mezi obsahem suSiny, obsahem tuku
a mérnou hmotnosti. Na zdklad¢ obsahu suSiny, tukuprosté suSiny a tuku v suSiné lze
usuzovat na poruseni mléka ptfidavkem voda nebo sebranim tuku. Podle obsahu laktosy
a n¢kterych mineralnich latek pak lze usuzovat na mléko od nemocnych dojnic. [4]

Ze sacharidii se v mléce vyskytuje laktosa a v nepatrném mnozstvi jeji Stépné
produkty glukosa a galaktosa, dale pak kvasny produkt laktosy — kyselina mlé¢na. Laktosa
se vyznacuje nizkou sladivosti a dobrou stravitelnosti.

Laktosa ma pfiznivy vliv na trdveni, protoZze vazbou vody vyvolava zbobtnani
sttevniho obsahu a podporuje peristaltiku. Enzymem [-galaktosidasou se §tépi v tenkém
stieve na glukosu a galaktosu.

Hlavni vyznam laktosy z hlediska fyziologie vyZivy je v tom, ze kyselina mlécna,
kterd vznika v intestinalnim ustroji mikrobialni ¢innosti, zvySuje resorpci vapniku. Jeste lepsi
vyuZiti vapniku nastava pii konzumaci kysanych mléénych vyrobkt. Mléko je velmi dobrym
zdrojem lehce stravitelnych a vyzivovée kvalitnich bilkovin.

Pti zpracovani je mléko vystaveno podminkam, které urychluji nebo snizuji vazby
mezi jednotlivymi slozkami. Z nutri¢niho hlediska maji znacny vyznam zejména vazby typu

bilkovina — sacharid, které se zcastiiuji Maillardovy reakce. Dochézi ke ztraté esencidlni
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aminokyseliny lysinu, ktery se ucastni reakci prostiednictvim volné amino-skupiny.
Jeji vazbou se sacharidy mtze dojit bud’ k tvorbé vazeb rezistentnich k enzymim, tedy
ke sniZzeni obsahu vyuzitelného lysinu nebo az k uplné destrukci této aminokyseliny.
V obou ptipadech dochézi ke snizeni nutri¢ni hodnoty.

V mléce se nachdzi velmi vhodna smés dvou skupin bilkovin, kterd umoZiuje
dokonalé vyuziti vSech aminokyselin. Mezi bilkovinami mléka pfevlada kasein. Kasein
obsahuje vSechny nepostradatelné aminokyseliny. Z hlediska jejich kvantitativniho
zastoupeni je zvlasté cenny pro vysoky obsah lysinu. Zavaznéjsi je nizky obsah cystinu
a tryptofanu.

Syrovatkové bilkoviny mléka predstavuji asi 0,6 %. o — laktalbumin
ap — laktoglobulin jsou svym slozenim nejvhodngjsi bilkoviny. Obsah vSech
nepostradatelnych aminokyselin je s vyjimkou methioninu vyssi neZ v kaseinu. Velmi cenny
je vysoky obsah cystinu a tryptofanu, na ktery je kasein chudy.

Obsah tuku, ktery udava do znacné miry energetickou hodnotu mléka je udavan
v syrovém farmaiském mléce 4 %, v konzumnim mléce upravuje obvykle na 3,5 %.
Z nutricniho hlediska je velmi vyznamné, ze mlécny tuk je z vEtSi Casti v mléce obsaZzen
v jemné rozptyleném, emulgovaném, a proto velmi dobfe stravitelném stavu. Hlavni podil
lipidi v tukovych kulickach tvofi triacylglyceroly, malé mnozstvi lipidi je piitomno
ve formé fosfolipidl a sterold v membrané tukovych kulicek.

Mlécny tuk je vyuzitelny az z 99 % a z hlediska vyzivy je jednim z nejvyhodnégjSich
tukdt viibec. Mezi nenasycenymi mastnymi kyselinami mlécného tuku jsou i esencidlni,
které organismus nedovede syntetizovat (kyselina linolova, linolenova). Obsah cholesterolu
v kravském mléce je pomémn¢ maly. V litru mléka ho je primémé 120 mg. Mnozstvi
cholesterolu, az jiz v mléce nebo v mléénych vyrobceich, zalezi na obsahu tuku. Cholesterol
je obsazen hlavné v membrané tukovych kulicek.

Hodnota mineralnich latek v mléce vynikne pfi srovnani s latkami jinych potravin,
unichZ je zpravidla niz§i obsah, nebo jsou vnevhodném vzijemném poméru. Mléko
je zejména donatorem vapniku, fosforu a drasliku. I ostatni mineralni latky saturuji z vétsi
nebo mensi miry potieby ¢lovéka. Pomér mezi vapnikem a fosforem je v mléce ideélni 1:1,3.
Vapnik z mléka se snadno resorbuje. Resorpci podporuje fada mlécnych slozek, zejména

laktosa, lysin, valin, histidin, vitamin D a kyselina citronova. [5]
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Kravské mléko je déale zdrojem fady vitaminli rozpustnych ve vode (zde je nejvice
zastoupen riboflavin) 1 vitaminli rozpustnych v tuku (zejména vitamin A a tokoferoly).
Neopominutelnymi slozkami mléka jsou jest€¢ enzymy, plyny, popi. hormony. Skutecny
obsah jednotlivych sloZek vSak zavisi na fad€ faktord, napiiklad na plemenu dojnice, potadi
laktace, fazi laktace, vyzivé a zdravotnim stavu dojnici. pH zralého kravského mléka
se pohybuje obvykle v intervalu 6,5 — 6,6. [24]

Cerstvé nadojené mléko obsahuje také vitamin C, ale vlivem svétla je oxidaci o tento
vitamin ochuzovano. Proto se mléko povazuje za chudy zdroj vitaminu C. Mléko pfispiva
k vyzivé cloveka pouze zanedbatelnym mnoZstvim vitamini D a K a malym mnoZstvim
vitaminu E. V nékterych zemich se proto pfidava vitamin A a D do suSené¢ho mléka
a vitamin D do zahusténého mléka. [5]

K organoleptickym vlastnostem mléka patii barva, konzistence, struktura, viné
a chut. Bilokrémovy, neprihledny vzhled mléka zptisobuje mlécény tuk, kasein a Caste¢né
nerozpustny fosforecnan vépenaty. Krémové Zluty odstin mléka zplisobuji karotenoidy,
které jsou v malych mnoZzstvich rozpusténé vtuku a riboflavin (vit. B2) nachazejici
se ve vodném roztoku. Tekutd konzistence je dana vysokym obsahem vody v mléce.
Struktura je homogenni vlivem polydispersniho systému, v kterém se tuk nachédzi v emulzni
fazi, bilkoviny ve fazi koloidni, laktéza a mineralni latky ve fazi molekularni. Viné mléka
je ovlivnéna prostfedim, napf. ovzduSim stdje, protoze cerstvé nadojené mléko nema
zvlastni, vyraznou vini. Pi{jiméni viné a zapacht zplsobuje velky pocet a velka plocha
tukovych kuli¢ek, na které se aromatické latky dobie adsorbuji. Nasladlou chut mléka

zpuisobuje laktoza. [6]

1.1.1 Technologie zpracovani mléka

Béhem zpracovani mléka ziskdvdme smetanu a susené mléko, které se spolu
s dalSimi komponenty, dale pouzivaji k vyrobé mlé¢nych roztiratelnych tuk.

