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ABSTRAKT

Tato diplomova préace byla zamétena na zrakovy a cichovy smysl a jejich vyznam pri
senzorickém hodnoceni. Jsou zde teoreticky zpracovany poZadavky na posuzovatele
v senzorické analyze, pozadavky na zkuZebni prostory a pozadavky Ceského institutu pro
akreditaci na akreditaci laboratofi puisobicich v oblasti senzorického zkouSeni. Uvadi piehled
metod alegislativy v oblasti senzorické analyzy.

V experimentalni ¢asti této prace byly vybrany metody vhodné pro zkouméni citlivosti
¢ichu a zraku senzorickych posuzovatelt. Metody byly ovéreny v senzorické laboratori,
validovany ak jednotlivym metodadm byly vypracovany standardni operacni postupy.

ABSTRACT

This diploma thesis was focused on visual and olfactory senses and their role in the
sensory evaluation. The requirements for assessors working in sensory analysis, for testing
place and requirements of the Czech Institute for Accreditation for the accreditation of
laboratories working in the field of sensory testing are summarized here. An overview of
methods and legislation in the field of sensory analysisis also presented.

Methods for studying of smell and vision sensitivity of assessors were selected in the
experimental part of this thesis. The methods were verified in the sensory laboratory,
validated and standard operating procedures have been developed to the individual methods.
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Senzorick& analyza, posuzovatel, ¢ich, zrak.
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1. UVOD

Uspét v dnedni dob¢ na trhu potravinarskych vyrobka neni viibec jednoduché. Existuje zde
silna konkurence, nové vyrobky se objevuji témét denné, spotiebitel se pri ndkupu velmi
¢asto rozhoduje impulzivné, na zakladé urcitych podnéta ¢i subjektivnich vjemi. U
potravinaiskych vyrobka mé pro utvéreni predstav spotiebitele o jejich kvalité a nasledné pro
hodnoceni kvality zadsadni vyznam vnimani jejich senzorickych charakteristik. Obycejné prvni
Gsudek o jakosti se vytvéri zrakem a postupré ho dopliuje pomoci ostatnich smyslt, hlavné
chutovych a ¢ichovych. Pri takovém hodnoceni se vychézi z ur¢itych predstav o kvalité, které
¢lovek ziskava zkuSenostmi, zvyky, ale i oblibou a preferenci.

Senzoricka analyza je multidisciplinarnim oborem a jeji zavedeni vyZadovalo rozvoj
nékolika veédeckych odvétvi, hlavné psychologie, déle sociologie, fysiologie, biologie a
v mendim rozsahu i chemie a biochemie. Aby bylo mozné hloubgji proniknout do
problematiky senzorické analyzy, je tteba detailngji poznat zakladni poznatky z anatomie,
fyziologie smyslovych organi a mechanismus prenaSeni vzruchi do centrdni nervové
soustavy.

Dnes je mozno senzorickou analyzu povaZovat za objektivni metodu na védeckém zékladg,
srovnatelnou ve sveé presnosti a objektivité s analyzou fyzikalni, chemickou nebo biologickou.

Senzorické hodnoceni potravin a surovin je v sou¢asnosti velmi aktudlni téma v souvislosti
se stéle diskutovanou problematikou kvality potravin. Z evropskeé a ceské legislativy vyplyva,
Ze vyrobce je povinen vyrébét zdravotné nezavadné potraviny. Soucésti hodnoceni je prave i
senzoricka analyza, kterd poskytuje velmi dileZité informace o vlastnostech potraviny ¢i
suroviny, jelikoz poskytuje kvalitativni ukazatele, které neni mozno charakterizovat
pristrojovou technikou, napt. zatuchlost mouky.

Dulezitou soucésti senzorického hodnoceni je vybér, Skoleni, preSkoleni a testovani
hodnotiteltt na rozezndvéni kvalitativnich ukazatela chuti, ving, barvy, konzistence apod.
Dulezité jsou i poZzadavky na usporadéni senzorického pracovidté k provadéni hodnoceni za
stalych, kontrolovanych podminek s minimem ruSivych vliva, které by mohly negativné
ovlivnit senzorické hodnoceni.

Senzorickou analyzu provadéji specializované zkusebni laboratoie, které musi spliiovat
obecné pozadavky pro akreditaci, stanovenév normé CSN EN 1SO/IEC 17025.

Cilem této préce je vybrat a vyzkouSet metody vhodné pro testovani hodnotiteld na
senzorickou citlivost ¢ichu a zraku, které slouzi k vyuce hodnotitelti hodnotit a identifikovat
pachy a barvy a umoZziuji zdokonalovat jejich individualni schopnosti. Tyto metody overit
v senzorické laboratofi, validovat je a vypracovat standardni operaéni postupy.



2. SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY

2.1. Historie

Potravu hodnotil ¢lovék svymi smysly od nepaméti. V davné minulosti ovSem hlavni
vyznam senzorického posouzeni potravin bylo v ziskani informace, zda je potravina vyzivna a
tedy vhodna ke konsumu, zda neni zkazena nebo zda neobsahuje toxické 1atky.

S postupujicim rozvojem civilizace pristoupila k této zakladni Uloze senzorického
hodnoceni jeSt¢ moznost vybéru mezi pokrmy razné kvality a moznost vyvoje metod
kulinérni technologie za G¢elem optimalizace senzorické jakosti.

Senzorickd analyza je védecky obor pomérné mlady, ale zakladd se na empirickych
zkuenostech kuchait, zvladte shromazd’ovanych od 16. stoleti. V 18. a 19. stoleti popsali
vyznamni fysiologové jednotlivé smyslove organy a vysvétlili jejich funkci. V podedni dobé
byly objasnény nekteré bunééné a molekuldrni mechanismy pii smyslovém vnimani.
Dulezitym oborem pro vytvoieni teoretickych podkladi pro senzorickou analyzu potravin byl
rozvoj psychologie, a to vyznam asociaci pro mysleni. Rozvoj sociologie byl podstatny pro
zavedeni modernich zékladu vlivu socialnich faktori na preference a hédonické hodnoceni
sensorickych pocitka a vjemu.

Senzorickym hodnocenim se jiZ od pradavna zabyvali tzv. kostéi. Byly to osoby s velkou
citlivosti a hlavné zkuSenostmi v hodnoceni senzorické jakosti. Ko&téi byli vétSinou Uzce
specializovani, napt. na hodnoceni vina, piva, syra atd. K masovému rozvoji senzorického
posuzovéani viak doslo a2 mnohem pozdéji — v 20. stoleti. [1, 2]

Hnacim motorem ve vyvoji senzorického hodnoceni potravin byla armada USA. Béhem 2.
svétové valky melo vedeni americkych bojovych sil prvorady zéjem, aby byla arméda
zésobovana potravinami kvalitnimi po vSech strankéch, tedy i z hlediska smyslove jakosti.
V priabéhu nékolika let byly vyzkouSeny vhodné analytické metody a byly stanoveny
optimalni podminky meéteni. [1]

K rozvoji senzorického posuzovani dochézelo i v 60. a 70. letech minulého stoleti, kdy
svét prochézel energetickou krizi, masivni industrializaci potravinaiského pramyslu, snahou o
snizeni nékladi na suroviny, silici konkurenci natrh a jeho internacionalizaci.

Rostouci pocet praci v oblasti senzorického hodnoceni vedl ke standardizaci poZzadavka na
laboratore, pozadavki na jednotlivé senzorické zkousky, ndvrh a vyhodnoceni experimenti.
DalSim vyvojovym stadiem byla formulace kritérii, kterd musel posuzovatel splnit, aby mohl
senzorickou analyzu v daném oboru a na dané Urovni provédét. Proces standardizace zkouSek,
metod a vycviku posuzovatelu je zavrSovan vydavanim mezindrodnich norem 1SO, z nichz
fada je prevzata i do systému deskych technickych norem (CSN 1SO).

DalSim zlomem ve vyvoji bylo zavedeni poc¢itacovych systémi nabizejicich celou skélu
matematicko-statistickych metod, které prispivaji k Uspéchu senzorické analyzy a ke
sprévnosti jejich zaveéra. V minulych 20 letech se objevuji razné instrumentalni metody, které
maji déle objektivizovat senzoricka posuzovani. [2]

Programy pro zaji&téni jakosti a kontroly jakosti jsou zaloZeny na provozni organizaci a
udrZeni kvality vyrobka. Zajidteni jakosti predstavuje planované nebo systémové cinnosti
nezbytné k dostatujicim pozadavkim kladenym na vyrobek nebo sluzby. Jako funkce
kolektivniho tizeni spojuje politiku, systémy, programy a postupy vykonané kontrolou



jakosti. Funkce kontroly jakosti je Uzce spojend s vyrobnimi postupy, poZzadavky na speciélni
zatizeni pro surové materidly, meziprodukty a konecné vyrobky.

V oblasti vyvoje kontroly jakosti neboli senzorického hodnoceni bylo rozpoznano pét
obdobi:
1930 — 1950 — ranny vyvoj a senzorické meteni ,, experty”
1950 — zacatek roku 1960 — zatatek senzorického hodnoceni vycvicenymi
hodnotiteli
1960 — 1990 — zavedeni kontroly jakosti v pramyslu a uvédomeni si jeji
dulezitosti
1990 — publikovéani senzorickych metod atechnik
od roku 1990 — soucasny stav. [3]

Q8 W Q9

2.2. Smyslové vnimani

Schopnost organizmi rozpoznavat i nepatrné zmeny vnéjSiho a vnitiniho prostiedi a
senzoricky systém, ktery je vybaven piesnymi a dimyslnymi mechanizmy, které umoznuji
rozpoznévat podréty prichézejici z obou prostiedi, odlidit nebezpecné a Zivot ohrozujici od
neskodnych a piedat informaci o nich do centralniho nervového systému. Tato schopnost je
dana zejména vlastnostmi iontovych kanalki, které jsou exprimovany na perifernich
zakonéenich primarnich senzorickych neurond. [4, 5]

Smyslovy orgén se u ¢loveéka sklada ze tii ¢ésti, a to z ¢idla (receptoru), ktery piijima
popudy z vnéjsku, tzv. vnéjsi podnéty i z vnitiku téla. Popud vyvolava podrézdéni receptoru a
vzniké vzruch, coz je zpravidla tok ionta (tzv. vnitini podnét). VétSinou se vzruch v receptoru
zesiluje.

Dalsi ¢&st smyslového organu je dostiedivy (centripetdini) nerv, ktery vede vzruch od
receptoru do centrdni nervové soustavy. Informace prichézejici do mozku jsou upravovany
tak, Ze intenzivnéjSi vzruchy jsou podporovany a slabsi potlacovany.

V centrélni nervové soustavé prichézi vzruch nejprve do primarnich senzorickych oblasti a
informace se dale zpracovava v asocianich oblastech mozkové kury. Tyto oblasti lezi mimo
primérni, ale jsou snimi spojeny asociacnimi nervovymi vli&kny. Pfi senzorické analyze
potravin slouZi k interpretaci dané informace na zakladé dosavadnich zkuSenosti. [1]

Podrézdeéni o urgité intenzité zpiasobuje na bunééné sténé receptoru zmeénu potencialu.
Podminkou dalSiho postupu vzruchu je, Ze potencial receptoru na jeho buné¢né sténé prekroci
minimani hodnotu, tzv. prahovou hodnotu. V tomto piipadé se uvolni akéni potenciél, ktery
se Siti dostiedivé (centripetdné) podél nervovych vidken ve formé impulsu nebo sledu
impulsi rychlosti, kterd odpovida prislusnym nervovym viaknam.

Receptory, jejichz smyslove bunky prendSeji akéni potencid piimo na nervova vlakna, se
nazyvaji primérni smyslové bunky. Patti sem ¢ichové a chutove burky, zvukove a svételné
receptory jsou sekundarni smyslové bunky. Spojené jsou snervovymi vldkny pomoci
propojovacich stanic — synapsi. Zmeny elektrickych potencidlu receptora se prendsi na
synapse prostiednictvim sekundarnich smyslovych bunék elektricky nebo chemicky.
Synapticky potencid uvolni v nervovych vidknech akéni potencidl, ktery se dostredivé vede
dal do smyslovych center v mozku.

Akeni potencidly, které dojdou do mozku senzorickymi neurony, nazyvame pocitky.
Jakmile je mozek rozpozna, interpretuje je a vytvori viem. Proto se velka ¢ast informaci
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projevuje u ¢loveéka jako védoma smyslova zkuSenost o okolnim svété — smyslovy vjem. [6,
7, 8]

Proces smyslového vnimani je velmi sloZity. ZjednoduSen¢ jej miZzeme charakterizovat
nasledovng:
vnéjSi podnét (stimul),
reakce s receptory smyslového vnimani za vzniku vzruchu,
zesileni vzruchu a jeho vedeni nervovymi drahami do centréni nervové soustavy (tzv.
vhittni podngt),
zpracovani vzruchu v centrélni nervové soustavé za vzniku pocitku,
zpracovani pocitkt do komplexniho vjemu, pii kterém se vjem hodnoti na zaklade
dosavadnich zkuSenosti a spole¢enskych souvislosti.

Senzoricka jakost vznika dalSim komplexnim zpracovanim vsech vjemi tykajicich se
senzorického hodnoceni vyrobku. [2]

Mezinarodni termin pro vnimani je percepce, pii senzorické analyze zahrnuje hlavné
zpracovani vzruchu v centrdni nervové soustavé, kde se uplatni krom¢ informace ze
smyslovych receptort také citove vlivy nebo zkuSenost. Tyto vlivy ¢asto prevazuji nad vlivy
vyvolanymi piimo hodnocenym predmétem, a tento jev se oznatuje jako apercepce, jedna se
o védomé zduraznéni nékterych stranek vjemu, které vede ke zkresleni. Muze byt ovlivnéno
predchazejicimi zkuSenostmi nebo tradici. Do znatné miry maze ovlivnit vysledek hodnoceni.

[1]

O VAN

2.3.Smysloveéreceptory ajgich rozdéleni

Informace o vrgjSim svété ziskava c¢loveék prostiednictvim  smyslovych orgéna.
Receptorova ¢ast smyslového organu je z anatomického hlediska slozitd a vyznatuje se
velkou citlivosti a specifi¢nosti. Receptory prevadéji energii podnéta piichézejicich z vnéjsiho
svéta v nervovou aktivitu, kterd4 obsahuje v kddované forme informaci o kvalité, intenzité,
misté a trvani podnétu. Krome receptori, které ziskavaji a zpracovavaji informace o vngjSim
Svéte — exteroreceptory, jsou v organismu takeé receptory zaznamenavajici zmény ve vnittnich
orgénech — interoreceptory a v pohybové soustavé (svalové a Slachové) — proprioreceptory.
Ty v3ak pro senzorickou analyzu potravin nemaji vyznam.

Podnéty, tj. zmény v prostiedi, na néZ jsou smyslove bunky specializované a na néZ reaguji
svysokou citlivosti se nazyvaji podnéty vlastni (adekvétni), napt. pro oko je to
elektromagnetické zéreni v rozsahu vinovych délek 380 — 780 nm. Kromé toho existuji
podnéty nevlastni, k nimz v3ak jsou smyslové receptory daleko méng citlivé. Napi. kdyZ na
oko ptisobime mirnym tlakem, objevi se ndm barevné skvrny, které neodpovidaji Zzadnému
skute¢nému elektromagnetickému zateni.

Smyslové receptory mizeme déle tfidit podle toho, na jaky typ ptijimanych vnéjSich
podnéta jsou citlive.

@ Mechanoreceptory — podnétem je mechanickd deformace citlivych zakonceni
smyslovych bunék (dotek, tlak, nataZeni, vibrace a svédeni)

@ Termoreceptory — citlivé na chlad a teplo, tedy narychlost pohybu molekul.

@ Fotoreceptory — podnétem je elektromagnetické zareni urcitého rozsahu vinovych
délek.
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@ Chemoreceptory — citlivé na pasobeni chemickych sloucenin (molekuly, které
chutndme nebo cichdme)
@ Nociceptory — citlivé na bolest. [1,6,10]

Mechanoreceptora existuje mnoho typu, které by vyZadovaly tridéni do podskupin. Patii
sem napt. vldskove bunky vnitiniho ucha, dotykové receptory na pokoZce a dliznicich,
kinestetické receptory ve Slachéch, kloubech a svalech, bioreceptory v srdci, tepnach a
v plicich.

Také chemoreceptori je mnoho, jsou to napi. chutové receptory umoziujici vnimani
nékterych netékavych chemikdlii, ¢ichové bunky umoziujici vnimani nékterych tékavych
chemikalii, neékteré tlakové receptory v cévéch, receptory vodivych ionti v prodiouzené mise
g.[1]

V&echny podnéty reprezentuji formy energie a obecna funkce receptorové buiky je
piemeénit energii podnétu na zménu v membranovém potencialu a potom pienést tyto signaly
do nervového systému. [8]

2.4.Zrakovy smys|

Zrak je pro ¢loveéka nejdalezitejSim smyslem. Asi 80 % vSech informaci z okoli ziskavame
progtiednictvim zraku jako elektromagnetického z&teni vinového rozsahu 380 — 780 nm, které
se v oku transformuje v nervové signaly. [1, 6]
organ lidského téla. Oko tvori o¢ni koule uloZend v tukovém pol&téti v ocnici, kterou
ohrani¢uji kosti lebky. UmoZnuje vnimat nejen svétlo a jeho jednotlivé kvality, ale i tvar,
pohyb a prostoroveé rozlozeni predméta. Otvorem ve vrcholu o¢nice vstupuje zrakovy nerv a
v jeho okoli zacina Sest okohybnych svalt. U dospélého zdravého ¢loveéka mé océni koule
pramér asi 24 mm atémeét dokonale kulaty tvar. [9]

24.1. Stavbaoka

Sténu oka tvori tfi vrstvy: vngjSi vazivova vrstva — bélima, sttedni — cévnatka a vnitini
vrstva sitnice s receptory.

Bélima je vazivova bléna, kterd chrani o¢ni kouli, udrZuje jeji tvar a poskytuje pevnou
oporu pro uchyceni zevnich o¢nich svali. Svou pevnosti ochraiuje nitroo¢ni struktury a
pomaha pii udrZzovani nitroocniho tlaku. Pozorujeme ji jako bily obal oka. V predni ¢asti
piechazi v prihlednou rohovku, skrze kterou se dostavaji svételné paprsky do oka. Povrch
rohovky je chrédnén tenkou vrstvou dlz. | pies tuto ochranu je rohovka néchylné k poskozeni
prachem, tiiskami a jinymi piredméty. NaStésti disponuje nadpramérnymi moznostmi
regenerace a hojeni.

Pod touto vrstvou je cévnatka, husté protkand krevnimi viasecnicemi. Jeji bohaté cévni
jegjichz pigment melanin pomaha pohlcovat svétlo a tim zabranuje rozptylu svétla v oku a
rozvoji zrakovych klami. Predni okra prechézi v prstenec sloZzeny z hladkych svali a
vazivovych vl&ken — fasnaté téleso, jehoz funkci je ménit zakiiveni ¢ocky. Od tasnatého
télesa odstupuje duhovka, je to kruhovy tercik z hladkého svalstva uprostied skruhovym
otvorem — zornici. Svaly duhovky se stahuji v jasném svétle, ¢imz se zmenduje pramer
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zornice (zornicovy reflex). Upravuje se tim mnozZstvi svétla pasobiciho na sitnici. Zakladni
barva duhovky je modrd od odkyslicené krve, ale u vétSiny osob duhovka obsahuje
melaninové pigmenty, které modifikuji vysledné zbarveni na zelené az hrédeé.

