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1. UVOD:

Pod pojmem senzorické jakosti rozumime souhrn téch vlastnosti, které je
¢lovek schopen pfimo postiehnout svymi smysly. Senzoricka jakost se vSak neomezuje
jen na fyziologické procesy smyslového vnimani, ale jde o soubor psychologickych
jevu. Podstatnou cast totiz piredstavuje zpracovani podnétu z vnéjSku v centralni
nervové soustave. Toto cilevédomé zjistovani jednotlivych senzorickych ukazatela
nazyvame senzorickou analyzou. Senzorickou analyzu tedy miZeme definovat jako
analyzu provadénou bezprostiedné lidskymi smysly, a tedy bez prosttednictvi piistroju.

Senzorickym hodnocenim je mozné zjistit skupinu faktorti, urcujici kone¢ny
dojem a postoje spotiebitele. Spotiebitel uptednostiiuje, nebo naopak odmitd potraviny
na zaklad¢ kladnych nebo zapornych pociti z daného vyrobku. Proto by mél byt jednim
z hlavnich cili blize objasnit moznosti pouziti latek umoziujicich udrzeni ptiznivych
senzorickych vlastnosti nejen rybiho masa béhem vyroby, ale také zvladnuti udrzeni
piijatelnych senzorickych vlastnosti tésné€ pted prodejem, coz je zaklad pro dalsi rozvoj
rybich vyrobkl a celého rybatstvi u nas.

Cely proces je velmi slozity a podil psychickych procesu se Casto mezi vyrobci
potravin podceiiuje. Chemickou nebo fyzikaln¢ chemickou analyzou se stanovi jen
vnéjsi podnét, fyziologickou analyzou lze stanovit vnitini podnét, kdezto senzorickou
analyzou se stanovi navic soubor faktord, které urcuji konecny dojem a postoj
spotiebitele.

Osoby, které¢ vykonavaji senzorickou analyzu, se nazyvaji posuzovatelé nebo
hodnotitelé. Po piislusném Skoleni a urCité praxi se zhodnotitel stavaji Skoleni
hodnotitelé. Pokud maji alespoii ro¢ni praxi a pfimétené zboziznalecké a technologické
znalosti, nazyvaji se experti.

RozliSujeme dvoji druh senzorické analyzy.

Pti jednom pfistupu se stanovuje druh, charakter nebo intenzita pocitku.
Kromé toho vSak mizeme hodnotit i pfijemnost nebo Zddoucnost vjemu. Tomuto typu
hodnocenti, s kterym se setkdvame nejcastéji, fikdme hédonické.

Nejcasteji se pozivatiny hodnoti v tstech a tento zptisob hodnoceni se nazyva

degustace. Nepatii sem jen hodnoceni pomoci chuti, ale 1 ¢ichu a hmatu (teplo a bolest).



2. LITERARNI PREHLED:

2.1. Vlivy pusobici na organoleptické vlastnosti masa:

2.1.1. Vliv prostiedi na organoleptické vlastnosti masa ryb:

Vliv prostiedi na chut’ a ptichut’ masa lososa zkoumal FARMER a kol. (1995).
U losost ptirozené zijicich a losost uméle odchovanych se pomoci senzorické analyzy
snazil urcit rozdily vchuti. U ryb zfti¢niho prostiedi objevil zemitou piichut’
zpusobenou latkami 2 — methylisoborneolem a geosminem.

Vliv prostfedi na senzorické vlastnosti masa ryb hodnotili také MOSSE a
KOWARSKY (1995). V hodnoceni ryb zijicich pod Cdistici stanici odpadnich vod
z papiren nebyly sice odhaleny zadné nezadouci parametry, ale ve srovnani s jinymi
voln¢ zijicimi rybami, tyto ryby nebyly preferovany.

Pomoci senzorické analyzy chtéli prokazat znecisténi vody i KONING a
HRUDEY (1992). U ryb jez pfiSly do kontaktu s odpadnimi vodami zne€isténymi
ropnymi produkty, provadéli organolepticky rozbor svaloviny. Zaroveil se snazili za
pomoci chemické analyzy dokazat ve zluci téchto ryb pfitomnost alkylbenzenti a fenold.