Zékladni oSetfeni mléka po jeho piijmu predstavuje odstied’ovani. Odstfed’ovani
Patti mezi fyzikalni postupy déleni, jimiz je moZno rozd¢lit smési kapalin, suspenze,
popt. kaly. Pro odstfed’'ovani se pouzivaji talifové odstfedivky, hnaci silou je odstiediva sila,

kdy na zaklad€ mérné hmotnosti se ziské odstfedéné mléko a smetana.
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Nésleduje tepelné oSetfeni smetany, kdy dochédzi k usmrceni velké vétSiny
mikroorganismt, pfedevsim choroboplodnych. Pro tento technologicky postup se pouzivaji
deskové vymeéniky (pastery).

SuSeni mléka patii v mlékarenském pramyslu k dilezitym konzervaénim metodam.
Pted susenim se mléko zahusti na 42 az 48 % hm. suSiny jednak z diitvodi ekonomickych
(nizka spotfeba energie pii pouziti n€kolikastupiiovych odparek s vyuzitim brydovych par)
a dale z diivodu pozitivniho vlivu na konecny vyrobek (suSené mléko po piedchazejicim
zahusténi se rozpraSuje na vétsi a t€zSi Castice, 1épe se rozpousti a obsahuje mensi podil
vzduchu).

Vlastni technologie suseni se realizuje rozprasovanim. Mléko se rozpraSuje na mlhu
pomoci disku (atomizéru) v horni ¢asti susarenské véze a prichazi vétsinou souproudoveé do

styku s horkym vzduchem. [4]

1.2 Jedlé tuky a oleje

Tuky a oleje se vyrabély z rostlinnych a zivocisnych surovin jiz ve starovéku a byly
pouzivany ve vyziveé, v kosmetice, 1ékarstvi 1 k technickym tceltim. [7]
Oleje a tuky jsou obecné dle své chemické struktury nazyvéany jako triacylglyceroly.
Jsou to chemické slouceniny slozené jednak z vicesytného alkoholu glycerolu, na ktery jsou
esterové vazany mastné kyseliny. Mastné kyseliny jsou u vétSiny tukidl a olejli navazany
esterovou vazbou na vSechny tii alkoholické skupiny glycerolu. Fyzikdln€ chemické
vlastnosti tukli a oleji jsou determinovany obsahem jednotlivych mastnych kyselin
obsazenych v triacylglycerolech. Mastné kyseliny mizeme rozdélit na mastné kyseliny
nasycené a mastné kyseliny nenasycené. Mastné kyseliny nasycené obsahuji uhlikaty fetézec
s nasycenymi vazbami. Jsou obsaZeny prevazné v ZivociSnych, nékterych rostlinnych
a ztuzenych tucich a dodavaji tukiim tuzsi konzistenci. Nenasycené mastné kyseliny obsahuji

v uhlikatém fetézci jednu nebo vice nenasycenych dvojnych vazeb. [8]

V potravinarském primyslu se ¢asto pouziva palmovy a kokosovy olej. Palmovy
oleyma  charakteristické slozeni ~ mastnych  kyselin, docela  odlisné  od jinych
komodit olejli, obsahuje témef stejné ¢asti nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin.
Kokosovy olej mé vice nez 90% nasycenych mastnych kyselin, které odpovidaji za jeho

vynikajici oxida¢ni stabilitu. [9]
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Z hlediska vyzivy tuky a oleje rostlinného a zivocisného piivodu jsou nezbytnou
soucasti, zejména svoji energetickou hodnotou pro cinnost svalstva, nervli, vedle toho
zejména oleje rostlinného plivodu jsou zdrojem nékterych cennych latek, (fosfolipidy,

tokoferoly, vitaminy). [7]

1.2.1 Pozadavky na jakost jedlych tuki a oleja

Zakladni fyzikilni a chemické pozadavky na jakost jsou uvedeny v nasledujici
tabulce. Uvedené hodnoty plati obecné pro vSechny rostlinné tuky a oleje a jejich smési

(vyhlaska ¢. 347/1999 Sb.). [7]

Tabulka ¢. 2 Rostlinné jedlé tuky a oleje [7]

Fyzikalné-chemicky pozadavek Hodnota
Cislo kyselosti (mg KOH/g) Max. 0,6
Cislo kyselosti pro oleje lisované za studena Max. 4,0
Cislo peroxidové (mekv. p. O./kg) Max. 10,0
Latky tekavé pii 105 °C (%) Max. 0,2

1.2.2 Ziskavani tuki a oleji

Prvni operaci pti vyrobé rostlinnych oleju je ¢isténi pomoci aspirator se sity, jakych
se uziva pfi Cisténi obili. Semena a plody obsahuji riizné mnoZzstvi vody a proto se musi
pfedem susit ve vézovych suSarnach pfi teploté asi 80 °C. Teplota zavisi pon€kud i na druhu
vychoziho materidlu. Jsou — li jadra obsaZena ve slupkach, je tfeba surovinu odslupkovat,
obvykle ndrazem na ocelové segmenty v loupacim bubnu a odstranit pomoci aspiratoru.
Velké plody se drti na mensi kousky na hladkych nebo ryhovanych vélcovacich stolicich.
Pak se rozdrcené plody klimatizuji obvykle zahfatim na teplotu cca 90 °C. Utelem
klimatizace je rozrusit bunky, obsahujici olej, snizit viskozitu oleje a ptipadné koagulovat
pruvodni bilkoviny. Zarovei se klimatizaci upravuje obsah vody na optimalni hodnotu.

Vlastni tuk se izoluje lisovanim, které probiha obvykle ve dvou stupnich.

Piedlisovava se surovina, kterd obsahuje 15 —25 % tuku. Pfi men$im obsahu tuku




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

se provadi extrakce tuku bez piedlisovani. Zatimco pifedlisovani probihd za studena, vlastni
lisovani zpravidla za tepla. Vyssi teplota zvySuje vytéznost oleje.

Pfi mensim obsahu oleje v suroving lze olej ziskat extrakei a naslednym odpatenim
rozpousStédla. Postup je mén€ energeticky naro¢ny. Zbytkova koncentrace oleje
v extrahovaném materidlu se obvykle pohybuje kolem 1 %.

Ziskané oleje se déale zpracovavaji rafinaci. Prvnim stupném rafinace je odslizovani,
kterym se odstrani v oleji suspendované pruvodni latky. Provadi se pfidanim vody nebo
zavedenim piimé pary do oleje (hydratace). Ve vodné fazi se hromadi fosfolipidy (vyroba
lecitinu). Druhym stupném rafinace je neutralizace — oznacovand nékdy jako odkyseleni.
Olej se zbavuje nadbytku volnych mastnych kyselin plisobenim rizn€ koncentrovanych
roztokd hydroxidu sodného. Po neutralizaci oleje nésleduje béleni, kterym se odstrafuji
barviva v olejich rozpusténa (lipochromy). Provadi se sorpci na ptirodnich sorbentech —
ptirodnich hlinkach pfi teplotach okolo 120 °C. Poslednim stupném rafinace je deodorizace,

kterou se odstrainuji nezddouci viné. [7]

Dalsimi komponenty pii vyrobé roztiratelnych tukl jsou sil, Skrob a mlékarenska
kultura. Skrob je polysacharid, ktery se vytvaii fotosyntézou v rostlinach, kde se jako
zasobni latka uklada v riznych ¢astech, zejména semenech (obiloviny, luSténiny) a hlizach
(brambory). Pfirodni bramborovy Skrob je velmi jemny, sypky prasek, bez mechanickych

necistot, neutralni viing€ a chuti. Barva bramborového skrobu je bilé. [10]

