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ABSTRAKT

Tato diplomova préace je zamérena na zkoumani citlivosti jednoho z péti lidskych smysla a
to je chut’. Zabyvéa se anatomii chut'ového smyslu, vnimanim chuti a také popisuje jaké druhy
chuti jsme schopni rozeznat. Lidskymi smysly a jejich praktickym vyuZitim se zabyva
senzoricka analyza. V pré&ci jsou proto popsany pozZadavky na senzorické posuzovatele,
pozadavky na senzorickou laborator, metody pouZivané v senzorické analyze a prehled
legislativy v této oblasti. Aby mohla laborator provadét kvalifikované senzorické hodnoceni,
je potieba ji akreditovat. Z tohoto divodu jsou zde také zmingny pozadavky Ceského institutu
pro akreditaci.

V experimentalni ¢asti jsou vybrany a ovéreny metody vhodné pro zkoumani citlivosti
chuti senzorickych posuzovateli. K jednotlivym vybranym metoddm jsou vypracovany
standardni operacni postupy.

KLICOVA SLOVA
Senzorickd analyza, posuzovatel, chut’

ABSTRACT

The aim of this diploma thesisis to study the sensitivity of one of the five human senses —
taste. It deals with anatomy of taste sense, taste perception and it also describes which kinds
of taste we are able to identify. Sensory analysis is focused on human senses and their
practical use. Consequently, the requirements for sensory assessors, requirements for sensory
laboratory, methods used in sensory analysis and summary of legislation in this area are
described in thisthesis. In order to perform qualified sensory assessment, the laboratory needs
accreditation. On this account the requirements of Czech accreditation institute are mentioned
here.

Methods suitable for studying of taste sensitivity of sensory assessors are chosen and
validated in experimental part. Standard operating procedures are elaborated for these chosen
methods.

KEYWORDS
Sensory analysis, assessor, taste
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1 UvVOD

Jiz od nepam¢ti lidé hodnoti potravu za pomoci svych smyslu, kterymi jsou hlavné chut’,
zrak, ¢ich a hmat, ale také v mensi mite smysly pro chlad, teplo a bolest. Clovek tak diky
témto smyslim ziskava informace, zda je potravina vhodna ke konzumaci, zda neni zkaZzena a
v neposledni radé ziskava informace o kvalité potraviny. ProtoZe ndroky na kvalitu potraviny
atimi jeji chutnost stdle rostly, byla vyvinuta metoda zvana senzorické analyza.

Senzorickd analyza patii mezi psychometrické metody, pomoci nichz se stanovuje
prijatelnost nebo intenzita vjemu, aviak ne sloZeni potravin. Senzoricka analyza prosla
vyvojem, ktery trval nékolik desitek let. Tento postupny rozvoj pozvedl senzorickou analyzu
az na mezinarodni Uroven. V poslednich letech se tato metoda stala soucasti marketingu
vyroby a je tak velmi duleZitd pro vznik vyrobki uspokojujicich vétSinu spotiebiteld.
Senzorickd analyza je provadéna jednak vyrobci, jednak kontrolnimi organy a hlavné
spotiebiteli. | presto, Ze ne vSichni jsou stejného nézoru, je senzorické hodnoceni povazovano
za metodu, pomoci které ziskame objektivni vysledky. Tyto vysledky jsou rovnocenné
svysledky ziskanymi fyzik&nimi ¢i chemickymi analyzami.

K tomu, aby pribéh senzorické analyzy byl spravny, je dialezité provadét tuto analyzu
v odpovidajici laboratoti a je zapotiebi, aby byla uskutecnéna proskolenymi pracovniky.
Struktura a vybaveni laboratore, stejné tak jako poZadavky na hodnotitele musi spliovat
pravidla, kterd zaji&'uji spravny prabéh hodnoceni. Tyto zévazné pravidla jsou uvedeny
v odpovidajicich norméch. Zda je laborator pripravena k provadéni senzorickych hodnoceni a
vyskolovani hodnotitelt se zabyva Cesky institut pro akreditaci.

Cilem préce je, z celé skaly smyslt, podrobné popsat smysl chutovy, z ¢eho sklada, jak
funguje a pojednat o zakladnich druzich chuti. Déle se vénuje poZadavkim na vybaveni
senzorické laboratore, pozadavkam na hodnotitele a pozadavkam Ceského ingtitutu pro
akreditaci na akreditaci laboratoii v oblasti senzorického hodnoceni. Jsou zde popsany
metody senzorické analyzy a konkrétni metody na zkouSeni citlivosti chuti. Préce také
zminuje prehled legislativy v oblasti senzorické analyzy.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Z&kladni pojmy a definice senzorické analyzy

Definice senzorické analyzy

Pod pojmem senzoricka analyza si miZzeme piedstavit hodnoceni potravin bezprostiedné
nasimi smysly, zahrnujici zpracovani vysledkua lidskym centralnim nervovym systémem. [1]
Rozumime tim zkouSeni organoleptickych vlastnosti vyrobku smyslovymi organy. [2]

Senzoricky — vztahujici se k pouZziti smysli [2]

Organolepticky — vztahujici se k vlastnosti vyrobku vnimatelné smyslovymi organy. [2]

Receptor — specificka ¢ést smyslového organu, ktera reaguje na uréity podnét.

Pocitek — subjektivni reakce vyplyvajici ze senzorického drazdeni. [2]

Podnét (stimul) — jev, ktery miaze podrézdit receptor. [2]

Vnimani — uvédomovani si jednotlivych nebo vicendsobnych senzorickych podnéti. [2]

Posuzovatel

Posuzovatel nebo také hodnotitel (mezinarodné se oznacuje jako asesor) je osoba Ucastnici
se senzorické analyzy. Soubor téchto osob je nazyvan komise. [1]

Degustace (ochutnévani) — Senzorické posuzovani poZivatiny v Ustech. [2]

Chut

Chuti rozumime bud pocitek vnimany chutovym organem drazdénym urcitymi
rozpustnymi latkami, nebo je chut’ chapéna jako chutovy smysl, nebo jako viastnost vyrobku
vyvolavajici pocitky chuti. [2]

Intenzita

Intenzitu chapeme bud’ jako velikost vnimaného pocitku nebo jako velikost podnétu,

zpasobujici vnimany pocitek. [2]

Citlivost —schopnost vnimat, identifikovat anebo rozliSovat kvalitativné ¢i kvantitativné
jeden nebo vice podnétt pomoci smyslu. [2]

Chut’ a viiné — komplexni kombinace ¢ichovych, chut'ovych a trigeminalnich vlastnosti,
vhimanych b&hem ochutndvani. Mohou byt ovlivnény Ucinky hmatovymi, tepelnymi,
bolestivymi anebo kinestetickymi. [2]



Senzorické laboratorni zkousky

Senzorickd laboratorni zkouska je analyza uskutecnénd hodnotiteli za podminek, které
zarucuji presné, objektivni a reprodukovatelné senzorické hodnoceni potravin. Provadi ji
nékolikaclennd komise za standardnich podminek. [1]

Hedonické a intenzitni hodnoceni

Psychika ¢loveka je sestavena tak, Ze nejprve je hodnocena prijatelnost a prijemnost.
V takovém pripadé hovotime o hodnoceni hedonickém.

Mnohem obtizngjSi neZz hedonické je hodnoceni intenzitni, kdy si ¢lovék viima intenzity
vjemu. VyZaduje vSak vySSi pozornost ataké zkusenosti. [1]

Psychofyzika
Nekdy také nazyvéna psychometrika se zabyva zkouménim vztahi mezi meéritelnymi
podnéty a odpovidajicimi senzorickymi odezvami. [2]



2.2 Vyvo] metodiky senzorické analyzy

Senzorickym hodnocenim se uz od hluboké minulosti zabyvaly osoby zvané ko3téi.
Vénovali se vétSinou hodnoceni ¢aje, vina, syra a jinych potravin, které byly urceny pro
vyvoz. Vysledky ko&téra byly dilezité zejména pri sporech mezi dodavateli a odbérateli.

Kdyz piiSla 2. svétova vdlka, bylo potieba, aby potraviny pro vojaky byly kvalitni a
samoziejmeé chutné. Z tohoto davodu museli odbornici vypracovat metody senzorické analyzy
a témito metodami byly eliminovany rusivé vlivy a subjektivni faktory. [1] Do popredi se
tak dogtal diraz na chut’ a vini a stupen piijatelnosti podavanych pokrmi.

K rozvoji senzorického posuzovani dochézelo i v 60. a 70. letech minulého stoleti, kdy
svét prochézel energetickou krizi, masivni industrializaci potravinatského pramyslu, snahou o
snizeni nakladi na suroviny, silici konkurenci na trhu a jeho internacionalizaci. Postupng¢ také
dochézelo ke standardizaci pozadavka na laboratore, poZadavkia na jednotlivé senzorickeé
zkousky, i cely postup zahrnujici také navrh a vyhodnoceni experimenti. DalSim vyvojem
byla formulace kriterii na posuzovatele. [3]

V podednich 50-ti letech se tyto metody dale rozvijely a zdokonalovaly, byly zavedeny
metody pro stanoveni senzorického profilu a stanoveni ¢asovych zavislosti.

Velkym pokrokem bylo zavedeni pocitata pro zpracovani vysledkt a také se jim
zpiesiuje vlastni senzorické hodnoceni. [1] Jistd studie se zabyvala srovnanim vysledka
ziskanych béhem manuaniho hodnoceni a hodnoceni pomoci pog¢itacovych systémi. Bylo
Zjisténo, Ze pocitacove systémy byly uprednostiiovany a mohou také puisobit jako efektivni
prostiedek pro udrZzeni motivace hodnotitele. Nicméné manuélni hodnoceni prostiednictvim
peclivych a soustredénych hodnotitelt se stéle hojné vyuziva pro hodnotngjsi vysledky. [4]

V minulych 20-ti letech se objevuji razné instrumentdni metody, které maji dale
objektivizovat senzoricka posuzovani. [3]

2.3 Vyvo] senzorické analyzy z hlediska psychometriky

Senzoricka analyza je védecky obor pomérné mlady, ktery byl zaloZen na empirickych
zkuZenostech kucharu shromazd’ovanych od 16. stoleti. Teprve v 18. a 19. doleti byly
popsany jednotlivé smysloveé organy a vysvétlena jejich funkce. V minulém stoleti byly takeé
objasnény zavislosti mezi podnéty a smyslovymi organy a pieména nervového vzruchu na
smyslovy vjem. Vztahem mezi intenzitou vn¢jSiho podnétu a intenzitou vjemu se zabyva
psychometrika.V tomto sméru byli velkym piinosem pro senzorickou analyzu fyziologové
Weber a Fechner.

Weber vyvodil zavér, Ze pii vysSSich intenzitach podnéta se rozliSovaci schopnost
smyslovych organt sniZuje. [5] Fechner rozsitil tento Webertv zavér a vzniklatak formulace,
nejcastéji uvadéneho, Weber-Fechnerova zakona.

R=alogS
kde R = intenzita pocitku, S= intenzita podnétu, a = konstanta.

Intenzita pocitku je tedy amérna logaritmu intensity podnétu. [1,6] Z&kon plati zefména
pro niZsi az stedni intenzity podnétul.

Dalsi dulezity krok udélal americka psycholog Stevens pii stém vyroci Weber-Fechnerova
z&kona. [1] Je znam pro vyvoj vztahu mezi silou podréZzdéni a silou pocitu. [7] Podle
Stevense plati pro vztah intenzity podnétu a pocitku dvojité logaritmicka zavislost.

Dalsi vztah, ktery byl odvozen byl McBridav vztah, podle kterého plati linearni zavislost
mezi intenzitou signdlu a pocitku. [3]
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Rozli¢cné vysledky se vysvétluji tim, Ze kazdy vztah byl zaloZen na jiném experimentalnim
usporddani. Prabeh zavislosti intenzity podnétu a intenzity viemu v celém mozném rozsahu
udava kiivka uvedena na obr. 1.

R R — intenzita podithu,
. _ | 5— intenzita signaln,

N~ prih detekee,

P - prah rozpoznini,
N - prih nasyceni,

W — oblast platnosti
Weber-Fechnerova
rakona a
Stevensova zdkona

M - oblast platnosti
MceBrideho
ravislosti

Obr. 1 Priibeh zavidosti intenzity viemu na intenzité vnejSiho podnetu [ 3]

Na konci 19.stoleti védci stanovili citlivost osob k jednotlivym chutim a vanim, zatimco
v poslednich letech byly objasnény nékteré bunééné a molekularni mechanismy pri
smyslovém vnimani.

Dulezity je také rozvoj psychologie, hlavné co tyce asociace pro mysSleni a rozvoj
sociologie. [1]
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2.4 Chutovy smyd

Jiz Aristoteles ve 4. stoleti pied naSim letopoétem zaradil chut’ mezi pét smyslt. V roce
1751 sestavil Haller chutovy katalog, ve kterém uvadél dvanéct raznych chuti. Uvadél v ném
krome ¢tyr zékladnich chuti, jako jsou kyseld, sland, sladké a hoirkd, také nezvyklé chute,
napt. aromaticka, ostra nebo chut’ po moci. Jesté dnes je zvykem uvédét krome zékladnich
chuti smyslové vjemy pro kovovou a akalickou chut’.

Chutovy smysl ma daleZitou funkci, a to vyvolévat reflexy potiebné na traveni potravy.
P dréZzdéni chut'ovych organi se uvoliuji sliny a zatingji se vylucovat 'évy. Biologicky
vyznam je zaloZen natom, Ze ¢lovék pomoci chuti rozeznava jedlou a nejedlou potravu. Jestli
je potrava jedla signalizuji chut'ové pocity, ty mohou byt prijemné i nepiijemné.V3echny
pocity vznikajici pri ochutnavéni jsou rozhodujici pti hodnoceni jakosti potraviny
spotiebitelem a podle téchto pocitt je spotiebitel upiednostiuje nebo odmita.

Chutovy smysl mé vyznam i pii opakovaném poznavani, vybéru a pouzivani potravin,
¢ehoZ se vyuzZiva pii vyrobé anebo vyvoji novych potravin, protoZe pravé zde je potieba
vénovat pozornost chutovym a aromatickym latkam. [8]

2.4.1 Anatomie chut’'ovych organi

Sidlo chutového smyslu je v duting Ustni, presnéji jazyk, ¢ast patra a stén dutiny dstni,
zadni ¢ast agtni dutiny, véetné epiglottis (= priklopka hrtanovd).

Chutovy smysl je souborem nékolika receptort, které maji podobny charakter. [9]
U novorozenci jsou receptory ve vétsi ¢asti Ustni dutiny, zatimco u dospélych osob je jich
vétSina na jazyku. [1]

Vlastni receptory jsou umistény v chut'ovych pohércich. [1] Ty se nachézeji po skupinéch
v chutovych papilach neboli savickach. [9] Papily se rozdéluji podle svého vnejsiho vzhledu
na ctyti z&kladni typy:

§ Ryhovité neboli hrazené (circumvallatae)
§ Listkové (foliatae)

§ Houbovité (fungiformes)

§ Nitkovité (filiformes)

Ryhovitych je asi 7-12, jsou nejvétsi, jejich velikost je 1-3 mm, tudiZz jsou viditelné
pouhym okem. [8] Tvoii fadu ve tvaru obraceného V u korene jazyka. [1] Zezadu jsou
ohrani¢eny slizni¢ni ryhou sulcus terminalis, ktera tvoti hranici mezi Usty a hitanem. Chut'ové
pohérky se nachazeji v epitelu po stranéch téchto papil. [10]

Listkovitych papil je asi 15-20 a vyskytuji se jako husté za sebou leZici vrasky na zadnich
boc¢nich sténach jazyka. [1,8]

Na prednich dvou tietinach jazyka se nachézi asi 150-400 houbovitych papil. Maji pramér
0,8-1,0 mm.[8] Pripominaji droboucké houby, maji uvniti cévy, které podminuji jejich
¢ervenou barvu. Jsou roztrouSeny po povrchu jazyka a na vrcholku téchto papil se nachézeji
chutové poharky. [10]

Nitkovité papily jsou rozeseté husté po celém povrchu jazyka. Méni jazyk v jakysi jemny
kart&. Umoznuji uchopit sousto a pohybovat jim be¢hem Zvykéani. Tyto ngmensi a
nejpocetnéjSi vybézky jsou uloZeny v paralelné probihgjicich fadéch. Dévaji jazyku jeho
matny a bélavy vzhled. [10] Diky nitkovitym papildm muaZzeme lizat nejriznéjSi dobroty,
protoZety ulpi na, &étinkach® tohoto typu papil. [11]
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Obr. 2 Zakladni typy churovych papil [12,10]

Kromeé téchto zakladnich papil byly jesté popsany papily kalichovité, korunovité nebo

korunovité.