Nejspodnéjsi vrstva je sitnice, ve které jsou uloZeny vlastni receptoroveé buiky pro vnimani
svétla. Sklada se ze dvou vrstev: tenké vrstvy pigmentového epitelu a tlustSi nervové vrstvy.
Zevni pigmentovou vrstvu, kterd priléhéd na cévnatku, tvori jedna vrstva melanocyti, které
absorbuji svételné paprsky, aby zabranily jejich rozptylu v oku. Nervova vrstva je tvorena
nervovou tkéni, kter4 obsahuje fotoreceptorové bunky citlivé na svétlo. Nervova vrstva
obsahuje tti hlavni druhy nervovych bunék (neuronti), jsou to burky fotoreceptoru, bipolarni
burky a gangliové bunky.
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obr. 1: Savba oka — ez okem. [11]

Na vazivovych vldknech vychézejicich zrasnatého télesa je zavéSena cocka. Tvori ji
rosolovita, dokonale prihledna hmota, na jejimz povrchu je jemné vazivové pouzdro.
Uvolnénim tahu zavésnych viaken fasnatého télesa se ¢ocka vyklenuje.

Zadni ¢&st oka je vyplnéna sklivcem, je to rosolovita prahledna hmota, ktera obsahuje
vlakna kolagenu a zékladni hmotu, ktera na sebe vaze velké mnoZzstvi vody. Voda tvori 98 %
objemu sklivce. Jeho funkci je propoudtét svétlo, podpirat zadni plochu cocky a tlatit
nervovou ¢ast sitnice proti pigmentovému epitelu sitnice a poméhat udrZzovat nitroo¢ni tlak
(normalni tlak uvnitt oka).
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Predni ¢ast oka je vyplnéna cirou komorovou tekutinou podobnou krevni plazme.
Komorova tekutina napoméha k udrZeni stdlého nitroocniho tlaku a navic dodava Ziviny a
kyslik bezcévné cocéce arohovce. [1, 6, 9, 10]

Mezi ptidatné organy patii okohybné svaly, které umoziuji pevnou fixaci na sledovany
piedmét. Rozdil v délce jednoho z okohybnych svalt je pri¢inou Silhani.

Ocni vicka uzaviraji o¢nice a tim oko chrani. Jsou podloZena vazivovymi ploténkami a
vpredu je pokryva kuze. Pravidelné mrkani zpusobuje zvih¢ovani oka slzami a zabranuje se
tim jeho vysouSeni. Krgj vicek je opatien fasami a Zlazkami, které produkuji maz branici
pretékani slz.

Slzné Zlazy jsou uloZeny pri okraji ocnice a vytvareji slzy. Z vnittniho koutka do
spojivkového vaku, slzného jezirka a odtud sznymi kanalky do slzného vaku. Slzovodem se
dostanou do nosni dutiny.

Spojivka je tenk& blanka, ktera vystyla vnitini plochu vicek a odtud prechazi na piredni ¢ast
bélimy. Konci na okrajich rohovky.

Oboci je slozeno z tuhych chlupt v kiZi nado¢nicovych oblouki. Stini vstupu slune¢nich
paprskt do oka a chrani oko pred potem stékajicim z ¢ela. [6, 10, 13]

2.4.2. Fyziologie procesu vidéni

V oku jsou celkem ¢ty druhy zrakovych receptort, ato téi druhy cipka a ty¢inky. Jejich
podrazdénim zac¢in& proces vidéni. RozloZeni tycinek a cipka neni rovnomérné a je
znézornéno na obr. 2. Cipky jsou nakupeny v zadni ¢asti oka v misté nejostiejsiho videni,
zvaném Zluta skvrna. Pomoci ¢ipka vidime ostre za denniho svétla, rozliSujeme jimi barvy.
Od Zluté skvrny k okraji sitnice ¢ipka ubyva, nalézame zde jen tycinky, kterymi rozeznavame
svétlo a tmu, slouzi pri vidéni za Sera a v noci. Nejsou schopny zjistovat barvu svétla,
zaznamenavaji pouze odstiny Sedi. V tésném sousedstvi Zluté skvrny se nachazi slepé skvrna,
kde zrakovy nerv vystupuje ven z o¢ni koule. Nenachézi se v ni fotoreceptory.

Jsou-li buiky vystaveny svételnému zareni, prendSeji fotoreceptorové bunky signa na
bipoldrni buiky, které pak piedavaji signa gangliovym bunkam, jez generuji akéni
potencidly. Axony gangliovych bun¢k probihaji po vnitinim povrchu sitnice, shihaji se a
vytvari zrakovy nerv, ktery opoudi oko a smeéiuje do mozku. [1, 6, 10, 12]
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obr. 2: Sruktura sitnice. [11] obr 3: Tycinka a ¢ipek ze sitnice oka [ 11]
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Z kazdého predmétu, ktery pozorujeme, vychézeji svételné paprsky ve vsech smerech.
Paprsky prichézejici ze vzdaleného bodu jsou pri vstupu do oka rovnobézné, zatimco paprsky
prichazejici z blizkého bodu jsou pii vstupu do oka rozbihavé. Pokud mame vidét ostie, musi
byt oko schopno lomit tyto svételné paprsky tak, aby se sbihaly na sitnici v jednom bodu.
Oc¢ni struktury, které se podileji nalomu svétla, jsou rohovka, ¢ocka a nitroo¢ni tekutina. [10]

Svétlo prochézi prahlednou blanou a zornickou, dale prochézi ¢ockou, kterd mé za ukol
zaodttit obraz na vrstvu svétlocivnych receptora sitnice. Obraz vytvoreny na sitnici je
zmen&eny a obraceny, ale pii zpracovani v mozku se obraz napiimi. Zrakoveé nervy z obou o¢i
se vmozku prekiizi a sméiuji do opacnych hemisfér. Obraz téhoZ predmétu vytvoreny
v levém a pravém oku se ponékud lisi, protoZe kazdé oko tento predmét pozoruje z ponékud
jiného Uhlu. V mozku se vSak oba obrazy slozZi v jeden, coZ umoziuje prostorové vidéni.
Po zaznamenani svételného obrazu svétlocivnymi bunkami, chemickym procesem probéhne
piemeéna svételné energie na elektrické nervové impulsy, které se zrakovou drdhou prenadsi do
zrakového centra v mozku. Podle mista dopadu paprsku pozorovaného predmeétu, pak
rozeznavdme centrdlni a periferni vidéni. Centrdni je pri dopadu svétla na Zlutou skvrnu.
Periferni pri dopadu mimo Zlutou skvrnu. [12, 13, 14, 15]

Molekuly vitaminu A (retinal) prenesené krvi jsou absorbovany fotoreceptory. V ty¢inkéch
se jeho modifikovana podoba kombinuje s bilkovinou opsinem a dohromady tvori rhodopsin,
ktery je v koneccich tycinek. Kdyz dopadne na fotoreceptor foton, okamzité se rozlozi jedna
molekula rhodopsinu a generuje tak v buice elektricky impuls, ¢ili nervovy signal.

U ¢ipki je to podobng, jen se vitamin A kombinuje se ttemi riaznymi opsiny. Kazdy ze
vzniklého iodopsinu je pak citlivy najednu ze tii zékladnich barev spektra: ¢ervenou, zelenou
a modrou. Podle koncentrace téchto pigmenti je kazdy z ¢ipku citlivy na uré¢itou vinovou
délku. Pokud neni Zadny z ¢ipka aktivovan, vnimédme barvu ¢ernou, naopak barva bila
znamend, Ze viechny ¢ipky jsou aktivovany ve stejném stupni. [1, 14]

DuleZitou charakteristikou zrakového vnimani je adaptace. Pod timto pojmem rozumime
prizptisobeni smyslovych organi na okolni drazdéni. Napt. jestlize ztmavého prostoru
vyjdeme do progtoru intenzivné osvétleného, pak pocitujeme osinéni a trva nékolik desitek
sekund, neZ se oko adaptuje. Pak silné osvétleni jiz nevadi a naopak. [1, 7]

2.4.3. Zrakové oblasti

Primérni zrakova kara se nachazi v zadni a vnitini ¢asti tylniho laloku. Je nejvétsi
z korovych sensitivnich oblasti, prijima zrakové informace, které vznikaji na sitnici oka
Pokud je tato korova oblast zni¢ena, ¢lovek je funkené slepy, neni schopen uvédomovat si
zrakove informace, i kdyZz oko zistdva neposkozeno. Informace z pravé poloviny zrakového
pole se dostévaji do levé ¢asti zrakové kiry a z levé poloviny do pravé ¢asti kury. Informace
jsou zde zpracovany na pomérné nizké Urovni — vnimani orientace objekti, které jsou
pozorovany, a zpracovani informaci z obou o¢i dohromady.

Asociatni zrakova oblast obklopuje primérni zrakovou oblast a zabira vétSinu tylniho
laloku. Pokracuje ve zpracovani zrakovych informaci ur¢enim barvy, tvaru a pohybu. Zrakoveé
informace se prevadi déle dopiedu ve dvou drahéch:

@ piedni draha probihd do spodni ¢ésti temenniho laloku a je odpovédnd za
rozpoznani predmgti, slov v prabéhu ¢teni a oblic¢eju.

14



@ zadni draha vybihd do zadni ¢asti temenni kary do postcentrdniho zavitu a
rozpoznava prostorové vztahy mezi jednotlivymi objekty. Tyto dvé drahy se podil i
na pojmenovani ,,co” a,kde" se nachézi. [10]
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obr. 4: Zrakoveé drahy v zadni ¢asti mozku. [ 10]

spankowy lalok

2.4.4. Barevny vjem

Barva je vjem, ktery zavisi na detekci svétla po jeho interakci s predmétem. Barevny vjiem
je ovlivnén tiemi faktory: fyzikdlni a chemické sloZeni predmétu, spektrani sloZeni
svételného zdroje a opticka citlivost oka pozorovatele.

P prijiméni potravy maji vizudlni zrakové senzorické vjemy nepodcenitelnou ulohu.
Skutec¢né piijimame prvni rozhodnuti o tom, zda piredmét mize poslouzit jako potravina na
z&klad¢ senzorickych vjemu zprostredkovanych okem.

Pokud jde o vlastnosti pozorovatele, objektivni posuzovani barev komplikuje skutecnost,
Ze se naSe smysly nechavgji oklamat o¢ekavanim a pameti. Pri béZném pohledu nevnimame
barevné zmény znamych predméti v zavislosti na zménéch okolniho osvétleni. Clovek si totiz
automaticky dorovnéva jak intenzitu osvétleni, tak i hodnotu bilé barvy.

U barevného vjemu jsme schopni rozeznat tii velic¢iny:

@ Dominantni ton neboli odstin jedna se o typickou barvu predmeétu, napt. zelena.

@ Svétlogt (jas, luminace), ktera odpovida intenzité osvétleni (svétla az tmavd)

@ Sytog zbarveni, tzn. kolik je k prevliadajicimu barevnému ténu primiSeno bilé nebo
Sedé barvy. [1, 7, 15, 16]

Zrakove vjemy jsou pro senzorickou jakost potravin velmi dilezité, protoze vzhled dava
piedb¢Zné senzorické hodnoceni, které ¢asto rozhoduje o koupi nebo konzumu vyrobku.
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Zrakové se ¢lovek informuje o velikosti a tvaru predmétu, geometrické makrostruktuie
(napt. o rozloZeni svaloviny a tuku v uzeninach nebo podilu vzduchovych bublin v syru).
Ddle se zrakové poznd barevny tén, intenzita a sytost zbarveni, a to nejen celkow, ale i
rozvrZeni na povrchu predmetu (napt. barva jablka). [1, 15]

obr. 5: Vznik zrakového vjemu. [17]

2.4.5. Choroby zrakového vnimani

Poruchy vidéni postihuji témet kazdého ¢lovéka. Extrémni porucha je slepota, kdy ¢lovek
neni schopen vnimat zrakem. Obvykle je zpasobena poruchou zrakovych receptoru.

Vyznamnou poruchou je Seroslepost, coZ znamena sniZzenou citlivost pri slabém osvétleni.
V¢étSinou je zpasobena sniZzenou tvorbou citlivych pigmentt, ¢asto nésledkem nedostatecného
ptisunu vitaminu A nebo karotena ve straveé.

Opatnym pripadem k Serosleposti je svétloplachost, kdy jedinec je abnormalng citlivy na
intensivni osvétleni. Je zpisobeno nadmérnou tvorbou pigmenta citlivych na svétlo ve
zrakovych receptorech.

Nejbezngjsi chorobou je Fpatna schopnost cocky zaostiit obrézek na sitnici. Pri
krétkozrakosti (myopie), ktera postihuje hlavné mladsi osoby, ¢lovek dobie vnimé na kratkou
vzdélenost (do 50 cm), ale Spatné na vétsSi vzdalenost. Naopak u starSich osob se ¢astéji
projevuje dalekozrakost (hypermetropie), kdy ¢loveék blizké predméty vnimé neostie, ale
vzdalengjsi ostre. Oba nedostatky je mozné upravit brylemi.
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obr. 6: Hlavni poruchy zraku a jejich korekce. [11]

Poruchou barevného vidéni je daltonismus, kdy ¢lovek rozeznava Spatn¢ barevneé rozdily,
nejéastéjsi je snizend schopnost rozliseni modrozelenych a oranZzovych téna. [1, 15]

2.5. Cichovy smysl

Cich je spolu schuti nejstar§im a univerzalnim smyslem v Zivo¢idné #i8 a u lidi je méng
rozvinuty nez u jinych savci. UmozZnuje ziskavat mnoho daleZitych informaci z vnejsiho
prostiedi pomoci raznych latek, které se ¢ichem detekuji a analyzuji. Tyto latky mohou
signalizovat piitomnost predéora, potravy apod. Jsou také daleZité pii orientaci v prostoru,
vzailemném rozpozndvani a komunikaci jedinci ¢i ochrané vlastniho Zivotniho prostoru.
Cichova signalizace ma tedy velky vyznam a je ¢asto spojovéna s vyraznou motivacni a
emocni slozkou chovani.

Cich je prfi posuzovani rozmanitych smyslovych projevii potravin dileZity ze dvou
hledisek. V prvni fadé ho z estetického hlediska miZzeme povaZzovat za kvalitativni faktor
hodnoceni jakosti aroma, esenci a potravin. V druhétadé slouzi ¢ich jako indikétor tehdy, kdy
pachové vjemy poskytuji kvalitativni a kvantitativni Gdaje o moznosti ovlivnéni zdravi
¢lovéka. Pomoci pachtt miZzeme vytvorit pozitivni nebo negativni emocionani pozadi, které
miZe dodat lidskému sebevédomi pozitivni nebo negativni nadech. [7, 18, 19]

25.1. Stavba ¢ichového ustroji
Cichovy organ se sklada ze dvou zékladnich &asti, tj. z vlastnich gichovych bungk v nosni
dliznici a ¢ichového centra umisténého v mozku. Cichovy smyslovy epitel obsahuje ¢ichové
receptory, ¢etné mnozstvi podptrnych bunék a Bowmanovych Zldz produkujicich sekret
zvlh¢ujici sliznici. [18]

17



Sichows viakino

jadra

nNervowe
wiakno

obr. 7: Cichova buika. [11]

Cichové receptory jsou tyginkovité bipolarni buiiky umisténé na horni ¢asti nosni dutiny na
povrchu hornich skorep. Tvoii tam dvé Zlutohngdé skvrny o ploge asi 2 x 1,5 cn?. Tyto
skvrny jsou tvoreny 10 — 20 miliony primarnich smyslovych bunék - neurona (obr. 8). Bunky
jsou podiouhlé a udrZzované v primé poloze podparnymi bunkami. Na konci jsou opatieny
vybeéZzky (cilie), které vyénivaji do hlenového krytu ¢ichové sliznice a nesou na svém povrchu
bilkoviny, schopné reagovat s molekulami vini. Na druhém konci jsou cichové bunky
protaZzeny v axony spojujici se do svazki, které prochazi sitovou kosti do ¢ichového laloku.
Odtud vychézeji nervova vidkna prenasgjici vzruch do ¢ichoveé kiry uloZzené na spodni strané
¢elnich mozkovych lalokd. [2, 15, 18, 19]

povrch sliznice

Cichowva viakna

Cichowveé
bunky

epitel

podpiarmé
burky

vlastni obal cichowve
sliznice

obr. 8: Priiez ¢ichové dimice. [11]

2.5.2. Fyziologie ¢ichového vnimani
Pfi béZném dychani prochézi vzduch hlavné spodnimi priduchy v nosni dutingé a jen
v omezené mite se dostava aZz k ¢ichovym receptoram. Pravdépodobnost kontaktu molekul
vini s ¢ichovou sliznici se tak zvysi pii rychlém vdechu (diky turbulencim). Objem vzduchu
je vétsi a vetsi podil prochézi hornim praduchem, ve kterém jsou umistény receptory (tzv.

v

ortonazalni ¢ich). U ortonazalniho ¢ichu prichazi ¢ichové podnéty z vngjsiho prostiedi pies
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nosni dirku ke sliznici béhem vdechovani nebo ¢ichani. Je tak vnimano velké mnozstvi
chemickych podnéti, které poskytuji informace souvisgjici s potravou, nebezpecim nebo
socianimi interakcemi.

K ¢ichovym receptoram mohou pronikat i 1&tky difundujici z Ustni dutiny. Pri Zvykéani, kdy
jsou uvolnovany vonne létky, se stiidavé Ustni dutina rozSituje a zmen3uje a témito pohyby se
vzduch vhani spojovaci trubici do nosni dutiny (tzv. retronazalni ¢ich). Béhem vydechovani
nebo polykani se vonné latky dostévaji do nosni dutiny pies nosohltan. Cichové vjemy
spojené sdegustaci se oznatuji jako aroma. Retronazalni ¢ich souvisi skvalitou naseho
zivota. [1, 20, 21]

Latky schopné drézdit receptory jsou obecré méné rozpustné ve vodé, snadno se odparuji
(jsou tékavé), dobie se rozpoudtéji v tucich a jejich molekulova hmotnost neprevysuje 300
daltonu. K teémto ldtkédm radime Siroké spektrum sloucenin napt. aldehydy, estery, ketony
alkoholy, acetéty, kyseliny, aminy, iminy, tioly, nitrily, sulfidy, étery .

Cichové vniméani se vysvétluje tak, Ze aktivni latka musi nejprve vytvoiit komplex
s pienosovym proteinem, aby mohl proniknout vrstvou slizu k receptorovym vldskim. Tam
reaguje stzv. G- proteiny a méni jejich konformaci, kterd vyvolé ietézec enzymovych reakci.
Vysledkem ¢innosti enzymu je tok fosforecnanovych ionti, ktery je tim silngjsi, ¢im je
koncentrace aktivni l1atky vySsi.

Informace o podrazdéni je predédvana neuronim vySSiho fadu v ¢ichovém laloku ve
slozitych synaptickych strukturach — glomerulach. V pribéhu predavani je informace
upravovana, zesilena a jsou odgtrarény Sumy. Jednotlivé glomeruly predstavuji funkéni
jednotky specializované na vnimani ur¢ité vané, do kterych se shiha vzdy nékolik axont
primérnich ¢ichovych bunek. Kazda vané pravdépodobne aktivuje specifickou kombinaci
glomerulu. [1, 2, 15]

ortonazalni

obr. 9: Retronazalni a ortonazalni ¢ichova cesta. [20]

2.5.3. Cichovakira

Primérni cichova kira je uloZzena na vnitini strané mozku v oblasti hakovitého laloku.
Cichové impulsy znosni dutiny jsou sem privadény cichovymi nervy. Vysledkem je
uvédomovani si vani (zapacha).