1.3 Technologicky postup vyroby mlécného roztiratelného tuku

Zékladem pro vyrobu pomazadnkového masla je smetana, kterd se ziskava
odstiedénim mléka a je pasterovana pfi teplot€¢ 95 — 98 °C. Tucnost smetany se upravi
odstfedénym mlékem a k takto pfipravené smési se ptidava suSené mléko. Poté se smes
pasteruje (95 az 98 °C) a zchladi na homogenizac¢ni teplotu 60 az 65 °C. Po homogenizaci
a vychlazeni se smés napousti do zraciho tanku, kde se zakysava smetanovym zakysem.
Zrani probihd 12 — 20 hodin do kyselosti 34 — 44 SH. Pfi této kyselosti se pfidava Skrob
a stl a na balicku se hmota pousti azZ po dosaZeni kyselosti 38 SH. Takto pfipravena smés
se termizuje, napousti do duplikatoru a Cerpa pies zubovy mlyn na bali¢ku, kde se plni

pii teploté cca 60 °C do spottebitelskych obalt. [11]
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1.4 Technologicky postup vyroby smésného roztiratelného tuku

Zékladem pro vyrobu pomazankového krému je kromé smetany také rostlinny tuk.
Tucnost smetany se upravi odstfedénym mlékem a k takto piipravené smési se pridava
suSené mléko. Pred pasteraci se do smési ptida rostlinny tuk. Po pasterizaci se smés zchladi
na homogenizacni teplotu 60 az 65 °C. Po homogenizaci a vychlazeni se smés napousti
do zraciho tanku, kde se zakysadva smetanovym zidkysem. Zrani probiha 12 — 20 hodin
do kyselosti 34 — 44 SH. Pti této kyselosti se ptidava Skrob a sil. Takto pfipravena smes
se termizuje, napousti do duplikatoru a Cerpa pies zubovy mlyn na bali¢ku, kde se plni

pii teploté cca 60 °C do spotiebitelskych obald. [12]
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2 SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Senzorické hodnoceni potravin je véda, ktera méii reakce lidi na vyrobky,
jak jsou vniméany jejich smysly. [13]

Senzoricky je termin vztahujici se k pouZziti smysly, tj. ke zkuSenosti clovéka.
Organolepticky je termin vztahujici se k vlastnosti vnimatelné smyslovymi organy,
tj. k vlastnosti vyrobku. Termin ,,organolepticky* je vyuZivdn pro podnéty (podrazdéni)
pusobici na lidské receptory, proto mluvime o organoleptickych vlastnostech potravin.
Pokud jiz doSlo ke zpracovani podnétu a vyvolani vjemu, pak pro popis vjeml uZivame

pojem ,,senzoricky* — senzoricka analyza, senzorickd jakost potravin. [15]

2.1 Historie senzorické analyzy
Lidské smysly se pouzivaji k hodnoceni potravin jiz n¢kolik tisic let. [14]

Jiz v minulych staletich existovala skupina osob — tzv. koStért, ktefise zabyvali
senzorickym posuzovanim, zpravidla v urcité tizce vymezené oblasti vyrobkl (parfumérie,
koteni, kava, ¢aj, pivo, likéry, aj.). Byli to experti s rozsdhlymi zboZiznaleckymi znalostmi
a zkuSenostmi. K masovému rozvoji senzorického posuzovani vSak doSlo az mnohem
pozdéji — v 20. stoleti. Ve 40. a 50. letech minulého stoleti byla hnacim motorem vyvoje
senzorického hodnoceni potravin armada USA.

K rozvoji senzorického posuzovani dochazelo i v 60. a 70. letech minulého stoleti,
kdy svét prochazel energetickou krizi, masivni industrializaci potravindiského primyslu,
snahou o snizeni ndkladl na suroviny, silici konkurenci na trhu a jeho internacionalizaci.
Rostouci pocet praci v oblasti senzorického hodnoceni vedl ke standardizaci pozadavki
na laboratofe, pozadavki na jednotlivé senzorické zkousky, i cely postup zahrnujici kromé
vlastniho provedeni také navrh a vyhodnoceni experimentd. Dal$im vyvojovym stadiem byla
formulace kritérii, které musel posuzovatel splnit, aby mohl senzorickou analyzu v daném
oboru a na dané urovni provadeét.

Dalsim zlomem ve vyvoji senzorického hodnoceni bylo zavedeni nejprve
jednoduchych, pozdéji sofistikovanych pocitacovych systémil nabizejicich celou Skalu
matematicko-statistickych metod (zejména vicerozmérnych metod jako jsou metoda
hlavnich komponent, faktorova analyza, shlukovd analyza, diskrimina¢ni analyza aj.),

které pfispivaji k uspéchu senzorické analyzy a ke spravnosti jejich zaveri. V minulych
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20 letech se objevuji rizné instrumentdlni metody, které maji dale objektivizovat senzoricka

posuzovani. [15]

2.2 Vyznam pro vyvoj senzorické analyzy potravin

Senzoricka analyza je védecky obor pomérné mlady, ale zaklada se na empirickych
zkuSenostech kuchaitti, zvlaste¢ shromazd'ovanych od 16. stoleti. V 18. a 19. stoleti popsali
vyznamni fyziologové jednotlivé smyslové organy a vysvétlili jejich funkci. V minulém
stoleti byly popsany zavislosti mezi podnéty a smyslovymi organy a pfeména nervového
vzruchu na smyslovy vjem. Koncem minulého stoleti fada badateli stanovila citlivost osob
k jednotlivym chutim a viinim a v této Cinnosti se pokracovalo i v tomto stoleti. V posledni
dob¢ byly objasnény nékteré bunécné a molekuldrni mechanismy pfi smyslovém vnimani.
Dalsim dtlezitym podkladem pro vytvofeni teoretickych podkladii pro senzorickou analyzu
potravin byl rozvoj psychologie, zvlast¢ poznatkii o vyznamu asociaci pro mysleni. Rozvoj
sociologie byl podstatny pro zavedeni modernich zdkladli vlivu socidlnich faktorQ
na preference a hedonické hodnoceni sensorickych pocitkli a vjeml. Senzoricka analyza
je multidisciplinarni obor. Jeji zavedeni vyZadovalo rozvoj nékolika védeckych odvétvi,
hlavné psychologie, sociologie, fysiologie, biologie a v menSim rozsahu i1 chemie
a biochemie. [21]

Senzorickd analyza je védeckd disciplina vyvolavajici, méfici, analyzujici
a interpretujici reakce na ty vlastnosti a charakteristiky potravin ¢i surovin, které jsou
postfehnutelné lidskymi smysly — chuti, ¢ichem, zrakem, hmatem a sluchem. V obecném
slova smyslu je mozné pouzit definici i na jiné materidly nez jsou potraviny, suroviny
a napoje jako je napiiklad kosmetika, vyroba barev.

Senzorickd analyza je jiz fadu desetileti souCdsti procesu kontroly jakosti
a bezpeCnosti potravin. Jeji vyznam spociva zejména v rychlosti ziskani relevantnich
informaci a zpravidla v relativné nizkych nakladech na jejich pofizeni. Na jejim zakladé
je tedy mozné za urcitych okolnosti pfimo korigovat technologické faze vyroby potravin,
resp. surovin.