J

kulovita papila kalichovita papila korunovitd papila

Obr. 3: Kulovitd, kalichovita a korunovité papila [13]

Jak jiz bylo fe¢eno, vlastni receptory jsou umistény v chutovych pohércich.Chut'ovych
pohérka je u dospélého cloveéka kolem 2000, ale svékem jich ubyva Jsou to hrudkovité
Gtvary, asi 25-40 pm Siroké a 30-70 um dlouhé. Kazdy pohérek obsahuje chut'ové a podpiarné
buriky. [1]
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Obr. 5: Churovy pohérek [13]

Chut'ovych bunek je v kazdém pohéarku 10-40 a jsou ruznych typi. Chutové bunky jsou
polodlouhé Utvary, které jsou pridrzovany podpirnymi buikami. Chutové bunky se neustale
obnovuji, nekteré maji Zivotnost jen nékolik dni, jiné az nékolik tydna. [1] Podpirné bunky
ohrani¢uji dutinku, do které proniknou molekuly rozpu&énych latek a v ni dochazi postupné
ke styku sreceptory. [9] Na horni stran¢ bunky je mikroskopem pozorovatelny Stétecek
jemnych vléska, kterych ma kazda buika asi 40. [1] Tyto vlasky se nazyvaji smyslova vliakna
nebo také mikrovldkna. [8] Jsou 0,1-0,2 um tlusté a 1-2 um dlouhé. [1]

2.4.2 Fyziologie vnimani chuti
Chut’ je vjem, vyvolany reakci nékterych chemicky sloucenin s proteiny specifickych
receptoru. Vlastni styk schutoveé aktivnimi ldtkami zajistuji mikrovidkna. Jimi se zvétduje
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sty¢né plocha a zvy3uje se tak pravdépodobnost styku molekuly aktivni I&tky s proteiny na
povrchu receptoru. [9]

Mikrovlékna sahaji aZ do dutych, tekutinou vyplnénych prostora pdru na vrchu chut'ového
pohérku. Prostiednictvim tohoto péru je spojen kazdy chutovy pohérek sUstni dutinou.
Chutové pocity vznikaji, kdyZ do dutiny Gstni vniknou latky rozpustné ve slinach a tam
difunduji aZz do chutovych poharka. Vnimatelné jsou predevsim jen malé molekuly latek
rozpustnych ve slinach. Vzajemné pasobeni mezi molekulami chutove latky a molekulami
receptoru chapeme jako adsorpeni proces, ktery vyvolava na receptoru drézdéni. Podrézdéni
prebiraji nervova vidkna. Tato aferentni nervova vldkna vedou tento signél pres mezimozek
k zadnim centrélnim zavitam velké kary mozkové (Gyrus postcentrais). [8] Jazyk a Ustni
dutina jsou bohat¢ inervovany. Licni nerv (VI1. Hlavovy nerv — nervus facialis) shira chutovée
informace z prednich dvou tietin jazyka, nerv jazykohltanovy (IX. hlavovy nerv — nervus
glosspharyngeus) piendSi informace ze zadni tretiny jazyka. Koren jazyka je inervovan
parasympatickym bloudivym nervem (X. hlavovy nerv — nervus vagus). [3,15] Trojklanny
nerv (V. hlavovy nerv — nervus trigeminus) zprostiedkovavd somatosenzorické vjemy
z oblasti Ust a poskytuje informace o struktuie potraviny, popi. o bolestivych anebo palivych
podnétech v Ustech. [3]

thalamus

solitarni
jadro

jazyk .\“—ﬁﬁ—‘\\\ﬁ.‘ " hlavové nervy
hitan ',:J

Obr. 6: Nervoveé drahy churového smyslu [ 16]
VIl — Hlavovy nerv — nervus facialis

| X — Hlavovy nerv — nervus glosspharyngeus
X — Hlavovy nerv — nervus vagus

2.4.3 Druhy chuti
Povrch jazyka je rozdiln¢ citlivy na razné druhy chuti. [8] Chutové receptory jsou do
uréité miry specializovany a diky tomu rozezndvame zékladni chuti. Chuté jsou vnimany
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progtiednictvim riznych nerva (tab. 1) [1] Na vnimani chuti ma vliv samoziejmé teplota

S rogtouci teplotou rogte citlivost k maximu a pak mirné klesa. [3]

Tabulka 1: Nervy zprostredkujici vnimani urcitych chuti [ 1]

Trojklany nerv Licni nerv Hrtanovy nerv

Trpka Sladka 1 Sladka 2

Svirava Hork&a 1 Hork& 2
Kovova

Ostra Slana Umami 1

Chladiva Kyseld Umami 2

Higjiva

Péliva

2.4.3.1 Kyselachur

2P

Kyselou chut’ zapticinuje vétsina anorganickych a organickych kyselin. Kyseliny mizeme

definovat jako latky, které disociuji ve vodném roztoku podle rovnice
Kyselina = zésada + proton.

MuZeme tedy tict, Ze pricinou kyselé chuti jsou vodikove ionty, které se vytvorily ve vodnych
roztocich disociaci kyselin.

Podle intenzity chuti je mozné seradit nejéastéji se vyskytujici organické kyseliny takto:
kyselina vinna, kyselina citronova, kyselina jablecnd, kyselina mlécna a kyselina octova.

Kyselou chut’ vniméme ve stiedni bo¢ni oblasti jazyka (obr. 7). Vnimani kyselé chuti je
slozit¢jsi, kdyZ misto vodnych roztoku jde o potraviny, protoZe je potieba brét v Uvahu vztahy
mezi kyselinou a l&kami obsaZzenymi v potravinach. Pocity pro kyselou chut’ ovliviuji napt.
soli, sacharidy, glycerol, alkoholy, tanin atd. Z fyziologického hlediska je duleZité, Ze kysela
chut’ kyseliny zavisi na tom, jak pronikne k receptoram pies tukovou fazi, kterd se na nich
nachézi. Se zvétdujici se délkou retézce a s navazanim substituent se sniZzuje rozpustnost ve
vodé, atim se zvySuje intenzita kyselé chuti. [8]

2.4.3.2 Slana chu#

Z&kladni sland chut’ zahrnuje rozmanité pocity. Typicky slanou chut’ zpasobuje chlorid
sodny, pokud ho ochutnavame stiedné koncentrovany. Naopak pii nizkych koncentracich

2P

zapricinuje jiné chutové viemy (tab. 2) [8]
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Tabulka 2: Churové vjemy chloridu sodného pri rizznych koncentracich [ 8]

Koncentrace (ml.I"Y) | Chut chloridu sodného
0,009 Z&dna

0,01 Slab¢ sladka

0,02 Sladka

0,03 Sladka

0,04 Slana anebo sladka
0,05 Slana

0,1 Slana

0,2 Uplné slané

1,0 Uplné slané

Specifické chut’ soli zavisi na sloZeni jejich kationtt a aniontt. VSechny Iétky, které maji
Uplné slanou nebo smiSenou chut’, disociuji ve vodnych roztocich na kationty a anionty.
Dominantni funkci ma pti vyvoléavani vzruchu kationt.

Prahové hodnoty chloridu sodného jsou uvedeny v tabulce 3. [8]

Slana chut’ je vnimana po stranach jazyka, v jeho predni ¢asti (obr. 7). [9]

Tabulka 3: Hodnoty prahu pocitu a prahu rozpoznani u chloridu sodného] 8]

Latka Prah citlivosti (mol.I™) Prah vnimani (mol.|™)

Chlorid sodny 0,011 0,039

2.4.3.3 Sladka chur

Typicky sladkou chut’ vyvolévaji Iatky nazyvané cukry. Cukry setadi mezi monosacharidy
a oligosacharidy. NejvyznamnéjSi jsou disacharidy vyskytujici se v prirodeé, napt.: sachar6za
(Ffepny neboli titinovy cukr). Mezi dalSi dulezité sacharidy patii napt.: laktoza (mléény cukr),
glukéza (hroznovy cukr) a fruktza (ovocny cukr). Sladkou chut’ maji i strukturou podobné
glykoly, napt. etandiol a propandiol, které jsou znamé pod nazvem glycerol. Sladce chutnajici
latky, které se pridavgii do potravin misto glukézy a sachar6zy anebo misto jinych
oligosacharidii obsahujicich glukézu, se nazyvaji néhradni sladidla. Patii sem akoholové
cukry jako sorbitol, xylitol a manitol. Sladkou chut’ vykazuje celé tada slouc¢enin. Pokud jsou
pouzivany pri vyrobé potravin, musi se oznxtit jako syntetickd sladidla, napf.: sacharin,
cyklamat, dulcin.
Na posouzeni sladivosti chemickych slou¢enin miZzeme pouZzit nésledujici charakteristiky:
v homologické fadé se sladivost sniZuje se zvysujici se rozpustnosti ve vodg,
geometrické a optické izomery mohou zpisobit zmeénu sladkeé chuti,
jakmile se zméni asymetrickéd stavba molekuly na symetrickou, ¢asto se zmeni sladkéa
chut’ na horkou.
Sladivost sladce chutngjicich l&ek zavisi na prostiedi, ve kterém puasobi, tedy na sloZeni
potravin, do kterych se pridavaji. [8]

wn W W W
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Sladka chut’ vyvolané cukry je nazyvana jako sladka chut’ | a vnimame ji na Spi¢ce jazyka
(obr. 7). Déle je popséna sladka chut’ |1, kterou vyvolavaji spiSe zminéné ndhradni sladidla a
je vnimanav zadni ¢ésti dutiny ustni. [1]

2.4.3.4 Hoika chur

Horké latky se vyskytuji ve velmi rozdilnych typech chemickych sloucenin. Mezi hotce
chutnajici 1atky se fadi hlavné alkaloidy, coz jsou létky s heterocyklicky vazanym dusikem.
Znédmé alkaloidy jsou uvedeny v tabulce 4. [8]

Tabulka 4.:Zndmé horce chutnajici alkaloidy [ 8]

Kofein V kave, ¢aji, kakau
Kokain V kokovych listech
Chinin V kuie chinovniku
Kodein a morfin Ve vl¢im maku
Nikotin V tabaku

Atropin V ruliku zZlomocném

Zgjem potravinarského primyslu o hoiké latky je z divodu velké podpory tvorby slin a
Zalude¢nich &4v. Patii mezi né i lupulin a humulon z chmele. DalSi hotké Iatky s neznamym
sloZenim jsou ve vermutu, encianu, ve vachté trojlisté (lidoveé hotky jetel) a v pomerancich.
Do dnedni doby nebyly objasnény ani hotké létky vznikajici pti prazeni kavovych boba, ani
hotkeé latky tanind (tfislovin).

Hor¢inu mizeme charakterizovat témito pravidly:

§ Horkogt zapricinuji Iatky sraznym chemickym sloZenim, napt.: dusikaté latky jako
nitrolatky, amidy, nitridy, izokyanidy, hydraziny nebo treba anorganické soli.

§ Existuji homologické fady, ve kterych se se stoupajici relativni molekulovou hmotnosti
meéni chut’ z horké na sladkou a naopak. Pro dadkou i hoikou chut’ je charakteristické, Ze
ji otupuje kyselina gymnemova.

§ UZ velmi mala intenzita chutové Iatky dokaze vyvolat horkou chut’, prahové hodnoty
hoice chutngjicich 1&tek jsou vétSinou niZsi nez pro jiné zékladni chuté (kysela, slana a
sladkd). [8]

Byly popsany dvé hoiké chuti. Hoika chut | je vyvolana akaloidy, nekterymi
hydrofobnimi aminokyselinami a peptidy a je vnimana u kofene jazyka (obr. 7). Zatimco
hotkou chut' 1l zpasobuji nékteré anorganické soli, napt. siran hofecnaty a vnimame ji na
piedni ¢ésti jazyka. [1,8]
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Obr. 7: Jazyk se zbnami vnimani chuti [ 13]

2.4.35 Chu# umami

Umami je patou identifikovanou chuti zaloZenou na kyselingé glutamové a nukleotidech.
Z japondtiny je preloZzena jako lahodna chut, kterd se 1isi od chuti sladké, kyselé, slané a
hoiké svym vjemem masové pikantni chuti. Mnoho potravin obsahuje piirozené slozky, které
vytvareji chut’ umami, a jiné béhem Upravy, zréni nebo fermentaci tyto slozky tvoii. [17]

Historie umami

Francouzsky labuznik Brillat-Savarin popsal masovou chut’ ve své knize Fysiologie chuti
jako ,,vybran¢ lahudkovou” a predpoveédél, Ze budoucnost gastronomie bude spojena s chemii.

V roce 1866 byla identifikovana kyselina glutamovd, aminokyselina, kterd vyvolava
unikatni umami chut’. V roce 1908 byla navrZzena umami jako zvla&tni oddélena odlisna chut’.
Zarézejici bylo odlisné aroma pii pripravé dashi, tj. tofu varené spolu s rybou a svyluhem
z chaluh. Chut umami se prisuzovalaglutamétu v kelpu a kombu (chaluhy) a suSenym
vlockam, pridavanym pro ochuceni dashi.

Ochuzujici ptipravek glutama sodny (monosodium glutamate, MSG) vznikl v Japonsku
vr.1908. V USA seobjevil vr. 1917 atim se oteviely bohaté moZnosti rozsiieni chut'ovych
pozitka.

V roce 1914 byl izolovan ze suSeného tundka nukleotid inosin 5" -monofosfét (IMP), také
zndmy jako disociovany inosit. Poté se izoloval z vyluhu houby shiitake nukleotid guanosin
5-monofosfat (GMP), také znamy jako disodium guanylét. Byl zji&tén synergicky Ucinek
mezi glutamatem a inosinatem nebo guanylatem.
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V roce 2000 byl objeven chutovy receptor na L-glutamét, oznateny taste-m-luR4, ktery
upravuje ¢innost bunek receptora. Ve védecké obci byl tento objev piipodobnén k otoceni
klicem v zdmku a uvedeni stroje do pohybu“. Nelson a kol. (2002) objevili receptor pro
aminokyseliny se Sirokospektréinim , ladénim®, ktery je stimulovan L-aminokyselinami (kam
také patii volna kyselina glutamovd); tyto receptory identifikuji aminokyseliny, coz je
dulezité pro nutri¢ni preziti v evoluénim vyvojovém stadiu.

V prubéhu téchto vyzkumnych aktivit prob¢hla i mezindrodni symposia, které organizuje
Spole¢nost pro vyzkum chuti umami (Society for Research on Umami Taste), zaloZzena v r.
1982. Symposia probéhla v letech 1985 a 1990, na né navézala pak symposia o vinich a chuti
(Olfaction and Taste) v letech 1993, 1997, 2000 a2004. [17]

Prisady bohaté na umami

ZlepSeni prirozené chuti potravin lze docilit s ptisadami bohatymi na umami a tak
dosdhnout maximalnich organoleptickych vlastnosti, prijatelnosti a preferenci takovych
produktu. Mezi piisady bohaté na umami patii - sojova omécka, morské rasy, anéovicky a
uzené ryby, raj¢ata, slanina a uzené maso, masové nebo drabezi vytazky, suSené druhy
japonskych hub.

Vysoce chutné potraviny sumami se mohou stét dilezitym néstrojem pro rozSitujici se
globalni potravinoveé a vyZzivove potieby. ProtoZe potraviny svysokou senzorickou hodnotou
uspokojuji - spotiebitele, dokonce i v maych mnozstvich, mize pouZivani téchto
potravin sehrét dilezitou roli i pfi omezovani nadvéhy a otylosti. [17]

Muzeme rozpoznat dvé chuti umami. Chut umami | je zpasobena glutamanem
hydrogensodnym a sidlem této chuti je zadni ¢ast jazyka. Chut’ umami |1 je vyvolana raznymi
5’-ribonukleotidy, hlavné inosinmonofosfa& (IMP) a guanosinmonofosfat (GMP). Chut
umami |1 je vniména v zadni ¢asti dutiny dstni.

Obg chuti umami vyvijeji vzaemny synergismus. [1]

2.4.3.6 Trpka a svirava chus’

Ve vétSing jazyki se tyto dvé chuti nerozeznévaji. Trpké chut’ je vyvolavana tiislovinami,
coz jsou hlavn¢ derivaty pyrokatecholu a pyrogalolu. Svirava chut’ je zpasobena hlinitymi
ionty. [9] Obé chuti jsou vnimany v rtiznych ¢astech Gstni dutiny. [1]

Byla popsana studie ¢asového vyvoje trpké (sviravé) chuti. Tato chut’ byla studovana ve
ving vermut a jinych napojich jako tieba ovocné dZusy a ¢aje. Chut' byla zaznamenévana
bezprostredné po vioZeni do Ust apak 100s po polknuti.

Byly vyvozeny zavéry, Ze ¢asovy vyvoj vjemu trpké (sviravé) chuti velmi zévisi na
chemické struktuie prislusnych sloucenin, protoZze u nekterych latek vymizela po spolknuti
chut’ UpIng, zatimco u jinych setrvavala delSi dobu. Délka vniméni chuti se zvétduje s rostouci
koncentraci testovanych latek, sniZuje se s opakujicim se prijmem. [18]

2.4.3.7 Kovova chu?

Také kovovou chut mazeme rozdélit na kovovou chut' | a Il. Prvni ztéo dvojice je
zpasobena pusobenim kovid, hlavné Zeleza. Kovovou chut’ 1l vyvolavaji neékteré oxidacni
produkty tuku. [9]
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2.4.3.8 Pal¢iva chur
Palciva chut’ je zpasobena heteroglykosidy. Nejdiive ji pocitujeme na jazyku a poté se Siii
po znacne ¢asti dutiny ustni. [1]

2.4.4 Poruchy chuti

Patofyziologie smyslového vnimani muze byt periferni nebo centrdni. U perifernich
poruch je misto poskozeni vétSinou na urovni dostiedivého nervu nebo receptoru. V piipadé
omezeni poruchy na jeden nerv hovorime o mononeuropatiich, jsou-li periferni nervy
pogtizeny celkove, hovorime o polyneuropatiich. Neuropatie vznikaji na zakladé dédi¢nosti,
infekce, malignit, hypovitamindz, imunitnich poruch, metabolickych poruch, intoxikaci,
mechanickych a ischemickych poskozeni. Centrdni poruchy vétSinou nastupuji po traumatu
(Urazu), ischemii, hemoragii, malignitach, infekcich a autoimunitnich procesech. [19]

Poruchy chuti jsou kvantitativni a kvalitativni. Kvantitativni poruchy mohou vzniknout
v periferni ¢asti chut'ového Gstroji. Patii mezi né hypergeusie, coZ je zvySend sensitivita, dale
je to hypogeusie, cozZ je ¢astecna ztréta chuti a také ageusie, ktera je definovana jako Uplna
ztréta chuti. Jgjich ¢astou pricinou je mechanicka piekazka branici praniku latek k povrchu
jazyka a k receptoram (napt. povlaky jazyka, striktury a jizvy po poleptani apod.), porusena
tvorba slin a nebo vznikaji poskozenim aferentnich vidken. VI&kna mohou byt postizena pri
stiedousnich zanétovych afekcich, vznikaji také na podkladé 1éze korové oblasti chut'ového
Gstroji. Pri centrdlnim poskozeni mohou vznikat chut'ové halucinace.

Mezi kvalitativni poruchy patti parageusie, jedna se o zkresené vnimani chuti, napi. nizké
koncentrace sachar6zy jsou vnimany jako mirné horké misto sladké. Dale mezi kvalitativni
poruchy fadime kakogeusii, kdy vnimame neptijemnou chut’. [1,19,20]

2.4.5 Vyznam chut'ového smyslu v senzorické analyze

Chutovy smysl samotny nema piilis velky vyznam. Vyznam nabyva ve spojitosti
s ¢ichovym Ustrojim, protoZe na vnimani chuti se za 75% podili nos. Mluvime o tzv. flavoru
neboli chutnosti. V tomto smyslu je nejdilezitejsi strankou senzorické analyzy. [1]
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2.5 Pozadavky na senzorické hodnoceni

Senzorické hodnoceni miZze dat kvalitni a spravné vysledky pouze v tom pripadé, Ze jsou

dodrzeny optimalni podminky. Hodnoceni maze byt ovlivnéno mnoha vlivy, tyto vlivy je
duleZité poznat a minimalizovat, popripadé odstranit, abychom ziskali objektivni vysledky.