19



Cichova kira je ¢asti mozku zvané nosni mozek, jenz zahrnuje vechny oblasti mozku
prijimajici ¢ichové signdly: ¢ichovou drdhu a cichovy bulbus a neékteré prilehlé struktury.
Nosni mozek se spojuje smozkovymi oblastmi, které vnimagji emoce, tzv. lymbickym
systémem, coz vysvétluje, pro¢ viiné spousti rizné emoce.

Cést ¢elniho laloku ulozeného nad oénici se podili na vysoce specializovaném zpracovani
vini. Umoznuje identifikaci a rozpomenuti se na specifické viiné a pojmenovani jednotlivych
vini (zapacht). [10]

2.5.4. Cichovy vjem

Cichové vjemy jsou hodnoceny znagné emotivné. Pifjemné viemy se oznaduji jako ving
(pokud jsou vnimany nadechnutim do nosni dutiny) nebo jako aroma (pokud do nosni dutiny
prichazeji z Ustni dutiny). Neptijemné cichoveé vjemy se oznacuji jako zépach.

U ¢ichového smyslu se projevuje adaptace neboli Unava na ¢ichovy podnét. Projevi se jako
ztréta schopnosti vnimat nizké koncentrace latky, zpomaluje se odeznivani viemu a zpomaluje
se regenerace receptoru. Obvykle se citlivost po 30 — 150 sekundach obnovi.

Na c¢ichové vnimani méa vliv cela fada faktord. Negativné ho ovliviuji choroby hornich
cest dychacich, hlavné ryma, choroby zubi nebo jiné infekce v Ustni duting. V dobé
téhotenstvi se také projevuji zmeény citlivosti. Ddle ma vliv pohlavi a vék. S pokracujicim
vékem sice kles4 citlivost, ale zvét&uje se zkuSenost. Tvrdi se, Ze Zeny maji lepsi cich nez
muzi, ale spiSe se uplatiuji vétsi zkuSenosti, pozornost a citové vztahy. Po jidle citlivost
¢ichovych receptora klesd atrva asi hodinu, nez se schopnosti obnovi.

Hodnoceni vané potravin ¢ichem nema velky vyznam, uplatiuje se jako slozka
kompletniho vjemu flavoru (hodnoceni potravin v Gstni duting). Prvoradou dulezitost ma pri
hodnoceni kosmetickych vyrobki a kvétin. [1, 6, 15]

2.5.5. Choroby ¢ichového vnimani

K pri¢cindm poruch ¢ichu miazeme prifadit dechové poruchy (nosni polypy, chronické
zénéty vedlejSich nosnich dutin gj.) a vrozené poruchy ¢ichu.

Mezi ¢asté onemocnéni ¢ichového vnimani patii kryptosmie, kdy citlivost receptoru je
normalni, ale nosni praduchy jsou kryty hlenem, ¢imz se bréni pristupu pachovych latek
k receptoram (naprt. pii rymeé nebo ucpanim nosnich direk mechanicky).

Dalsi poruchou je anosmie, kdy organismus neni schopen ¢ichového vnimani. MiZze byt
docasné (napi. po vdechnuti agresivni I&tky) nebo trvald. Podle rozsahu mize byt anosmie
Uplnd, kterd se vyskytuje vzacné, nebo specificka k nékterym zakladnim pachim, kterd je
pomérné ¢astd Hemiosmie je snizena citlivost. Muze byt Uplng, ke véem zé&kladnim vinim
nebo specificka k urcité latce. Pokud se sniZuje vlivem stéri, nazyva se merosmie, naopak
zvySend citlivost se oznatuje terminem hyperosmie.

Vnimani jiného pachu, neZz odpovida zdravému organu, se nazyva heterosmie nebo
parosmie. Pokud se jinak piijemny podnét jevi jako odporny, oznaduje se porucha terminem
kakosmie. Pripad, kdy osoba vnima n¢jaky pach, ackoli chybi redny podnét, byva nazyvan
jako autosmie (je zpasobena psychicky). Poruchy ¢ichu mohou byt zpisobeny i
neurologickymi onemocnénimi, napt. Parkinsonova choroba nebo Alzheimerova choroba. [1,
2,15]
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2.6. Senzoricka analyza potravin

Senzorickqd analyza je oznatovana jako systematické hodnoceni senzorickych
vlastnosti vyrobku, které provéadi hodnotitelé, coz je Skolena nebo nahodré vybrana skupina
jedinci. Senzorické posuzovani potravin je tedy zpasob hodnoceni, pii némz je vyuZito
lidskych smysli jako subjektivnich orgént vniméni, a to za takovych podminek, aby se pri
hodnoceni dosahlo objektivnich, spolehlivych a presnych (tzn. opakovatelnych a
srovnatelnych) vysledki. Je to veédeckd disciplina vyvolavajici, merici, analyzujici a
interpretujici reakce na ty vlastnosti potravin a surovin a jejich charakteristiky, které jsou
vnimany lidskymi smysly. [22, 23, 24]

Senzorickym posuzovanim potravin se spolehlivé vysledky ziskaji tehdy, pokud jsou
dodrzeny veskeré predpoklady, hlavné:

@ progtorove podminky, pii kterych se musi vylougit jakykoliv rusivy vliv,

@ vybeér vhodnych hodnotiteltt schopnych pracovat na drovni mericich pristroja,

@ planovani analytickych praci tak, aby se umoznilo jejich dukladné priprave,

prabéhu a statickému vyhodnoceni vysledka.
Podminky pro senzorické posuzovani jsou uréeny mezinarodnimi normami. [7, 22]

2.6.1. Usporadani senzorického pracovidté

Pozadavky, kterym musi odpovidat usporadéni a zafizeni prostoru posuzovateld, zavisi na
cilech, které se v nich maji fesit, napr.:
@ senzorické posudky pri zkoumani a uréeni jakosti,
@ posudky a vyzkumné préce pii vyvoji jakosti,
@ vypracovani novych senzorickych analytickych metod,
@ koleni avycvik posuzovatelt.

Usporéadani senzorického pracovi&é upravuje ¢eska technicka norma CSN 1SO 8589 —
Obecna smérnice pro usporadani senzorického pracovidtée. Tato norma stanovuje pozadavky
na usporédéni zkuSebni mistnosti, pripravny a kancelére a specifikuje nutné nebo Zadouci
podminky.

Typicka zkusebni mistnost zahrnuje:
zku&ebni prostor, umoziujici vykonavat ¢innost jednotlivé v kojich a ve skupinéch,
ptipravny prostor,
kancelat,

Satnu,
odpocivarnu a
wcC

[SEOCRSRORORN]

Minimalni poZadavky zahrnuji:
@ zkuSebni prostor, umoznujici vykondvat cinnost jednotlivé v kojich a ve
skupinéch,
@ ptipravny prostor.

ZkuSebni prostor musi byt posuzovatelaim lehce pristupny. Aby se zamezilo hluku a
rusivym vlivam, nesmi byt umistén v blizkosti znacného provozniho ruchu. [7, 25]
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2.6.1.1.ZkuSebni prostor

ZkuSebni prostor musi byt umistén v bezprostiedni blizkosti pripravného prostoru. Je
vhodné, aby oba tyto prostory na sebe navazovaly, ale musi byt oddéleny.

Posuzovatelé nesméji vstupovat nebo opoudtét zkuSebni prostor pres pripravny, aby
nedochazelo k ovliviiovani vysledkii.

Teplota a relativni vihkost vzduchu musi byt stalé, regulovatelné a musi byt posuzovateli
vnimany jako pfimérené. Teplota mistnosti by se méla pohybovat nejlépe mezi 18 — 23 °C a
béhem hodnoceni nema byt v mistnosti pritvan nebo oteviené okno. Optimalni je klimatizace,
umoznujici krom¢ stalé teploty i stélou relativni vihkost v rozmezi 40 — 80 % (optimum
75 %). P¥iliS suché prostiedi vysusuje sliznice, vihké prostiedi pisobi neprijemné a zhorsuje
pozornost.

Hluk je obecné velmi rusivym faktorem. Béhem zkouSek musi byt Uroven hluku udrZzovana
na minimu. Proto je Zadouci, aby mistnost byla zvukotésna. Absolutni ticho v3ak ptsobi
tisnivé atake rusivé, optimum lezi mezi hodnotami 30 — 40 dB.

ZkuSebni prostor musi byt udrzovan prosty pachu. Toho |ze dosdhnout instalaci zarizeni na
Upravu vzduchu pomoci filtrd saktivnim uhlim. Musi byt konstruovéan z materidlu lehce
Cigtitelného, prostého pachu a nepiijimajicino cizi pachy. Nabytek a zarizeni jako jsou
koberce, kiesla a. nesmi vydavat pachy. Je nutné zgjistit, aby ani gistici prostiedky
nezanechévaly ve zkuSebnim prostoru pachy.

Barva stén a zarizeni musi byt neutralni, aby nedochézelo ke zméne barvy vzorka.
Doporucené barvy jsou matoveé bila nebo svétle Seda

Osvétleni je velmi duleZité zejména pri posouzeni barvy. BéZzné osvétleni zkusebni
mistnosti musi byt jednotné, netvorici stiny a regulovatelné. Jsou doporucovana svétla, majici
barevnou teplotu 6500 K, coz odpovida dennimu svétlu v poledne pii zataZzené obloze. Pri
konzumentském zkouSeni se vyuZiva osvétleni co nejblize napodobujici osvétleni domaci.
Tam, kde by barva nebo vzhled ovliviiovaly posouzeni celkové jakosti, voli se nékdy tlumené
svétlo nebo barevné filtry. [15, 25, 26]

2.6.1.2. Zkusebni kéje

Ve vétSing pripadi je poZzadovano, aby posuzovatelé provedli nezvislé osobni posouzeni.
K omezeni ruSivych vlivi a k zamezeni komunikace mezi posuzovateli jsou vyuZivany
individudlni zkusebni koje.

Minimalni pocet koji jsou tii, ale bézné jich byva mezi péti az deseti. Pocet koji je tieba
zvolit tak, aby jejich velikost umoznovala dostatek prostoru pro pohyb a pro predklédani
vzorku z ptipravného prostoru.

Koje pro hodnoceni jsou upraveny tak, aby byl omezen zrakovy styk sostatnimi
posuzovateli, proto jsou uzavieny zepredu i ze stran. Prostor pro posuzovatele ma byt takovy,
aby se pii posouzeni posuzovatel necitil stisnény. U koji se doporucuje ztidit otvory pro
piesun vzorkid z pripravny. Otvory musi byt nehlucné uzaviratelné zasuvnymi dviiky a
dogtatecn¢ Siroké, pro snadny piesun vzorka. Je vhodné ziidit ze strany predkladani vzorki
odkléadaci plochu, navazujici na plochu kéji.

Doporucuje se zavést systém signalizace pro prisun vzorkti mezi posuzovatelem a
operdorem. Kéje musi mit ¢islo nebo znacku, aby byla mozné identifikace a umisténi
posuzovateli. [25, 26]
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obr. 10: Usporradani senzoricke koje. [24]

Pracovni plocha musi byt dostatecné prostorné pro pohodiné umisténi vzorka, pomicek,
plivatek nebo vylevky, neutraizacnich prostiedki, formulaiua a psacich potieb. Musi
poskytovat dostatek prostoru ke kompletaci dotazniku nebo umisténi vypocetni techniky pro
pienos vysledka.

Doporucena Sitka pracovni plochy je 0,9 m a hloubka 0,6 m. Svislé prepdzky mezi kojemi
maji doporuceny presah 0,3 m. Sedacky pro posuzovatele maji umoZnit pohodiné hodnoceni.
Nejsou-li sedacky pripevnény, musi se pohybovat bez hluku. Kéje mohou byt vybaveny
vylevkou. [2, 25]

2.6.1.3.Prostor pro ¢innost komise

Prostor pro ¢innost komise musi umoZziovat diskusi mezi posuzovateli a operatorem. UzZiva
se zefména behem pocétecnino zécviku a vzdy tehdy, kdy je potieba diskuze mezi
posuzovateli.

Prostor musi byt dostatecné velky pro umisténi stolu a pohodiné rozsazeni péti az deseti
posuzovateli.

Stal musi byt dostatecné velky, aby bylo moZno umistit podnos pro kazdého posuzovatele
a dalsi materidl, napt. referencni vzorky. Doporucuje se tabule nebo zpétny projektor pro
zaznamenani diskutovanych bodi. [25]

2.6.1.4.Pfipravny prostor
Laboratoi nebo kuchyn pro pripravu vzorki musi byt umisténa v bezprostiednim
sousedstvi zkusebniho prostoru. Jgji umisténi musi byt takové, aby posuzovatelé nemuseli
prochazet pripravnym prostorem pii vstupu do zkuSebniho prostoru. Prostor musi byt dobie
vétratelny, aby byly odstranovéany pachy z pripravny pokrmi a cizi pachy. Materidl zvoleny
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pro podlahy, stény, strop a zarizeni musi umoZznovat snadnou Udrzbu a nesmi vydavat ani
prijimat cizi pachy.

Vybaveni zalezi na charakteru posuzovanych vzorku, zptisobu jejich Upravy a mnoZstvi.
Zakladnimi prvky jsou pracovni povrch, diez, zafizeni nezbytné pro pripravu a predkladani
vzorku (nadoby, ptibory, vahy aj.), elektrické kuchynské zatrizeni, potiebné pro vareni,
usmeériiovani vareni a uchovavani vzorka (napr. varié, sporék, termostat, lednice, mrazék) a
pro Ci&eéni (mycka nédobi, zatizeni na odstranéni odpadki) a skladovaci zatizeni.

Nédoby na pripravu musi byt zdravotné nezavadné, vyrobené z inertniho materidlu, které
vyrobku nepredavaji Zadny pach nebo pachut. NejvhodnejsSim materidlem je sklo, porcelén,
nebo keramika.

Nadoby, ve kterych jsou predkladany vzorky k posouzeni, maji mit v téze pokusné radé
vSechny stejny tvar, vzhled, velikost i barvu. Nadoby na skladovéni vzorki musi byt
vyrobeny z materidlu, které zabranuji zkaZeni nebo kontaminaci vzorka béhem skladovani.
[15, 25]

2.6.1.5.Kancel &

Kancel& je pracovni prostor, v némz je vyfizovana agenda, souvisgjici se senzorickou
analyzou. Je dulezité, aby kancel& byla oddélena, ale navazovala na zkuSebni prostor.
Kancel& by méla byt vybavena béZznym kanceldiskym vybavenim vcetné pocitace,
kopirovacim zatizenim apod. Mimo kanceléie se doporucuje ztidit odpocivarnu, Satnu a
toalety pobliz zkuSebniho progtoru. [2, 25]

2.6.2. Zakladni zasady senzorického posuzovani

Pri senzorickém hodnoceni je nutno dodrZovat piesné zasady pro piipravu vzorka, jejich
piedkladani a hodnoceni. Ponévadz se jednd o metody hodnoceni, které kladou znacné naroky
na psychicky stav, musi byt pti senzorickém hodnoceni dodrZzovany obecné pokyny, stejné tak
pozadavky na pristroje pouzivané v senzorické analyze. [2]

2.6.2.1.0dbér vzorki a pifiprava vzorki na hodnoceni

Uredni postup odbéru vzorkt pro senzorické posuzovani je obecré uveden ve vyhlasce
Ministerstva zemeédélstvi 211/2004 Sb., v platném znéni a ve zréni pozdéjSich predpisi, o
metodach zkouSeni a zpisobu odbéru kontrolnich vzorka. V praxi jsou vSak pouzivany
modifikované postupy podle cile a ucelu hodnoceni. Vlastni postup odbéru zavisi na
skute¢nosti, zda se jedna o Uiedni kontrolu nebo cileny odbér pro ovéreni noveé technologie, o
spotiebitelské hodnoceni apod.

Priprava vzorki pro senzorické hodnoceni je odlisna dle charakteru potraviny. Vzorek méa
predstavovat zékladni skupinu vyrobkt, ze které byl odebran vhodnymi metodami a
predpoklada se, Ze béhem dopravy, skladovéani a pripravy se s nim zachézelo tak, Ze nebyla
poskozena jeho jakost a zdravotni nezdvadnost.

Pokud to dovoluje charakter vzorku, hodnoti se bez jakykoliv Uprav a pri teploté mistnosti.
Vzorky predkladdané k hodnoceni je tieba upravit tak, aby hodnotitelé nebyli informovani o
skute¢nostech, které by mohly ovlivnit jejich vysledek. Chut’ vzorka by neméla byt ovlivnéna
obaly, etiketami, uzavéry nebo firemnim oznacenim.

Vzorky je nékdy nutné upravit tak, aby odpovidaly béZznym konzumnim zvyklostem. Casto
je ktomu nutné zchlazeni. U vyrobka, které se hodnoti chlazené nebo zmraZzené se bere
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v Uvahu to, Ze lidské smysly jsou pri niZSich teplotéch méné citlivé, a proto se takove vyrobky
hodnoti i pti teploté mistnosti, kdy eventudlni zavady vice a lépe vyniknou.

Nekteré vzorky je nutné pied konzumaci tepelné opracovat (napt. maso). Tepelné Upravy
jsou voleny takove, aby co nejméng ovlivnily prirozené chut'oveé slozky potravy. Polohotové
pokrmy se hodnoti po kone¢né Upravé, po fedéni, rozmichani svodou nebo jiné Gprave, dle
navodu vyrobce.

Na hodnoceni n¢kterych potravin maji vliv také organoleptické vlastnosti polotovaru nebo
vyrobku pied jeho dalSi Upravou, tedy ihned po otevieni spotiebitelského obalu.

Slozita je senzorickd analyza nehomogennich vyrobki, napf. hotovych pokrmi,
zeleninovych smési, kompoti apod. Zde je moZno hodnotit celkovy senzoricky dojem
vyrobku, nebo samostatné jejich jednotlivé slozky.

Senzorickou jakost ovliviuji rovnéz pridatné 1atky, kterych se v posledni dobé pouziva
velké mnoZstvi a stavaji se soucésti potraviny. Metody pro senzorické hodnoceni pak mizeme
stanovit dle cile, ktery sledujeme, napi. z pohledu jejich prijatelnosti, senzorického profilu,
ptipadné i zohlednéni zdravotniho prinosu.

Vzorky k analyze maji byt podavény tak, aby byly dodrzeny stejné podminky pro vSechny
hodnotitele, tj. pii stejné teplote, v dostatecném mnozstvi a v odpovidajicim ¢ase. [2, 7, 15]

2.6.2.2.Podavéani vzorkii

Vzorky pro hodnoceni je tieba podat v dostatecném mnozstvi, aby hodnotitel mél moznost
degustaci dle potreby opakovat. Mnozstvi podaného vzorku se fidi podle pouZité metody.
PriliS malé mnoZstvi vede hodnotitele k Gvaze o vzacnosti vzorku, stisnénému dojmu a
zhor&uje kvalitu hodnoceni. Naopak velké mnoZstvi vzorku hodnotitele prilis fyzicky unavi a
také zhorsuje kvalitu hodnoceni. Obvykle stati 15 aZz 20 ml kapalného vzorku a 20 az 30 g u
tuhych vzorka. U poradovych zkouSek, nebo pii stanoveni profilad se doporucuje veétsi
mnozstvi 60 ml i vice atuhych vzorka az 100 g.