Senzorické posuzovani je mozné chéapat také jako spojeni mezi ,,vnitinim* svétem
potravinaiské technologie (zahrnujici i vyvoj a inovace) a ,,vnéjSim* svétem spotiebitelu.
Senzorickd analyza hodnoti produkty vyroby prostfednictvim lidskych smysld,

tedy nastroju, které pouzivaji spotiebitelé¢ pii vybéru vyrobkil na trhu. Je tieba si uvédomit,
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ze senzoricka jakost patfi dnes spolu scenou, nutriéni hodnotou a designem obalu
k nejdilezitéjsim kritériim, které spotiebitel zohlediiuje pti nakupu v maloobchod€. Pojem
,jakost potravin“ se dnes definuje jednoznacné s ohledem na stupeil naplnéni pozadavkil
konzumenta, coz je dano zejména senzorickymi znaky, chemickym sloZenim, fyzikalnimi
vlastnosti, obsahem mikroorganizmi a kontaminanti, dobou minimalni trvanlivosti
(resp. dobou pouzitelnosti), obalem a oznacenim. Senzorické hodnoceni potravin je tak
soucasti marketingovych operaci. [15]

Osoby, které maji senzorické dovednosti na potiebné odborné urovni mohou
provadét senzorické hodnoceni. Tyto osoby musi byt pro sviij ucel vyskoleni a uroven jejich
znalosti, schopnosti a dovednosti musi byt pravideln¢ sledovana a vyhodnocovéana
opakovanymi senzorickymi zkouskami. Proto si fada predevsim vétSich spolecnosti Skoli
a pravideln¢ prezkusuje své vétsi ¢i mensi tymy posuzovateld.

Odbornici ocekévaji v nasledujicich letech v oblasti hodnoceni senzorické jakosti

potravin zejména nasledujici procesy:

zdlraznéni duleZitosti a nutnosti podpory pro procesy fizeni a kontroly

jakosti ve firméach a organizacich

- rostouci rozsah konzultaci odbornikd (védcii a vyzkumnikl) v oblasti
senzorické analyzy pti budovani a nebo inovovani systému fizeni a kontroly
jakosti

- inovace systémi fizeni a kontroly jakosti a vycviku posuzovatelli v danych
organizacich

- bliz8i zaméfeni na zakaznika

- zaméfeni systémi fizeni a kontroly jakosti do oblasti surovin a meziprodukti

- aplikace novych anebo inovovanych metod senzorické analyzy,
resp. senzorickych zkousek

- tésn&jsi spoluprace posuzovateld v ramci fizeni a kontroly kvality jakosti
s ostatnimi souc¢astmi organizace s cilem dosdhnout stabilni vysoké kvality
potravin a pokrm

- zallenovani instrumentalnich metod a jejich validace

- stanoveni a zabezpeceni minimalnich poZadavkl na systém fizeni a kontroly

jakosti

- rozvinuti systému globélniho fizeni a kontroly jakosti
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rozsahlej$i vyuziti vicerozmérnych statistickych metod analyzy dat
v aplikacich fizeni a kontroly jakosti i pfi vycviku a sledovani posuzovatelti
tvorba a vyuzivani internetovych aplikaci v oblasti senzorické analyzy
vytvofeni efektivnéjSich pfistupli pro zabezpeCeni standardni jakosti

produktii [15]

2.3 Clovék jako hodnotitel p¥i senzorické analyze

Pti senzorické analyze vystupuje ¢lovék ve dvoji uloze:

1) nahrazuje pfistroj pii ziskani vnitiniho podnétu

2) na rozdil od pfistroje vSak také zpracovava vnitini podnét na vjem, pfi ¢emz nemuize byt

zadnym pfistrojem nahrazen

Proto se metody senzorické analyzy fadi mezi metody psychologické. [16]

Pti senzorické analyze je tfeba fesit tyto typy tkoli:

stanoveni celkové pifjemnosti vjemu a vhodnosti vzorku pro bézného
spotfebitele (pro tyto uclely se pouzivaji osoby instruovaneé,
ale bez jakéhokoli Skoleni)

stanoveni rozdilli mezi vzorky, intenzity a charakteru vjemu (pro tyto ucely
se jsou vhodni vybrani Skoleni hodnotitel¢)

stanoveni senzorické jakosti (pro tyto ucely jsou nezbytni komoditni experti)
vyvoj a ovéfovani novych analytickych metod (pro tyto ucely jsou vhodni

metodicti experti) [16]

Podle uvedenych ukoll rozeznavame nékolik typl osob pro rizné ucely hodnoceni:

kostéfi, coz jsou vynikajici experti s dlouholetymi zkuSenostmi a vétSinou
1 s nadprimérmymi schopnostmi, avSak jejich hodnoceni je subjektivni, takze
jejich vyznam postupné klesa zavadénim objektivnich metod senzorické
analyzy; dosud se udrzuji v nékterych oborech pochutin, kde velmi zalezi
na $pickoveé senzorické jakosti

konzumenti, Skoleni hodnotitelé a experti se vyuZivaji pro objektivni
senzorickou analyzu; objektivity se dosahne tim, Ze senzoricka analyza

probéhne za presné¢ definovanych podminek a vysledky se vyhodnocuji
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standardnim zplisobem, nehodnoti jednotlivé, ale skupina osob s pfiméfenym
stupném Skoleni [16]

Komise senzorické analyzy tvofi skutecny ,méfici pfistroj”, z cehoz vyplyva,
ze vysledky provadénych analyz zavisi na jejich clenech. Nabor osob, ochotnych
se zuCasthovat prace komise musi byt proto provadén peclivé a musi byt povazovan
za skute¢nou investici, jak ¢asovou tak i finan¢ni.

Senzorické hodnoceni mohou provadeét tii typy posuzovatell: posuzovatelé, vybrani
posuzovatelé, experti. [17]

Posuzovatelé, hodnotitel je jakakoliv osoba ucastnici se senzorické zkousky. Laicky
posuzovatel je osoba, ktera neodpovida zadnému urcitému kritériu. Zasvéceny posuzovatel
je osoba, ktera se jiz Gcastnila senzorické zkousky.

Vybrany posuzovatelem je posuzovatel vybrany pro svoji schopnost provadét
senzorickou zkousku.

Expertem rozumime ve vSeobecném smyslu osobu, ktera na zdklad¢ znalosti nebo
zkuSenosti je opravnéna uvadét ndzory v oblasti, v nichZ je konzultovdna. V senzorické
analyze existuji dva typy expertli, a to ,expert posuzovatel“ a ,specializovany expert
posuzovatel®.

Expert posuzovatel je vybrany posuzovatel s vysokym stupném senzorické citlivosti
a zkuSenosti se senzorickou metodologii, schopny provadét konzistentni a opakovatelna

senzorickd posouzeni riznych vyrobka. [18]

2.4 Podminky pro senzorickou analyzu

Senzorické posuzovani potravin je, podle definice pfislusného mezinirodniho
standardu, zptsob hodnoceni potravin, pii némz je vyuzito lidskych smyslii jako pfimych
subjektivnich organli vnimani, a to za takovych podminek, aby se pifi hodnoceni dosahlo
objektivnich, tj. spolehlivych a ptesnych (tzn. opakovatelnych i srovnatelnych) vysledk.