25.1 Hodnotite

Vyznamnym prvkem v senzorické analyze je samotny hodnotitel. Hodnotitele mazeme

podle kvalifikace rozdélit do nékolika skupin. Norma | SO 8586-2 udava nasledujici rozdéleni:

§

wn W W W
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Posuzovatel — jakékoliv osoba, G¢astnici se senzorické zkousky
0 Laicky posuzovatel — osoba, kterd neodpovida Zzadnému uréitému kritériu
0 Zasvéceny posuzovatel — osoba, ktery se jiz zU¢astnila senzorické zkousky
Vybrany posuzovatel — posuzovatel, vybrany pro svoji schopnost provéadét senzorickou
zkousku
Expert — osoba, kterd na zékladé znalosti nebo zkusenosti je opréavnéna uvéadét nazory
v oblastech, v nichz je konzultovéna
0 Expert posuzovatel — vybrany posuzovatel svysokym stupném senzorické
citlivosti a zkuSenosti se senzorickou metodologii, schopny provadét konzistentni
a opakovatelnd senzoricka posouzeni raznych vyrobka
0 Specializovany expert posuzovatel — expert posuzovatel, ktery ma navic
zkuSenosti jako specialista na vyrobek a/nebo na vyrobu a/nebo marketing, a ktery
je schopen vykondvat senzorickou analyzu vyrobku a vyhodnocovat nebo
piedvidat vlivy obmen, tykajici se surovin, receptur, vyroby, skladovani, starnuti,
atd. [3,21]

ZjednoduSen¢ mizeme hodnotitele rozdélit natii skupiny:

Spotiebitel — fadime sem osoby, hodnotici bez jakéhokoliv vycviku v oblasti senzorické
analyzy. Pouzivaji se hlavné pti zjiSt'ovéani oblibenosti potravin pri analyze na poZadavky
spotiebiteld.

Hodnotitel — osoba svy&Si senzorickou citlivosti a svelmi dobrym metodickym
vzdélanim. Hodnotitel se musi odpoutat od vSech subjektivnich vlivi a osobnich emoci.
Pouzivaji se pii posuzovéni senzorickych rozdila, pri posuzovani smyslového vnimani a
pti specidlnich senzorickych metodéach napt. pti posuzovani intenzity vjema.

Expert (znalec) — osoba, ktera ma nejvysSi kvalifikacni stupen v senzorické analyze. Ma
rozsahlé, specidlni védomosti z oblasti vyroby. [8] Expert miZe byt metodicky nebo
komoditni. Metodicky expert se vyuZziva pri zavadéni nebo Upravé novych metod a pro
&koleni pracovniki pro senzorickou analyzu. Komoditni experti jsou zamgéstnavani ve
vétSing potravinarskych podnikii, dovoznich a vyvoznich spolecnostech. Jsou to experti
Uzce specializovani na urcity vyrobek, napt. ¢aj, kéva, vino, lihoviny, syry, koreni. [1]

Pri vybéru hodnotiteld je tieba zohlednit nasledujici kritéria:
Dostupnost posuzovatel s ohledem na pracovni povinnosti
Motivace (ochota a zgjem)
Dobry zdravotni stav (viz poZadavky na hodnotitele)
Dobry chrup (zejména pri hodnoceni textury ukousnutim a Zvykanim)



§ Dodrzovéni odpovidajici osobni hygieny
§ Podpora managementu organizace, ktera senzorické hodnoceni vyZiva anebo organizuje

[3]

Vyvoj adepta od laického posuzovatele aZ k expertu specialistovi mizeme vyjédrit pomoci
schéma na obr. 8. Podle obrézku je mozné zaradit posuzovatele do vySSi skupiny pouze na
z&kladé zkuSenosti ziskanych vycvikem. [3]

Adepl wwoviku

Mabyii schopnosti a zkuSenasti v senzaricks analvze

Laicky posuzovalel

£
Mébor, pradbainy wybeér a instruktad
J,

| Zasviceny posuzovatel

Wyovik v metoddch a obecnych zdsadich
L

Wybrany posuzovatel
1
Vybér pro vycwik
4
Vyhodnoceni schopnosti
+
Sledovani vwkonnosti enebo zkouSeni
i

Expert posurovatel |

— Mabytl schopnosti 3 ghusenast ve specializovand oblasti
-
Vyovik na vyrcbak a/nebe vyrobu a'nebo obchodovani

Zigténa schopnasti a mativace
+
Wycwik v interpretaci a podavani zprav
‘Validace technickych schopnosti

-

Specializcvany expen posuzovaiel

Obr. 8: VWvoj stadia posuzovatelii [ 21]
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25.1.1 Pozadavky na hodnotitele

Zgem a motivace — kandidati, ktefi maji zgem o senzorickou analyzu budou lepSimi
posuzovateli nez ti, kteri nemaji takovy zgem a motivaci.

Hodnotitel musi mit schopnost koncentrace a odolavat ovlivnéni vngjSimi vlivy, schopnost
udrZovat poradek na pracovnim stole, dobrou vyjadrovaci schopnost a musi byt peclivy.

Kandidéti musi byt v dobrém zdravotnim stavu. Nesmi trpét Zadnou nezpuasobilosti
ovlivajici jejich smysly, nebo Zadnymi alergiemi nebo nemocemi a nesmgji uzivat 1éky,
které by mohly zhorSovat jejich senzorické schopnosti. Hodnotitel nesmi trpét trvalou nebo
alesponn dlouhodobou poruchou prislusného receptoru, napt. jestli neni barvoslepy, netrpi
hypogeusii hebo ¢aste¢nou anosmii.

Hodnotitel by nemél byt nevyspaly, nemél by byt pracovné pietizeny, unaveny nebo trpét
depresemi. Vedouci hodnoceni musi posoudit, jak jsou zji&téné psychické nedostatky zavazné
a usoudit, zda je hodnotitel zpasobily.

Hodnotitel by mél pracovat tiSe, aby nerusil ostatni pri hodnoceni.

Hodnotitel nesmi alespon hodinu pred hodnocenim kourit, jist silné korenéna jidla (silné
kofenéna jidla a vykouteni cigarety sniZuje citlivost aespon na nékolik desitek minut), pit
alkoholické ngpoje (sniZuji citlivost na nékolik hodin).

Na hodnoceni ma také vliv vék hodnotitele. Nejvétsi citlivost je v ml&di, ale hodnotitelam
chybi zkuSenosti a schopnosti vyjadiovani, mezi 18-40 lety je schopnost k senzorickému
hodnoceni nejvyssi. StarSi hodnotitelé maji dostatek zkuSenosti, ale s piibyvajicim vékem se
citlivost snizuje [1,22,23] Touto problematikou se zabyva velké mnozstvi studii. VétsSina
znich dochézi kjiz zminénému zévéru, Ze spiibyvajicim vékem se sniZzuje citlivost
chutovych vjemi. [24,25,26]. Existuje vSak také malé mnozstvi studii vyvracejicich tuto
hypotézu. [27] Velmi zajimavy byl test na chut'ovou citlivost a prijemnost viemu u déti ve
véku 3-6 let. Bylo zji&éno, Ze je mozné studovat chutovy vjem i u takto malych déti, pokud
je jich vék bran v Gvahu. Data vSak mohou byt pouZita pouze v pripadé, jsou-li postupy
krétké, jednoduché na porozumeéni a pro déti uréitym zpiasobem motivujici. [28]

2.5.1.2 Skoleni hodnotitelé, jejich vybér, wchova a doskolovani
V praxi jsou necastéji potiebni. Pred vlastnim Skolenim, které je dost drahé, se musi
provést vyber uchazecu, aby nebyly Skoleny osoby, které by se projevily jako nezpasobilé.

Hlavni cile Skoleni:

LepsSi pozornost a potlaceni ostatnich vliva

Ziskani spravnych navyku pri hodnoceni a pti zaznamu vzorka

DodrZovani lepsiho poradku a zvy3eni peclivosti

Obeznameni s metodami senzorické analyzy

Lepsi porozumeéni tkolam

ZlepSeni vyjadiovacich schopnosti

Vytvoieni zndmého a prijemného prostiedi pri hodnoceni a dobrych osobnich vztahi [1]

w W W W W w W

Je potieba asi 30 vyucovacich hodin pri nejvice 2-3 hodinéch denng.
ZkuSenosti ziskané b¢hem Skoleni a nasledujici praxe maji také dalSi vyznam:
§ Potlatuje se emotivni stranka pri hodnoceni
ZvySi se schopnost zkoumani detaild, rozdilt a souvislosti

wn
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§ Zvysi se moznosti porovnéavéani vzorku s diive zkoumanymi vzorky [1]

Vlastni vy3koleni nestaci k ziskéni trvalé kvalifikace a dosaZzené Uroven se musi neustale
udrZovat pomoci téchto opatieni:
§ Zucastnovat se nejmeéng jednou tydné senzorického hodnoceni
§ Po dvou letech se zicastnit krétkého predkoleni, které slouzi k upevnéni spravnych
navyka
§ Projit jednou ro¢né kontrolou zpasobilosti, ta spociva v prezkouSeni citlivosti receptora a
ve zkousce opakovatelnosti posudki
§ Seznamovat se pravidelné snovymi vyrobky prislusného oboru a snovymi metodami
hodnoceni [1]

2.5.1.3 Vybér, vychova a dodkolovani metodickych experti
Metodicti experti se vybirgji ze zkuSenych Skolenych hodnotiteli. Pro jejich vyskoleni je
potieba splnit nasledujici Ukoly:
Seznameni se vSemi uzivanymi technikami senzorické analyzy
Zadkoleni a ziskani praxe v dalezitych technikach senzorického hodnoceni
Skoleni ve vyjadiovaci schopnosti
Skoleni na zlepSeni opakovatelnosti vysledki pii pouZiti riznych technik
Skoleni v ziskavani mezilaboratorné srovnatelnych vysledki
Metodicky expert by mél mit alesponn 3 roky praxe a mél by se pravideln¢ zlcastnovat
nérodnich a mezinarodnich setkani metodickych experta. [1]

wn W W W W

2.5.1.4 Vybér, vychova a dodkolovani komoditnich experti

P

komodity. Komoditni specializace spociva v nasledujicich bodech:

§ Slovni popis jednotlivych druhi vyrobka prislusné komodity a cvik v senzorickém
profilovani

§ Hluboka znalost zboZiznalstvi prislusné komodity, véetné znalosti zahrani¢nich vyrobka,
dobr& znalost pouzivanych obali

§ Skoleni v rozpoznavani vyrobki, napt. podle vyrobce, mista vyroby, technologie vyroby,
doby sklizné i doby vyroby

wn

Ziskani nejmeéng roc¢ni praxe, zejména u vyrobki, kde rocni cyklus méa vétsi vyznam
Ugast nadomécich i zahrani¢nich prehlidkéch piisludnych vyrobki [1]

wn

Pro udrZeni kvalifikace komoditniho experta jsou nutné nasledujici povinnosti:

U¢ast na senzorickém hodnoceni alespon ¢tyrikrét tydné

Uc¢ast na pravidelnych opakovacich kurzech (jednou az dvakrét rocng)

Projit kontrolou citlivosti potiebnych smyslovych receptori nejméné jednou roéné

Aktivni Uc¢ast na celostétnich a mezinérodnich piehlidkach vyrobkt z dané oblasti
Pravideln& Ucast na mezilaboratornich domécich a mezinarodnich zkouskach tykajicich se
ptislusné komodity
§ ZkouSeni novych vyrobka dané komodity a metod senzorickeé analyzy [1]

wn W W W W
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25.2 Senzorické pracovisté

Usporadani zkusebnich mistnosti musi umoznovat senzorického hodnoceni za stélych,
kontrolovanych podminek sminimem ruSivych vlivi, vedouci ke snizeni Gcinku, které by
mohly mit vliv na lidsky Usudek, psychologické faktory a fyzikélni podminky.

Typicka zkusebni mistnost zahrnuje:
ZkuSebni prostor, umoziujici vykonavat ¢innost jednotlivé v kojich a ve skupinéch
Pripravny prostor
Kancel &
Satnu
Odpocivéarnu
wcC

w W W W W W

Minimalni poZadavky naprostor pro senzorické posuzovani zahrnuji:
§ ZkuSebni prostor, umozaujici vykonévat cinnost jednotlivé v kéjich a ve skupinach
§ Pripravny prostor

ZkuSebni prostor musi byt posuzovatelim lehce pristupny. Aby se zamezilo hluku a ruSivym
vlivim, nesmi byt tento prostor umistén v blizkosti zna¢ného provozniho ruchu (napt.
v blizkosti kavarny). [3,23,29]

25.21 ZkuSebni prostor

VSeobecné poZzadavky

Umisténi
ZkuSebni prostor musi byt 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 prostor, aby nedochazelo k ovliviiovani
vysledki. [3,23,29]

Teplota a relativni vihkost
Teplota arelativni vihkost musi byt stalé, regulovatelné a musi byt posuzovateli vnimany jako
priméiené. [3,23,29] Teplota mistnosti by se méla pohybovat kolem 18-23°C, béhem
posuzovani nema byt v mistnosti pravan nebo oteviené okno. Optimdlni je klimatizace
mistnosti, ktera umoziuje kromé stélé teploty i stalou relativni vihkost 75%, jinak se ma
relativni vihkost udrZzovat v rozmezi 40-80%. [23,30]

Hluk
Béhem zkouSek musi byt Urovein hluku udrZzovana na minimu. Proto je Z&douci, aby
mistnost byla zvukotésna. [3,23,29]

Pach

ZkuSebni prostor musi byt udrZzovéan prosty pachu. Toho Ize doséhnout instalaci zatizeni
Upravy vzduchu pomoci filtrd saktivnim uhlim. ZkuSebni prostor musi byt konstruovan
z materialu lehce cistitelného, pachuprostého a neptijimajiciho cizi pachy. Nébytek zatizeni
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nesmi vydavat pachy a rovnéz cistici prostiedky nesmi zanechdvat pachy ve zkuSebni
prostoru. [3,23,29]

Vyzdoba
Barva stén a zatizeni zkuSebniho prostoru musi byt neutralni, aby nedochézelo ke zmené
barvy vzorku. Doporucené barvy jsou matoveé bila nebo svétle Seda. [3,23,29]

Osvétleni

Osvétleni je velmi dalezité pii veSkerém senzorickém zkouSeni, zvl&sté pak v pripadé
posuzovani barvy. BéZné osvétleni zkuSebni mistnosti musi byt jednotné, netvorici stiny a
regulovatelné. Ve vétsing piipada jsou doporucovana svétla, majici barevnou teplotu 6500 K.
Pri konzumentském zkouSeni se vyuziva osvétleni co nejbliZze napodobujici osvétleni doméci.
[3,23,29]

ZkuSebni kgje

Ve vétSiné pripada je poZzadovano, aby posuzovatelé provedli nezévislé osobni posouzeni.
K omezeni ruSivych vlivi a k zamezeni komunikace mezi posuzovateli jsou vyuZivany
individudlni zkuSebni kdje. [3,29]

Pocet

Minimalni pocet koji jsou tii, ale normang jich byva mezi péti az deseti. Zvoleny pocet
musi umoznovat dostatek prostoru pro pohyb a pro predklddani vzorki z piipravného
prostoru. [3,29]

Usporadani

Presto, Ze se doporucuje pouzivani stalych kojich, miaze byt zapotiebi pouZiti do¢asnych,
pienosnych zkuSebnich koji (obr. 9). [3,29]
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Obr. 9: il opatreny odstranitelngmi délicimi prickami [29]

Jsou-li zkusebni kéje konstruovany podél stény, oddélujici zkuSebni prostor od pipravny,
doporucuje se ztidit otvory pro presun vzorki z pripravny do koji (obr. 10 a 11). [3,29]
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Obr. 10: Plan zkuSebnich kdji a servirovaciho stolu oddelenych stenou [ 29]
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Obr. 11: Priklad pudorysného planu se Sikmym usporradanim zkuSebnich kéji [29]
Tyto otvory musi byt nehlu¢né uzaviratelné zasuvnymi dvirky (obr. 12). Otvory musi byt

dogtatecné Siroké, pro snadny piresun vzorkit, rozmeér otvora zavisi na posuzovaném materialu.
[3,29]
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Obr. 12: Rizné druhy dvirek [ 29]

Je vhodné ztidit ze strany predkladani vzorkia odkladaci plochu, navazujici na plochu kgji.

Doporucuje se zavést systém signalizace pro prisun vzorkti mezi posuzovatelem a
operaorem, cozZ je zvlasté nezbytné, jestlize pripravny a zkuSebni prostor oddéluje sténa.
MiuZe to byt provadéno rozsvicenim signaliza¢ni zarovky, pohybem dvitrek nebo podsunutim
listku pod dviika.

Koje musi mit ¢islo nebo znacku, aby byla mozna identifikace a umisténi posuzovateli.
[3,29]

Umisténi a rozmér
Pracovni plocha v kazdé koji musi byt dostatecné prostorna pro pohodiné umisténi
vzorka,
pomucek,
plivatek nebo vylevky,
neutraliza¢nich prostiedk,
formulét a psacich potieb
musi poskytovat dostatek prostoru ke kompletaci dotazniku nebo umisténi vypocetni
techniky pro pienos vysledka.
Doporucuje se Site pracovni plochy 0,9 m a hloubka 0,6 m. Pracovni povrch kéji musi byt
v ptimétené vysce, aby umozinoval pohodiné hodnoceni vzorka.
Svidé prepadzky mezi kojemi musi presahovat povrch pracovni plochy, aby castecné
skryvaly posuzovatele (doporucuje se piesah asi 0,3 m).
Maji-li posuzovatelé pracovat v sedé, musi byt k dispozici pohodiné sedacky o vysce,
odpovidajici pracovni ploSe. Doporucuje se vzdalenost 0,35 m mezi sedackou a pracovni
plochou. Nejsou-li sedacky pripevnény, musi se pohybovat bez hiuku.

D W W W W W
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Koje mohou byt vybaveny vylevkou. V tomto piipadé musi byt regulovéna jakost ateplota
vody a musi byt zji&téna sanitace a kontrola pachu. Vylevky saciho typu zgjistuji odstranéni
odpadkii, ale jsou pon¢kud hlu¢né.