Pfi podavani sady vzorku je nutno dodrzet zasadu stejného mnoZzstvi vzorku. Rozdilna
mnozstvi jsou pro hodnotitele zavadgjici. Dulezita je spravna teplota, ktera musi byt u vsech
vzorku v sadé stejna. Zmena teploty vede k vyraznym zméndm intenzity vané i chuti.
Obvyklou zéasadou je, aby teplota odpovidala teploté, kterou ma mit vyrobek pri konzumaci.
Pro vétSinu vzorka je idedlni teplota mistnosti (20 °C), tepelné upravené potraviny nesmi mit
teplotu vysSi nez 75 °C, u potravin zchlazenych (krom¢ zmrzliny ¢i jinych mrazenych
vyrobka) nema byt vzorek chladn¢jsi nez 5 °C.

z hlediska ovlivnéni objektivity hodnoceni. Proto se podavaji vzorky bez obalt, pripadné
dalSich informaci, které by tyto Udaje nahrazovaly.

Oznaceni vzorkia se provadi ¢iselnym kdédem nebo velkymi pismeny. Doporucuje se
pouzivat minimalné dvoumistné ¢iselné kody, vhodnéjsi se jevi troj- nebo ¢tyimistné kody.
Nevhodné je pouZiti tii nebo ¢tyi pismen abecedy, protoZze mohou vznikat slova, kterd mohou
ovlivnit pozornost hodnotitelti. Kédovani vzorki nesmi znét vedouci skupiny, ani osoba, ktera
vzorky piredklada a odebiré

Pro zvySeni anonymity kodovani se doporucuje podavat vzorky nahodnym systémem -
randomizaci, tzn. Ze vSichni hodnotitelé dostanou stejny soubor vzorki, ale u kazdého je
poradi jednotlivych vzorki v souboru nahodilé. [2, 7, 15]
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2.6.2.3.Vlastni senzorické hodnoceni

Pred predloZenim vzorka jsou hodnotitelé seznameni se svym Ukolem, pouZitou metodou a
jsou jim rozdany protokolové formuléate s pokyny, jak se maji vyplinovat. Pokud se vzorek
hodnoti komplexng, nejdiive se posuzuje vzhled, barva, vang, pak teprve chut’ a nakonec
textura

Stanoveni vzhledu a barvy se provadi jednak v dopadajicim svétle proti bilému pozadi
nebo v prochézejicim svétle proti svételnému zdroji. Pfi hodnoceni zékalu je vhodngjsi tmavé
pozadi. Povrch vzorku se béhem analyzy mtize menit, proto se u tuhych vzorka hodnoti barva
naftezu.

Vuné ¢i aroma se hodnoti metodou sniffing, ktera spociva vtom, Ze se lahvicka se
vzorkem protiepe tak, aby se vytvorili pary, které se po prilozeni nddobky k nosu intenzivné
¢ichaji. Proud vzduchu sparami se dostane az do vrchniho praduchu nosni dutiny, kde se
zachytavaji cichové podnéty. Lahvicka se uzavie a zhruba po 30 spo odezréni pocitku se
muZze pokus opakovat.

NejnarocnéjsSim hodnocenim je degustace vzorku a stanoveni chuti. Pri degustaci
hodnotitel ochutna mnoZstvi odpovidajici jedné polévkove 1Zici (7 — 10 g). U tuhych vzorka
se sousto dobre rozzvyka, prevaluje a sleduje se vyvoj chuti a aroma. U tekutych vzorka se
pohyby jazyka posunuje dousek tak, aby byla smoc¢ena celd ustni dutina. Chut’ se méni tim, Ze
dochézi k rozpou&éni chut'ovych slozek ve slindch, aroma se uvoliuje ohidtim a zvih¢enim,
kdy tekavéjsi podily proniknou do hornich skotep nosu k ¢ichovému receptoru. Vzorky se pri
degustaci pokud moZno polykaji, protoze teprve po dokonalém spolknuti dojde ke vnimani
nékteré chuti (hoirka nebo mydlova chut)).

Pfi degustacich je nezbytné, aby doSlo k Uplnému odezréni vech chutovych vjemu
z predeSlého hodnoceni. Proto se pouzivaji chutové neutralizétory, které se zarazuji mezi
hodnocené vzorky. NejcastéjSim neutralizétorem je Cista voda, ale miZe byt pouZit i slaby
hoiky ¢aj, mléko a minerdlka. Mezi tuhé neutralizétory chuti fadime bilé pecivo, chléb, jablko
a tvrdy syr. Po spolknuti chutového neutralizatoru se pocka nefméné 1 minutu, nez se
pokracuje s degustaci dalSiho vzorku.

Pri hodnoceni textury se nejdiive posoudi vzorek pomoci prstti a nésledné v Gstech, kdy se
vzorek zkousne prednimi zuby a po presunuti na stolicky se Zvykd Vnima se tvrdog,
elasticita, plasticita, rozpadavost ¢i kiehkost. [15, 22, 26, 27]

2.6.2.4.Doba a délka hodnoceni

Vysledky senzorické analyzy zévisi do urcité miry na denni dob¢. Jako nejvhodngjsi se
doporucuje doba od 9 do 11 hodin dopoledne a od 14 do 16 hodin odpoledne. Pokud to neni
nezbytné nutné, nemélo by hodnoceni trvat déle nez 2 — 3 hodiny denné. Mezi jednotlivymi
zkouskami se pri degustacich doporucuji 20 — 30 minutove prestavky, pii posuzovani barvy
nebo textury mohou byt kratsi.

Pocet vzorka podavanych jako jedna fada se fidi sloZitosti Ukolu. Jestlize jde o degustaci,
nedoporucuje se podavat vice nez 4 az 6 vzorka nagjednou, pii stanoveni ndro¢néjSich tloh jen
2 — 3 vzorky. Mezi degustacemi dvou po sobé nasledujicich vzorka je treba pockat 40 — 100
sekund po spolknuti piedchoziho vzorku, aby se zregenerovala schopnost chutovych
receptort.

PFi hodnoceni viing 1ze predpokladat 10 — 15 vzorku s ¢ekaci dobou mezi dvéma vzorky 25
— 50 sekund. Pri hodnoceni texturnich vlastnosti Ize podavat 15 vzorka, pokud se posuzuje
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prsty rukou, pokud se stanovi degustaci, nemé byt vzorku vice nez 6. Pri hodnoceni vzhledu,
barvy nebo zakalu |ze predkladat i 20 — 50 vzorku. [22, 26, 27]

2.6.3. Vybér avycvik hodnotiteld

Jeden z vyznamnych ¢initelt pii senzorické analyze je sam hodnotitel. Na jeho préaci zavisi
pouZzitelnost ziskanych vysledkii. PoZadavky na schopnosti a védomosti ¢lenti hodnotitel skych
komisi zavisi na zpasobu hodnoceni. Kritéria pro vybér lidi se zvlédtnimi senzorickymi
schopnostmi ztad vybranych posuzovatelt, ktefi vyhovuji vybérovym Kkritériim, jsou
predmétem normy CSN SO 8586-1 - Senzorickd analyza - Obecna smérnice pro vyber,
wyevik a sedovani c¢innosti posuzovatelir. Cast 1: Vybrani posuzovatelé. Norma CSN 1SO
8586-2 - Senzoricka analyza - Obecna smérnice pro vyber, vycvik a dedovani c¢innosti
posuzovateli. Cast 2: Experti se tyka experti.

Senzorické hodnoceni mohou provadét tii typy hodnotitelt:

@ Posuzovatelé — osoby, Gcastnici se senzorické zkoudky. Mohou byt |, laicti
posuzovatel€*, na néZz se nevztahuji Zadnd presnd kritéria nebo ,zasvéceni

@ Vybrani posuzovatelé — byli vybrani a vycviceni pro svoji schopnost provadét
senzorickou zkouskul.

@ Experti — osoby, které na zékladé znalosti nebo zkuSenosti jsou opravnéni uvadet
nézory v oblasti, v nichZ jsou konzultovany. Mohou byt , experti posuzovatelé€,
kteri jiz prokézali zvI&stni citlivost v préaci komise a maji vyvinutou dlouhodobou
pameét’, nebo , specializovani experti posuzovatelé”, ktefi ziskali navic dostatecné
zkuSenosti jako specialisti na vyrobek, vyrobu ¢i marketing. [26, 28, 29]

2.6.3.1.Nabor

Nabor je dualezitym vychozim bodem komise (panel) vybranych posuzovateli. Ze
zkuZenosti se ukézalo, Ze po naboru vylouci vybérové postupy piiblizné polovinu lidi
z davodu citlivosti chuti, hmotnych podminek aj.

Neni Zadouci, aby komise pracovala sméné nez 10 vybranymi posuzovateli. Je nutné
provést ndbor alespon dvojnasobku aZz trojndsobku poétu osob skutecné potiebného pro
utvoreni kone¢né komise.

Pri vybéru posuzovatelt je dulezité overit nektera kritéria, jako je:
z&em a motivace 0 senzorickou analyzu,
pomér k potravinam, které se maji hodnotit,
znalost a sklony, zejména schopnost koncentrace a odolnost pied ovlivnénim
vnejSimi vlivy,
dobry zdravotni stav bez alergii nebo nemoci a nesiméji uzivat 1éky, které by mohly
ovliviiovat jejich smysly a spolehlivost jejich posudki, dobry chrup, ktery muze
mit vliv hlavné pii hodnocenich textury,
schopnost komunikovat a popisovat pocitky,
dostupnost posuzovatelt se zietelem k pracovnim povinnostem,
oobni charakteristiky jako presnost, spolehlivost a cestnost v pristupu
v hodnoceni,
dalsi informace, napf. jméno, veék, pohlavi, narodnost, vzdélani, zkuSenost
v senzorické analyze, koureni gj.

Q QaV

Q QaN\
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Pfi vybéru posuzovateli je treba uvé&Zit vék. V mladi je citlivost nejvétsi, ae
posuzovatelim chybéji zkuSenosti a schopnosti vyjadiovéani, mezi 18 — 40 lety byva
schopnost k senzorickému hodnoceni nejvysSi, ale jedté nejméné do 60 let vétSinou zkuSenosti
mohou kompenzovat postupné klesgjici citlivost. Naopak nejniZsi vék pro posuzovatele je cca
15 let, kdy osoby obvykle ziskavaji minimalni potiebné zkuSenosti a ziskavaji znalosti
potiebné k vyjadieni vysledka. [27, 29]

2.6.3.2.PFedbézny vybeér

Volba zkousek a pouzitych materidlt pro piedoézny vybér je provadéna na zékladé
zamySleného uplatnéni a posuzovanych vlastnosti. Provadéné zkousky jsou predevsim
zamgteny na stanoveni kazeni, senzorické ostrosti a na hodnoceni schopnosti kandidata
popisovani a sdélovani senzorickych vjemd.

Vybér posuzovatelt musi brat v Ovahu zamyslené pouZziti, jednani kandidatt pri
pohovorech a jejich moznosti spiSe nez soucasny vykon. Kandidaty svysoce GspéSnymi
hodnotami Ize povaZzovat za vhodrgjSi nez odtatni, ale ti, ktefi vykazuji sopakovéanim
ZlepSovéni vysledkii, budou pravdépodobné Uspésni i pii vycviku.

Mezi zkousky, které se pouzivaji pri predbézném vybéru patii zkouska barevného videéni,
kterou provadi kvalifikovany optik, zkouSeni kandidati zda netrpi nedostatkem citlivosti
k chutovym (augesie) nebo k ¢ichovym podnétaim (anosmie), srovnavaci zkousky, testovani
ogtrogti a rozliSovaci schopnosti, kam nalezi zkouska pro detekci podnétu a zkouska pro
rozliSovani mezi Urovnémi intenzity podnétu, a zkousky , které maji za kol zjistit schopnost
kandid&ta popsat senzorické vjemy, napi. zkouska popisu pachu a zkouska popisu textury.
[29]

2.6.3.3.Vycvik posuzovateli

Podgtatou vycviku je poskytnout posuzovatelum zasadni znalost postupt pouzivanych pri
senzorické analyze a rozvinout jejich schopnost zjistit, rozeznat a popsat senzorické podrety.
Je uzitecné &kolit posuzovatele v z&kladnich znalostech o vyrobcich, které hodnoti.
Svyjimkou preferencnich zkouSek musi byt posuzovatelim neustdle zdiraznovana nutnost
objektivity a nepiihlizeni k vlastnim oblibam a nechutim. O vysledcich se musi diskutovat a
posuzovatelim musi byt dana prileZitost znovu posoudit vzorky a zkontrolovat jejich
vysledky tam, kde se vyskytuje neshoda. Posuzovatelé musi byt pouceni, aby nepouzivali
pied nebo béhem hodnoceni parfémy, nemély by koufit nebo prit do styku svyraznymi
chutémi a pachy neiméné 60 minut pired hodnocenim. Mydlo pouZité k myti nesmi zanechat
narukou Zadny pach. V nesou-li posuzovatelé do zkuSebniho prostoru néjaky pach, mohou byt
zkousky prohl&Seny za neplatné.

Na pocétku kazdého vycviku se musi posuzovatelé naucit spravny postup hodnoceni
vzorka. Pred kazdym uUkolem musi byt peclivé precteny instrukce a béhem analyzy musi byt
dodrZzovany, je urcena i teplota vzorki. Obvykle by se meély posuzovat vlastnosti
v nésledujicim poradi, pokud neni uréeno jinak, barva a vzhled, textura, flavour (aroma a
chut)) anasledna chut'.

PFi posuzovéni pachu musi byt posuzovatelé nauc¢eni vdechovat kratce a nepiilis ¢asto, aby
nebyli unaveni a zmateni. U pevnych i tekutych vzorki musi byt posuzovatelim predem
ozndmena potiebna velikost vzorku, pribliznd doba, po kterou mé byt vzorek ponechan
v Ustech, pocet Zvykani a zda ma byt ¢i nem& byt polknut. Musi byt rovnéz diskutovan
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problém adaptace a prednosti vyplachovéani Ust a standardnich ¢asovych intervalt mezi
vzorky. Interval mezi vzorky musi byt dostatecné velky, aby umozioval regeneraci, ale ne
zase tak dlouhy, aby posuzovatelé ztratili rozliSovaci schopnost.

Proces vycviku kandidatd na vybrané posuzovatele zahrnuje vycvik v zjistovani a
rozpoznévani chuti a pacha, vycvik v pouzivani stupnice, vycvik v rozvijeni a pouZiti
deskriptora  (profilad) a formani vycvikova cviceni musi byt zpestiena praxi, aby
posuzovatelum byly zgji&ény dalsi zkuSenosti. [2, 29]

2.6.4. Vybér kandidétia na experty

Pro vycvik kandidatu je Zadouci, aby jiz meéli ur¢itou zkuSenost v senzorické analyze a
prokéazali svoji schopnost dle CSN 1SO 8586-1. Svybranymi posuzovateli vykazujicimi
dobrou opakovatelnost a pozoruhodnou citlivost vnimani nebo zvlastni schopnost tykajici se
specifickych vlastnosti je vhodné zah§jit vycvik na stupen expert. Predpoklada se rovnéz
jejich motivace zagimem o dalSi rozvoj svych senzorickych schopnosti a to jak v oblasti
senzorické analyzy, tak i vyrobki a meéli by se zG¢astnovat vycviku a pravidelné praxe pro
ziskani veétSich zkuSenosti v rozsahu vyrobk, na které jsou zaSkolovani.

Zé&doucimi  charakteristikami  pro experty a zejména pro specializované experty
posuzovatele jsou dae pamét pro senzorické vlastnosti, schopnost jasnych a logickych
vyjédieni, z&kladni znalost rozsahu vyrobku, ziskanou napt. z prednédsek, knih, obchodnich
tiskovin a technickych kontaktt, znalost technickych hledisek (suroviny, vyroba a distribuce)
piislusnych vyrobkt, schopnost komunikovat sjingmi experty a ostatnimi (neexperty),
znalost fyziologie chuti a ¢ichu, psychologie a z&kladnich statickych metod.

Kandidéti spliujici tyto charakteristiky v rizném rozsahu by méli podstupovat vycvikovy
program prizpasobeny tak, aby bylo mozné jejich slabé stranky eliminovat. [2, 30]

2.7.Metody senzorického hodnoceni potravin
Zgji&eni kvality vyrobku je hlavnim Uspéchem spotiebitelskych spolecnosti, které mezi
sebou soutézi na celosvétovém trhu. Byla navrhnuta fada raznych senzorickych metod, které
byly pouZity k hodnoceni a kontrole senzorické kvality potravin. Nicméng, ne vSechny z nich
jsou vhodné pro zatlenéni do programi urcenych pro kontrolu kvality a zajisténi jakosti.
Z&kladni charakteristikou senzorickych metod je na zékladké subjektivnich nazora
jednotlivych senzorickych posuzovatelt ziskat objektivni vysledky o zkouSenych vzorcich.
Z tohoto davodu je pro vSechny spolecné, Ze jsou provadény vzdy skupinou posuzovateli a
vysledky jsou déle zpracovavany statisticky.
Metody volime podle toho, co chceme hodnotit. Metodicky rozezndvame dva druhy
senzorického hodnoceni potravin.
@ Laboratorni metody — zkoumaji jednotlivé kvalitativni a kvantitativni vlastnosti,
ale bez hodnoceni.
@ Hodnotici metody — zkoumaji a zéroven hodnoti vliastnosti a znaky (pach, chut
vzhled, konzistenci, texturu) jednotlivé i souhrnné

Nejpouzivanéjsi metody v senzorické analyze |ze rozdklit do tii zakladnich skupin:
@ rozliovaci zkoudky — pouzivané ke stanoveni rozdilu mezi predkladanymi vzorky,
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@ zkousky pouZivajici stupnice a kategorie — slouzi k odhadu stupiitt do nichZ jsou
vzorky zarazovany

@ deskriptivni (popisné) zkoudky — pouzivané k identifikaci zvladtnich senzorickych
znaku pritomnych ve vzorku. [2, 31, 32]

2.7.1. RozliSovaci zkousky

Tyto metody se obvykle uzivaji k posouzeni, zda se dva vyrobky od sebe liSi v senzorické
jakosti nebo v nekterém jejim znaku, prijemnosti nebo intenzité. Druh zkoudky se voli podie
poc¢tu a stupné zaskoleni posuzovatelt a podle druhu posuzovaného materidlu. Pred vilastni
zkouskou je tieba stanovit hladinu pravdépodobnogti, se kterou ma byt vysledek zarucen. U
rozliSovacich zkouSek to byva 99 — 99,9 % pravdépodobnost a u preferencnich zkousek se
voli hladina pravdépodobnosti 95 %.

K nejpouzivangjsim rozliSovacim zkouskam patti parova porovnavaci zkouska, zkouska
duo-trio, trojuhelnikova zkouska, dalSi zkousky s vice jako tiemi vzorky (tetradova, zkouska
dvaz peti g.), zkouska ,,A“ nebo ne ,A*. [2, 15, 22]

2.7.1.1.Parova porovnavaci zkouska

Parova porovnavaci zkouska se do ledna 2008 fidila ¢eskou technickou normou CSN
560032 cast 1. V roce 2008 byla vydana norma CSN EN SO 5495 - Senzoricka analyza —
Metodologie - Parova porovnavaci zkouska.. Tato mezindrodni norma popisuje postupy na
uréeni, zda mezi dvéma vzorky existuje vyznamny organolepticky rozdil nebo podobnost
vzhledem k intenzité senzorického podnétu. Existuji dvé formy zkousky ato, 2-AFC test, coz
je technika ,,nucené volby* (napi. ktery vzorek je vice nebo mén¢ sladky) a parovy rozdilovy
test, zda se vzorky |iSi nebo jsou stejné v uréitém znaku, této formy se moc nevyuziva, dava
se prednost trojuhelnikové zkousce nebo zkousce duo-trio. PouZiti jedné nebo druhé formy
zkousky zavisi na predmétu hodnoceni.