Podminky pro senzorické hodnoceni modernimi metodami se voli takové,
aby se co nejvice odstranily ruSivé vlivy a zlepSila se tak pfesnost stanoveni,
a aby se dosdhlo objektivnich, vzajemné srovnatelnych vysledkli. Tyto podminky jsou
ur¢eny mezinarodnimi normami, kterymi je definovano vybaveni mistnosti, zptsob ptipravy

a predkladani vzorkd.
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Nejvyssi  celosvétovou normalizaéni organizaci je Mezindrodni organizace
pro standardizaci (ISO- International Standardisation Organisation). Krom¢ norem
ISO existuji normy ES, rovnéz do zna¢né miry zalozené na normach ISO, a dile rtizné
narodni normy. Z t€chto norem jsou vyznamné normy Americké spolecnosti pro zkouseni
materialli, které jsou pouzivany i v ndrodnim méfitku. Dobfe rozpracované jsou i normy

francouzské, nizozemské a némecké. [16]
2.5 Usporadani senzorického pracovisté

Uspofadani  senzorického  pracovist¢ wupravuje Ceska technickd norma
CSN ISO 8589 (Obecna smémice pro usporadani senzorického pracovisté), ktera byla
vroce 2008 novelizovana. Tato norma popisuje poZzadavky na uspotfaddani zkuSebni
mistnosti, pfipravny a kancelare a specifikuje nutné nebo zaddouci podminky. Smysl normy
spoc¢iva v uspofaddni zkuSebnich mistnosti pro provadéni senzorického hodnoceni
a vytvofeni stalych, kontrolovanych podminek s minimem ruSivych vlivii, vedoucich
ke snizeni uCinkd, které by mohly mit vliv na lidsky usudek, psychologické faktory
a fyzikdlni podminky a v koneéném diisledku by mohly snizit objektivnost vysledku

senzorického posouzeni. [15]

2.6 Senzorické hodnoceni pri kontrole jakosti potravin

Kvalitu pozivatin mizeme definovat jako shodu vyrobku se standardy nebo
s pozadavky spotiebitele. V souladu s touto definici lze ke kontrole jakosti pfistupovat
ze dvou hledisek:
- hledisko legislativni, podle kterého je jakost stupent shody vlastnosti vyrobku
s pozadavky normy jakosti nebo s vlastnostmi ufedné schvéleného
referen¢niho vzorku standardu jakosti
- hledisko spotiebitelské (trzni hodnota), podle kterého je jakost stupen,
ve kterém vyrobek splituje pozadavky spotiebitele [19]

Oboji pristup je velmi dualezity. Legislativni pfistup chrani spotiebitele tim,
ze zajistuje prostfednictvim standardu urcité minimalni pozadavky jakosti. Jsou zpravidla
formulovany tak, aby zajistily zdravotni nezévadnost, minimdlni vyzivovou hodnotu

Wov oW

kontrolnich organti.
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Pozadavky spotiebiteli na jakost se uplatiiuji hlavné tehdy, jestlize je trh nasycen
potravinaiskymi vyrobky a existuje vybér dany jistou soutézi mezi vyrobci. Poméry u nas
se postupné prizpiisobuji této situaci. Vyrobce ma pak z4jem na ziskani spotiebitele a téziste
¢innosti pii kontrole jakosti je potom v laboratotfich vyrobce. Rizné faktory, které urcuji
oblibu a zajem spotiebitele, zahrnuji i historické a psychosocialni motivy, které ovliviiuji
jeho preference. V kazdém piipadé musi vyrobce uvazit, ze kvalita je zdrojem zisku,
a Ze se vyplati.

Spotiebitelé nepozaduji nutné nejvyssi jakost za kazdou cenu. VétSinou jsou jejich
nakupni moZznosti omezeny cenou vyrobku a pozaduji proto jen jakost pfiméfenou cené
a zaruku, Ze vyrobek bude stale plnit jejich ocekavani (tedy, Ze jeho vlastnosti nebudou

znateln¢ kolisat). Zijem vyrobce bude, aby se jakost jeho vyrobkid udrzela za danych

podminek (hlavné cenovych) na optimalni urovni. [19]

Cilem kontroly jakosti z hlediska legislativniho je rozhodnuti, zda vyrobek odpovida
normé ¢i jakosti referen¢niho standardu nebo jim neodpovida. Cilem kontroly z hlediska
spotiebitelského je zjiSténi, v jakém stupni vyrobek vyhovuje pozadavkim spotiebitele.
U obou pristupti ke kontrole je velmi dulezitou slozkou kontrola senzorické jakosti.
Pfiurceni nestandardnosti vyrobku je pochopitelné¢ nejvyznamnéjsi hygienickd jakost
a sloZzeni vyrobkil. U senzorické jakosti zde bude dilezité¢, aby vyrobek nemél néjakou
tak zdvaznou chybu, ze by znemoZnila jeho pozivani. Musi byt také zjisténo, zda ma
vyrobek alesponi v minimalni mife vlastnosti charakteristické pro danou poZivatinu.

Pii spotiebitelském piistupu ke kontrole jakosti ma senzoricka jakost dokonce
prvofady vyznam. Spotiebitel ocekava, Ze hygienickd jakost je splnéna a zkontrolovana
srovnanim s normou, takze klade hlavni diraz na jemné rozdily v senzorické jakosti

a na zjisténi malych rozdild od organoleptickych vlastnosti, které u vyrobku oc¢ekava. [19]

2.7 Metody laboratorni senzorické analyzy

K laboratornim metodam patfi ty zkousky, které probihaji ve specialné vybavenych,
tzv. senzorickych laboratofich za standardnich podminek a s pouzitim souboru $kolenych
hodnotitelll nebo expertl. VéEtSina laboratornich metod senzorické analyzy je normalizovana

v mezindrodnim nebo i narodnim méfitku, ovSem studium senzorické jakosti je tak Siroka
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arozmanita oblast, ze se Casto vyskytne ukol, ktery se nemiZze feSit pouze nékterou

z normalizovanych metod; podobné, jako tomu ostatné je i u jinych analytickych metod.

K hlavnim laboratornim metoddm senzorické analyzy patfi:

metody rozdilové, rozliSovaci

metody poradové

hodnoceni srovnanim se standardem

hodnoceni s pouzitim stupnic

pomérové (magnitudové) metody

metody slovniho popisu

stanoveni senzorického profilu

specialni metody (zjiStovani podmétovych prahli, stanoveni vyvoje
a doznivani vjemu, stanoveni zavislosti intenzity vjemu na intenzit€ podnétu)

optimalizacni metody

Konkrétni metodu volime podle feseného ukolu, poctu a kvality hodnotitelii, podle

mnozstvi vzorkl a jinych faktort. [19]
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3 METODY SENZORICKEHO PROFILU

Metody stanoveni senzorického profilu jsou velmi uzZite¢né predevSim
pro vyzkumnou a vyvojovou c¢innost, napf. pro stanoveni piibuznostmi mezi chutémi
a vinémi, dale v provozni praxi pro objasnéni charakteru zdvad nebo ptednosti vzorkd.

Pied vlastnim stanovenim senzorického profilu je tfeba vybrat seznam dil¢ich
vlastnosti, které se maji sledovat (zzv. deskriptory). [19]

Deskriptor — termin odkazujici posuzovatele na prvek vnimani vyrobku. Vlastnosti
deskriptoru (vztah k vyrobku, jednorozmérnost) musi byt takové, aby mohly byt pouzity
k vyhodnoceni na intenzitni stupnici.

Identifikace a vybér sady pftisluSnych deskriptorti poskytuje maximum informaci
o senzorickych vlastnostech analyzovaného vyrobku za tcelem vytvofeni senzorického
profilu. [20]

Tento seznam se musi vypracovat pro kazdy konkrétni tikol a pfi jeho sestaveni
je dulezité dodrZzovat tato pravidla:

- seznam musi zahrnovat nejdilezitéjSi  organoleptické  vlastnosti
charakteristické pro chut’, viini nebo texturu pfislusné pozivatiny.