Rozmér koje je ukdzan na obr. 13. [3,29]
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Obr. 13: Prudorysny plan rozmeri zZkusebni koje [ 29]

Osvétleni

Osvétleni v kojich nebo nad nimi musi byt jednotné, netvorici stiny, regulovatelné a
dogtatecné intenzity k tomu, aby umoZznovalo f&dné ohodnoceni vzhledovych charakteristik
vzorkia. Doporucuji se svétla s barevnou teplotou 6500 K. Za Gcelem zastirani rozdila v barve
a jinych vzhledovych charakteristik mize byt zajisténo specidlni osvétlovaci zatizeni, napr.
§ moznost zatmeni,
§ barevné svételné zdroje,
§ barevné filtry nebo
§ monochromatickeé svételné zdroje jako napi. sodikove lampy.

Cervend a zelend jsou barvami nejuzivangj&imi k maskovani barevnych rozdilt. Pri
konzumentskych zkouskéch se vyuziva osvétleni co nejvice napodobujici doméci. [3,29]

30



Prostor pro ¢innost komise

Prostor pro ¢innost komise musi umoziovat diskuzi mezi posuzovateli a operatorem. Tento
prostor se uziva zejména béhem pocétecniho zacviku a vzdy tehdy, kdy je potieba diskuze
mezi posuzovateli.

Prostor musi byt dostatecné veliky pro umisténi stolu a pohodiné rozsazeni péti az deseti
posuzovateli (obr. 14, 15, 16, 17). [3,29]
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Obr. 15: Priklad piidorysného planu zkuSebni mistnosti [29]

31



32

Shmna:ﬂufaﬂ mictrmes

Fripravmy prostor

oe
e

/mmmm

e —

Obr. 16: Priklad piidorysného planu zkuSebni mistnosti [29]
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Obr. 17: Priklad piidorysného planu zkuSebni mistnosti [29]

Stal musi byt dostatecné velky, aby bylo moZno umistit podnos pro kaZzdého posuzovatele
a dalSi materidl, jako napt. referencni vzorky. Pohyblivy stied stolu umoZiuje posun vzorka.
Stal mize byt rovnéZz vybaven odstranitelnymi deskami, které oddéluji posuzovatele pri
individualni ¢innosti.

Doporucuje se tabule nebo zpétny projektor pro zaznamendvani diskutovanych bodi.
[3,29]

2.5.2.2 Pripravny prostor

Laboratoi nebo kuchyn pro pripravu vzorki musi byt umisténa v bezprostiednim
sousedstvi zkuSebniho prostoru. Jeji umisténi musi byt takove, aby posuzovatelé nemuseli
prochézet pripravnym prostorem pri vstupu do zkuSebniho prostoru. Prostor musi byt dobie
vétratelny, aby byly odstranovany pachy z pripravny pokrmi a cizi pachy.

Materidl zvoleny pro podlahy, stény, strop a zatizeni musi umoZznovat snadnou Udrzbu a
nesmi vydavat ani piijimat cizi pachy. [3,29]
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Zarizeni

Zatizeni v pripravném prostoru zavisi na rozsahu vyrobka, které budou zpracovany.
Zakladnimi prvky jsou:

§ pracovni povrch

§ drez

§ zatizeni nezbytné pro pripravu a predkladani vzorka

§ elektrické kuchynské zatizeni, potiebné pro vareni, usmérniovani vareni a uchovavani
vzorku a pro ¢igeni

§ skladovaci zarizeni.

Nadoby na pripravu vzorkt musi byt vyrobeny z inertniho materidlu. Pomacky a nédobi
pouZivané pri pripravé vzorkt musi byt vyrobeny z materidlt, které vyrobku nepiedavaji
Z&dny pach nebo pachut’.

Nadoby na skladovani vzorkt musi byt vyrobeny z materidlt, které zabranuji zkazeni nebo
kontaminaci vzorku béhem skladovani. [3,29]

Nadobi se nema piilis lisit od nédobi pouZivaného ke konzumu pokrmi, aby neptasobilo
rudivé. NevhodnéjSim materidlem je sklo, porcelan nebo keramika. Pribory maji byt nerezove,
protozZe hlinikové, ocelové nebo zinkové pribory mohou dodavat pokrmu kovovou prichut’.

Nadoby, ve kterych jsou predkladany vzorky k posouzeni, maji mit v téZe pokusné radé
vSechny stejny tvar, velikost i barvu.

Soubory nékolika vzorkua jsou obvykle podavany na técku v uspoiédani, které hodnotitel
nesmi bez povoleni ménit. [23,30]

25.23 Kanceér

Kancel& je pracovni prostor, v némz je vyfizovana agenda, souvisejici se senzorickou
analyzou. Je dulezité, aby kancelar byla oddélena, ale presto navazovala na zkuSebni prostor.
Kancel& by méla byt vybavena béZznym kanceldiskym vybavenim, véetné pocitace,
kopirovaciho zatizeni apod. Mimo kancel& se doporucuje ztidit odpocivarnu, Sathu a toalety
pobliz zkuSebni mistnosti. [3,29]

2.5.3 Priprava, znateni a predkladani vzorkia

Priprava vzorku vyZaduje peclivost a ur¢ité zkuSenosti, aby byly vzorky pripraveny véas a
podle smérnic mezindrodniho standardu a odpovidajici ¢eské norm¢ CSN 560110. Priprava je
odlisna dle charakteru potraviny. Je tieba dodrZovat urcité pokyny.

V&echny operace a predkladané vzorky musi odpovidat hygienické nezavadnosti. V zorky,
pokud je to mozné, jsou vétSinou podéavany bez jakychkoliv Uprav, popripadé porcovany pri
teploté mistnosti. Je potieba podévat dostatecné mnozstvi vzorku, aby stacilo nejen na jeho
hodnoceni, ale i na eventudlni prezkougeni. Tekuté vzorky se podavaji obvykle mnozstvi 15-
20 ml, u tuhych vzorku je to 20-30 g. P¥i podavani vzorku je nutné, aby byly vSechny
podavany ve stejném mnoZstvi a ve stejnych nadobéch, které by se nengly vyrazné lisit od
nédob uzivanych pii b&Zzné konzumaci vzorku. Pfi hodnoceni viné by vzorky mély byt
podavany v nadobéch, které umoznuji jejich prikryti do doby nez dojde k vlastnimu
hodnoceni. DileZita je také teplota vzorku, je nutné ji striktné dodrZovat, jinak mohou byt
vysledky znacn¢é ovlivnény. Tolerance je 1-2°C. Vzorky jsou podavany ptimétenou rychlosti
a sdogtatecnym prestdvkami. Vzorky jsou predkladany bez obalt, aby byla zachovana jejich
anonymita. Déle je anonymita zaji&éna oznacenim vzorkia ¢iselnym kédem. Nejvhodnéjsi
jsou tii nebo ¢ty mistné kody. Pro zvySeni anonymity se vzorky predkladaji v ndhodném
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poradi, tj. randomizaci. Randomizaci se rozumi, Ze vSichni posuzovatelé dostanou stejny
soubor vzorku, ale u kazdého je poradi jednotlivych vzorki v souboru nahodilé. [1,3,23,30]

2.5.4 Postup p¥i senzorickém hodnoceni

Pred predloZzenim vzorku je hodnotitel instruovén o svém Ukolu a o pouZité metodé. Poté
hodnotitel obdrZi protokolovy formular a je poucen o jeho vyplnéni. Pokud jsou kéje
vybaveny pocitaci, nastavi vedouci prislusny program a pouci hodnotitele o spravném
postupu vyplnéni. U vlastniho hodnoceni musi hodnotitel postupovat piesné podle poradi
ukolt atoto poradi nesmi menit. VétSinou se zacind hodnocenim vzhledu, pak viing a nakonec
chuti atextury.

Pfi hodnoceni barvy se posuzuji vzorky v dopadajicim svétle proti bilému pozadi, nebo
v prochézejicim svétle proti svételnému zdroji. Pokud hodnotime zakal, je lepsi hodnotit proti
tmavému pozadi.

Hodnoceni viné je nérocnéjSi. Nadoba se protiepe, popiipadé promicha krouzivym
pohybem. Tim se vytvori pary, které po priloZzeni k nosu intenzivné nasajeme. Nédobu
uzavieme, pokus miZzeme opakovat zhruba za 30 s po odezreni ¢ichového pogcitku.

Nejnarocnéjsi je hodnoceni chutového vjemu. Pied degustaci se doporucuje vypléchnout
Gsta pitnou vodou. Tuhy vzorek vloZzeny do Ust pomalu Zvykéme, sledujeme vyvoj chuti a
aroma behem Zvykani, musi dojit ke styku scelou dutinou Ustni. Tekuté vzorky hodnotime
pohybem jazyka a tvére, tim dojde ke smoceni celé dutiny. Ochutndvéani by mélo trvat
minimané 5 s. Vzorky jsou obvykle polykany, vyjimkou jsou zkaZzené potraviny, nepiijatelné
vzorky nebo vzorky lihovin a vina, pii hodnoceni vice soubord. Po ochutnani se musi Usta
vyplachnout chutovym neutralizatorem, ktery eliminuje zbytky predchoziho sousta.
NejvhodnéjSim neutralizdtorem je voda, ddle to maZze byt bilé pecivo, chléb, jablko,
vyjimecné se mize jednat i o vodku, ¢g, kdvu apod. Neutralizétor je potieba podéavat
v dostatecném mnoZstvi, aby byla smoc¢ena celd dutina Gstni. V pripadé, Ze hodnotime neékolik
vzorka je nutné po proplachnuti neutralizdtorem vyckat 1 minutu a pak teprve ochutnat dalSi
vzorek.

Dalsi dulezitou skute¢nosti hodnoceni je doba a také délka hodnoceni. Nejvhodngjsi dobou
k posuzovéni je 9-11 hodina dopoledne a 14-16 hodina odpoledne. Délka by nemgla byt delSi
nez 2-3 hodiny. Mezi jednotlivymi zkouskami se doporucuje piestdvka 20-30 minut, obvykle
jeto 5-10 min.. Tato piestavka by méla byt vyplnéna takovou cinnosti, aby hodnotitelé zastali
pozorni a soustiedéni. Mezi degustacemi dvou po sob¢ nésledujicich vzorki je potieba vyckat
40-100 s pro zregenerovani chutovych receptoru.

Nejprve se hodnoti prijemnost a teprve poté intenzita, jako prvni se hodnoti komplexni
vjem ateprve potom detaily. NejcastéjSi zacatecnickou chybou je, Ze hodnotitelé ochutnévaji
malé mnoZstvi vzorku. U tuhych vzorka je minimum 7 g, u tekutych je to 10 ml.

Po hodnoceni musi byt peclivé zkontrolovan protokolovy formulét,zda je spravné vyplnen,
jinak nebude bran v potaz. [1,3,23,30]
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2.6 Prehled metod senzoricke analyzy
2.6.1 RozliSovaci zkousky

2.6.1.1 Parovéa porovnavaci zZkouska

Metoda je zaloZzena na porovnavani organoleptickych vlastnosti dvou vzorka a stanoveni
rozdili mezi nimi podle ur¢eného znaku nebo preference. Tato zkouska mize byt pouZita pro
uréeni rozdilu mezi dvéma zkouSenymi vzorky v uréene viastnosti, pro uréeni preferenci mezi
dvéma zkouSenymi vzorky a pro vycvik posuzovatel.

Pocet posuzovateli zavisi na predpokladaném statistickém vyhodnoceni, resp. na miie
nejistoty, pii které maji byt testy provedeny. Tyto pocty jsou definovany v tabulkach v normeé
CSN EN 1S0 5495. Obvykly pocet hodnotitelti je 24-30 za podminky, Ze vSichni maji stejnou
kvalifikaci.

Je povolena piredbéZna diskuze mezi posuzovateli a organizédtorem zkousky o sledovaném
problému a povaze vzorka za piedpokladu, Ze tato diskuze neovlivni pozdéjsi posouzeni.
MuaZe byt predlozeno a diskutovano nekolik vzorku, typickych pro analyzovanou <érii.
Jestlize se dana zkou3ka tyké stanoveni cizich chuti, méla by predb¢zna zkouska zahrnovat
zkouSeni vzorku prostého jakychkoliv cizich chuti nebo naopak, pokud je to mozné, zkouSeni
stanoveni cizich chuti. Obecné je Zadouci zahrnout do zkouSeni (kontrolni) referenc¢ni vzorky.

Dvojice vzorkia se k hodnoceni predklédaji souc¢asné nebo po sobé. Poradi piredloZzeni musi
byt vyvazeng, tj. kombinace AB a BA musi mit shodny pocet opakovani a musi byt ndhodné
rozdéleny posuzovatelim. Za sebou (v sérii dvojic) muze byt piedloZzeno i nékolik para za
piedpokladu, Ze smyslova Unava je minimani nebo k ni nedochézi . Posuzovatelé musi mit
moznost opakovat zkouSeni v jeho pribéhu a musi byt informovani o mnoZstvi a objemu
zkouseného sousta.

Zpasob, jakym jsou kladeny otézky, je velmi dalezity, nebot’ mize vést k nepriznivému
ovlivnéni odpovedi posuzovatelt. V zavislosti na Ucelu zkousky 1ze klast nasledujici otézky:

§ zkouska na urceni rozdilu: ,Ktery ztéchto dvou vzorka je vice...(sladky, slany
a.)?
§ preferen¢ni zkouska: , Kterému z téchto dvou vzorkt davéte prednost?

Organizator zkousky musi zvolit, jestli pouZije techniku tzv. nucené volby (tj. posuzovatelé
prohladuji, Ze nevnimaji rozdil) nebo povoli odpovedi ,, bez rozdilu* resp. ,,bez preferenci®.

Nevyhodou je, Ze I1ze s50% pravdépodobnosti dosahnout spravného vysledku ndhodnym
rozhodnutim. Z tohoto davodu je zapotiebi znacného poctu vysledkt (obvykle 40-60), aby
zavéry byly dostatecné spolehlivé. [3,23,31,32]

2.6.1.2 Trojuhelnikova zkouska

Metodu |ze pouzit k odhaleni malych rozdila mezi vzorky vyrobku. Jsou definovéan dva
druhy trojuhelnikoveé zkousky:
§ Trojuhelnikova zkoudka pro rozdilnost — slouzi pro urc¢eni rozdilu mezi dvéma
vyrobky
§ Trojuhelnikova zkouska pro podobnost — douzi pro stanoveni, zda jsou srovnavané
vyrobky podobné, resp. urcit, Ze mezi nimi neni vyznamny rozdil.
Pocet posuzovateli zavisi na predpokladaném statistickém vyhodnoceni, resp. na miie
nejistoty, pii které maji byt testy provedeny. Tyto poéty jsou definovany v tabulkach v norme
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CSN EN 1S0 5495. Obvykly pocet hodnotitelti je 24-30 za podminky, Ze vSichni maji stejnou
kvalifikaci.

O predbézné diskuzi plati stejné pravidla jako pro parovou porovnavaci zkousku.

Ze dvou zkusebnich vzorku (A aB) se vytvori potiebny pocet sad tii vzorki, ato pro viech
6 moznych poradi pro zkouSeni: ABB, AAB, ABA, BAA, BBA, BAB. Sady musi byt
piedkladany posuzovateli ndhodné, takZze nékteri posuzovatelé obdrzi 2 vzorky A a jeden
vzorek B a jini 2 vzorky B a jeden vzorek A. Posuzovatelé ohodnoti zkuSebni vzorky
v predloZzeném sledu, ktery je predem urcen a ktery musi byt stale stejny v celé sérii vzorka.

Posuzovatelé odpovidaji na otézku: , Ktery z predlozenych vzorku pokladéate za odlisny?”.

Organizator zkousky musi zvolit, jestli pouZije techniku tzv. nucené volby (tj. posuzovatelé
musi oznatit neéktery ze zkousenych vzorka za odlisny, i kdyZ se domniva, Ze nezjistil rozdily
od ostatnich dvou) nebo povoli odpovédi ,, bez rozdilu“. [3,33,34]

2.6.1.3 Zkouska duo-trio

Metodu Ize pouzit pro uréeni malych rozdild mezi danymi a referenénim vzorkem. Je
zvl&3te vyhodnd, jestlize referencni vzorek je posuzovatelim dobie znam. MuZe byt pouZita i
k vybéru a vycviku posuzovatelti. Doporucuje se min. 7 experti nebo 20 vybranych
posuzovatelt. VSichni posuzovatelé musi mit stejnou kvalifikaci.

O predbézné diskuzi plati stejné pravidla jako pro parovou porovnavaci zkousku.

Posuzovatelé obdrzi nejprve oznaceny referencni vzorek. Pak nasleduji dva kodované
vzorky, z nichz jeden je totozny s referenénim vzorkem. Posuzovatelé maji urcit, ktery vzorek
je totoZzny s referencnim vzorkem.

Obvykle je v celém prabéhu zkousky jako referen¢ni jen jeden vzorek, oba vzorky vSak
mohou byt jako referencni rovnomeérné vystridany.

Posuzovatelé musi mit moznost opakovat zkouSeni v jeho prabéhu a musi byt informovani
0 mnoZstvi a objemu zkouSeného sousta

Byla provedena studie, ve které byly pouzity kromé klasické duo-trio metody, pii které je
referencni vzorek podavan na prvnim misté, jesté pouzity dalSi dvé verze duo.trio metody. V
prvni verzi byl referencni vzorek podavan uprostied, tzn. mezi nezndmymi vzorky (DTM). Ve
druhé verzi byl referenc¢ni vzorek podévan dvakréat a to jako prvni a posledni (DTFR). Pri
porovnani bylo zji&éno, Ze u verze DTM byla adaptace vyv&Zena a tim bylo poradi
referenéniho vzorku a neznamych vzorka nevyznamné. U verze DTFR ma poradi vliv na
adaptaci, pravdépodobné to souvisi s kone¢nym rozhodovéanim. [3,35,36]

26.14 Zkouska,A* —,neA"

Tato zkouska se pouzZiva v senzorické analyze jako rozdilovd zkouska, zejména pro
hodnoceni vzorka vykazujicich rozdily ve vzhledu (znesnadiujicich ziskani prisné
identickych opakovanych vzorki) nebo vnésledné chuti (znesnadnujicich primé
porovnavani). Déle se pouziva jako rozpoznavaci zkouska, zejména pro stanoveni, zda
posuzovatel nebo skupina posuzovatelt identifikuje novy podnét ve vztahu k znamému
podnétu (napr. rozpoznani charakteru sladké chuti nového sladidla) a jako zkouska vnimani,
k stanoveni citlivosti posuzovatele na urcity podngt.