Parova porovnavaci zkouska mize byt pouZita pro stanoveni vyznamného rozdilu mezi
dvéma vzorky, nebo podobnosti srovhdvanych vyrobkt resp. zda mezi vyrobky neni
vyznamny rozdil a pro vybeér, vycvik a ovérovani schopnosti posuzovateli.

Pocet posuzovateli zavisi na pozadované citlivosti zkousky. Pouzitim vétSiho poctu
posuzovateli se zvy3uje pravdépodobnost stanoveni malych rozdila mezi vzorky. V praxi je
pocet posuzovateltt ¢asto podminén materidnimi podminkami (napt. délka hodnoceni,
dostupnost posuzovatelt, mnozstvi vzorkt). Pri parové porovnavaci zkousce pro rozdilnost je
obvykly pocet 24 — 30 posuzovateli, pro podobnost je jich poZzadovano dvakrét vice
(priblizné 60). Pri tomto hodnoceni neni mozné opakované vyuZit stejné posuzovatele na
rozdil od parové porovnavaci zkousky pro rozdilnogt, u které se mohou vicekrét vyuzit stejni
posuzovatelé pro dosazeni dostatecného poctu posouzeni.

Princip metody je takovy, Ze posuzovatelim je predloZena sada dvou vzorki. Nésledné
oznati vzorek, ktery povazuji za vice intenzivni s ohledem na sledovany znak (napt. vzorek A
je vic aromaticky nez vzorek B). Je Z&douci, aby do posuzovéni byl zahrnut i kontrolni
(referencni) vzorek.

Vyhodou zkousky je, Ze pro jednoduchost posouzeni nevyZaduje dikladné zaskoleni
posuzovateli. Nevyhodou je, Ze z50 % lze dosdhnout spravného vysledku nahodnym
rozhodnutim, proto je zapotiebi znacného poctu vysledki, aby byly dostatecné spolehlivé.[16,
22, 33

30



2.7.1.2. Zkouska duo-trio

Pribéh zkoudky duo-trio se fidi ¢eskou technickou normou CSN 560032 cast 3 -
Senzorickéd analyza — Metodologie - Zkouska duo-trio. Metodu Ize pouZzit pro uré¢eni malych
rozdili mezi danym a referencnim vzorkem. Muze byt pouzita i k vybéru a vycviku
posuzovateli. Dale se metoda vyuZiva na stanoveni rozdilu mezi vzorky, u kterych bylo
pozménéno sloZeni, postup vyroby, baleni nebo skladovani. Pro tuto zkousku se doporucuje
minimalni pocet 7 experta nebo 20 kvalifikovanych posuzovatelt. VSichni posuzovatelé musi
mit stejnou kvalifikaci.

Pfi zkousce se nejprve predloZi oznaceny referencni vzorek, nésledné dva kodovane
vzorky, z nichZ jeden je shodny sreferencnim. Cilem posuzovatele je urcit shodny vzorek.
Posuzovatelé musi mit v jeho pribéhu moZnost opakovat zkouSeni.

Technika hodnoceni je opét velmi jednoducha, ale jako u péarové zkousky je 50 %
pravdépodobnost, Ze spravny vysledek bude dosazen ndhodnym rozhodnutim. Je proto
zapotiebi sad 40 — 60 vzorku, aby se dosahlo spolehlivych zavéri. Nevyhodou zkoudky je
potiteba velkého mnoZstvi vzorku a znatné vynalozZeni sily najeji provedeni. [22, 34, 35, 36]

2.7.1.3.Trojuhelnikova zZkouska

Pribeh zkousky se do ledna 2008 fidil ¢eskou technickou normou CSN 560032 cast 2.
V roce 2008 byla vydana CSN EN 1SO 4120 - Senzorickd analyza — Metodologie -
Trojuhelnikova zkouska. Pomoci trojuhelnikové zkousky se zkoumaji rozdily mezi dvéma
vzorky. Zkouska tedy slouzi k ur¢eni rozdilu mezi vyrobky nebo pro stanoveni, zda jsou
srovnavaneé vyrobky podobné, resp. mezi vyrobky neni vyznamny rozdil a k vybéru, vycviku
a oveéiovani schopnosti posuzovatelt. V praxi je metoda ¢asto pouzivana v pripadech, kdy
chceme zjistit, zda zména v postupu vyroby daného vyrobku méla G¢inny efekt.

Pocet posuzovateli zavisi na predpokladdaném statistickém vyhodnoceni. Pri testovéani
rozdilu mezi vyrobky je obvykly pocet 24 — 30 posuzovateli. Pokud je hodnocen
nevyznamny rozdil je zapotirebi dvakrét vice posuzovateli (obvykle 60). Pii tomto testu neni
piipustné opakovani hodnoceni stejnymi  posuzovateli. Podminkou je, aby vSichni
posuzovatelé méli stejnou kvalifikaci.

Posuzovateltim jsou piedlozZeny tii kddované vzorky a jsou informovéni o tom, Ze dva
vzorky jsou stejné a jeden se liSi. Jgjich ukolem je posoudit, ktery z predkladanych vzorka je
odlidny. Vyber je zaloZen pouze na jejich odhadu.

Zkouska je dlozit¢jSi a vyzaduje zaSkolergjSi posuzovatele, jejichz pamét’ je lépe
vycvicena. Na druhé strang, pravdépodobnost ndhodného urceni spravného vysledku je jen
1/3, takZe k dosazeni spolehlivych zavéru je potieba obvykle 25 — 40 vysledku. [22, 35, 36,
37]

2.7.1.4.Zkousky svice jak tir'emi vzorky

K nejznamgjSim patii tetrddova zkouska, zkouska dva z péti a zkouska Ctyii z deseti.
K obecné vyhodé téchto zkouSek patii nizsi pravdépodobnost nahodného uréeni spravné
odpovedi.

Tetrddova zkouska je kombinaci zkouSek duo-trio a trojuhelnikové. Je ji mozno pouZzit
pii ziskavani velmi malych senzorickych rozdila mezi dvéma vyrobky. Kazdy posuzovatel
dostane 4 vzorky. Prvni vzorek je predklddadn neanonymné jako referencni a pak nésleduje
trojice anonymn¢ podavanych vzorki, mezi nimiZ jsou vzorky obou vyrobki. Posuzovatel ma
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za Ukol zhodnotit nejprve vzorek predloZzeny jako standard a pak v predloZzeném poradi i tii
neznamé vzorky. Nésledné rozhodne, které vzorky jsou shodné se standardem.
Pravdépodobnost ndhodného urceni spravného vysledku je 1/6, tudiz staci 10 — 15 odpovedi
k dosaZeni spolehlivych zaver.
Kazdému posuzovateli je predloZzena sada 5 vzorkd, znichz 3 jsou stejné (vzorek A) a
zbyvgjici 2 odlisné, ale navzgiem stejné (vzorek B). Posuzovatel ma za kol rozcklit vzorky
do dvou skupin stegjnych vyrobki. Reeni vyZaduje dobrou pamet, i kdyZ je moZzné se
k jednou ohodnocenym vzorkam vracet. Pravdépodobnost nahodného urceni spravného
vysledku je pouze 1/10, takze staci 4 — 8 vysledki k ziskani statisticky prikaznych zavéra.

U zkousky 4/10 posuzovatel obdrzi 10 vzorka od dvou vyrobka v poméru 4:6. Opét ma
posuzovatel za kol rozdélit spravné vzorky do dvou skupin stejnych vyrobku. [2, 15, 22, 26,

27]

2.7.1.5.Zkouska , A" —,ne A“

Zkouku popisuje norma CSN 10 8588 - Senzoricka analyza — Metodologie - Zkoudka
» A=, ne A", jako rozdilovou zkousku, zeiména pro hodnoceni vzorka vykazujicich rozdily
ve vzhledu nebo v nasledné chuti, jako rozpoznavaci zkousku pro stanoveni, zda posuzovatel
nebo skupina posuzovateli identifikuje novy podnét ve vztahu k znamému podnétu a jako
zkousku vnimani, k stanoveni citlivosti posuzovatele na urcity podnét.

Posuzovateli se predklada serie vzorki, z nichz nekteré tvoii vzorek ,,A“, zatimco jiné jsou
od vzorku odlisné. Zkouska vyZaduje, aby posuzovatel ohodnotil znamy vzorek ,A“
(standard) pred predkladdanim zkusebnich vzorka. Nésledné obdrzi v pravidelnych intervalech
fadu anonymnich vzorka, které jsou v nahodném usporadani a rozhodne o shodé ¢i neshodé
se standardem. [15, 38]

2.7.2. Poradova zkouska

Poradovéa zkouska je popsana normou CSN 190 8587 - Senzorické analyza — Metodol ogie -
Poradova zkouska. Norma popisuje metodu senzorického hodnoceni zkouSenych vzorka
scilem usporadani série zkouSenych vzorka do potadi. Metoda je pouZitelna k provadéni
vicevzorkového rozdilové zkouSeni s pouzitim kritéria intenzity jednotlivych vlastnosti nebo
celkového dojmu. Umoziuje stanovit vlivy raznych surovin, vyrobni vlivy, vlivy manipulace,
baleni a skladovani. MuzZe byt rovnéz pouZita pri vycviku posuzovatelt.

Pocet posuzovatelt zavisi na Gcelu zkousky, ale nezbytnych pii kazdé zkousce je 5
vybranych posuzovatelu. VSichni posuzovatelé musi mit pokud mozno stejnou Uroven
kvalifikace.

Posuzovatel obdrZi fadu vzorka v nahodném usporédéni a ma za Ukol je sefadit podle
intenzity zkoumaného znaku. Hodnoti vzorky z leva doprava a ke vzorkam se mtze libovolng
vracet. Doporucuje se, aby posuzovatelé nejprve provedli predbézné zarazeni vzorka a toto
overili dalSim hodnocenim do poradi vzrustagjici intenzity. Pocet vzorka ¢ini 2 — 6 pri
posouzeni chuté, 4 — 10 pii posouzeni viné a 10 — 30 pri posouzeni barvy, podle stupné
zaSkoleni posuzovatele. [15, 22, 26, 39]
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2.7.3. Senzorické posuzovani pomoci stupnic a profila

2.7.3.1.Senzorické posuzovani pomoci stupnic

Metody jsou v praxi nejrozsiiengjsi, protoze jimi lze Iépe kvantitativné vyjédrit jakostni
rozdily mezi vzorky. Metoda je vhodna tehdy, kdy se musi transformovat velky pocet
jednotlivych senzorickych vjemt svysokou spolehlivosti do jim odpovidajici kvantitativni
formy. Stupnice je kontinuum, rozdélené do nasledujicich hodnot, které maze byt grafické,
popisové nebo ¢iselné, pouzivané k vyjadieni Urovné vlastnosti. Zasadné se rozeznévaji dva
typy stupnic: stupnice intenzitni, ktera slouzi k posouzeni intenzity urcitého senzorického
znaku a stupnice hedonické, které slouzi k posouzeni piijemnosti nebo nepiijemnosti.

V praxi senzorické analyzy se setkavame se ¢tyimi typy stupnic:
nominalni,
ordinalni,
intervalove,
pOMErove.

[SESRNRN

Nominalni stupnice predstavuji nejniZsi typ stupnice. MizZzeme u nich pouze posoudit, Ze se
sousedni stupné rovngji ¢i nikoliv, nelze vSak objektivné zjistit poradi, zda je jeden pred
druhym intenzivnéjsi, lepSi apod.

Ordindlni (poradoveé) stupnice jsou v praxi nejbéZnéji pouzivané. Jedné se o stupnice, kde
se intenzita, kvalita nebo prijemnost urcité vlastnosti méni danym smérem, ale velikost
intervalti (vzddlenost mezi sousednimi stupni) nejsou piesné kvantifikovany a nejsou stejné.
Dokladem nestejné velikosti je to, Ze krajni stupn¢ obvykle zahrnuji cely zbyvajici rozsah
moZnych stupit prijemnosti aZz do nekonedna.

Intervaloveé stupnice se pouzivaji velmi omezené a zndme je zejména z jinych oblasti nezZ je
senzoricka analyza potravin. Jedna se vlastré o skaly, kde vzdélenosti mezi dvéma po sob¢
jdoucimi stupni jsou vZdy stejné, ale pocatecni bod se v ramci jednotlivych stupnic 1isi, nap.
teplotni stupnice podle Celsia, Fahrenheita.

U stupnic pomérovych plati, Ze pomeéry dvou bodi stupnice odpovidaji stejnym poméram
intenzity pocitku.

Znatn¢ rozsirenym vyjédienim pomeérovych stupnic jsou tzv. stupnice grafické. Stupnici
piedstavuje Usecka urcité déelky (zpravidla 100 mm) a vysledek se zaznamendva vyznatenim
znaménka na Usecce na misté, jehoZ poloha je Umérnd intenzité znaku. Tyto metody kladou
vySSi naroky na kvalifikaci a praxi posuzovateli a zkuSenost sdanou komoditou.
Rozezndvdme stupnice strukturované, kde je uvedeno nékolik boda s popisem jako voditko
pro snadnéjSi hodnoceni a stupnice nestrukturované, kde je pouze naznaten smer, resp. jsou
oznateny krajni body, které nemusi vzdy vyjadiovat naprosté extrémy. Strukturované Usecky
jsou vhodngjsi pro mén¢ zkuZené hodnotitele, protoZze se orientuji a zlepsSi se jejich
opakovatelnost a reprodukovatelnost.

Urc¢itym prechodem mezi ordindlnimi a grafickymi stupnicemi jsou tzv. kategorove
grafické stupnice. Jedna se o fadu ¢tvercti nebo obdélniku, které jsou popisem orientovany.
Posuzovatel udéla znacku v misté stupnice, které odpovida intenzit¢ sledovaného
senzorického znaku.

Zvlédni skupinou grafickych metod jsou bezrozmérové (pomeérové) stupnice. Intenzita
senzorického znaku se vyjadiuje u standardu 100 % a posuzovatel mé za ukol urgit, kolik %
intenzity daného senzorického znaku u standardu odpovida vzorku. Vyhodou je snadngjsi
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rozhodovéni a okolnost, Ze stupnice neni nijak ohranicena, takZe je mozné ji obéma sméry
prodlouZzit v ptipadé, Ze bude predloZen vzorek o extrémnich vlastnostech. Pom¢rové metody
jsou vyhodné tehdy, jestlize intenzita kolish velmi mélo kolem intenzity standardu, napt. pri
srovnani rtiznych vyrobnich SarZi), nebo naopak je velmi proménliva. [2, 7, 15, 22, 26, 28]

2.7.3.2.Senzorické posuzovani profilovymi metodami

Pro zachyceni velmi malych rozdila v intenzité jednotlivych senzorickych znaka se mohou
pouZzit tzv. metody senzorického profilu. Postupuje se tak, Ze se celkovy vjem rozdéli na dil¢i
viemy a uréuji se jejich intenzity (profily intenzitni), nej¢astéji s pouzitim grafickych
(kruhové, palkruhové nebo lineérni grafy) ¢i ordindlnich kategorovych stupnic, nebo se uréi,
jak by se intenzita m¢la upravit, aby se dosdhlo optimélni jakosti (profily hedonické).

Profilova metoda se s vyhodou poZiva pri vyvoji novych vyrobku, pii zjistovani zmén ve
vyrobcich béhem jejich skladovani a dopravy. Metoda je velmi citliva a vyZaduje rozséhle
piipravy, piedevSim vyskoleni hodnotiteli (pocet zkuSenych hodnotiteld je 3 — 5, ale
nezkuSenych je tieba 20 — 40), pripravu vzorka a jejich podavéni a velké casoveé ndroky na
samotnou zkousku. [2, 7, 15, 22, 26]

2.7.4. Dal§ metody senzorického posuzovani

2.7.4.1. Popisné metody

Vjem pri senzorické analyze je mozno vyjadrit slovnim popisem. Metoda je nejstarsi
technikou senzorické analyzy. Vyhodou je, Ze posuzovatel m& naprostou volnost popsat a
vyjé&diit svij nazor, ade metoda je velmi subjektivni, zavisla na stupni zaskoleni, na
zkuSenostech, osobnich vlastnostech a vyjadiovacich schopnostech posuzovatele. | u
dlouhodob¢ vyuZivanych expertt se doporucuje pouze jako metoda dopliikovd, napt. ve
formé poznamky. V posledni dob¢ se v3ak hojn¢ vyuziva pii vyvijeni novych vyrobka a pri
vyzkumu. [2, 26, 27]

2.7.4.2.Hodnoceni jakosti a zarazovani do jakostnich t#id

Pro tyto zkousky se vyZaduje velka zkuSenost v hodnoceni, znalost vyrobki i surovin a
technologie. Soubor hodnotitelt predstavuje obvykle mala skupina 3 — 10 specializovanych
odbornika (experti).

Vysledky hodnoceni jsou zaloZeny na zafazeni do kategorii podle standardizovanych
schémat, obvykle jako bodové stupnice, kde jsou specifikovany poZadavky, jakého supné ma
vyrobek dosahnout, aby mohl byt zafazen do prisludné jakostni tridy.

Pfi hodnoceni experti nevychazeji ze svych osobnich nézord, ale snaZi se porovnat
organoleptické vlastnosti senzorickych charakteristik vyrobka spoZadavky prislusné normy
jakosti. Tim se snazi vystihnout postoj a nazor spotiebitele, ktery se mize znatné lisit od
osobniho nazoru specialisty, protoZze ten ma podstatrné vétsi zkuSenosti v senzorickém
hodnoceni a obvykle i vy3Si ndroky na jakost.

Velmi ¢asto jsou posuzovany znaky: vzhled a barva, konzistence, chut’ a vang. Podrobnéjsi
a specidlngjsi senzorické vliastnosti jsou pro tento Ucel méné obvyklé. [2, 26, 27]



2.7.5. Senzorické hodnoceni svyuZitim vypodetni techniky
Zavadeéni vypocetni techniky do senzorickych laboratori mé nékolik vyhod. Zlepduje se
zapisovani vysledka a kontrola spréavnosti zaznamu, umoZziuje se predb&éZzné a Ucinné
zpracovani vysledkt za celou skupinu a tim se racionalizuje postup hodnoceni a optimalizuje
praibéh analyzy, je mozné systematicky kontrolovat ¢innost a spravnost hodnoceni
jednotlivych posuzovateli.
V principu jsou mozné dva zpasoby:
@ jednodussi je systém, kdy termindly slouZi jen ke vstupu Udaji od posuzovatelt a
k jejich prevedeni do centralni fidici jednotky
@ druhou moznosti je zavedeni narocnéjsi fidici jednotky, ktera je schopna sama
vypracovat jednoduchy protokolovy formulé, upozornuje posuzovatele na chyby,
podava vysvétlivky a ihned zpracovava vysledky posuzovatelem dodéavané Udaje.
[26]

2.7.6. Instrumentalni metody v senzorickeé analyze potravin

K vyhodadm instrumentélni analyzy patii dobre opakovatelné a reprodukovatelné vysledky,
jednoduché provedeni, ¢asto automatizované, pomeérné rychlé stanoveni a malé nédroky nacas
obsluhy, jednoduché metody vypoctu vysledku (stanoveni priméru, smérodatna odchylka) a
Udaje se zpracovavaji jednoduchymi statistickymi parametrickymi metodami, relativné nizka
cena analyzy pii velkych souborech analyzovanych vzorka, i kdyZ potizovaci cena pristroje
muaze byt zna¢na.