- seznam musi zahrnout z méné dulezitych vlastnosti ty, které jsou typické,
charakteristické pro urcity vyrobek a které jsou vyznamné pro zaokrouhleni
a obohaceni vjemu

- seznam musi zahrnout také ty deskriptory, které umozni rozliSeni mezi
riznymi stupni jakosti nebo druhy vyrobku

- seznam ma zahrnout také ty deskriptory, které mohou popisovat vyznamné
zavady senzorické jakosti

- seznam nesmi byt pfili§ rozsahly, aby se béhem celého stanoveni profilu
udrzela pozornost hodnotitele

- seznam musi zahrnout jen terminy vSem srozumitelné, jednozna¢né a presné
definované (nevhodné jsou napi. chut' typickd, jemnd apod.); pokud
je nebezpeci, Ze by hodnotitelé mohli nékterym terminlim Spatné rozumét,
je tieba pfiipojit definici nebo pojem pted analyzou vysvétlit nebo ukazat

na vhodnych vzorcich
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- seznam musi byt uspofadan tak, aby se profil dobfe sestavoval, nejlepsi je,
kdyz ptibuzné deskriptory (nebo deskriptory chuti vyvstavajicich ve stejnou
dobu) nésleduji bezprostiredné¢ po sobé a kdyz se od jednodussich

Seznam se zredukuje na piijatelny pocet deskriptorti, ktery se ma pro méné zkuSené

hodnotitele pohybovat mezi 6 az 12. [19]

Metoda tak zvaného ,,senzorického profilu® miize byt pouZita:

-k definici vyrobniho standardu; identifikaci povahy rozdilii usnadiujici jeji
urceni

- ke zlepseni nebo vyvoji vyrobku

- ke studiu vlivu starnuti vyrobkli a téz podminek skladovani a konzervace;
je tedy takto mozné stanovit ty charakteristiky, které se méni a v jakém
rozsahu

-k porovnani vyrobkii svyrobky téhoz typu, které jsou jiz na trhu;

proto je mozné urcit povahu rozdili v terminech senzorického vnimani [20]

Vlastni stanoveni senzorického profilu si objasnime na chutovém profilu,
hodnotitel musi nékolikrat ochutnat, nez spravné vystihne intenzitu v§ech deskriptora.

Pti stanoveni senzorického profilu ziskame ke kazdému ze zkoumanych deskriptora
ptislusnou intenzitu. Pro kazdy deskriptor se vysledky souboru hodnotiteld zpracuji
oddélen¢ jako u stupnicovych metod stanoveni intenzity. Takto zpracované vysledky
se mohou uvést v tabelarni formé. Pro vétsi pocet deskriptorti a vétSi pocet vzorkl
je tabelarni forma malo prehlednd. Vzhledem k potizim pfi tabelarnim zpracovani vysledkt
se obecné dava prednost grafickym zpiisobim vyjadieni v riznych diagramech. Nejvice
se pouzivaji kruhové nebo tzv. pavucinové nebo hvézdicovité grafy. Tato forma vyjadieni
je vyhodnd v tom, Ze je velmi prehlednd i pii 8 az 12 deskriptorech a Ze se proti linearnimu
grafu zfetelnéji projevi i1 zména malych intenzit. Pfi vyhodnoceni se ziskd mnohothelnik

charakteristického tvaru. [19]
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Pouzivame k uptesnéni kvantit coz je hodnota v souboru urcend tak, Ze hodnoty,
které jsou mensi (a stejné), tvoii ur€itou stanovenou cast rozsahu statistického souboru.
Hodnoty které jsou vétsi (a stejné), tvoii zbyvajici ¢ast rozsahu souboru. Kvantit proménné
x, ktery oddéluje 100p % malych hodnot proménné x (p je relativni cetnost malych hodnot)
od (I — p) 100 % velkych hodnot proménné x, oznafujeme jako xi00p a nazyvame
ho 100p % kvantilem proménné x.

Tak napt. x50 je 50 % kvantit, ktery cleni statisticky soubor na dvé¢ stejné Cetné
poloviny. Nazyvad se median neboli prostfedni hodnota a oznacuje se zpravidla jen x.
Ptilichém rozsahu souboru je median jednoduse vzdy hodnota konkrétni prostiedi
statistické jednotky souboru (pfedtim ovSem nesmime zapomenout obmény statistického
znaku uspotadat podle velikosti od nejmensi k nejvetsi a teprve v tomto uspotfadani hledat
median). Pfi sudém rozsahu souboru vSak medidn lezi mezi dvéma prostfednimi
statistickymi jednotkami, proto ztéchto dvou jednotek stanovime primér (stfed)

a az ten bude oznacen jako median. [22]

3.1 Srovnani senzorického znaku dvou a vice vyrobki

V senzorickych prizkumech se Casto setkdvame s potiebou porovnat mezi sebou
ve sledované senzorické vlastnosti vice vyrobkl. K hodnoceni této vlastnosti vyuzivame
ordindlni stupnice, zpravidla popisné kategorové ordinalni stupnice intenzitni nebo
hedonické. Pro srovnani dvou vyrobkli jsem pouZzila Wilcoxonovu statistiku pro ordindlni

znak s existenci shodnych hodnot. [23]

3.1.1 Wilcoxonuv test

Pouzivd se pro srovnani ve sledované vlastnosti dvou vyrobkii A a B,
a pocet posuzovateli, ktefi provedli hodnoceni obou vyrobkd, musi byt alesponn 20,
tj. na+nB >20. Tato metoda obecné¢ nepiedpokladd rovnost poctu posuzovateld,
ale z hlediska praktického prib¢hu senzorickych zkousek to lze vyzadovat. Potom lze
postupovat tak, Ze kazdému vyrobku piifadime ndhodny vybér reprezentovany
vysledky posuzovatelii a ze vSech jednotek vytvoiime sdruzeny (spojeny) vybér o rozsahu
n= na + nB usporddany vzestupné¢ podle velikosti. Jednotlivym hodnotdm se pftiradi

pofadova Cisla, stejnym hodnotam se pfifadi primérna potradova cisla. Pro kazdy vyrobek
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pak vypocitdme soucet potfadi jednotek pfislusejicich do j-tého vybéru a oznacime
& T j= A, B.

Pfi porovnavani jsem pouzila jednostranny test. Hodnota testového kritéria
se stanovi vyhradné pro vyrobek oznaceny A. Jako hypotézu vyslovime tvrzeni, Ze oba
vyrobky nejsou ve sledovaném znaku rozdilné. Alternativu budeme formulovat podle
pouzité stupnice.

Pro pouzitou ordinalni stupnici 1. druhu. Potom bude-li alternativa tvrdit,
ze vyrobek A je intenzivnéjsi nebo lepsi nez vyrobek B, je mozné toto tvrzeni na hladiné
vyznamnosti a piijmout, pokud bude platit: uw>u1-a.