Podstata zkousky spocivav tom, Ze se posuzovateli predklada série vzorki, z nichZz nékteré
tvoii vzorek ,A“, zatimco jiné jsou od vzorku ,A" odlisné. Pro kazdy vzorek musi
posuzovatel urcit, zda je ¢i neni shodny se vzorkem ,A“. Tato zkouska vyZaduje, aby
posuzovatel ohodnotil zndmy vzorek ,, A“ pied predkladanim zkuSebnich vzorka.
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Zkouska , A" — ,ne A" predpoklada spolehlivé po¢aecni seznameni se vzorkem ,A“. Po
tomto sezndmeni a jakmile zacalo hodnoceni, nema jiZ posuzovatel moznost se k neanonymné
piedlozenému vzorku ,A“ vrétit. Posuzovatel neni seznamen s poctem vzorka ,A“ a,ne A“
v Sérii ajejich poradi musi byt ndhodné. Kazdy posuzovatel musi obdrZet stejny pocet vzorki.

V pripad¢, Ze je posuzovatel sezndmen jen se vzorkem ,A*, je tato zkouSka nazyvana jako
jednostimulova Pokud je posuzovatel piedem seznamen i se vzorkem ,ne A“, pak se jedna o
dvoustimulovou zkousku. [3,37]

2.6.2 Poradova zkouska

Metoda je pouzitelnd k provadéni vicevzorkového rozdilu zkouSeni spouZitim kritéria
intenzity jednotlivych vlastnosti, sloZzek vlastnosti nebo celkového dojmu. Je zvl&sté vhodna
pro predttidéni zkouSenych vzorka (pro nasledné pouZiti jinych zkuSebnich metod) nebo
jestlize jiné metody presahuji schopnosti spolehlivych posuzovatelt. Jeji pouziti mize byt
rovnéz vhodné pri vycviku posuzovateli.

Principem je soucasné predloZeni nekolika zkuSebnich vzorka v ndhodném poradi
posuzovatelim.

VS&ichni posuzovatelé musi mit stejnou Uroven kvalifikace. Pocet posuzovateli zavisi na
Ucelu zkoudky. Alespon pét vybranych posuzovateli je nezbytnych pii kazdé zkousce.
Posuzovatelé musi byt informovani o Gcelu zkoudky. Je-li to nutné, maze byt uspoiréddano
piedvedeni na zakladé poradové zkousky. V této zkousce je dialeZité zajistit vSeobecné
pochopeni zkouSenych kritérii vSemi posuzovateli. Predb¢Zzna diskuze nesmi ovlivnit
vysledky zkou3ky.

Pro kazdy vzorek musi byt mnoZstvi vyrobku shodné a dostatujici, aby bylo mozné
hodnotit kazdy vzorek tolikrét, kolikréat je potieba. Pocet fazenych vzorku je dan stupném
obtiznosti zkousky (napt. pii posuzovani chuti musi byt volen maly pocet, naopak pri
posuzovani barvy maze byt pocet vzorka vetsi.

Posuzovatelé hodnoti P vzorki, predloZzenych v nahodném poradi a umisti je do urcitého
poradového usporadani podle urc¢itého kritéria. TatéZ série maze byt predloZzena kazdému
posuzovateli jednou nebo vicekrét sodlisnymi kddy. Podle instrukci organizatora zkousky
posuzovatel prifadi pofadi 1 vzorku s nejsilngjsi nebo nejslabsi intenzitou zkouSené vlastnosti
(napt. nejtvrdsi/ngmekei, nejvice/neiméné sladky). Poradi 2 az P jsou dany postupné dalSim
vzorkam. Posuzovatelim je doporuceno vyhybat se shodnym tfazenim. M¢lo by jim byt
feceno, Ze i kdyZ nejsou schopni najit vétsi rozdil mezi vzorky, méli by uréit co nejlepsi
odhad. Doporucuje se, aby posuzovatelé nejprve provedli predbéZzné zarazeni vzorku a toto
ovéfili dalSim hodnocenim do poradi vzrastgjici intenzity. Méla by byt brana v Gvahu pouze
jedna vlastnost. Je-li vyZadovano poradové uspoiadani pro nékolik vlastnosti, musi
organizator zaridit samostatnou zkousku pro kazdou vlastnost. [3,38]

V senzorické analyze mohou byt pouzivany i dalSi nize uvedené metody. Jsou viak vhodné

zejména pro hodnoceni jiZz hotovych potravin, v té&o praci nebyly pouzity a proto jsou zde
zminény jen okrajove.
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Preferenéni zkousky pro senzorické posuzovani potravin

Pri téchto zkouskéch nejde o urceni, zda existuje mezi vzorky rozdil, ale o uréeni, kterému
vzorku (nebo kterym vzorkam) v ur¢itém souboru da posuzovatel piednost jako senzoricky
kvalitnéjSimu nebo prijatelnéjSimu ¢i prijemnéjSimu. [23,30]

Senzorickeé posuzovani potravin srovnanim se standardem
Pri téchto zkouskach obdrZi hodnotitel urcity vzorek jako standard a ma za Ukol urcit, zda
neznamy vzorek odpovida jakostné standardu nebo se od standardu liSi.
Metodu mazeme rozdélit do tii kategorii:
§ Hodnoceni rozdilu od standardu jednostimulovou metodou
§ Hodnoceni od standardu dvoustimulovou metodou
§ Stanoveni stupn¢ odlisnosti od standardu [23,30]

Senzorické posuzovani potravin stupnicovymi metodami
Tyto metody jsou v praxi nejrozSirenéjsi, protoZze jimi lze lépe kvantitativné vyjédrit
jakostni rozdily mezi vzorky. Rozeznavaji se dvatypy stupnic:
a) Stupnice intenzitni (slouZici k posouzeni intenzity urc¢ité vlastnosti)
b) Stupnice hedonické (slouzici k posouzeni stupné piijemnosti, piijatelnosti, libosti)
Stupnice mohou byt:
Kategorove
Bodové
Graficke
Bezrozmerné (pomeérové) [23,30]

wn W W W

Senzorické posuzovéani potravin profilovymi metodami

Metoda je zaloZena na tom, Ze posuzovatel si celkovy vjem chuti nebo viné rozdéli na
dilei viemy a urcuji se jegjich intenzity nej¢astéji pouZitim bodové nebo grafické stupnice.
[23,30]

Popisné metody senzorického posuzovani potravin

Tato metoda je vlastné nejstarsi technikou senzorické analyzy a pouzivaji ji tzv. kodtéri.
Hodnotitel ma naprostou volnost, aby vyjédril svij nézor, oviem tato metoda je velmi
subjektivni, zavisla na stupni zaskoleni. [23,30]
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2.7 Metody vhodné pro zkoumani citlivosti chuti senzorickych posuzovatela

Pro zkouméni citlivosti chuti senzorickych posuzovateli jsou nejéastéji vyZivany
nasledujici ¢tyfi metody. Tyto metody popisuje Stéani zemédélska potravindiska inspekce
(SZPl) ataké jsou uvedeny v normé CSN 1SO 3972.

Popsané zkusebni metody mohou byt vyuzivany:

K vyuce posuzovatelt rozpoznavat chuti a jejich vzgemného rozliSovani

K vyuce posuzovatelti poznavat arozliSovat mezi riznymi typy prahi

K seznameni posuzovatela s jejich vlastni citlivosti chuti

K umoznéni organizétoru zkousky provést predbéznou kategorizaci posuzovateli [ 3,39]

wn W W W

2.7.1 ZkouSka schopnosti rozliSovat zakladni chuté

Tato metoda douzi ke zjistovani, zda posuzovatel ma schopnost rozlisit Sest zakladnich
chuti: sladkou, dlanou, kyselou, horkou, umami, kovovou a sviravou.

Ke zkouskam se pripravi roztoky standardnich chutovych latek podle tabulky 5
(koncentrace budou uvedeny pozdgji ve vysledcich) [23,30]

Tabulka 5: Sandardni |atky vhodné ke zkouSeni schopnosti rozliSovat zakladni chute [ 39,40]

Chut Referencni latka

Sladka Sacharosa

Slan& Chlorid sodny

Kysela Kyselina citronova

Hork& Kofein

Umami Glutaman sodny

Kovova Heptahydrét siranu Zeleznatého
Sviravi Tanin

K pripravé roztoki se pouZije destilovana voda prosta jakychkoliv pachi. Doporucuje
se, aby hodnotitelim byl predem piedloZen vzorek destilované vody k sezndmeni, protoZze se
jgji chut’ obvykle nejevi jako neutrdini. Koncentrace roztoka jsou voleny tak, aby osoba
s pramérnou citlivosti prislusnou chut’ bezpe¢né poznala. Vzorka v sérii je 9 az 15, piicemz se
nékteré opakuji a v jedné nebo ve dvou nadobkéch je voda.

Aby bylo mozné chut’ roztokt spolehlivé rozlisit, je tieba ochutnévat dostatecné a stéle
stejné mnozstvi vzorka (asi 15 ml). Nejvhodngjsi je nalévat vzorek z nddobky na polévkou
[Zici, aby se slinami neznehodnotil zbytek obsahu nadobky.

Ochutndvany vzorek je vhodné podrZet v Ustech dostatecnou dobu a jazykem posunovat
doudek tak, aby smocil i zadni ¢ast dutiny Ustni (véetné prostoru u korene jazyka, ktery je
citlivy na hotkou chut). Pri ochutndvani velkého poétu vzorka neni vhodné roztoky polykat,
proto je nutné, aby hodnotitel mél v koji k dispozici vhodnou nddobu na vyplivovani vzorka.
Druhou nédobou v kéji je pitna voda, protoZze je nutné po jednotlivych ochutnavani
vyplachovat Usta vodou.

Potom se musi pockat 60 aZ 90 sekund na zregenerovani chut'ovych bunék.

Pokud hodnotitel neni schopen chut' rozpoznat, nema smysl ponechavat vzorek déle
v Ustech, protoZe by se vlivem Unavy postupné sniZovala citlivost. V takovém piipadé je

40



potieba aby si hodnotitel vyplachnul Usta vodou, odpocinul si 1-2 minuty a poté zkousku
zopakoval s vétsSim mnozstvim vzorku. [23,30]

2.7.2 Zkouska na uréeni prahové citlivosti zakladnich chuti

Tato zkouska slouzi ke stanoveni nejniZsi koncentrace, pii niz je zkouSena osoba schopna
posttehnout rozdil intenzity chuti roztoku zkoumané l&ky od chuti destilované vody
(podnétovy préh) a pii niz je schopna spravné piedloZzenou zaékladni chut' urgit (préh
rozpoznani).

Ke zkousce se predkladaji tady vzorkt zakladnich chuti o vzrastgjici intenzité
(koncentrace jsou uvedeny ve vysledcich). Vzorky se predklédaji hodnotiteli postupné
pocinaje od vody a nejnizsi koncentrace. DalSi vzorek (o vySSi koncentraci) je podan teprve
tehdy, a2 hodnotitel ochutnal predesly vzorek, urcil jeho chut’, zapsal vysledek a vzorek
odevzdal.

Casto posuzovatelé vnimaji ¢istou destilovanou vodu jako roztok o uréité chuti, zvIadte
pokud nejsou na jeji chut’ zvykli. Vzorek destilované vody je vhodné podat nekolikrét po
sobg, protoZe jinak nékteti hodnotitelé jiz druhy vzorek fady (z psychickych divodt) uvedou
jako vzorek lisici se od vody, i kdyZ nemusi nutné obsahovat zkoumanou latku. [23,30]

2.7.3 ZkouSka na uréeni rozdilovych praha zakladnich chuti

Zkouska slouzi ke zji&teni schopnosti posuzovatela rozlisit dvé blizké intenzity téze chuti a
schopnost toto uréeni spravné opakovat.

Zkou3ka se vétSinou uskutecnuje parovou metodou, pii niz se predkladaji pary roztoka o
danych dvou koncentracich (koncentrace jsou uvedeny vysledcich). Dalsi pa se smi
piedloZit teprve, kdyZ je predchézejici pa&r vyhodnocen, vysledek zapsan a vzorky odebrany.
Hodnotitel ma za Ukol spréavné uréit zkoumané chuté. [23,30]

2.7.4 ZkouSka na uréeni chutové paméti

Tato zkouska slouzi k zjistovani kratkodobé paméti hodnotitele na chutové vjemy.

Pfi zkousce se postupuje tak, Ze hodnotitel obdrzi k ochutnani prvni neznamy vzorek
v paru. Ochutna jej, zapamatuje si intenzitu chuti, vzorek odevzda a vyplachne se Usta. Presn¢
za tfi minuty po ochutnani prvniho vzorku obdrzi posuzovatel druhy nezndmy vzorek
zkouSeného paru a ma po ochutnani uréit, zda intenzita chuti druhého vzorku je ve srovnani
s prvnim vzorkem stejnd, vysSi nebo niZsi (koncentrace jsou uvedeny ve vysledcich). [23,30]
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2.8 Prehled legidativy
V senzorické analyze jsou vyuzivany nasledujici normy:

CSN 560032 ¢ast 1 Senzoricka analyza — Metodologie — Péarova porovnavaci zkoudka,
1990 — predmétem normy je porovnavani organoleptickych vlastnosti dvou vzorka a
stanoveni rozdilu mezi nimi podle ur¢eného znaku nebo podle preference jednoho z nich. [31]

CSN 560032 ¢ast 2 Senzorické analyza — Metodologie — Trojuhelnikova zkouska, 1990 —
norma specifikuje zpusob senzorické analyzy pro uréeni rozdilu mezi dvéma vzorky pomoci
trojuhelnikového srovnani. [33]

CSN 560032 ¢ast 3 Senzoricka analyza — Metodologie — Zkoudka duo-trio, 1990 — norma
specifikuje zpasob senzorické analyzy pro urceni rozdilu v organoleptickych vlastnostech
dvou vyrobkt pomoci duo-trio srovnavani. [35]

CSN EN 1SO 5495 Senzoricka analyza — Metodologie — Parova porovnavaci zkouska,
2008 — nahrazuje normu CSN 560032 ¢ast 1 z roku 1990. [32]

CSN EN 1SO 4120 Senzoricka analyza — Metodologie — Trojuhelnikova zkouska, 2008 —
nahrazuje normu CSN 560032 &ast 2 z roku 1990. [34]

CSN 1SO 3972 Senzorické analyza — Metodologie — Metoda zkoumani citlivosti chuti,
2001 — tato norma popisuje sadu objektivnich zkouSek k sezndmeni posuzovatelti se
senzorickou analyzou. [39]

CSN 1S0 5492 Senzoricka analyza — Slovnik, 1999 — norma uvadi seznam termint a jejich
definic, tykajicich se senzorické analyzy. [2]

CSN 1SO 5496 Senzoricka analyza — Metodologie — Zasvéceni do problematiky a vycvik
posuzovatelt pii zjistovani arozliSovéani pacht, 1999 — popisuje rizné typy metod stanoveni
schopnosti posuzovateli identifikovat a popsat vyrobky, vykazujicich pach. [41]

CSN 1SO 8586-1 Senzoricka analyza — Obecna smérnice pro vyber, vycvik a sledovani
¢innosti posuzovatelt — ¢ést 1: Vybrani posuzovatelé,1999 — norma specifikuje kriteria pro
vybér a postup vycviku a sledovani ¢innosti vybranych posuzovateli. [22]

CSN 1SO 8586-2 Senzoricka analyza — Obecna smérnice pro vybér, vycvik a sledovani
¢innosti posuzovatelt — Cést 2: Experti, 1999 — norma popisuje kritéria pro vybér lidi se
zvl&3tni senzorickou schopnosti z fad vybranych posuzovatelt nebo specialistu, ktefi vyhovuji
vybérovym kritériim normy CSN 1SO 8586-1 [21]

CSN 1SO 8587 Senzoricka analyza — Metodologie — Poradova zkouska, 1993 — norma

popisuje metodu senzorického hodnoceni zkouSenych vzorki scilem usporadani Série
zkouSenych vzorki do poradi. [38]
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CSN IS0 8588 Senzoricka analyza— Metodologie — Zkouska , A“ — , ne A*, 2001 — norma
popisuje zkousku ,A —, ne A" pro pouZiti v senzorické analyze jako rozdilovou zkoudku, jako
rozpoznévaci zkou3ku a jako zkousku vniméni ke stanoveni citlivosti posuzovatele na uréity
podnét. [37]

CSN I1SO 8589 Senzoricka analyza — Obecna smérnice pro usporédani senzorického
pracovidte, 1993 — norma popisuje usporédani zkusebnich mistnosti, které jsou urceny pro
senzorickou analyzu dale uspoiadani pripravny a kancelére a specifikuje nutné nebo Zadouci
podminky. [29]

CSN 1SO 11035 Senzoricka analyza — ldentifikace a vybér deskriptorti pro stanoveni
senzorického profilu pomoci mnohorozmérového pristupu, 2002 — popisuje metodu
identifikace a vybéru deskriptord, které mohou byt potom pouzity pro vypracovéani
senzorického profilu vyrobka. [42]

CSN 1SO 11036 Senzoricka analyza — Metodologie — Profil textury, 1997 — norma
popisuje metodu vytvoreni profilu textury potravinarskych vyrobkua (tuhych, polotuhych,
tekutych) nebo nepotravindiskych vyrobki (napt. kosmetika). [43]

CSN 1SO 11037 Senzoricka analyza— Obecna smérnice a zkuSebni metoda pro posuzovani
barvy potravin, 2002 — norma uvadi vSeobecny navod a specifikuje zpasob senzorického
hodnoceni barvy potravindiskych vyrobkia pomoci vizudniho porovnani s barevnymi
standardy. [44]
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2.9 Cesky ingtitut pro akreditaci (CAI)

Hlavni vysledky této diplomové prace budou pouzity jako podklad pro Zadost o akreditaci
senzorické laboratoie a senzorickych testa vhodnych pro vybér a zkouSeni hodnotitela. Proto
je zde uvedena i kapitola o CAl a jeho vyznamu pii posuzovani kvality a funkénosti
senzorické laboratore.