Principem prakticky v3ech instrumentalnich metod v oblasti senzorické analyzy je
zjednoduSen¢ vyjadieno:

@ detekce podnétu senzorem,

@ pievod podnétu na signal,

@ vyhodnoceni pocitacovym programem, piitazeni detekovaného a vyhodnoceného
podnétu kurcité drovni  organoleptického znaku obvykle za vyuZiti
vicerozmernych metod statistické analyzy (napr. diskrimina¢ni analyza)

Instrumentdlni metody dok&zi mefit podnéty, kdezto senzorickd analyza vypovida o
pocitcich a vjemech, kde se projevuje zkuSenost posuzovatele a dodatecné informace, které
soudoba technika prozatim neumi intuitivné simulovat.

K instrumentdlnim néstrojam hodnoceni organoleptickych vlastnosti patii v této dobé
piiblizné 5 oblasti: hodnoceni barvy, texturnich vlastnosti, elektronickou rukavici,
elektronickym nosem a elektronickym jazykem.

Hodnoceni barvy patii k nejvyuzZivanéjSim oblastem instrumentdniho posuzovéani
organoleptickych vlastnosti potravin. Pro hodnoceni se pouziva tada kolorimetri a
spektrofotometri. Barva je kvantifikovana pomoci fady vytvorenych ¢iselnych stupnic v tzv.
barevném prostoru. Metody hodnoceni barvy a z&kalu jsou v praxi vyuZzity naptiklad pro
hodnoceni barvy ndpoji, ovoce g.

U hodnoceni texturnich vlastnosti 1ze instrumentalné metit fadu v3ech mechanickych,
geometrickych a povrchovych vlastnosti potravin.

Prakticky je uzivana take tzv. elektronicka rukavice, kterou Ize pouhym uchopenim plodu
ovoce vyhodnotit a zaznamenat pevnost natlak, pruznost a dalsi texturni znaky.
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Elektronicky nos pracuje na principu nékolika chemisenzora, které jsou pokryty tenkou
vrstvou polymeru nebo jiné substance. Jednotlivé senzory jsou chemicky jedine¢né a jsou
schopny specificky ustanovovat rovnovahy adsorpce a desorpce pro urcité tékavé latky, ¢imz
je zgjisténa jedinecnost ziskavanych vzora. Ziskané vzory od vSech chemisenzori predstavuji
data, které je nutné statisticky zpracovat, tim dojde k vytvoreni tzv. otisku viné. Ten
zpravidla nepoda uspokojujici informaci sdm o sobg, nybrz aZ po srovnani se souborem
kalibratnich vzorka. Elektronicky nos se vlastné snaZzi napodobit mnozstvi ¢ichovych
receptori u ¢lovéka a jejich vyhodnoceni centralni nervovou soustavou. Vykon pristroje
z&visi na provoznich podminkéch jako jsou pracovni podminky, urcené mgteni, metody
zpracovani dat g. Tato technika je Siroce rozSitend v potravinarském pramysiu
k rozpoznévani pacha, ale jeji aplikace v Zivotnim prostiedi je v souc¢asné dob¢ predmétem
studia.

Elektronicky jazyk predstavuje automatizovany systém klasifikace kapalnych latek a smési
prostiednictvim nespecifickych chemisenzori. Jedné se o soubor senzori, které poskytuji pri
styku skapalinou ur¢itou odezvu, kterd je prevedena v data analyzovana statistickymi
metodami za vzniku charakteristického ,,otisku®. [2, 15, 40]

2.8. Prehled legidativy v oblasti senzorické analyzy

Stdé veétsSi duraz se klade na potrebu jednotné a standardizované terminologie pri
senzorické analyze. Pro tento U¢el jsou vytvareny | SO normy, mezi které patfi:

@ CSN 1SO 5492. Senzoricka analyza — Sovnik. Norma uvédi seznam termini a
jejich definic, tykajicich se senzorické analyzy. [28]

@ CSN 1S0 5496. Senzoricka analyza — Metodol ogie — Zasvéceni do problematiky a
vycvik posuzovatelii pri Zisfovani a roziSovani pachi. Popisuje rizné typy metod
stanoveni schopnosti posuzovatelt identifikovat a popsat vyrobky, vykazujici
pach. Metody popsané vté&o normé jsou vhodné pro pouZiti v zemeédelsko-
potravinairském pramyslu a pramyslu vyuzivajicim olfaktickou analyzu (napr.
vyroba parfémi, kosmetiky a aromatickych I&tek). [41]

@ CSN 1SO 11037. Senzoricka analyza — Obecna smérnice a zkuSebni metoda pro
posuzovani barvy potravin. Tato mezindrodni norma uvadi vSeobecny névod a
specifikuje zptisob senzorického hodnoceni barvy potravindiskych vyrobka
pomoci vizuaniho porovnani sbarevnym standardem. Dale je zde uvedena
vSeobecna informace o podminkach prohlizeni a osvétlovani pouzitelnych pri
raznych situacich v senzorické analyze, jako je zkouSeni rozdili, profilova analyza
a zarazovani do stupi. [42]

@ CSN I1SO 3972. Senzoricka analyza — Metodologie —Metoda zkoumani citlivosti
chuti. Popisuje fadu objektivnich zkouSek k sezndmeni posuzovateli se
senzorickou analyzou, zejména identifikaci chuti a sezndmeni sraznymi typy
prahi. [43]

@ CSN 1SO 8586-1. Senzorickd analyza - Obecnd smernice pro wyber, wyevik a
dedovani ¢innosti posuzovatelii. Cast 1: Vybrani posuzovatelé. Tato ¢ast normy
specifikuje kritéria pro vybér a postup vycviku a sledovani ¢innosti vybranych
posuzovateli. [29]

@ CSN 1SO 8586-2. Senzorickd analyza - Obecnd smernice pro wyber, wyevik a
dedovani ¢innosti posuzovatelii. Cast 2: Experti. Popisuje kritéria pro vyber lidi se
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zvl&&tni senzorickou schopnosti z fad vybranych posuzovateli nebo vyrobkovych,
vyrobnich nebo marketingovych specialisti. Uvadi zasady a postupy pro rozsiteni
jejich znalosti a schopnosti na Uroven experti posuzovateli. [30]

CSN SO 8589. Senzorickd analyza — Obecnd smeérnice pro usporadani
senzorického pracovidte. Popisuje poZzadavky na usporadani zkusebni mistnosti,
piipravny a kancelére a specifikuje nutné nebo Zadouci podminky. [25]

CSN 1SO 8587. Senzoricka analyza — Metodologie — Poradova zkoudka. Tato
norma popisuje metodu s cilem usporédani série zkousenych vzorka do poradi.
[39]

CSN SO 8588. Senzoricka analyza — Metodologie — Zkoudka , A* — , ne A*.
Popisuje zkousku jako rozdilovou, zejména pro hodnoceni vzorka vykazujicich
rozdily ve vzhledu nebo v nédsledné chuti, jako rozpoznavaci, zejména pro
stanoveni, zda posuzovatel nebo skupina posuzovatel identifikuje novy podnét ve
vztahu k zndmému podnétu a jako zkousku vnimani, k stanoveni citlivosti
posuzovatele na urcity podnét. [38]

CSN SO 11036. Senzoricka analyza — Metodologie — Profil textury. Popisuje
metodu vytvoieni profilu textury potravinarskych (tuhych, polotuhych, tekutych)
nebo nepotravinarskych vyrobkt (napi. kosmetiky). [44]

CSN SO 11035. Senzorickd analyza — |dentifikace a vyber deskriptori pro
stanoveni senzorického profilu pomoci mnohorozmeérového pristupu. Popisuje
rizna stadia postupu pro urceni zkousek pomoci kterych je mozné ziskat Uplny
popis senzorickych viastnosti z kvalitativniho i kvantitativniho hlediska. [45]

CSN IS0 11056. Senzoricka analyza - Metodologie - Metoda obsahu magnitudy.
Popisuje metodu aplikace odhadu magnitudy pro hodnoceni senzorickych
vlastnosti. Uvedena metodologie zahrnuje vycvik posuzovateli a ziskani odhadi
magnitudy spolu s jejich statistickou interpretaci. [46]

CSN 560032 ¢ast 3. Senzorickd analyza-Metodologie-Zkoudka duo-trio.
Specifikuje zptsob senzorické analyzy pro uréeni rozdili v organoleptickych
vlastnostech dvou vyrobkt pomoci duo-trio srovnavani. [34]

CSN EN 1S0 4120. Senzoricka analyza — Metodologie — Trojuhelnikova zkouka.
Popsana metoda se tyka jednoduché trojuhelnikové zkoudky pro urceni rozdilu
mezi vzorky dvou vyrobki. [37]

CSN EN SO 5495. Senzoricka analyza — Metodologie — Parova porovnavaci
Zkouska. Metoda spociva v porovnani organoleptickych vlastnosti dvou vzorka
vyrobki a stanoveni rozdilu mezi nimi podle ur¢eného znaku nebo podie
preference jednoho z nich. [33]

2.9. Akreditace senzorické labor atore

Akreditaci se rozumi oficiadlni uznani (reprezentované vydanim Osvédceni o akreditaci), Ze
subjekt akreditace (laborator) je zpusobily provadét specifické ¢innosti a splnuje poZzadavky
nezavislosti, zpisobilosti a nezaujatosti.

Akreditadni systém, ktery v ramci Ceské republiky spravuje Cesky institut pro akreditaci,
0.p.s. jako narodni akreditacni orgén, nabizi akreditaci nasledujicich subjekta: zkuSebni a
kalibracni laboratore, certifikacni organ, inspekéni organ, enviromenténi ovérovatel a
organizator programi zkouseni zpusobilosti.
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Cesky ingtitut pro akreditaci, 0.p.s. byl zalozen na zé&kladé zékona ¢&. 248/1995 Sb.
zakladaci listinou obecré prospédné spolesnosti ze dne 13. 2. 1998. Zakladatelem je Ceska
republika zastoupena Ministerstvem primyslu a obchodu.

Akreditace je provadéna na zakladé mezinarodné uznavanych kritérii a pravidel
obsaZzenych v mezindrodnich norméch, normativnich a dalSich dokumentech tykajicich se
akreditace.

Prinos akreditace je jak v oblasti mezinérodni, tak i v oblasti ndrodni. Zvy3uje davéru
v dodrZzovéani potiebné Urovné jakosti poskytovanych sluzeb laboratoii, certifikaénich a
inspekénich organt a dalSich subjektt akreditace. Pravidelny dozor nad dodrZovanim
akreditacnich kritérii provadény akreditacnim orgdnem vede k neustalému rozvoji systému
jakosti, k rostoucim dovednostem personalu a lepSimu technickému zabezpeceni ¢innosti
akreditovanych subjekti.

Obecné pozadavky pro akreditaci senzorické laboratofe jsou stanoveny v mezindrodni
normé: EN ISO/IEC 17025 - VSeobecné poZadavky na zpisobilost zkuSebnich a kalibracnich
laboratori. Veskeré tyto poZzadavky musi byt laboratoremi, které chtéji akreditovat, spinény.
Dale musi laborator pouzivat piné dokumentované a validované objektivni zkousky. U kazdé
zkousky musi byt prokézéno, Ze probiha v kontrolovatelnych krocich a Ze je mozné v ramci
definovanych mezi ziskat stejné vysledky.

Laborator musi vést a aktualizovat zéznamy tykajici se Skoleni a vycviku jednotlivych
pracovniku, ktefi provadéji senzorické analyzy. Cilem téchto zaznami je poskytnout dikaz o
tom, Ze jednotlivi pracovnici zapojeni do zkouSeni byli odpovidajicim zpisobem proskoleni a
Ze jejich zpasobilost k provédeéni dané akreditovane zkousky byla schvalena

Senzoriéti posuzovatelé predstavuji skutecny merici pristroj a vysledky kazdé provadéné
analyzy zavisi na jeho ¢lenech. Vybeér a 3koleni senzorickych posuzovateltt musi byt vedeno
pecliveé. Pozadavky na posuzovatele jsou uvedeny v kapitole 2.6.3.

Pracovni prostiedi je obzvl&sté dulezité pro senzorickou préci, protoZze mize ovlivnit
vysledky. Laborator mé poskytnout odpovidajici podminky a provadét nezbytné kontroly pro
urcité zkousky. ZkouSeni se musi provéadét ve specifickém prostiedi. PoZadavky jsou uvedeny
v kapitole 2.6.1.

V&echny metody musi byt dokumentovény v rozsahu nezbytném pro zaji&téni jejich
spravného zavedeni a dalSiho nasledného vyuzivani. Musi byt uréeno pro jaky Ucel je metoda
vhodna, sjednoceny poZadavky postupu avhodnost pro dany Ucel musi byt schvélena. Metody
vyvinuté laboratoii maji byt validovany. Musi byt vyhodnocen cely postup, ktery zahrnuje
vlastni metodu, senzoricky tym a statistické zpracovani dat. Validace ma zahrnovat postupy
pro skladovani, zachézeni, ptipravu vzorku a jeho predkladani. Kazda laborator mé stanovit
jednotlivé pozadavky na vykonnostni charakteristiky tykgjici se prislusné metody a
vypracovat Udaje tykajici se validace, aby se prokazalo, Ze metoda dané poZadavky spliuje.

Senzorické zkousky jsou obvykle vyznamné podporeny statistickym vyhodnocenim dat,
které stanovuji hladinu statistické vyznamnosti vysledki. V nekterych pripadech je mozné
vyjédiit nejistotu mefeni pomoci opakovatelnosti a reprodukovatelnosti. Uréeni nejistoty
z&visi na pouZzité metodé, ucelu hodnoceni a jeji diuleZitosti pro kvalitu a statistickou
vyznamnost konec¢nych vysledka.

Zaznamy pro kazdou zkousku maji zahrnovat vSechny informace potrebné k tomu, aby
kazda zkouska mohla byt opakovéana za podminek co nejblizSich pavodni provedené zkousce.

Zatizeni musi spliovat poZadované provozni parametry. Duraz se klade na tadné
udrZovani ¢istoty a udrzbu zatizeni. O Udrzb¢ maji byt vedeny podrobné zdznamy.
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Pro Skoleni a vycvik posuzovatelt, monitorovani vykonnosti laboratoie, validaci metod a
umoznéni porovnani metod maji byt pouzivany vhodné referencni materialy. Referencni
materidly a chemické standardy maji byt jasné oznaceny, aby bylo mozné je jednoznaéné
identifikovat. M¢lo by byt snimi zachazeno takovym zpasobem, aby se zabranilo jejich
kontaminaci. Zaznamy maji dokumentovat, kdo zpersonalu odpovidal za piipravu a
manipulaci se vzorky. [47, 48]

39



3. EXPERIMENTALNI CAST

3.1.Hodnotitelé

Vybranymi hodnotiteli byli studenti oboru Potravindisk& chemie a biotechnologie, kteri
meli hodnoceni jako soucéast praktického cviceni k predmeétu Senzoricka analyza. Nésledné
pro ziskani vétsiho poctu vysledka a srovnani bylo provedeno hodnoceni se zamgstnanci
fakulty chemické VUT v Brng.

PrezkouSeno bylo 37 studentt a 14 zaméstnanci. Kazdému hodnotiteli byl predlozen
formuld, jehoz soucésti byl krétky dotaznik, pro ziskani potiebnych informaci. Ukézka
formuléte je uvedenav priloze ¢.1.

3.2.Vybaveni senzorické labor atoire

Senzoricka laborator je vybavena podle normy CSN 1SO 8589, ade zatim neni
akreditovand. V prilohéch ¢. 2, 3, 4 a5 jsou uvedeny fotografie z pripravného a zkuSebniho
prostoru, koje a okénko na vydavani vzorki..

Pouzté zaFizeni

%)
%)

Lednice, mycka.
Zkumavky, automatické pipety (1, 5a 10 ml), k&dinky (50 a 400 ml), nerezové | Zice,
stojany, zabrusové nédoby z barevného skla, podtécky, vata.

Chemikaélie a latky pouZté jako standardy

%)

Q88 ¥ 8. 8 8

%)
%)

Skotice mletd — Vitana as., BySice; datum vyroby: 16. 6. 2007; minimalni
trvanlivost do: 16. 6. 2009,

Kmin mlety — Hazi Piros Paprika Kft.; vyrobené pro Tesco Stores CR, as.; zemg
puvodu: Mad’arsko; datum spotieby do: 12. 11. 2010,

Pept cerny mlety - Vitana as., BySice; datum vyroby: 6. 9. 2007; minimalni
trvanlivost do: 6. 9. 2009,

Ocet kvasny lihovy ochuceny — OKL a.s., Bzenec; datum vyroby: 18. 9. 2007;
minimalni trvanlivost neni omezena,

Kava Jacobs Aroma Standard — Kraft Foods CR sr.0., Praha 8; minimani
trvanlivost do: 9. 2. 2010,

Cesnek palicék — doméci vyroba, SeleSovice u Kromeéiize; sklizené 2008,

Savo Origindl — BIOCHEMIE, s.r.0., Bohumin, minimalni trvanlivost do: 8. 7. 2010,
Cukrarské aroma — SIGA as., Zlin; miniméni trvanlivost do: malina 09/2010,
jahoda 09/2009, ananas 09/2010, orech 11/2009, kokos 01/2010, ¢okolada 08/2009,
mandle horka 07/2009, vanilka 10/2010, rum 05/2009,

barviva (¢ervena azorubin S 18910 a Zluta SY Zlut' 19524) — Sigma-Aldrich,
destilovana voda (pouZité na redéni).

Podminky p# hodnoceni
Podminky pfi hodnoceni odpovidaly poZadavkim uvedenym v normé CSN SO 8589.
Teplota mistnosti se pohybovala kolem 24 °C a relativni vihkost vzduchu byla 62 %. Okna
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byla zaviena, aby se zamezilo privanu. Osvétleni bylo rovnomérné sbarevnou teplotou
6500 K, coz odpovida dennimu svétlu v poledne pri zataZzené obloze. Hladina hluku byla
drZena na minimu.

Vzorky byly podavany ve sklenénych nadobéach, které byly pied pouzitim dikladné
oc¢igeény. Pro jednotlivé metody byly pouZity vSechny nédoby stejné, aby nijak neovliviiovaly
hodnoceni.

Hodnoceni studentd probihalo od 15 do 17 hodin. U zaméstnanci probihalo v prabéhu
od 9 do 15 hodin z davodu jegjich pracovnich mozZnosti.

3.3.Metody pouZité pro zkouSeni senzorickych schopnosti hodnotitelt

Pro vybér a ovéreni smysloveé citlivosti posuzovateli slouzi nasledujici zkousky. Vice jsou
popsany Vv piiloze ¢. 8, jako standardni opera¢ni postupy.[49]

Zkouska na identifikaci vini
Zkouska vychazi znormy CSN 1SO 5496 a slouzi ke zji&éni schopnosti urgit
charakteristiku predloZzené wvané. K pripravé vzorka byla pouzita béZzné¢ dostupna
potravindiska aromata, koreni a pochutiny. Vzorky se pripravovaly hodinu pied zacétkem
hodnoceni, aby byl dostatek ¢asu pro dosaZzeni rovnovahy pii teploté okoli. Nadobky se
oznatily kédem. Ke zkousce se pripravilo 10 druha vani, které se vkladaly pitimo do tmavych
nédobek na vrstvu vaty. Nadobky se uzaviely sklenénymi zatkami.
Z deseti vzorku byly hodnotitelim predlozeny:
@ 3 druhy kofeni — skorice, kmin, pept,
@ 3 druhy ovocné viané — malina, kokos, orech,
@ 3 druhy pochutin — ocet, k&va, ¢esnek,
@ 1 druh pachu — savo.