Naopak pokud bude alternativa fikat, Ze vyrobek A je mén¢ intenzivni nebo horsi nez

vyrobek B, pfijme tento vyrok se 100 (1 — a) % spolehlivosti, kdyZ uw < - u1-a. [23]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 GRAFICKE SROVNANI VYSLEDKU

Ve své praci zkoumam rozdily mezi dvémi vzorky a to mlécnym roztiratelnym
tukem a smésnym roztiratelnym tukem. Vzorky jsem ptedlozila dvaceti posuzovatelim
ztad odborné vefejnosti a padesati posuzovatelim z fad laické vefejnosti. Vzorky byly
ptedlozeny 1. den spotieby, 25. den spotieby a 50. den spotieby. Zde byla sledovana zména
intenzity jednotlivych deskriptord. Déle jsem porovnavala hodnoceni intenzity

pii posuzovani laické a odborné vetejnosti.
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4.1 Srovnani senzorického profilu smésného roztiratelného tuku

odbornou a laickou verejnosti

Hodnoceni smésny roztiratelny tuk
1. den spotieby
chut odbornd vetejnost laickd vetejnost

smetanova 2,5 3
lahodné 2 3
mlécna 2 3
olejova 2 1
sladka 1 1
sland 2 3
kysela 3 3
Stiplava 1 1
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
horka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka ¢. 3 Vyhodnoceni smésného roztiratelného tuku 1. den spotieby

Smésny roztiratelny tuk
1.den spotieby

smetanové

cizi pachut

horv'ké mlécna

kvasnic¢na olejova
Zlukla slad ka
Stiplava
kysela
‘ odborna verejnost e |aicka verejnost ‘

Graf ¢. 1 Vyhodnoceni smésného roztiratelného tuku 1. den spotieby
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Hodnoceni smésny roztiratelny tuk
25. den spotieby

chut odbornd vetejnost laickd vetejnost
smetanova 2 1
lahodné 3 3
mlécna 2 3
olejova 2 2
sladka 1,5 2
sland 2 3
kysela 3 3
Stiplava 1 1
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka ¢. 4 Vyhodnoceni sméného roztiratelného tuku 25. den spotieby

Smésny roztiratelny tuk
25. den spotieby

smetanova

‘ odborna verejnost === laicka vefejnost ‘

Graf ¢. 2 Vyhodnoceni smésného roztiratelného tuku 25. den spotieby
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Hodnoceni smésny roztiratelny tuk
50. den spotieby

chut odbornd vetejnost laickd vetejnost
smetanova 3 3
lahodné 3 3
mlécna 3 3
olejova 1 2
sladka 1 2
sland 2 3
kysela 3 3
Stiplava 1 1
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka €. 5 Vyhodnoceni smésného roztiratelného tuku 50. den spotieby

Smésny roztiratelny tuk
50.den spotieby

smetanova

cizi pachut ) lahodna

kysela

‘ odborna vefejnost ====|aicka vefejnost ‘

Graf ¢. 3 Vyhodnoceni smésného roztiratelného tuku 50. den spotieby



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

Vyhodnoceni:

Srovnani smésného roztiratelného tuku odbornou a laickou vetejnosti
1. den spotieby: odborna vetejnost zhodnotila smetanovou, lahodnou, mlécnou
aslanou chut' jako méné intenzivni nez laickd vefejnost a olejovou jako vice
intenzivni,
25. den spotieby: odbornd vefejnost zhodnotila smetanovou chut' jako vice
intenzivni nez laické vetfejnost a mlé¢nou, sladkou a slanou jako méné intenzivni,
50. den spotifeby: odborna vefejnost zhodnotila olejovou, sladkou a slanou chut’

mén¢ intenzivni nez laickd verejnost.

V pribéhu doby spotfeby smeésného roztiratelného tuku se hodnoceni laické
a odborné vefejnosti témet ztotoziluje. Béhem skladovéani nedoSlo k vyraznym zménam

ve vytipovanych deskriptorech.
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4.2 Srovnani senzorického profilu mlé¢ného roztiratelného tuku

odbornou a laickou verejnosti

Hodnoceni smésny roztiratelny tuk
1. den spotieby

chut odbornd vetejnost laickd vetejnost
smetanova 3 3
lahodné 4 3
mlécna 3 3
olejova 1 1
sladka 1 2
slana 2 2
kysela 3 3
Stiplava 1 2
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka ¢. 6 Vyhodnoceni mlé¢ného roztiratelného tuku 1. den spotieby

Miéény roztiratelny tuk
1. den spotieby

smetanova

horka ] mlééna

olejova

Zlukla sladka

‘ odborna verejnost === laicka vefejnost ‘

Graf ¢. 4 Vyhodnoceni mlééného roztiratelného tuku 1. den spotieby
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Hodnoceni smésny roztiratelny tuk
25. den spotieby

chut odbornd vetejnost laickd vetejnost
smetanova 3 3
lahodné 4 3
mlécna 3 3
olejova 1 1
sladka 1 2
sland 2 2
kysela 3 3
Stiplava 1 2
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka ¢. 7 Vyhodnoceni mlé¢ného roztiratelného 25. den spotieby

MIlécny roztiratelny tuk
25. den spotieby

smetanova

lahodna

mlédna

olejova

sladka

odborna vefejnost === laicka verejnost

Graf ¢. 5 Vyhodnoceni mlééného roztiratelného tuku 25. den spotieby
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Hodnoceni smésny roztiratelny tuk
50. den spotieby

chut odborna vetejnost
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Graf ¢. 6 Vyhodnoceni mlééného roztiratelného tuku 50. den spotieby
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Vyhodnoceni:
Srovnani mlé¢ného roztiratelného tuku odbornou a laickou vetejnosti
1. den spotieby: odborna vetejnost zhodnotila lahodnou, slanou a kyselou chut’ jako
vice intenzivni nez laickd vetejnost a sladkou, Stiplavou chut’ jako méné intenzivni,
25. den spotieby: odborna vefejnost zhodnotila lahodnou a mlécnou chut’ jako vice
intenzivni nez laicka vetejnost,
50. den spotieby: odbornd vefejnost zhodnotila smetanovou chut' jako méné

intenzivni nez laicka vetejnost.

Na zacatku doby spotieby se hodnoceni laické a odborné vefejnosti lisi v né€kolika
deskriptorech, napt.: lahodné, sladké a Stiplavé chuti. 25. den a 50. den se hodnoceni obou
panell téméf ztotoznuje. Vyplyva z toho, Ze dle senzorického hodnoceni dochézi v prib&hu

skladovani pouze k minimalnim senzorickym zménam mlé¢éného roztiratelného tuku.
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4.3 Srovnani senzorickych profili roztiratelnych tuki odbornou

verejnosti
Hodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku
1. den spotieby
chut smésny roztiratelny tuk mlécny roztiratelny tuk

smetanova 3 4
lahodné 3 3
mlécna 3 3
olejova 2 2
sladka 2 2
sland 2 2
kysela 2 2
Stiplava 1 1
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka ¢. 9 Vyhodnoceni smésného a mlécného roztiratelného tuku odbornou

vetejnosti 1. den spotieby

Srovnani smésného a mlééného roztiratelného tuku odbornou
vefejnosti 1. den spotieby

smetanova

= smeésny roztiratelny tuk =====mlécny roztiratelny tuk

Graf ¢. 7 Vyhodnoceni smésného a mlécného roztiratelného tuku odbornou

vefejnosti 1. den spotieby
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Hodnoceni smésného a mlécného roztiratelného tuku
50. den spotieby
chut smésny roztiratelny tuk | mlécny roztiratelny tuk

smetanova 3 3
lahodné 3 3
mlécna 3 3
olejova 2 2
sladka 1 2
sland 2 2
kysela 3 2
Stiplava 1 1
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka ¢. 10 Vyhodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku odbornou

vefejnosti 50. den spotieby
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Graf ¢. 9 Vyhodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku odbornou
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Vyhodnoceni:
Srovnani mlé¢ného roztiratelného tuku odbornou a laickou vetejnosti

1. den spotieby: odborna vetejnost zhodnotila smésny roztiratelny tuk jako méné
intenzivni v deskriptorech smetanova, lahodnou a mlé¢na.
Olejovou a kyselou chut’ hodnotila jako intenzivnéjsi.