CIA je Nérodni akreditasni organ zalozeny vladou Ceské republiky. Poskytuje akreditace
jak statnim, tak privatnim subjektam. [45]
CAI zabezpesuje akreditaci nasledujicich subjektii:
ZkuSebni laboratore
Zdravotnické laboratore
Kalibra¢ni laboratore
Certifika¢ni organy provéadejici certifikaci:
- vyrobka
- systéma jakosti
- systéma enviromentalniho managementu (EMS)
- 00b
§ inspekeni organy
enviromentalni ovérovatelé
§ organizatofi programi zkouseni zpusobilosti

§
§
§
§

wn

Akreditace je potvrzeni nezavislosti, objektivity a odborné zpisobilosti subjektu pro
vykonavani definovanych ¢innosti. Akreditace znamena zvySeni davéry v dodrZzovani
potiebné Urovneé jakosti poskytovanych sluzeb. [45]

2.9.1 Pracovnici senzorické laboratore

Akreditacni organy akredituji laboratore, které pouzivaji pIné dokumentované a validované
zkousky.
Priklady zkouSek pri senzorické analyze, které mohou byt akreditovany:
§ rozliSovaci zkousky:
- trojuhelnikova zkouska
- péarovéa porovnavaci zkouska
- duo-trio zkouska
- poradova zkouska
popisné zkousky:
- méteni intenzity
- kvantitativni deskriptivni analyza, profil
U objektivnich zkousek je kontrolovano:
validace zkousky
dokumentace zkousky
Skoleni a povéreni pracovnika vedoucich zkousky
vhodné zkuSebni zatizeni a prostiedi
planovani, organizace a pouzivani zkusebniho zatizeni a prostiedi
UdrZba kalibrace zkuSebniho zarizeni
postupy pro vyheér, Skoleni avycvik hodnotitelt
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prabéZné postupy fizeni jakosti

sledovéani vykonu panelu a jednotlivych hodnotitel
pouZiti vhodnych referen¢nich a cvi¢nych materidlt
postup pro kontrolu dat

zéznamy o prabehu provedeni zkousek

wn W W W W

Laborator musi vést a aktualizovat zéznamy tykajici se Skoleni a vycviku jednotlivych
pracovniku, kteri provédéji senzorické analyzy. Tyto zaznamy by me¢ly byt dostupné
k nahlédnuti posuzovatelim akreditaéniho organu, pokud je vyZaduje, a m¢ly by zahrnovat:

§ Udaje o vysokoskolskych vzdélani

Uc¢ast v internich a externich kurzech

odpovidajici Skoleni a vycvik

dosavadni zkuSenosti

Laboratoi musi vést také zadznamy tykajici se osobnich tdajti o pracovnicich.
Vedeni laboratore ma definovat minimani pozadavky na kvalifikaci a zkuSenosti.
Pracovnici maji mit alespon dvouletou zkuSenost sdanou praci, neZz jsou povaZzovani za
zkuSené vedouci panelu. [45]
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2.9.2 Senzoriéti hodnotitelé

M4 byt potvrzena schopnost rozeznat a vnimat vané a zakladni chuté. Tam, kde je to
vhodné ma byt potvrzena schopnost vnimani barev, detekce specifickych vad pachi a
schopnost popsat charakteristiky vyrobk.

Senzoricky hodnotitel ma byt seznamen s typy vyrobki, které mohou byt soucasti zkousky.
Specidlni pozornost méa byt vénovana bezpe¢nosti hodnotitele. Mgji byt brany v avahu a
zaznamenany dietarni, zdravotni a etické zvyky hodnotitele. Hodnotitel ma vzdy oznamit
zdravotni problémy, nemoci, které prodélal.

NezZ je senzorickému hodnotiteli dovoleno z(¢astnit se testu, musi byt definovana Groven
kompetenci a dalSi odpovidajici pozadavky. [45]

2.9.3 Prostory a prostredi

Senzoricka laborator ma byt mistnost bez rudivych vlivi, skontrolovatelnym osvétlenim,
piepédzkou mezi hodnotiteli, aby se minimalizoval o¢ni kontakt, barva stén neutrdni, povrch
pouZzitych materiali bez zpachu a prostor by mél mit vhodnou ventilaci. Prostor pro pripravu
vzorki ma byt oddélen. Pokud nejsou prostory pro piipravu vzorki umistény v blizkosti
prostor, kde se provédi zkouSeni, musi byt vénovana pozornost pievozu vzorki a udrZzovani
spravné teploty predkladaného vzorku. [45]

2.9.4 ZkuSebni metody a validace metod

Laboratoi musi pouZivat metody, které jsou aktudlni a uzndvané jako standardni. Jsou-li
pouzivany jiné metody nebo postupy, pak muaZe laborator ziskat akreditaci pro vlastni
vyvinuté metody nebo z jinych zdroja pirevzatych, pokud jsou tyto metody dokumentovany,
i&dn¢ validované a vyhodnoceny.

V&echny metody musi byt dokumentovény v rozsahu nezbytném pro zaji&éni jejich
spravného zavedeni a dalSiho nasledného vyuzivani. Nekteré standardni metody a postupy by
mely obsahovat veSkeré informace nezbytné pro spravné provedeni zkousky.
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Aby bylo zgjisténo, Ze na stejny senzoricky problém se pouZzije stejny postup, musi byt
uréeno pro jaky Ucel je metoda vhodnd, sjednoceny pozZadavky postupu a vhodnost pro dany
Gcel musi byt schvélena. Postup mé definovat cestu a jednotlivé kroky analyzy a mé urcit
osobni zodpovédnost pri kazdy krok. Cely postup mé byt dostatecné dokumentovan.

Tam, kde je to vhodné, ma byt pii navrhovani experimentt vénovana pozornost vlivim
jako Unava hodnotitele, délka sezeni, mnozstvi a vyvazné predkladdani vzorka a mé byt
vhodn¢ zvolena dostatecné dlouhd prestavka mezi zkouskami.

Pri kazdém hodnoceni je nejdileZitéjSi brat v ivahu bezpecnost hodnotitelt. [45]
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3 EXPERIMENTALNI CAST

V experimentélni ¢asti jsou popsény jednotliva zatizeni, nadobi, chemikalie, modelové
roztoky standardnich l&tek, které byly pouzity pii senzorické hodnoceni. Dale jsou zde
popsany podminky, za kterych hodnoceni probihalo a také priblizuje hodnotitele provéadgjici
hodnoceni.

3.1 Zarizeni
Pri ptipravé a uchovavani vzorki byla pouzita nasledujici zatizeni:
§ analytické vahy
§ chladnicka
§ mycka

3.2 Néadobi

§ zkumavky, odmerné banky 100 ml, odmeérné banky 250 ml, odmérné banky 500 ml,
odmeérné banky 1000 ml, zasobni lahve 250 ml, zasobni lahve 1000 ml, kadinky 50 ml,
kadinky 400 ml, 1Zice, stiicky, tacky.

3.3 Chemikélie

Pro pripravu modelovych roztoku byly pouZity nasledujici chemikalie:
Sacharosa— Lachema, sr.0.

Chlorid sodny — Vitrum Praha, spol. sr.o.

Kyselina citrébnova— Lach - Ner, sr.o.

Kofein — Sigma-Aldrich, spol. sr.o.

Glutaman sodny — Sigma-Aldrich, spol. sr.o.

Hydrét siranu Zeleznatého — Sigma-Aldrich, spol. sr.o.

Tanin— Sigma-Aldrich, spol. sr.o.

Pozn. Presné koncentrace budou uvedeny ve vysledcich, jako soucast standardniho
operatniho postupul.
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3.4 Hodnaotitelé

Hodnotiteli byly dvé riazné skupiny populace.

Jednou skupinou byli studenti 5. ro¢niku fakulty chemické Vysokého uceni technické
z oboru Chemie potravin a biotechnologie. Studenti m¢li v3eobecny pirehled co se tyce
hodnoceni, jelikoZ byli se senzorickou analyzou a hodnocenim jako takovym sezndmeni
v prabehu celého semestru.

Druhou skupinou hodnotitelt byli zaméstnanci téze vysoké 3koly.

Témito dvémi rozdilnymi skupinami bylo docileno vékového rozdilu mezi hodnotiteli.

Celkovy pocet hodnotitela je 51.

3.5 Podminky senzorického hodnoceni

Senzorické hodnoceni probihalo za podminek uvedenych v norméch tykajicich se
senzorické analyzy. Hodnoceni probihalo pii teploté 24°C pii relativni vihkosti 62%.
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Posuzovatelé hodnotili vzorky ve zkuSebnich kdjich. Neméli tak moznost konzultovat
vysledky sokolnimi posuzovateli a tim znehodnocovat vysledky. V priabéhu byl udrZzovan
klid, nebyl v mistnosti Zadny privan nebo oteviené okno. Barva stén v mistnosti je svétle Seda
a k osvétleni byly pouZzity svétla sbarevnou teplotou 6500K. Pripravny prostor je oddélen
okynkem, kterym byly vzorky podavény obsluze.

Senzorickd laborator a pripravna vzorka, ve které bylo provédéno hodnoceni jsou na
fotografiich v ptiloze ¢. 1 —6.

3.6 Metody vyuzité k senzorickému hodnoceni

Pro zkoumani citlivosti chuti u hodnotiteli byly pouZity nésledujici metody
§ Zkouska schopnosti rozliSovat zakladni chuté
- v priloze¢. 7 jsou uvedeny pripravené vzorky

§ Zkou3ka na urc¢eni prahové citlivosti zakladnich chuti

— v priloze ¢. 8 jsou uvedeny pripravené vzorky
§ Zkouska na uré¢eni rozdilovych prahi z&kladnich chuti

— v priloze¢. 9 jsou uvedeny pripravené vzorky
§ Zkouska na ur¢eni chutové paméti

— v priloze¢. 10 jsou uvedeny pripravené vzorky

V priloze ¢. 11 jsou fotografie z prabéhu hodnoceni.

Formul&t, ktery byl pouZzit pri hodnoceni je uveden v priloze ¢. 12.

Pripravy a postupy jednotlivych zkouSek jsou detailné popsany v Standardnim operacnim
postupu (SOP) v priloze ¢. 13 gtr. 72 a2 79.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Tato préce se zabyva problematikou zkouSeni senzorické citlivosti osob, které chtgji
pracovat jako senzoricti hodnotitelé. Senzorickd analyza je metoda, ktera pouziva hodnotitele
a jejich smysly jako metici pristroje, pokud tedy chceme dosahnout presnych a spravnych
vysledki, je treba hodnotitele vybirat podle jejich predpokladi pro Uspésné vykonavani
senzorického hodnoceni. Mezi hlavni predpoklady patii samoziejmé dostatecné citlivé
smysly, coz lze ovéfit fadou pomérné jednoduchych testi. Nejcastéji se ovéiuje citlivost
chuti, ¢ichu a zraku (vnimani barev piip. zékalu). Hlavnim cilem této prace bylo vybrat
metody vhodné pro zkoumani citlivosti chuti. Vybrané metody byly otestovény a validovany
na studentech a zaméstnancich UCHPBT FCH VUT v Brrg, ktefi slouzili jako hodnotitelé.
Pouzity dotaznik je uveden v priloze ¢. 12. Pro jednotlivé vybrané metody byly vypracovany
standardni operacni postupy.

Vysledky ziskané od hodnotiteltt byly statisticky zpracovany a byla posouzena jejich
Uspésnost (pocet dosazenych chyb).

Celkové se hodnoceni zG¢astnilo 51 hodnotiteld. Jednou skupinou byli studenti ve véku 23
az 25 let, druhou skupinou byli zaméstnanci ve véku 35 az 67 let.

Hodnoceni jsem provedlia ve dvou sériich. Prvni bylo provedeno v prosinci a zd¢astnili se
ho hodnotitelé studenti. Druhé hodnoceni bylo provedeno v dubnu a zd¢astnili se ho
hodnotitelé zaméstnanci. Jednotlivé série se také liSily pripravou vzorki, oba zpasoby jsou
uvedeny ve standardnich operacnich postupech.

Data jsem vyhodnotila za pouZziti tabulek a grafi v programu Microsoft Excel a statisticky
pomoci statistického softwaru STATVYD verze 2.0 beta.

Pro zajimavost byly na zavér porovnany dosazené vysledky u riznych typi hodnotitela, napr.
raznych vékovych skupin.

4.1 Uspésnost jednotlivych zkoudek u studenti a zaméstnanci

Z celkového poctu hodnotiteltt bylo 37 studentd, ktefi zastupovali vékovou skupinu 23 aZ
25 let a 14 zaméstnanct, ktefi zastupovali vékovou skupinu 35 aZ 67 let.

Tabulka ¢. 6: Uspednost jednotlivych zkoudek u student:i

pocet chyb
hodnotitel [ zkoutka | zkouska | zkouska | zkoudka celkem| primérny pocet chyb

¢.1 ¢. 2 ¢. 3 ¢. 4
1 5 1 5 1 12 3,0
2 6 0 1 3 10 2,5
3 5 1 1 1 8 2,0
4 0 0 0 0 0 0,0
5 4 0 4 2 10 25
6 2 0 3 1 6 15
7 2 0 1 1 4 1,0
8 0 0 0 3 3 0,8
9 3 0 2 0 5 13
10 1 2 1 4 8 2,0
11 2 0 0 0 2 0,5
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12 3 2 2 0 7 18
13 0 0 0 0 0 0,0
14 3 0 2 2 7 18
15 7 2 3 2 14 3,5
16 2 0 0 0 2 0,5
17 0 0 4 1 5 13
18 1 0 0 1 2 0,5
19 0 0 1 0 1 0,3
20 5 3 3 4 15 3,8
21 5 2 1 2 10 25
22 0 0 1 0 1 0,3
23 0 0 1 1 2 0,5
24 6 2 2 0 10 2,5
25 2 0 1 0 3 0,8
26 5 3 2 3 13 3,3
27 2 1 0 2 5 13
28 5 0 0 1 6 15
29 4 0 1 0 5 13
30 5 3 0 0 8 2,0
31 5 0 2 1 8 2,0
32 8 1 0 1 10 25
33 3 2 0 0 5 13
34 9 1 1 4 15 3,8
35 4 0 2 1 7 18
36 3 0 2 1 6 15
37 5 0 1 0 6 15
ramerny
rIJOoc‘: o Cm}’b 33 0,7 1,4 1,2 6,5 1,6
smerodatna
odchylka 2,4 1,0 1,3 1,2 4.1
Tabulka ¢. 7: Uspédnost jednotlivych zkoudek u zaméstnancii
pocet chyb
hodnotitel | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska prameérny pocet
&1 &2 ¢ 3 ¢4 |celkem chyb

1 3 2 3 0 8 2,0

2 5 1 3 1 10 25

3 4 1 1 1 7 1,8

4 6 1 3 0 10 25

5 6 0 2 1 9 2,3

6 5 1 0 1 7 18

7 4 0 1 1 6 15
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8 5 0 1 1 7 1,8
9 4 0 2 0 6 1,5
10 7 2 3 3 15 3,8
11 6 1 0 0 7 1,8
12 4 0 2 1 7 1,8
13 2 0 1 0 3 0,8
14 5 0 2 1 8 2,0
pramerny
pocet chyb 47 0,6 1,7 0,8 7,9 2,0
smerodetna |y 3 0,7 1,0 0,8 2,6
odchylka
@ 1. Zkouska schopnosti rozliSovat
6.0 1 i zakladni chuté
50 - W 2. ZkouSka na ur€eni prahoveé
citlivosti zakladnich chuti
4,0 - 0 3. Zkouska na uréeni rozdilowch
prahd zé&kladnich chuti
3,0 1

O 4. ZkouSka na uréeni chutowve
T paméti
2,0 -

1,0 - L {
0.0

-1,0 - zkouska

pocet chyb

Graf ¢. 1. Uspednost jednotlivych zkousek na citlivost chuti u students

@ 1. ZkouSka schopnosti rozliSovat

7,0 ~ zéakladni chuté
6,0 - m 2. ZkouSka na ur€eni prahové
[ citlivosti zékladnich chuti
5,0 1
O 3. ZkouSka na urceni rozdilowch

2 4,0 - J praht zakladnich chuti
S 30 - O 4. ZkouSka na urceni chutové paméti
T 9
S
2 2,04 T

10 E |

0,0

-1,0 -

zkouska

Graf ¢. 2: Uspednost jednotlivych zkousek na citlivost chuti u zamestnanci
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Zgrafu ¢. 1 a 2 je zigjmé, Ze nejvice chyb se provadélo u zkoudky ¢islo 1, nasleduje
zkou3ka ¢. 3, pak zkouska ¢. 4 a nejmén¢ chyb bylo zjisténo u zkousky ¢. 2.

Ve zkousce ¢. 1 meli hodnotitelé za Ukol identifikovat 7 z&kladnich chuti — sladkou,
slanou, kyselou, hoikou, kovovou, sviravou a umami. Uvedené chuti jsou hodnotiteli
predklédany jako vodné roztoky standardnich latek o normou stanovené koncentraci.
Koncentrace jsou stanoveny tak, aby je byl schopen rozpoznat primérné citlivy jedinec, ale
jak je vidét, naSim hodnotitelam tento test délal pomeérné velké problémy. Byl zde
zaznamenan také pomerné velky rozdil v citlivosti chuti u studenti a zaméstnanci.
Zamgstnanci, jako skupina zastupujici vySSi vékovou hranici, maji vétsi pramér v poctu chyb
u téo zkousky. Je to logické, ponévadZz svékem se citlivost chuti sniZzuje, zvlaste u
netrénovanych osob.

U zbyvagjicich zkouek, tj. zkouska na uréeni prahové citlivosti, zkouska na urceni
rozdilovych prahti zékladnich chuti a zkouska na uréeni chutové paméti, jsou vysledky
vyrovnang;si.

Prekvapiveé dobrych vysledkt bylo dosazeno u zkousky ¢. 2, tedy zjistovani tzv. prahové
citlivosti. Pravdépodobné to vsak bylo zpisobeno faktem, ze zde byly hodnotitelim
predloZzeny uz pouze ¢tyti chuti, sladkd, slana, kysela a hoika Identifikace byla tedy
jednodusSi a hodnotitelé byli schopni rozpoznat danou chut’ i pri nizSich koncentracich nez ve
zkousce ¢. 1. Prahova citlivost se nej¢astéji pohybovala u obou skupin ndsledovné. Sladka
chut’ byla zji&ény ve vatSing piipadi pii koncentracich 2, 59 g.I™ a4,32 g.I™, slana chut’ byla
zji&sna v rozmezich 0,24 g.I™ az 0,98 g.I", u hoiké chuti se prahova citlivost pohybovala
v rozmezi koncentraci 0,07 g.I* aZ 0,14 gl a kysela chut’ byla jednoznaing, aZ na péar
vyjimek zjigéna pii koncentraci 0,16 g.I™

Zkou3ka ¢. 3 a 4 testuje schopnost hodnotitelti rozpoznat malé rozdily v intenzité téze
chuti, stim rozdilem, Ze u zkou3ky ¢. 4 je mezi ochutnanim vzorka nutné dodrzet pauzu 3
minuty. Tim se zéroven zjist'uje, zda je hodnotitel schopen si vjem zapamatovat po uréitou
dobu. Zkousky jsou jednoduché, o cemz svédci i pomérné dobré dosazené vysledky (viz graf
¢.1la?2).