Obr. 11: Vzorky pouzté pro identifikaci vuini.

Parova porovnavaci zkouska na urdeni intenzty viiné

Parovéa porovnavaci zkouska je popsana v normé CSN EN 1SO 5495 a spociva v porovnani
organoleptickych vlastnosti dvou vzorki a stanoveni rozdilu mezi nimi podle preference
jednoho z nich. K posouzeni byly predloZzeny 4 pary vzorki. Kazdou dvojici tvoril jeden
vzorek o niZsi koncentraci a vzorek o vysSi koncentraci. K pripravé vzorka byla pouzita bézné
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dostupn& potravinairskd aromata (rum, cokoléda, jahoda a vanilka). Experimentdlné bylo
zji&téno, Ze vzorek snizsi koncentraci byl pripraven priddnim 1 kapky aroma k 10 ml
destilované vody a vzorek o vysSi koncentraci 3 kapkami do 10 ml dest. vody. VVzorky byly

podavany ve zkumavkach, které byly piredem zakddovany a zazatkovany.

b
- o owe ome e
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Obr. 12: Vzorky pouZté pro urceni intenzity viine.

Poradova zkoudka na uréeni vzrastajici intenzty viiné

Poradova zkouska je uvedena v normé CSN 1SO 8587 a slouzi ke zji&éni schopnosti
posuzovatele rozliSovat a spravné sefadit vzorky dle vzrastgjici intenzity vang. U zkousky je
piedkladano v nahodném poradi 5 vzorka. Opét byla pouZita bézné dostupna potravinéiska
aromata (mandle a ananas). VVzorky byly pripraveny pridanim 0, 2, 4, 6, 8 kapek daného

aroma do 10 ml destilované vody a podavaly se ve zkumavkéch. Jednotlivé zkumavky se
oznatily kddem a zazétkovaly.

. E A . e - TN
Obr. 13: Vzorky na urceni vzrustajici intenzity viine.

Poradova zkouska na uréeni vzrastajici intenzty barvy
Vychézi se z poradové zkousky popsané v normé CSN 1SO 8587 .Zkouka byla provedena
s pouZitim dvou barviv (¢ervena a Zlutd). Z&kladni roztok se pripravil v mnozZstvi 2 g barviva

42



do 100 ml destilované vody. Pro kazdou barvu bylo piedloZzeno hodnotitelim v ndhodném
pofadi 10 vzorku sraznou intenzitou. Vzorky se pripravily pridanim 0,02 ml, 0,06 ml,
0,08 ml, 0,1 ml, 0,12 ml, 0,14 ml, 0,16 ml, 0,22 ml a 0,28 ml z&sobniho roztoku zvoleného
barviva do 10 ml destilované vody.

=t

3.4.Zpracovani vysledki

Ziskana data byla zpracovana tak, Ze pro kazdou metodu byl vypocitdn primér chyb podle
vzorce (1) arelativni smérodatna odchylka podle vzorce (2), ze které byly vytvoreny chybové
Usecky. Chybové usecky predstavuji zobrazeni moznych odchylek realnych dat od dat, ktera
jsou zanesena do grafu. Z téchto hodnot byly sestaveny grafy UspéSnosti zkouSek pro studenty
I zamestnance.

Graf Uspédnosti hodnotiteli byl sestaven z poctu chyb hodnotitel a absolutni ¢etnosti
jgjich vyskytu, coz je vyskyt jednotlivych variant znaku. Vyhodnoceni bylo provedeno podie
materida se SZPI, podle kterych se urcilo, kolik hodnotiteli by Uspesné sloZilo senzorické
zkousky a nakolik let by ziskali osvédceni.

Srovnani kuraci X nekuidci, muzi X Zeny a zdravi X nachlazeni hodnotitelé popisuji
podedni tfi grafy. U jednotlivych rozdilt byla stanovena statisticka vyznamnost pomoci
statistického softwaru STATVYD verze 2.0 beta.

- 18
X=—a X , 1
ng . D

kde x je aritmeticky pramér,
n je pocet hodnot x
1 61 “\2

s = |— X - X)?, 2
x \/n-li(' ) @

kde s, jerelativni smérodatna odchylka



4. VYSLEDKY A DISKUZE

Posuzovatelé, ktefi provadéji hodnoceni senzorické jakosti potravin musi spliovat
podminky zarucujici jejich dostatecné piedpoklady pro vykonavani hodnoceni. Proto jsou
povinni podrobit se senzorickym zkouskam, které potvrdi jejich schopnost rozpoznavéni a
vnimani chuti, pachti a schopnost barevného videéni.

Z testti pouzivanych pri zkouSeni zpisobilosti jsou nejpouzivang;si:
rozpoznévani zékladnich chuti a vani
stanoveni dolniho podnétového prahu chuti a vani
stanoveni rozdilového prahu nékterych chuti a vani
stanoveni chut'oveé a vanoveé paméti
schopnost rozliSovat rtizné barevné tény a rizné intenzity barvy nebo zékalu
rozpoznavani rozdila textury (konzistence)

[SEORSEORNRN

Zkoumani citlivosti ¢ichu (hodnoceni je ukézano na fotogrefii v priloze ¢. 6) a barevného
videéni (v ptiloze ¢. 7) je hlavni naplni této prace. Vybrané testy byly zavedeny a validovany
v senzorické laboratofi na UCHPBT FCH VUT v Brné. Pomoci studentti a zaméstnanct FCH,
ktefi se zU¢astnili jako hodnotitelé, bylo ovéreno jejich provedeni a funkénost. Pro jednotlivé
testy byly vypracovany standardni operacni postupy, které budou podkladem pro Zadost o
akreditaci senzorické laboratore a uvedenych zkousek.

Pro zajimavost byly zpracovany vysledky ziskané od jednotlivych hodnotiteld a byla
zkoumana jejich Uspeésnogt, tedy kolika chyb se dopoudéli. Na zavér byla jejich Uspésnost
vyhodnocena podle kriterii, vychézejicich z poZzadavki akreditovanych materidlt SZPI pro
tytéZ testy.

4.1. Uspédnost senzorickych zkoudek na citlivost ¢ichu a zraku

Oznaceni zkouSek:

zkouska ¢. 1 — zkouska naidentifikaci vani,

zkouska ¢. 2 — parova porovnavaci zkouska na uréeni intenzity ving,
zkou3ka ¢. 3 — poradova zkouska na urceni vzrastajici intenzity vang,
zkou3ka ¢. 4 - poradové zkouska na uréeni vzrastajici intenzity barvy.

[SRORNRN

Tabulka ¢. 1. Pocet chyb student:i v jednotlivych zZkouskéch.

. Pocet chyb studenti
Hodnotitel
Zkouska ¢. 1 | Zkouska ¢. 2 | Zkouska ¢. 3| Zkouska é. 4 Celkem
1 5 2 4 0 11
2 2 3 3 0 8
3 0 0 2 0 2
4 3 3 7 0 13
5 2 1 6 2 11
6 2 0 4 0 6
7 2 0 4 0 6
8 2 2 4 2 10
9 2 2 7 0 11




Pocet chyb

Hodnotitel -
Zkouska ¢. 1 | Zkouska ¢. 2 | Zkouska ¢. 3| Zkouska é. 4 Celkem
10 5 4 8 0 17
11 5 4 4 0 13
12 3 2 6 0 11
13 2 1 5 0 8
14 6 5 5 0 16
15 3 3 5 0 11
16 1 3 6 0 10
17 3 4 7 0 14
18 0 2 6 0 8
19 3 5 6 0 14
20 1 2 2 0 5
21 2 1 8 0 11
22 3 4 3 0 10
23 2 1 5 2 10
24 4 4 6 4 18
25 3 3 3 0 9
26 4 2 2 0 8
27 3 4 4 2 13
28 1 2 5 0 8
29 3 3 7 0 13
30 2 4 3 2 11
31 2 2 4 2 10
32 3 5 3 2 13
33 2 1 3 0 6
34 3 1 2 0 6
35 5 3 2 0 10
36 4 5 6 0 15
37 4 3 4 2 13
Pramer 2,76 2,59 4,62 0,54
Smérodanal 4 g 1,44 175 1,00
odchylka

Tabulka ¢. 2: Pocet chyb zamestnancii v jednotlivych zZkouskéch.

. Pocet chyb
Hodnotitel
Zkouska ¢ 1 | Zkouska &. 2 | Zkouska ¢ 3| Zkouska é. 4 Cdkem
1 5 4 5 4 18
2 3 0 4 0 7
3 6 5 4 0 15
4 3 5 4 0 12
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. Pocet chyb
Hodnotitel
Zkouska ¢. 1 | Zkouska é. 2 | Zkouska ¢. 3| Zkou3ka é. 4 Celkem
5 8 6 3 0 17
6 6 1 3 0 10
7 7 4 5 0 16
8 2 2 3 0 7
9 3 2 2 0 7
10 7 5 4 2 18
11 6 3 3 0 12
12 4 1 1 0 6
13 4 5 4 3 16
14 4 3 5 0 12
Priamer 4,86 3,29 3,57 0,64
S':(féﬁslitga 177 1,79 112 1,29

ZkouSek se Ucastnilo celkem 37 studentt, ve véku od 23 do 25 let a 14 zaméstnanci, ve
vékovém rozmezi od 35 do 67 let. Z poctu chyb ziskanych v jednotlivych zkouskéch byl
vypocten pramér a smérodatna odchylka, které jsou uvedeny v tabulce ¢. 1 a v tabulce ¢. 2.
Hodnoty byly vyneseny do grafi.

Z grafu ¢. 1 agrafu ¢. 2 vyplyvd, Ze zkouska na identifikaci vani byla vice problémova u
zaméstnanci neZ u studentd. Pri této zkousce mé hodnotitel za Ukol co nejpresnéji popsat
vhimany pach (vani). Je zde treba nejen citlivy nos, ale i mozek, presngji feceno ¢ichova
asociaéni oblast. Hodnotitel musi byt schopen popsat co citi, coZz je pomérné narocné
vzhledem k tomu, Ze ¢lovék je schopen rozlisit az nékolik tisic raznych pachi. . Casté chyby
byly v identifikaci malinové vang, viin¢ orechu a kokosu, ktery zaménovali za vanilku nebo
marcipan.

Parovad porovnévaci zkouska byla v poétu chyb srovnatelnd jak u studentd, tak i
zaméstnanci. Princip je rozliSeni rizné intenzity téZe vang, coZ je pomeérné jednoduché,
pokud ma osoba dostatecné citlivy nos. Chyby byly délany hlavné v rozpoznani vnimané
ving, tady je opét potieba zapojit asociaéni oblast v mozku.

Poradova zkouska na uréeni vzrastgjici intenzity viné délala vétsi problémy studenttm.
Poradovy test je podstatné narocnéjsi nez parovy test, vzorky jsou predkladany v nahodném
poradi a pokud hodnotitel pricichne k nejintenzivnéjsi vani jako prvni, pak se nésledujici
vzorky huie rozliduji, protoZze dochazi k prizpisobeni a tim ke sniZeni citlivosti receptori.
Chyby byly predevSim ve $patném serazeni poslednich dvou nejvysSich intenzit vane.

U poradové zkousky na urceni vzrastgjici intenzity barvy byl pocet chyb minimalni pro
studenty i zaméstnance. Lidsky zrak je velmi citlivy a zdravy jedinec dokéze bez probléma
rozlisit i velmi malé rozdily v intenzité barevnych odstint.
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Graf ¢. 1. Uspednost zkousek na citlivost cichu a zraku u students.
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Graf ¢. 2: Uspednost zkousek na citlivost cichu a zraku u zamestnanci.
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4.2. Uspédnost hodnotitela

Tabulka ¢. 3: Pocet chyb a absolutni ¢etnost jejich vyskytu.

Pocet chyb Cetnost -
studenti | zaméstnanci
0 0 0
1 0 0
2 1 0
3 0 0
4 0 0
5 1 0
6 4 1
7 0 3
8 5 0
9 1 0
10 6 1
11 7 0
12 0 3
13 6 0
14 2 0
15 1 1
16 1 2
17 1 1
18 1 2

éetnost
N
|

oo I 1 HHHHH

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

pocet chyb

Graf ¢. 3: Uspednost studentsi ve zkoudkéach na citlivost ¢ichu a zraku.
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Graf ¢. 4: Uspednost zamestnancii ve zkouskach na citlivost ¢ichu a zraku.
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V tabulce ¢. 3 jsou uvedeny absolutni cetnosti vyskytu poétu chyb u studentd i
zameéstnanci, ze kterych byl vytvoren graf ¢. 3 agraf ¢. 4.
Bezchybn¢ zkousky neudélal zadny student ani zaméstnanec. Nejmén¢ dosaZenych chyb u
studentt byly 2, u zaméstnanci 6 a nejvice u obou skupin bylo 18 chyb. Nejcastéji se pocet
pohyboval od 10 do 13 chyb pro studenty a pro zaméstnance 7 a 12 chyb.

4.3.Uspédnost senzorickych zkousek na citlivost chuti, ichu a zraku

Krom¢ citlivosti ¢ichu a zraku je velmi duleZité, zhlediska potravindiského mozna
nejdalezitéjsi, testovat také citlivost chuti. . Pouzivaneé testy jsou velmi podobné.
Pro celkové posouzeni schopnosti a UspéSnosti sledovanych hodnotiteltt byly pouZity
nasledujici zkousky:

[SEORSRORORSRORN

Zkouska¢.
Zkouska¢.
Zkouska¢.
Zkouska¢.
Zkouska¢.
Zkouska¢.
Zkouska¢.

Zkouska ¢

1: Identifikace chuti.
2: Prahova citlivost.
3: Zkouska duo —trio.
4: Zkouska na uréeni chut'ové pamgti.
5: Zkouska naidentifikaci vani.
6: Parova porovnavaci zkouska na uréeni intenzity vang.
7: Poradova zkouska na uréeni vzrastajici intenzity vang.

. 8: Poradovéa zkouska na uréeni vzristajici intenzity barvy.
Vysledky ze zkousek zaméienych na zkouméni citlivosti chuti byly ziskany od Bc. Elisky
Chytilové, jejiz diplomova prace se zabyva touto problematikou [50].
V tabulce ¢. 4 jsou uvedeny pramerné pocty chyb v jednotlivych zkouskéch.

Tabulka ¢. 4: Primérny pocet chyb studentiz a zamestnancii v senzorickych zkouskach.

ZK. 6.1 [Zk. ¢.2|Zk. ¢.3|Zk. ¢.4|Zk. ¢.5|Zk. ¢. 6| Zk.é. 7 | Zk. ¢ 8
studenti 3,30 0,70 1,35 1,16 2,76 2,59 4,62 0,54
zaméstnanci| 4,71 0,64 1,71 0,79 4,86 3,29 3,57 0,64
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4.4. Uspésnost hodnotiteli podle kriterii SZPI

Po ukonceni zkouSek byli hodnotitelé na zékladé vysledka rozclenéni do 4 kategorii,
piicemz 3 kategorie jsou hodnocené jako ,, vyhovujici s rozdilnou délkou platnosti osvédeenti,
vysledek horsi nez kategorie | je hodnocen jako ,,neuspél”. (viz tabulka 5).

Tabulka ¢. 5: Razeni do kategorii dle dosazenych vysledki: (pocet moznych chybnych
odpovedi) [49]

Kategorie Zkouska | Zkouska | Zkouska | Zkouska | Zkouska | Zkouska | Zkouska | Zkouska
é1 ¢ 2 é 3 é 4 ¢ 5 ¢ 6 é 7 ¢ 8
| 5 4 2 2 35 3 3 2
1 4 3 2 2 3 3 3 2
[11 3 2 1 1 2,5 2 2 2

Pro jednotlivé dosaZzené kategorie je odliSena doba platnosti Osvédceni nasledujicim
zpusobem:
@ kategorie | — platnost Osvédeeni na 1 rok, pricemz posuzovatel absolvuje do jednoho
roku senzorické zkouky s vysledkem odpovidajicim alespon |1. Kategorii
@ kategorie Il — platnost Osvédéeni na 3 roky
@ kategorie lll —platnost Osvédéeni na 5 let. [49]

Podle vyhodnoceni vysledki dle SZPI by zkou3ky splnilo pouze 5 studenti a 1
zameéstnanec. Z nichz 2 studenti by spadali do kategorie 111, 2 studenti do kategorie Il a1 do
kategorie |1 spolu sjednim zaméstnancem. Pocéty chyb v senzorickych  zkouskéch jsou
uvedeny v tabulce ¢ 6 atabulcec. 7.

Z vysledki je patrné, Ze pozadavky kladené na budouci senzorické hodnotitele jsou vysoké
a ne kazda osoba je vhodna pro senzorické hodnoceni. Na druhou stranu je pravda, Ze
pravidelnym tréninkem Ize citlivost smysli do ur¢ité miry zlepSovat.

Tabulka ¢. 6: Pocet chyb , vyhowujicich® studentii a zarazeni do kategorie.

student Zk.1|Zk.2 | Zk.3 | Zk. 4 | Zk.5 | Zk.6 | ZK. 7 | Zk. 8 | kategorie
1 5 0 1 0 2 1 3 0 I
2 3 0 2 1 3 1 2 0 1
3 3 0 2 0 2 3 3 0 1
4 0 0 0 0 0 0 2 0 11
5 2 0 1 0 1 2 2 0 11

Tabulka ¢. 7: Pocet chyb , whowujicich® zamestnanci a zarazeni do kategorie.

zamestnanec | Zk.1 | Zk.2 | Zk.3 | Zk. 4 | Zk.5 | Zk. 6 | Zk. 7 | Zk. 8 | kategorie

1 4 1 1 1 3 2 2 0 I
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4.5. Srovnani mezi jednotlivymi hodnotiteli

45.1. Zeny X muZi

Celkem se zkouSek zuc¢astnilo 51 hodnotitelt, ztoho 13 muzi a 38 Zen. Z pramérného
poc¢tu chyb a smérodatné odchylky, které udavatabulka ¢. 8, byl sestaven graf ¢. 5, ze kterého
tvrdi, Ze pohlavi hodnotitelt nemé velky vliv nacitlivost smysla [15, 26].

Hodnoty byly déle statisticky zpracovany. Podle statistického softwaru STATVYD

existuje na hladiné vyznamnosti a = 0,05 statisticky vyznamny rozdil mezi hodnocenim muza
azen.

Tabulka ¢. 8: Primer a smeérodatné odchylka u muzi a Zen.

zeny muz
Pramer 10,44 12,92
Smérodatna
odchylka 3,50 3,90
18,0 o
16,0 T O ZenX
140 - O Muzi
2 12,0 - [
e
© 10,0
Ny 1
E 8,0+ \
o=
S 6,0
4,0 -
2,0
0,0
pohlavi

Graf ¢. 5: Porovnani primeérného poctu chyb muzi a Zen.

4.5.2. Kuréaci X nekuraci
Z celkového poctu hodnotitelt bylo 9 kurakt a 42 nekuraki. Hodnoty udava tabulka ¢. 9.

horsi citlivost chuti a ¢ichu, kazdopadné se od hodnotitelti vyZaduje minimané hodinu pred
hodnocenim nekouit.

Ze statistického hlediska nebyl na hladiné vyznamnosti a = 0,05 shledadn satisticky
vyznamny rozdil.
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Tabulka ¢. 9: Prumer a smerodatna odchylka u kurrakii a nekurakis.

kuiaci nekuiaci
Pramer 11,56 10,09
Smérodatna 3,20 3,85
odchylka
16,00 - O Nekuréaci
_ O K utéci
14,00 - [
12,00 -
o]
> 10,00 - \
[&)]
5 800 1
o% 6,00 n
< 400
2,00 -
0,00
koureni

Graf ¢. 6: Porovnani prizmerného poctu chyb kuraki a nekurékii.