25. den spotieby: odborna vetejnost zhodnotila smésny roztiratelny tuk jako méné
intenzivni v deskriptorech smetanova, lahodnou a mlé¢na.
Olejovou chut’ jako intenzivnéjsi.

50. den spotieby: odborna vetejnost zhodnotila smésny roztiratelny tuk jako méné

intenzivni ve sladké chuti a vice intenzivni nez mlé¢ny roztiratelny tuk v kyselé chuti

Dle hodnoceni v priitbéhu doby skladovani se odbornd vefejnost shodla
v jednotlivych dnech, Ze smésny roztiratelny tuk je senzoricky horsi nebo-li chutové méné
intenzivni neZ mlé¢ny roztiratelny tuk. Toto tvrzeni potvrzuje i pfitomnost rostlinného oleje

ve smésném roztiratelném tuku.
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Hodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku
1. den spotieby

chut smésny roztiratelny tuk mlécny roztiratelny tuk

smetanova 3 3
lahodna 3 3
mlécna 3 3
olejova 1 1
sladkd 1 2
slana 3 2
kysela 3 3
Stiplava 1 1
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka €. 11 Vyhodnoceni smésného a mlé¢ného roztiratelného tuku laickou

vetejnosti 1. den spotieby

Srovnani smésného a mlééného roztiratelného tuku laickou
verejnosti 1. den spotreby

smetanova

cizi pachut

kysela

‘—smésny roztiratelny tuk === mlé¢ny roztiratelny tuk ‘

Graf ¢. 10 Vyhodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku laickou

vetejnosti 1. den spotieby

4.4 Srovnani senzorickych profili roztiratelnych tuku laickou verejnosti



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

46

Hodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku
25. den spotieby
chut smésny roztiratelny tuk mlécny roztiratelny tuk

smetanova 3 3
lahodné 3 3
mlécna 3 3
olejova 1 1
sladka 1 2
sland 3 2
kysela 3 3
Stiplava 1 1
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka ¢. 12 Vyhodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku laickou

vefejnosti 25. den spotieby
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verejnosti 25. den spotieby
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Graf ¢. 11 Vyhodnoceni smésného a mlécného roztiratelného tuku laickou

vetejnosti 25. den spotieby



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Hodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku
50. den spotieby
chut smésny roztiratelny tuk | mlécny roztiratelny tuk

smetanova 3 3
lahodné 3 3
mlécna 3 3
olejova 2 2
sladka 2 2
slana 25 2
kysela 3 2
Stiplava 1 1
zlukla 1 1
kvasni¢na 1 1
hotka 1 1
cizi pachut 1 1

Tabulka ¢. 13 Vyhodnoceni smésného a mlééného roztiratelného tuku laickou

vetejnosti 50. den spotieby

Srovnani smésného a mlééného roztiratelného tuku laickou
verejnosti 50. den spotieby
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Graf €. 12 Vyhodnoceni smésného a mlécného roztiratelného tuku laickou

vetejnosti 50. den spotieby
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Vyhodnoceni:
Srovnani mlé¢ného roztiratelného tuku odbornou a laickou vetejnosti
1. den spotieby: laickd vefejnost zhodnotila smésny roztiratelny tuk jako vice
intenzivni v slané chuti a méné intenzivni v sladké chuti,
25. den spotieby: laickd vefejnost zhodnotila smésny roztiratelny tuk jako vice
intenzivni v deskriptorech kyselém a slaném,
50. den spotieby: laickd vefejnost zhodnotila smésny roztiratelny tuk jako vice

intenzivni v deskriptorech kyselé a slané chuti.

Dle hodnoceni v pribéhu doby skladovani laickd vefejnost vyhodnotila smésny
roztiratelny tuk stejny jako mlécny roztiratelny tuk. Tudiz z pohledu laické vetejnosti nebyl

zaznamenan rozdil.
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ZAVER

Ve své bakalaiské praci jsem feSila srovnani sensorického profilu mlééného
roztiratelného tuku a smésného roztiratelného tuku. V obchodnich fetézcich se s témito
druhy vyrobki setkdvame pod trznimi nazvy Pomazankové maslo (mlécny roztiratelny tuk)
a Pomazankovy krém (smésny roztiratelny tuk). Vzorky pro porovnani byly poskytnuty
firmou, zabyvajici se vyrobou mlécnych vyrobkii, NET PLASY, spol. sr.o. se sidlem
v Bystfici pod Hostynem.

Vzorky byly pfedloZzeny panelu hodnotitelli ztad laické vefejnosti a odborné
vetejnosti. Jejich ukolem bylo u 12 vybranych deskriptort provést degustaci a urcit intenzitu
vnimané chuti podle péti stupniové intenzitni ordindlni stupnice. Hodnoceni se zicastnilo
20 vybranych posuzovatelll, expert a 50 laickych hodnotiteli. Vyrobky byly pfedlozeny
k posouzeni v ¢asovém intervalu 1. den spotieby, 25. den spotieby a 50. den spotieby.

Prvnim vyhodnocenim jsou senzorické zmény, které probihaly v pribéhu doby
spotieby. Pfi srovnani smésného roztiratelného tuku odbornou a laickou vefejnosti
v pribéhu celé doby spotieby, se vysledky intenzity chuti téméf ztotoznuji (Graf €. 1,
Graf¢. 2, Graf¢. 3). Béhem skladovani tedy nedochazi k vyraznym zménam ve vytipovanych
deskriptorech.

Pfi srovnani mlééného roztiratelného tuku se na zacatku doby spotfeby hodnoceni laické
a odborné vetejnosti lisi v téchto deskriptorech: lahodné, sladké a Stiplavé chuti. 25. den
a 50. den spotieby se hodnoceni obou panelll téméf ztotoznuje (Grafc.4, Graf¢. 5,
Graf €. 6). Je patrné, Ze v pribéhu skladovani dochazi pouze k minimélnim senzorickym
zménam mlécného roztiratelného tuku.

Ze zjisténych vysledkii vyplyva, Ze smésny roztiratelny tuk i mlécny roztiratelny tuk
vyhovuje senzorickym pozadavkim béhem celého pribehu skladovani, coZz znamena,
ze doba spotieby je u vyrobkil nastavena optimalné.

Druhé porovnani, kterému jsem se vénovala, je senzoricky profil obou roztiratelnych
tukil sestaveny odbornou vetejnosti (Graf ¢. 7, Graf ¢. 8, Graf €. 9). Z uvedenych grafii
vyplyvd, Ze smésny roztiratelny tuk je senzoricky hor$i nebo-li chutové méné lahodny
nez mlécny roztiratelny tuk. Tento zavér potvrzuje ptitomnost rostlinného oleje ve smésném
roztiratelném tuku. Z pohledu laické vefejnosti se smésny roztiratelny tuk senzoricky

shoduje s mlé¢nym roztiratelnym tukem (Graf ¢. 10, Graf €. 11, Graf €. 12).



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 50

Velmi zajimavym zjisténim je, Ze pii srovnani obou vyrobkl laickou vetejnosti
nebyly zaznamenany velké rozdily ve vyznamnych deskriptorech, napt. v olejové chuti.
Smésny 1 mlécny roztiratelny tuk se tedy jevi pro laickou vefejnost jako stejné chutoveé
vyrazny.

Bakalatska prace je pro firmu NET PLASY spol. s r.0. velice piinosna z diivoda
ovéteni si spravného nastaveni doby trvanlivosti téchto tukii a zjiSténi preferenci vyrobkil

u potenciondlniho zédkaznika.
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