Podrobna priprava a postup hodnoceni v3ech zkouSek jsou uvedeny ve standardnim
operacnim postupu (SOP) v piiloze ¢. 13 str. 72 az 79.
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4.2 Uspésnost zaméstnanci a studenti

-

éetnost
w
|

07 T T
o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

pocéet chyb

Graf ¢. 3: Uspednost students: p/i hodnoceni

® zameéstnanci

éetnost
w
Il

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
poéet chyb

Graf ¢. 4: Uspednost zaméstnancii pri hodnoceni

Maximalni pocet chyb ze vSech ¢tyr zkouSek byl po secteni 15. Z grafu ¢. 3 je vidét, Ze
studenti délali nejvice 5 a 10 chyb, hodné bylo jisténo také 2, 6 a 8 chyb. Naopak nikdo nem¢l
9 a 11 chyb. Pouze 2 lidé provedli hodnoceni bez chyb.

U zaméstnanci se pocet chyb pohyboval vétSinou kolem strednich hodnot, coZ je dokazéno
na grafu ¢. 14. Nejvice bylo u zaméstnancu zji&téno 7 chyb a nikdo neprovedl hodnoceni bez
chyby. NejniZsi pocet chyb byl 3.
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4.3 Porovnani citlivosti chuti u uréitych skupin obyvatelstva

Porovnavala jsem rozdilnost v citlivosti chuti u Zen a muza, kuidka a nekuréka a také u
zdravych hodnotitelti a hodnotiteld, ktefi byli nachlazeni. Srovnani bylo provedeno statisticky
na hlading vyznamnosti a = 0,05 pomoci statistického softwaru STATVYD verze 2.0 beta.

431 Zenyx MuZi

Tabulka ¢. 8. Vydedky Uspesnosti u muzi a Zen

hodnotitel pramer smerodatnéd odchylka

muZzi 8,3 31
Zeny 6,2 3,7

12 ~

10 ~

O muzi

8 | Zeny

poéet chyb
(o))

pohlavi

Graf ¢. 5: Porovnani citlivosti chuti u Zen a muzi

Z grafu ¢. 5 je ziejmé, Ze pri porovnani Zzen a muzi, mely Zeny lepsi citlivost nez muzi.
Rozdil byl potvrzen i statisticky, kdy hlading vyznamnosti a = 0,05 bylo zji&téno, Ze existuje
statisticky vyznamny rozdil mezi drovnémi.

Tento zavér viak nemuze byt brén Gplné objektivng, jelikoz nebyl stejny pocet Zen a muza
(39 Zen a 12 muzu). Dée by bylo také potieba vétSiho mnoZstvi hodnotiteld.

4.3.2 Kuraci x Nekuraci

Tabulka ¢. 9: Vysledky Uspednosti u kurdkii a nekuraki

hodnotitel pramer smerodatnéd odchylka
kuréci 8,4 54
nekuraci 6,5 3,2




O kuraci
16,0 -

® nekuraci

14,0 - -
12,0 A
10,0 A

8,0 1

poéet chyb

6,0 1

4,0 -
2,0 1

0,0
kufaci / nekufaci

Graf ¢. 6: Porovnani citlivosti chuti u kuréki: a nekurakii

Graf ¢. 6 nepotvrdil mnohé teorie, Ze kuraci maji nizsi citlivost chuti nez nekuréci. Ze
statistického hlediska nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil mezi Grovnémi.

Jelikoz nebyl stejny pocet hodnotitelt kuiéki a nekuidka (42 nekurakt a9 kuréki) nemaze
byt bran vysledek jako stoprocentni a navic k objektivnimu vysledku by bylo potieba vétsi
pocet hodnotiteld.

4.3.3 Zdravi x nachlazeni hodnotitelé

Tabulka ¢. 10: VWdedky UspéSnosti u zdravych a nachlazenych hodnotitels:

hodnotitel pramer smérodatna odchylka

Zdravi 6,8 3,5
Nachlazeni 7,0 42

12,0 -

@ zdravi

10,0 - m nachlazeni

8,0 -

6,0

pocet chyb

4,0 4

2,0 4

0,0

zdravi / nachlazeni

Graf ¢. 7: Porovnani citlivosti chuti u zdravych a nachlazenych hodnotitel:
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Je vSeobecn¢ znamo, Ze nachlazeni lidé maji mensi citlivost vnimat chuté. Graf ¢. 7
nemiZze potvrdit tento nézor. Je zde vidét velmi nepatrny rozdil mezi hodnotiteli, kteti byli
nachlazeni a hodnotiteli, ktefi byli zdravi. Z hlediska statistiky nebyl shledan statisticky
vyznamny rozdil mezi arovnémi.

K tomu, abychom mohli tento nazor potvrdit popt. vyvrétit by bylo zapotiebi stejny pomer
zdravych a nachlazenych hodnotiteltt (34 zdravych a 17 nachlazenych) a celkovy pocet
hodnotitelt by musel byt podstatné vyssi.

4.4 Spoleénévydedky nachut’, ¢ichi zrak

Aby hodnotitelé mohli provadét senzorick& hodnoceni, je potieba absolvovat zékladni
senzorické zkoudky (ZSZz). Tyto zkousky se sklédaji z osmi metod, prvni Ctyti jsou jiz
zminéné zkousky na zkoumani citlivost chuti a zbylé ¢ty na zkouméani citlivosti ¢ichu a
zraku. Po Uspeédném slozZeni téchto zkouSek hodnotitelé obdrzi certifikét, ktery je opraviuje
provadét senzoricka hodnoceni.

Vysledky zkouSek na citlivost ¢ichu a zraku byly prevzaty z diplomové préce Bc. Evy
Hyskové [46].

Uspédnost vykonani vech osmi zkoudek je uvedena v nasledujici tabulce.

Tabulka ¢. 11: Prumerny pocet chyb ve viech osmi Zkouskach u studentii a zamestnancii

hodnotitel

zkouska
¢. 1

zkouska
¢. 2

zkouska
¢. 3

zkouska
¢. 4

zkouska
é.5

zkouska
é.6

zkouska
c. 7

zkouska
¢. 8

studenti

3,3

0,7

14

1,2

2,8

2,6

4,6

0,5

zaméstnanci

4,7

0,6

1,7

0,8

4,9

3,3

3,6

0,6

Zkouska ¢. 1 — Zkouska schopnosti rozliSovat zakladni chuté
. 2—Zkouska na uréeni prahoveé citlivosti zékladnich chuti
. 3 — Zkouska na urceni rozdilovych praht zakladnich chuti
. 4 — Zkouska na urceni chut'oveé paméti
. 5—ldentifikace vani
. 6 — Parova porovnavaci zkouska na uréeni intenzity vang

. 7 — Poradova zkouska na uréeni vzrastajici intenzity viané

. 8 — Poradova zkouska na ur¢eni vzristajici intenzity barvy

Zkouska ¢
Zkouska ¢
Zkouska ¢
Zkouska ¢
Zkouska ¢
Zkouska ¢
Zkouska ¢

4.5 Vyhodnoceni zakladnich senzorickych zkouSek podle SZPI

Podle vysledka ZSZ jsou posuzovatelé rozdéleni do ctyr kategorii (tabulka ¢.
Jednotlive kategorie se liSi dobou platnosti Osvédceni o absolvovani z&kladnich senzorickych
zkousek, pricemz ¢tvrté kategorie je hodnocena jako nelispésna bez ziskani Osvedéeni.

Tabulka ¢. 12: Zarazeni posuzovateli: do kategorii podle poctu chyb

12).

Kategorie zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska
¢. 1 é. 2 ¢. 3 ¢. 4 ¢.5 ¢.6 .7 ¢. 8
| 5 4 2 2 35 3 3 2
[ 4 3 2 2 3 3 3 2
1 3 2 1 1 2,5 2 2 2

§ Kategorie | — platnost Osvédéeni na 1 rok, pricemz posuzovatel musi absolvovat do
jednoho roku ZSZ znovu s vysledkem odpovidajicim alespon |1. kategorii
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§ Kategoriell —platnost Osvédceni na 3 rok
§ Kategorielll —platnost Osvédeeni na 5 let

Podle téchto pozadavki by znaSich hodnotiteli uspélo pouze 6, ztoho 5 studenti
a 1 zaméstnanec. Uspédnost téchto hodnotitelis a jejich zarazeni do kategorie je uvedeno
v tabulce¢. 13 ac¢. 14.

Z vysledki je patrné, Ze aspesné vykonani véech testa je pomérné narocéné. Urcitd cast
populace nema tolik citlive smysly a neni schopna zkoudky slozit, nékteri jedinci maji
zhorSenou citlivost pouze neékterého ze smysla. Tyto osoby samoziejmé nejsou vhodné pro
senzorické hodnoceni.

Tabulka ¢. 13: Uspedni studenti a jgjich zarrazeni do kategorie

Studenti
.. | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska .
hodnotitel ) ™"y | "¢ 2 | &3 | &4 | &5 | &6 | &7 | &g |Kategore
1 3 0 2 0 2 3 3 0 [
2 0 0 0 0 0 0 2 0 1
3 2 0 1 0 1 2 2 0 1
4 3 0 2 1 3 1 2 0 1
5 5 0 1 0 2 1 3 0 |
Tabulka ¢. 14: Uspedni zaméstnanci a jejich zarazeni do kategorie
Zameéstnanci
. zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska | zkouska .
hodnotitel| 9| "¢ 2 | &3 | 4 | &5 | &6 | &7 | cg |<aegore
1 4 0 1 1 2 2 3 0 [
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5 ZAVER

Tato préce se zabyva zkouSenim senzorickych schopnosti posuzovateli. V- mém pripadé se
jednalo o zkoumani citlivosti chuti.

Literarni reSer&e je zaméiena na prozkoumani chut'ového smyslu, popisuje jeho anatomii a
fyziologii vnimani chuti. Déle jsou v préci rozebirany zékladni druhy chuti a poruchy, které
nédm brani chut’ vnimat popt. Spatné rozliSovat. DalSimi body reSerSe bylo popsat poZzadavky
na senzorické prostory, ve kterych hodnoceni probiha a poZadavky na hodnotitele, kteri
hodnoceni provédi. Zminuji se zde také o metodach vhodnych na zkouSeni citlivosti chuti a
pozadavcich Ceského akreditagniho institutu na akreditaci senzorickych laboratofi.

Na zkoumani citlivosti chuti byly vybrany ¢tyii metody. Zkouska ¢. 1 se tykala schopnosti
rozlisit z&kladni chuté. Bylo zde predloZzeno 7 chuti: kysela, hoika, dand, sladka, umami,
kovova a sviravd Zkouska ¢. 2 douzilana urceni prahové citlivosti zékladnich chuti.
Predpodledni, zkou3ka ¢. 3, urcovala rozdilové prahy zakladnich chuti a posledni ze ctyt
zkousek, zkouska ¢. 4, byla na uréeni chutové paméti zakladnich chuti. Tyto vybrané metody
byly ovéreny a validovéany svyuzitim studenta a zaméstnanct FCH, kteti pracovali jako
hodnotitelé. Ke vdem zminénym zkouskam byly vypracovany standardni operatni postupy,
které budou podkladem pro Zadost o jejich akreditaci.

Senzorické hodnoceni probihalo v senzorické laboratori fakulty chemické Vysokého uceni
technického v Brng, ktera byla vytvoiena pravé pro tyto Ucely. Senzoricka laborator odpovida
normé popisujici poZzadavky na senzorické prostory tak aby bylo mozné pozédat o jeji
akreditaci.

Senzorické hodnoceni se uskutecnilo ve dvou sériich. Prvni série byla provedena
v listopadu roku 2008 a druha série byla provedena v dubnu roku 2009. Hodnoceni se
zU¢astnily dvé skupiny obyvatelstva. MladSi vrstva, kterou zastupovali studenti 5. ro¢niku
VUT Brno, fakulty chemické a to z oboru potravindiskd chemie biotechnologie, byla ve
vékovém rozhrani 23 az 25 let. Studenti byli seznameni se senzorickou analyzou v prabéhu
semestru a pired hodnocenim jim byl postup presné vysvétlen. StarSi vrstvu obyvatelstva
zastupovali zaméstnanci téze fakulty, ktefi byli také pred samotnym hodnocenim se v&im
obeznameni. Vék téo skupiny se pohyboval mezi 35 a 67 lety. Celkovy pocet hodnotiteli byl
Sl

Vysledky byly rozélenény do nekolika skupin: Uspésnost jednotlivych zkoudek u studentt
a zaméstnanci, Uspésnost studenttt a zaméstnanct a porovnani citlivosti chuti u urgitych
skupin obyvatelstva (Zena x muzi, kuiaci x nekuraci, zdravi x nachlazeni hodnotitelé).

Uspédnost jednotlivych zkoudek dopadla nasledovné. Z celkového poctu hodnotitelt bylo
u studentti pouze 0,7 a u zaméstnanci 0,6. Na pomysiném druhém stupinku skonéila zkouska
¢. 4. Za zkouskou ¢. 4 nésleduje zkouka. ¢. 3 a nejhure dopadla zkouska ¢. 1, u které byl
pramérny pocet chyb u studentd 3,3 azaméstnanct dokonce 4,7.

U zkousky ¢. 2 byla zjistovana prahova citlivost. Nejcastéji se pohybovala u obou skupin
nésledovng. Sladka chut byla zji&éna ve vétsing pripadii pii koncentracich 2,59 g.I™*
a 4,32 g™, slana chut’ byla zji&éna v rozmezich 0,24 g.I* az 0,98 g.I", u horké chuti se
prahova citlivost pohybovala v rozmezi koncentraci 0,07 g.I"* a2 0,14 g.I"™* a kysela chut byla
jednoznacng, aZ na pér vyjimek zji&ena pii koncentraci 0,16 g.I™.
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DalSimi zpracovanymi vysledky byly Gspédnosti hodnotiteld. Jak u zaméstnanct, tak u
studentt byl maximalni pocet chyb 15. Studenti nej¢astéji dosahovali 5 a 10 chyb a pouze dva
z nich méli nulovy pocet chyb, tzn. 100 % UspéSnost. Zameéstnanci méli nejcastéji 7 chyb a
nikdo z nich nemél nulovy pocet chyb. VétSina teorii je zastancem toho, Ze mladi lidé by meli
mit lepsi citlivost, protoZe spribyvajicim vékem se citlivost snizuje. Na druhou stranu
mladym lidem chybi dostatecné zkuSenosti a schopnost vyjadiovani. O citlivosti chuti
mladSich a starSich hodnotitelt je velké mnozstvi studii a dosud nebylo na 100 % nic
doké&zano.

Ze zajimavosti jsem zkouSela srovndvat riznou citlivost chuti u Zen a muza, kuiéka a
nekuidkt a zdravych a nachlazenych hodnotitel. U vSech téchto porovnani neni mozné brat
vysledky za stéZejni, jelikoZ nebyl stejny pomér hodnotitelt (39 Zen a 12 muza, 9 kuréki a 42
nekuréku, 34 zdravych a 17 nachlazenych hodnotitelt). Statisticky vyznamny rozdil na
hladiné vyznamnosti a. = 0,05 u téchto skupin byl zjistén pouze mezi Zenami a muzi.

U budoucich senzorickych hodnotitelt je tieba vyzkouSet nejen citlivost chuti, ale i
odatnich smysla, predevSim cichu a zraku. Zakladni senzorické zkousky se podle SZPI
skladaji z osmi Uloh, 1 aZ 4 jsou na chut’ a 4 aZ 8 jsou na ¢ich a zrak. Posledni zminované
provadéla soubéZzné se mnou kolegyné Bc. Eva Hyskova. Po vyhodnoceni vsech osmi
zkousek jsme zjistily, Ze podle organizaéni smérnice SZPI by z&kladni senzorické zkousky
Uspesné absolvovalo pouze 6 lidi z 51, coZ je asi 12 % UspEdnost.

| pies ziskané vysledky je téZké posuzovat chuté ¢loveka, protoze jak sefika ,Sto lidi, sto
chuti.”
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7 SEZNAM POUZITYCH ZKRATEK

MSG..................monosodium glutamat, glutamét sodny
IMP...................inosin 5"-monofosféat
GMP............... 5-monofosfat

SZPl....cooiiien Stétni zemedélské a potravinarska inspekce
CAl..................Cesky ingtitut pro akreditaci
EMS..................systém enviromenta niho managementu
ZSZ...................z&ladni senzorické zkousky
CSN..................Ceskatechnickéa norma
1SO...................Mezindrodni organizace pro normalizaci
SOP.....ccvvn. Standardni operacni postup
VUT..................Vysoké uc¢eni technické
FCH...................Fakulta chemick&

UCHPBT............. Ustav chemie potravin a biotechnologie



8 SEZNAM PRiLOH

Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Ptiloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.
Priloha ¢.

0O~NO OIS, WN P

Prilohac. 9

Priloha ¢.10
Prilohac¢. 11
Prilohac¢. 12
Priloha¢. 13

Pripravna vzorka s pripravenymi vzorky

Pripravna vzorka

Dvitka propojujici ptipravnu vzorka a laborato na hodnoceni

Senzorick& laborator s kdjemi — pohled vievo

Senzoricka laborator s kéjemi — pohled vpravo

Koje

Pripravené vzorky pro zkousku schopnosti rozliovat zakladni chuté
Pripravené vzorky pro zkoudku na uréeni prahové citlivosti zékladnich
chuti

Pripravené vzorky pro zkousku na ur¢eni rozdilovych praha zakladnich
chuti

Pripravené vzorky pro zkoudku na uréeni chut'ové pamgti

Pribeéh pri hodnoceni

Formul&t pro zkouSeni zékladnich senzorickych schopnosti posuzovateti
Standardni operacni postup
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Priloha¢. 1 Pripravnavzorku s pripravenymi vzorky

Priloha¢. 2 Pripravnavzorka
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Prilohac. 4 Senzorickd laborator s kéjemi — pohled vievo
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Prilohac¢. 6 Kéje

Priloha¢. 7 Pripravené vzorky pro zkousku schopnosti rozliSovat zakladni chuté

Priloha¢. 8 Pripravené vzorky pro zkousku na uréeni prahoveé citlivosti zakladnich chuti




Priloha¢. 9 Pripravené vzorky pro zkoudku na uréeni rozdilovych praht z&kladnich chuti

Priloha¢. 11 Prabéh pii hodnoceni
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Priloha¢. 12 FormulédF pro zkouseni zakladnich senzorickych schopnosti posuzovateli

JNENO: ... Datum:............