45.3. Zdravi X nachlazeni hodnotitelé

Ze v&ech hodnotitelt bylo 34 zcela zdravych, zbyvajicich 17 bylo nachlazenych nebo n¢lo
slabou rymu. Ze sestrojeného grafu ¢. 7 je rozdil v hodnoceni minimalni, ale presto byly
UspesnéjSi zdravi hodnotitelé. Celkem logicky ryma a nachlazeni vyrazré sniZuje schopnost
vnimat pachy, ale i chuti. Obecn¢ ma byt hodnotitel pokud mozno zdrév, i Unava nebo
konzumace nékterych 1€kt maze ovliviovat senzorickou citlivost.

Na hlading vyznamnosti o = 0,05 nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily.

Tabulka ¢. 10:Priamér a smérodatna odchylka u zdravych a nachlazenych.

zdravy nachlazeny
Pramer 10,79 11,47
Smérodatna
odchylka 3,50 4,16
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Graf ¢. 7: Srovnéni prizmerného poctu chyb zdravych a nachlazenych hodnotitelz:.

zdravotni stav
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5. ZAVER

Senzorickd analyza potravin patii mezi zékladni kontrolni metody kvality potravinéiskych
surovin i hotovych vyrobka. Ve svété je jiz uznavanou disciplinou. U nas si zatim buduje své
misto mezi ostatnimi metodami analyzy potravin, i kdyz jiz ted’ ji hojné vyuzivaji vSichni
producenti potravin. VyuZivaji ji i kontrolni organy, je nepostradatelnou soucasti
hygienického dozoru pti vyrobé a distribuci potravin. Barevné zmény a zmény ve flavouru
jsou castym ukazatelem mikrobidni kontaminace nebo pochybeni v technologickych i
hygienickych pozadavcich.

V dnedni dobe je dostatecna nabidka potravin na trhu a spotiebitel tak ma moznost vyberu.
Nerozhoduje se jiZ jestli je jidlo dobré nebo Spatné, ale kritériem se pro néj stévaji vlastnosti,
které maze posoudit v prvni radé zrakem, kdy hodnoti vzhled, tvar, barvu, velikost, ale i
atraktivnost obalu. Proto ve vétSingé potravinarskych provozi vznikaji senzorické laboratore,
které se vyuzivaji pri hodnoceni potravin, ale i pti vyvoji novych nebo inovaci osvédcenych
vyrobka.

Senzorickd analyza klade velké néroky na podminky analyzy, hlavné na standardni
vybaveni laboratore, které upravuje ¢eska technicka norma CSN 150 8589, dobre vy3kolené
hodnotitele upravované normami  CSN 150 8586-1, ktera se tyka vybranych hodnotiteld a
CSN 180 8586-2, tykajici se experti a dodrzovani predepsanych postupi. Skoleny hodnotitel
dok&ze postiehnout jemngjsi rozdily v chuti, vani, barvé ¢i konzistenci vyrobku a umi takeé
uréit mozné priciny vzniku a navrhnout zpasob prevence nebo odstranéni zavady.

Senzorickou analyzu provadéji specializované zkusebni laboratoie, které musi spliiovat
obecné pozadavky pro akreditaci, stanovenév normg CSN EN 1SO/IEC 17025: 2005.

Cilem diplomove préce bylo vybrat metody vhodné pro zkoumani citlivosti ¢ichu a zraku
senzorickych hodnotitela. Byly vybrany 4 zkousky: identifikace vini, parova porovnavaci
zkou3ka na uréeni intenzity ving, poradova zkouska na uréeni vzrustajici intenzity vangé a
poradova zkouska na urceni vzrastajici intenzity barvy.

Testovani a validace vybranych senzorickych zkousek se (i€astnilo celkem 51 hodnotiteld,
z toho 37 studentd, ve véku od 23 do 25 let a 14 zamestnanct FCH VUT v Brrg, ve véku od
35 do 67 let. Pro jednotlivé metody byly vypracovany standardni operacni postupy, které
budou podkladem pro Zadost o akreditaci téchto zkousek.

Pramérny pocet chyb studentd ze vSech zkouSek byl 2,63, u zaméstnanca ¢inil 3,09.
Maximalni mnoZstvi dosaZzenych chyb bylo 18, neméné me¢l pouze 1 student, ato 2 chyby.
Nejvetsi ¢ast hodnotiteli mela pocet chyb v rozmezi od 6 do 13.

Zaroven byly porovnany nékteré vybrané skupiny hodnotitelt, Zeny X muzi, kuiaci X
nekuréci a zdravi X nachlazeni. Nejvétsi rozdil, ktery byl i na hlading vyznamnosti o = 0,05
statisticky vyznamny, je mezi hodnocenim muzi a Zen. Z celkového poctu hodnotitelt bylo
neexistoval statisticky vyznamny rozdil na hladiné vyznamnosti o = 0,05. Hodnotilo 9 kuréku
a 42 nekuraku, dale bylo 34 zcela zdravych, zbyvgjicich 17 bylo nachlazenych nebo mglo
vSak musime tvrdit, Ze mezi uvedenymi skupinami neni rozdil.

Hodnotitelé, ktefi jsou podrobeni senzorickym zkouskam, musi prokézat krom¢ schopnosti
rozpoznavat z&kladni viné a schopnosti barevného vidéni také schopnost rozpoznévat a
vnimat z&kladni chuté. Vysledky zkouméni citlivogti chuti byly prevzaty z diplomové prace
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Bc. Elisky Chytilové. Podle kriterii akreditovanych materiala ze SZPI by senzorické zkousky
splnilo pouze 5 studenti a 1 zaméstnanec. Dva ze student by ziskali Osvédéeni na 5 let, dva
studenti na 3 roky a jeden na 1 rok spolu s jednim zaméstnancem, pricemz v této kategorii
hodnotitel musi absolvovat do jednoho roku senzorické zkousky znovu seziskanim
Osvédceni na 3 roky.

Ze vSech provedenych senzorickych zkousek na chut, vani a barevné vidéni dopadla
nejhiie poradova zkouska na uréeni vzrastagjici intenzity viné u studentd s pramérnym
poctem chyb 4,62, u zaméstnancu to byla zkouska na identifikaci vani, s pramérnym poctem
chyb 4,86. Naopak nejlépe provedly poradovou zkousku na uréeni vzristajici intenzity barvy
a zkousku na prahovou citlivost, spramérnym poc¢tem chyb od 0,54 do 0,70 obé skupiny
hodnotitelt.

Ukolem nové vybudované a akreditované laboratore bude poskytnout prakticka cviceni
studentum oboru Potravindiska chemie a biotechnologie, protoze uspédné splinéni zékladnich
senzorickych zkouSek je ¢astou podminkou pro prijeti do potravinarskych podnikd.
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7. SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK A SYMBOLU

SZP Statni zemeédélské a potravinarska inspekce

CSN ¢eska technicka norma

1SO mezinarodni norma vydavana The International Organisation for
Standardization

FCH fakulta chemicka

VUT Vysoké uceni technické v Brné

UCHPBT Ustav chemie potravin a biotechnologii

SOP standardni operacni postup
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8. SEZNAM PRIiLOH

Priloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.

1. Ukazka protokolu: Zkouseni zakladnich senzorickych schopnosti posuzovatelt.

2: Fotografie ze senzorické laboratofe na FCH VUT v Brn¢ — pripravny prostor.
3: Fotografie ze senzorické laboratore na FCH VUT v Brné — zkuSebni prostor.

4: Fotografie koje.

5: Okénko z pripravného do zkuSebniho prostoru uréené pro piedavani vzorka.

6: Ukazka hodnoceni ving.

7: Ukéazka hodnoceni intenzity barvy.

8: Standardni operacni postupy.
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9. PRILOHY

Priloha €. 1. ZkouSeni zakladnich senzorickych schopnosti posuzovatelt.

Protokol
JMENO: ..., Datum:........
Pohlavi:.............oocoiiiiis Veék:...o.o......
Zaskrtnéte , popiipadé doplite.
Zdravotni stav: zdravi(y) Porucha vnimani ¢ichu: ne/ ano: ...........
nachlazena(y) Porucha zrak: ne/ ano: ................
ryma
jinanemoc................

Kouiite? ano / ne

Zkouska ¢. 1 — Identifikace vani

Urcete charakter viing viech predloZenych vzorka. Své hodnoceni zapidte do tabulky.

Cido vzorku Zjigéna viané

OO |0 | D W[IN|PF

=
o

Pocet chyb: ................cc.
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Zkouska ¢. 2 — Parova porovnavaci zkoudka na uréeni intenzity viané
Porovnejte vini obou vzorku v paru a urcete vzorek o vySSi a niZsi intenzité vang. Své
hodnoceni zapidte do tabulky.

Par Identoifilfované K &d vzorku intenzité viané
vane NiZ VY&
A
B
C
D
Pocet chyb: ...,

Zkouska ¢. 3 — Poradova zkouska na ur éeni vzrastajici intenzity viané
Sefad'te predloZzené vzorky podle vzrastgjici intenzity vangé. Do tabulky zapiste kody
jednotlivych vzorka v poradi podle vzrastajici intenzity.

Rada Ideczl;:lgovana NgjniZs intenzita => nejvyS intenzita
A
B
Pocet chyb: ...

Zkouska ¢. 4 — Poradova zkouska na uréeni vzrastajici intenzity barvy
Sefad'te predloZzené vzorky podle vzrigtajici intenzity barvy. Do tabulky zapiste kody
jednotlivych vzorka v poradi podle vzrastajici intenzity.

NejniZsi intenzita => nejvySSi intenzita

Cervena

Zluta

Pocet chyb: ...
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Priloha €. 2: Fotografie ze senzorické laboratore na FCH VUT v Brné — pripravny prostor.
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Priloha ¢. 3: Fotografie ze senzorické laboratore na FCH VUT v Brné — zkuSebni prostor.




Priloha ¢. 4: Fotografie koje.

Priloha €. 5: Okénko z pripravného do zkuSebniho prostoru uréené pro predavani vzorki.
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Priloha €. 6: Ukézka hodnoceni ving.

Priloha ¢. 7: Ukazka hodnoceni intenzity barvy.
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Priloha ¢. 8: Standardni operacni postupy.

Obsah SOP

1. Zkouska na identifikaci VAN ..........ccoeieeiieiienee e 68
1.1 PriNCIP MELOOY.....coeeiiieieiieeiie ettt sne e nne e 68
1.2, POUZITEINOSE MELOM: ... ..coiieeiiieiee e 68
1.3. Chemikalie, sklo, pOMUCKY, PEISITOJE ....covveeieeieeieesiee e 68
I T o 1S (1 o I o o = YU PRTURRTUR 68
1.5, POSUP NOONOCENI .....ovieeiiieiie ettt e 68

2. Parova porovnavaci zkouska na ur éeni intenzity viing...............ccocevee.e. 69
2.1, PriNCIP MELOAY ... .eiiieiiiiieiie ettt st sne e e nane s 69
2.2, POUZITEINOSE MELOAY ........oiiueieiiieiie ittt 69
2.3.  Chemikdlie, sklo, pomacky, PriStrOJ€ .......ccoereereriieiieriesee e 69
P N S (U] o ] o= 1Y) RSP PRR 69
2.5, POSIUP hOANOCENI ......ccueiiiiiieiee e e 69

3. Poradovéa zkouska na ur éeni vzrastajici intenzity viné..............ccoce..... 70
3.1, PriNCIP MELOAY ......eiiieiiiieetie ettt neenane s 70
3.2, POUZItEINOSE MELOAY ........eiieeiitieiiee ittt 70
3.3.  Chemikdlie, sklo, pomacky, PIiStrO]: ......ccereereerieiesie e 70
K S (U] o 1] o= 1Y) TR 70
3.5, POSIUP hOANOCENI ..o e 70

4, Poradovéa zkouska na ur éeni vzrastajici intenzity barvy ..........ccccoeee.e 71
4.1, PriNCIP MELOAY .......eiieieiieeieeette ettt ettt b e e e sse e b e e s e nneeenns 71
4.2.  POUZITEINOSE MELOAY ........eeiiiieiiiieiie e 71
4.3. Chemikélie, klo, pomicky, PriStrOj€ .......ccooereereerieieriesee e 71
N 0 (U] ol 0 o= Y PR P PSR 71
4.5, POSIUP NOONOCENI.......eiiiiiiiiieieeie e 71
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1. Zkouska na identifikaci vani

1.1. Princip metody
Zkou3ka slouzi ke zjisténi schopnosti posuzovatele uréit charakter predloZzené vang.
Kazdému posuzovateli se predkladaji nadobky, které obsahuji pachové léatky v danych
koncentracich.

1.2. Pouztelnost metody:
Metoda je vhodnd pro pouziti v zemedélsko-potravinarském pramyslu a pramysiu,
vyuzivajicim olfaktickou analyzu, napi. vyroba parfémti, kosmetiky a aromatickych 1atek.

1.3. Chemikélie, sklo, pomiicky, piistroje
Vybrané pachové latky, nddobky z barevného skla (50 ml), vata.

1.4. Postup pFipravy:

Ke zkouice se pripravi 10 druha vani. Aromatické Iatky se vkladaji pfimo do nadobek na
vrstvu vaty, kterd musi byt bez pachu. Nadobky se uzaviou sklenénymi zétkami.

Z deseti vzorkt budou posuzovatelim predlozeny:

2-3 druhy koteni, napt. kmin, hiebi¢ek, skofice, vanilka,pepi, majoranka

2-3 ovocné viing, napr. jahoda, malina, merunka, ananas

2-3 druhy pochutin, napt. kava, ¢okolada, orechy, ocet, ¢esnek

1-2 druhy pachti, napt. savo

1.5. Postup hodnoceni
Posuzovatel obdrzi sérii deseti nadobek a ma za ukol urcit druh predloZeného pachu. Po
otevieni nédobky posuzovatel se zavienymi Usty nacichéva plynnou fézi. Po rozpoznéni
popise charakter viiné do formulére.
Nedoporucuje se cichani u téhoz vzorku casto v krétkych intervalech, nebot” dochazi
k prizpasobovéni a tim ke sniZeni citlivosti. Pred hodnocenim dalSiho vzorku je nutné pockat
min. 30 s.
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2. Parova porovnéavaci zkouska na uréeni intenzity viané

2.1. Princip metody
Zkouska slouzi ke zji&eéni schopnosti posuzovateltt rozpoznat rozdil v intenzité
(koncentraci) téze vang.

2.2. Pouztelnost metody
Metoda miaze byt pouZita pro nasledujici Ucely:
@ stanoveni rozdilu mezi dvéma zkouSenymi vzorky v uréene vliastnosti
@ zjisteni preference mezi dvéma zkouSenymi vzorky (napi. ve zkouskéch
spotiebitelské poptavky
@ vyber, vycvik aovérovani schopnosti posuzovatelt

2.3. Chemikalie, sklo, pomiicky, piistroje
Vybrana aromata, destilovana voda, zkumavky, pipety (10 ml), kapétka, stojan.

2.4. Postup pripravy
Pripravi se 4 péary raznych aromat. Do zkumavek se napipetuje po 10 ml destilované vody.
Dvojici tvoii vzdy jeden vzorek o niZsi koncentraci a vzorek o vysSi koncentraci. Do prvni
zkumavky se kdpne 1 kapka potravind‘ského aroma, do druhé 3 kapky. Zkumavky se oznati
kodem a uzaviou zétkou.

2.5. Postup hodnoceni
Posuzovatel obdrZi ¢tyti dvojice vzorka, ma za Ukol v kazdém péru urcit vzorek o vySSi
intenzité viné aidentifikovat vani.
Posuzovatel musi mit moznost opakovat zkouseni.
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3. Poiradova zkouska na uréeni vzrastajici intenzity viné

3.1. Princip metody
Zkoudka slouzi ke zji&eéni schopnosti posuzovatele rozliovat intenzitu vané blizkych
koncentraci zkoumané latky a spravre sefadit vzorky, piredloZené v nahodném poradi, podlie
intenzity téZe ving.

3.2. Pouztelnost metody
Metoda je pouzitelna k provadéni rozdilového zkouSeni mezi vice vzorky. Je zvladteé
vhodna pro predtiidéni zkouSenych vzorki, pro nésledné pouziti jinych zkuSebnich metod,
nebo jestlize jiné metody piesahuji schopnosti posuzovateli. Umoziuje stanovit vlivy
raznych surovin, vyrobni vlivy, vlivy manipulace, baleni a skladovéni. Jeji pouziti je vhodné
pti vycviku posuzovateli.

3.3. Chemikalie, sklo, pomiicky, pFistroj:
Vybrana aromata, destilovana voda, zkumavky, pipety (10 ml), kapétka, stojan.

3.4. Postup pripravy
Pripravi se dv¢é tfady fedéni se stoupgjici intenzitou raznych aromat.. Do zkumavek se
napipetuje po 10 ml destilované vody a kdpne se vzdy 0, 2, 3, 4 a 6 kapek daného aroma.
Jednotlivé zkumavky se oznaci kodem a zazétkuji.

3.5. Postup hodnoceni
Posuzovatel obdrzi péticlennou fadu vzorka a ma za ukol sefadit je podle vzrastajici
intenzity vane a identifikovat vini.
K posouzeni budou predloZeny dvé pétice vzorka.
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4. Poradova zkouSka na uréeni vzrastajici intenzity barvy

4.1. Princip metody
Zkouska slouzi ke zji&téni schopnosti posuzovatele rozliSovat a spravné odstupnovat
intenzitu odstina barev, predloZenych v nahodném poradi.

4.2. Pouztelnost metody
Metoda je pouzitelna k provéadeéni rozdilového zkouSeni mezi vice vzorky. Je zvla&té vhodna
pro predttidéni zkouSenych vzorkua, pro nasledné pouZiti jinych zkuSebnich metod, nebo
jestlize jiné metody piesahuji schopnosti  posuzovateli. Umoziuje stanovit vlivy riznych
surovin, vyrobni vlivy, vlivy manipulace, baleni a skladovéni. Jgji pouZiti je vhodné pri
vycviku posuzovateli.

4.3. Chemikalie, sklo, pomicky, pristroje
Barviva: ¢ervena azorubin S 18910 a Zluta SY Zlut' 19524, destilované voda, zkumavky,
pipety (10 ml), mikropipety, véha, odmeérné banky (100 ml), stojan.

4.4. Postup piipravy
Pripravi se zasobni roztok pro obé barvy (¢ervena, Zlutd) tak, Ze se navazi 2 g barviva a
doplni do 100 ml odmgrné barky destilovanou vodou. Z téchto zakladnich roztoka se pripravi
deseti¢lenna tada. Do 10 zkumavek, do kterych se predem napipetuje 10 ml destilované vody
se postupné pridava nasledujici mnoZstvi zasobniho roztoku zvoleného barviva: 0,02 ml, 0,06
ml, 0,08 ml, 0,1 ml, 0,12 ml, 0,24 ml, 0,16 ml, 0,22 ml a 0,28 ml. Jednotlivé zkumavky se
oznati kodem a zazétkuji.

4.5. Postup hodnoceni
Posuzovatel obdrzi deseti¢lennou fadu o raznych koncentracich barviva a ma za ukol je
seradit podle vzrustgjici intenzity odstinu barvy. K posouzeni budou predloZeny dvé rady
raznych barev.
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