Zaskrtnéte, popripadé doplite.

Zdravotni stav: zdrav&(y) Porucha vniméani chuti: ne/ ano: ...............
nachlazené(y)
ryma
jinanemoc................

Koutite? ano / ne

Zkouska €. 1 — Zkouska schopnosti rozliSovat zakladni chuté
Ochutnejte predlozené vzorky a urcete charakter chuti. Své hodnoceni zaznamenejte do
tabulky.

Chut Chut Chut Chut Chut Chut Chut Chut
nezjisténa | dadka dana kysel4 hork& umami kovova | svirava
Pocet chyb: ...,

Zkouska €. 2 — Zkouska na uré&eni prahové citlivosti zakladnich chuti
Ochutnejte predloZzené vzorky (postupujte zleva !!) a urcete charakter chuti. Své
hodnoceni zaznamenejte do tabulky.

Oznaceni Oznaceni | dentifikovana
rady vzorku chut’
A
B
C
D

Pocet chyb: ...,
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Zkouska ¢. 3 —Zkouska na uréeni rozdilovych praha zakladnich chuti

Ochutnejte nejprve piredlozZeny referenéni vzorek R a potom dva dalsi kédované vzorky a
uréete, ktery z kddovanych vzorka je shodny s referenénim vzorkem. Kod shodného vzorku a
identifikovanou chut’ napiste do tabulky.

Kod .. ,
Trojice shodného Identlfllfovana
chut
vzor ku

R1
R2
R3
R4

Pocet chyb: ...,

Zkouska €. 4 — Zkouska na ur&eni chut’ove paméti

Ochutnejte prvni vzorek daného péru a zapiste jeho kod do tabulky. Po 3 minutéch
ochutnejte druhy vzorek stejného paru a zapiste kod vzorku. Kéd vzorku o vySSi intenzité
chutového vjemu oznacte znaménkem “+*.

Par K &d vzorku I dentifikovana
chut’
A
B
C
D

Pocet chyb: ...
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Priloha¢. 13 Standardni operacni postup
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1. ZKOUSKA SCHOPNOSTI ROZLISOVAT ZAKLADNI CHUTE

1.1. Princip metody:

Zkouska slouzi ke zjisteni schopnosti posuzovatele rozlisit a identifikovat sedm z&kladnich
chuti: sladkou, kyselou, slanou, hoikou, umami, sviravou a kovovou. Kazdému posuzovateli
se predklédaji referencni [&tky odpovidajici ur¢itym chutim ve form¢ vodnych roztokt dané
koncentrace.

1.2. Pouzitelnost metody:
Zkoudka je nejcastéji vyuzivana k vybéru a vycviku posuzovateli. Typickym pouZitim
v praxi je napt. identifikace chuti umami u masa a masnych vyrobka.

1.3. Chemikdlie

Destilovana voda, kyselina citronova, kofein, chlorid sodny, sacharosa, glutaman sodny,
hydrat siranu Zeleznatého, tanin

1.4. Sklo, pomicky:
Odmeérneé baiky 1000 ml, kadinky 50 ml, kadinky 400 ml, véhy, 1Zice, técek, lihovy fix

15, Priprava

1. zpGsob:

Na analytickych vah&ch se navézi mnozstvi referencnich latek podle tabulky ¢. 1,
kvantitativné se prevede do 1000 ml odmérnych banék a doplni po rysku destilovanou vodou.
Poté se pripravené roztoky preliji do zasobni lahve o objemu 1000 ml.

Vzorky se podavaji hodnotiteli na tacku v kadinkach v mnozstvi 20 ml. Kadinky se opatii

kody pro zachovani anonymity.

Tabulka ¢. 1. NavaZka referencnich churovych latek

Chut Referencni latka Navazka (g)
Kyseld Kyselina citronova 0,430
Hork& Kofein 0,195
Slana Chlorid sodny 1,190
Sladkéa Sacharosa 5,769
Umami Glutaman sodny 0,595
Kovova Hydrét siranu Zeleznatého 0,010
Svirava Tanin 0,500
2. zpusob:

Priprava zasobnich roztoki referencnich chutovych latek:

Na analytickych vah&ch se navézi mnozstvi referencnich latek podle tabulky ¢. 2,
kvantitativné se prevede do 1000 ml odmérnych banék a doplni po rysku destilovanou vodou.
Poté se pripravené zasobni roztoky pieliji do zésobni lahve o objemu 1000 ml.
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Z takto pripravenych zasobnich roztoka se budou pripravovat roztoky o poZadované
koncentraci pro jednotlivd hodnoceni u zkousek ¢. 1, 2, 3, 4.

Ze zasobnich roztoka se do zasobnich lahvi pripravi vzorky o koncentracich uvedenych
v tabulce ¢. 3. Ze zasobniho roztoku odpipetujeme potiebny objem (podle tabulky ¢. 3) do
500 ml odmeérné barky a doplnime destilovanou vodou po rysku.

Vzorky se podavaji hodnotiteli na tacku v kadinkach v mnozstvi 20 ml. Kadinky se opatii
kody pro zachovani anonymity.

Tabulka ¢. 2: NavaZka referencnich churovych latek pro pripravu zasobnich roztoki

Chut Referencni latka Navazka (g)
Kysela Kyselina citrobnova 1,200
Hork& Kofein 0,540
Slana Chlorid sodny 4,000
Sladka Sacharosa 24,000
Umami Glutaman sodny 2,000
Kovova Hydrét siranu Zeleznatého 0,016
Svirava Tanin 1,000

Tabulka ¢. 3: Koncentrace vzork pro identifikaci chuti

Chut V (ml) Koncentrace (g.I")
Kysela 358 0,430
Hoika 185 0,195
Slana 148 1,190
Sladka 120 5,769
Umami 148 0,595
Kovova 313 0,010
Svirava 250 0,500

1.6. Postup hodnoceni:

Posuzovatel se nejprve sezndmi s chuti jednotlivych vzorka a poté se mu predlozi vzorky
oznatené ¢iselnymi kody. Nejméné jedna chut’ se bude opakovat, v jedné nédobé bude pouze
voda, ze které jsou pripraveny roztoky. Posuzovatel ma za Ukol roztoky postupné ochutnat a
urcit jejich chut’. Hodnotitel si nalije dostate¢né mnozstvi vzorku nalZici (obvykle je to jedna
pln& 1Zice) a po vloZeni do Ust se snazi smocit celou ¢ést dutiny Ustni. Dulezité je nalivat
vzorek na IZici, ne l1zici do n¢j ponofit, v takovém pripadé dojde ke znehodnoceni zbytku
vzorku v nadobg.

Po rozpoznani chuti vyplivne vzorek do plivatka (prézdnd 400 ml k&dinka) a zaznamen&
identifikovanou chut’ do formulére.

Pred ochutnanim dalSiho vzorku je nutné Usta vypléchnout vodou (tzv. chutovy
neutralizator)a pockat 30-60 s.
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2. ZKOUSKA NA URCENI PRAHOVE CITLIVOSTI ZAKLADNICH

CHUTI

2.1. Princip metody:

Zkouska slouzi ke stanoveni nejnizsi koncentrace, pii niZ je posuzovatel schopen spravné
uréit predloZzenou z&kladni chut. Ke zkousce se predklédaji prislusné referencni latky ve
formeé sérii fedéni s narustajici koncentraci, jako prvni je vZdy predkladana cista voda.

2.2. Pouzitelnost metody:

Zkou3ka je nejc¢astéji vyuzivana k vybéru a vycviku posuzovatelt. V praxi umoziuje
stanovit vlivy riznych surovin, vyrobni vlivy, vlivy manipulace, baleni a skladovani. .

2.3. Chemikdlie

Destilovana voda, kyselina citronova, kofein, chlorid sodny, sacharosa

2.4. Sklo, pomicky:

Odme¢rné banky 100 ml, automatické pipety, ké&dinky 400 ml, zkumavky, stojan na

zkumavky, lihovy fix, IZice

2.5. Priprava:

Ze zé&sobnich roztokt pripravime u kazdé chuti sadu fedéni se stoupgjici intenzitou. Ze
z&sobniho roztoku odpipetujeme potiebny objem (podle tabulky ¢. 4) do 250 ml odmérné

banky a doplnime destilovanou vodou po rysku.

Vzorky se podavaji ve zkumavkach v mnozstvi 10 ml a jsou oznaceny kodem.

Tabulka 4: Koncentrace vzork:i pro prahovou citlivost

Kysela Hoika Slana Sladka
(kyselina citronova) (kofein) (chlorid sodny) (sacharosa)
Redeni | V (ml) c (gl vim) | c@™ | v(m) | c@@l™ | V(ml) c (gl
D1 -voda

D2 27,1 0,13 27,8 0,06 10,0 0,16 35 0,34

D3 33,3 0,16 32,4 0,07 15,0 0,24 57 0,55

D4 41,7 0,20 41,7 0,09 21,3 0,34 9,8 0,94

D5 52,1 0,25 50,9 0,11 30,0 0,48 16,3 1,56

D6 64,6 0,31 64,8 0,14 431 0,69 27,0 2,59

D7 79,2 0,38 78,7 0,17 61,3 0,98 45,0 4,32

D8 100,0 0,48 101,9 0,22 87,5 1,40 75,0 7,20

D9 125,0 0,60 125,0 0,27 125, 2,00 125,0 12,00

0
2.6. Postup hodnoceni:

Posuzovatel obdrzi ¢tyri chutové fady a mé& za ukol roztoky postupné ochutnat a
identifikovat prislusnou zé&kladni chut. Radu vzorka jedné chuti ochutnévé od vody, pies
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nejniZsi koncentraci, smérem ke koncentrovangjSim roztokam. Nalije si dostatecné mnozstvi
vzorku na |Zici (obvykle je to jedna plna IZice) a po vloZzeni do Ust se snaZi smocit celou ¢ast
dutiny Gstni. Pokud nepociti jakou chut' vzorek ma, pak vzorek vyplivne do plivatka a
postupuje stejnym zpusobem déle ke vzrustajicim koncentracim. V piipadé rozpoznéni chuti
vzorek vyplivne do plivdtka a zapiSe kod vzorku a identifikovanou chut' do formulére.
Zkouska se povazuje za spinénou, kdyZ hodnotitel rozpozné chut’ nejpozdgji pii koncentraci
D8 (viz tabulka 4).
Nez posuzovatel prejde k dalSi chuti je nutné Gsta vyplachnout vodou a pockat 30-60s.
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3. ZKOUSKA NA URCENI ROZDIiLOVYCH PRAHU ZAKLADNICH
CHUTI

3.1.  Princip metody:

Zkouska slouzi ke zjisteéni schopnosti posuzovateli rozpoznat rozdil v intenzité
(koncentraci) téZe chuti. Usporédani ve formé duo — trio testu spociva v tom, Ze hodnotitel
srovnava dva nezname vzorky sreferencnim vzorkem a uréuje, ktery ze vzorka je shodny
sreferencnim vzorkem.

3.2. Pouztelnost metody:

Metodu Ize pouzit k ur¢eni malych rozdili mezi danym a referenénim vzorkem. Je zvlast’
vhodng, jestlize referencni vzorek je posuzovatelim dobie znam, napi. vzorek pravidelné
vyroby. MuZe byt pouZitai k vybéru a vycviku posuzovateli.

3.3. Chemikélie:
Destilovana voda, kyselina citronova, kofein, chlorid sodny, sacharosa

3.4. Sklo, pomicky:

Odmerné banky 500 ml, zasobni lahve 500 ml, pipety, k&dinky 400 ml, kédinky 50 ml,
[Zice, lihovy fix, tacek

3.5. Priprava:

1. zpGsob:

Na analytickych vah&ch se navézi mnoZzstvi referencnich latek podle tabulky ¢. 5,
kvantitativné se prevede do 500 ml odmeérnych banék a doplni po rysku destilovanou vodou.
Poté se pripravené roztoky preliji do zasobni lahve o objemu 500 ml.

Vzorky se podavaji hodnotiteli na tacku v kadinkach v mnozstvi 20 ml. Kadinky se opatii
kody pro zachovani anonymity.

2. zpusob:

Ze zasobnich roztokt pripravime roztoky vzorka o dané koncentraci. Ze zésobniho
roztoku odpipetujeme potiebny objem (podle tabulky ¢. 6) do 500 ml odmérné banky a
doplnime destilovanou vodou po rysku. Poté se pripravené roztoky preliji do zasobni lahve o
objemu 500 ml.

Vzorky se podavaji hodnotiteli na tacku v kadinkach v mnozstvi 20 ml. Kadinky se opatii
kody pro zachovani anonymity.

Tabulka ¢. 5: NavaZka referencnich churovych latek

) s Navazka
Chut Referencni latky NIz (g)VyS%i
Kyseld Kyselina citronova 0,24 0,30
Hoika Kofein 0,11 0,135
Sland Chlorid sodny 0,70 1,00
Sladka Sacharosa 3,60 6,00
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Tabulka ¢. 6: Koncentrace vzorkii na uceni rozdilovych prahii

Koncentrace(g.|™)
Chut Referencni latky NiZsi Vy&Si
V (ml) c(glh V (ml) c(g.™)
Kysela Kyselina citronova 200,00 0,48 250,00 0,60
Hoika Kofein 203,70 0,22 250,00 0,27
Slana Chlorid sodny 175,00 1,40 250,00 2,00
Sladkd | Sacharosa 150,00 7,20 250,00 12,00

3.6. Postup hodnoceni:

Posuzovatel obdrzi na tacku ¢tyfi trojice vzorkua (Ctyfi z&kladni chuti) Kazdou trojici tvori
referencni vzorek a dva kodované vzorky, z nichz jeden je shodny s referencnim a druhy
odlisny (ma vysSi, prip. niZsi intenzitu stejné chuti). Koncentrace referencniho vzorku (niZsi
nebo vysSi podle tabulky ¢. 6) se voli ndhodné. Hodnotitel ma za kol ur¢it shodny vzorek a
identifikovat chut'.

Nejprve se ochutnava referencni vzorek. Hodnotitel si nalije dostatecné mnozZstvi
referencniho vzorku na IZici (obvykle je to jedna pina IZice) a po vlioZeni do Ust se snazi
smocit celou ¢ast dutiny Ustni. Dulezité je nalivat vzorek na IZici ne IZici do n€j ponofrit,
v takovém pripadé dojde ke znehodnoceni zbytku vzorku v nadobé. Po ochutnani referencni
vzorek vyplivne do plivatka a stejnym zpiasobem ochutna kédované vzorky. Nasledné uri,
ktery z kédovanych vzorka je shodny sreferenénim a uréi chut. Vysledek zapise do
formulare.

Nez posuzovatel prejde k dalSi chuti je nutné Gsta vyplédchnout vodou a pockat 30-60s.
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4. URCENI CHUTOVE PAMETI

4.1. Princip metody
Zkouska slouzi ke zjist'ovéani kratkodobé paméti posuzovatele na chut'ove viemy.

4.2. Pouzitelnost metody

Metoda je pouzitelnd pro urceni rozdilu mezi dvéma zkouSenymi vzorky v uréené
vlastnosti (napi. vice nebo méné sladky). Dale mize byt také pouZita za Ucelem zjidteni
preference mezi dvéma zkouSenymi vzorky (napr. ve zkouskach spotiebitelské poptévky) a
v neposledni fadé se metoda pouZiva k vybéru a vycviku posuzovatelt.

4.3. Chemikdlie
Destilovana voda, kyselina citronova, kofein, chlorid sodny, sacharosa

4.4.  Sklo, pomucky:

Odmeérné banky 500 ml, zasobni lahve 500 ml, pipety, k&dinky 400 ml, kédinky 50 ml,
IZice, lihovy fix, tacek

45. Pr¥iprava

1. zpGsob:

Na analytickych vah&ch se navézi mnoZstvi referencnich latek podle tabulky ¢. 7,
kvantitativné se pirevede do 500 ml odmeérnych banék a doplni po rysku destilovanou vodou.
Poté se pripravené roztoky preliji do zasobni lahve o objemu 500 ml.

Vzorky se podavaji hodnotiteli na tacku v kadinkach v mnozstvi 20 ml. Kadinky se opatii
kody pro zachovani anonymity.

2. zpusob:

Ze z&sobnich roztokt pripravime roztoky vzorka o dané koncentraci. Ze zsobniho
roztoku odpipetujeme potiebny objem (podle tabulky ¢. 8) do 500 ml odmérné banky a
doplnime destilovanou vodou po rysku. Poté se pripravené roztoky preliji do zasobni lahve o
objemu 500 ml.

Vzorky se podavaji hodnotiteli na tacku v kadinkach v mnozstvi 20 ml. Kadinky se opatii
kody pro zachovani anonymity.

Tabulka ¢. 7: Navazka referencnich churovych latek

] L Navazka ()

Chut Referencni latky NI Vy S
Kyseld Kyselina citronova 0,19 0,30
Horka Kofein 0,085 0,135
Sland Chlorid sodny 0,49 1,00
Sladka Sacharosa 2,16 6,00
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Tabulka ¢. 8: Koncentrace vzork:i ha urceni churove pameti

Koncentrace(g.|™)
Chut Referencni latky NiZsi Vy&Si
V (ml) c(glh V (ml) c(g.™)

Kysela Kyselina citronova 158,30 0,38 250,00 0,60
Hork& Kofein 157,40 0,17 250,00 0,27

Slan& Chlorid sodny 122,50 10,98 250,00 2,00
Sladka Sacharosa 90,00 4,32 250,00 12,00
4.6. Postup hodnoceni:

Posuzovatel obdrzi na tacku ¢tyti pary (z&kladni chuti), poradi vzorka v paru je ndhodné.
Hodnotitel si nalije dostatecné mnozstvi prvniho vzorku z paru na IZici (obvykle je to jedna
pln& 1Zice) a po vloZeni do Ust se snazi smocit celou ¢ést dutiny Ustni. Dulezité je nalivat
vzorek na lZici ne Izici do rn¢j ponorit, v takovém pripadé dojde ke znehodnoceni zbytku
vzorku v nadobg. Po ochutnéni tento vzorek vyplivne do plivatka a vyc¢ka 3 minuty. Presné po
uplynuti této doby stejnym zpiasobem ochutna druhy vzorek z péaru. Poté musi hodnotitel
urcit, zda intenzita chuti druhého vzorku je ve srovnani s prvnim vzorkem nizsi nebo vysSi.
TaktéZ ma za ukol identifikovat chut’. Vysledek zapiSe do formulé&re.

Nez posuzovatel prejde k dalSi chuti je nutné Gsta vyplachnout vodou a pockat 30-60s.
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