U pstruha duhového a pstruha obecného provadél ROUNDS a kol. (1992)
senzorickou analyzu z diivodu prokazani rozdilu v jejich mase pfi stejnych i rGznych
podminkach prostfedi. Ze ziskanych vysledki bylo zjisténo, ze lepsi senzorické
vlastnosti ve faremnich chovech mad maso pstruha obecného. Oproti tomu u ryb
chovanych v pfirodnich jezerech ma lepsi organoleptické vlastnosti maso pstruha
duhového nez maso pstruha obecného chovaného na stejném miste.

Béhem celého jednoho roku zkoumali VAN-DER-PLOEG a TUCKER (1993)
vliv zivotniho prosttedi na sumecka (Ictalurus punctatus). VSichni sumecci byli chovani
v n¢kolika malych rybniccich. Postupné béhem celého roku pritbézné odlovovali ryby a
sledovali, k jakym zménam dochazi v organoleptickych vlastnostech jejich masa. Ze
nechténé prichuté téchto ryb.

U mnika a Stiky chovanych v jezete, v némz bylo podezieni na ovlivnéni
kvality senzorickych vlastnosti masa ryb polychlorovanymi fenoly, se pfichuté ryb
snazil ur¢it KLEIN a kol. (1987). Senzorickou analyzou zachytili koncentraci téchto

latek v rozmezi 6 — 80 nanogramti na gram rybi svaloviny.



2.1.2. Vliv krmiva na organoleptické vlastnosti masa rvb:

GUILLON a kol. (1995) zjistoval vliv pfidavku rostlinného a rybiho oleje do
krmné smési nasadovych sivenll na kvalitativni sloZeni masa téchto ryb. Prokéazal, ze
nékteré mastné kyseliny z predlozené krmné davky se v mase ryb kumuluji. Na zéklade
téchto zjisténi provedl nésledné také organoleptické testy masa z téchto ryb. Ty ale

v textufe svaloviny neukazaly zadny vyznamny rozdil.

Vliv krmné davky s rliznym obsahem proteinu na obsah proteinu v téle kapra
popisuje ZHAO a kol. (1994). Prokazuje, ze pii vysSim obsahu bilkovin v krmivu je
krmny koeficient nizs$i. Pfi procentualnim zastoupeni 17% bilkovin v krmivu byl krmny

koeficient u kapra 2,04 a pti 31,56% se snizil krmny koeficient na 1,52.

AHLGREN a kol. (1996) se zabyval, jako kritériem urcujicim nutri¢ni
hodnotu masa, zjistovanim vyskytu omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin
(eikosapentaenové a dokosahexaenové kyseliny) v potravé ryb (plankton, fasy). Jak
ovlivituje kvalita krmiva slozeni télesnych partii ryb urCoval také CORRAZE a kol.
(1993). Uvadi, ze kdyZz krmna davka obsahuje vice mastnych kyselin omega-3, pak
jejich obsah v tuku ryb stoupa. AvsSak z hlediska vyzivy a konzumentt je dileZity obsah
téchto latek v konzumovaném vyrobku nebo produktu. Témeér vSichni autofi dosli
k poznatku, ze slozeni mastnych kyselin v krmivu je stejné jako sloZzeni mastnych

kyselin v rybim tuku.

Jednim zlidi jez ptfiddvali do krmiva ryb rizné ptisady a sledovali jejich
projevy na rybi maso byl LUZZANA a kol. (1994). Provétoval vliv vysokého obsahu
rybiho oleje v krmné davce na obsah polynenasycenych mastnych kyselin v jedlych
télesnych partiich ryb. Zjistil, Ze ¢im vice bylo rybiho oleje v krmné davce, tim vice

polynenasycenych mastnych kyselin bylo v mase ryb.

Kompletnimi krmnymi smésmi s ptidavkem odpadt z lihovart krmil sumecka
skvrnittho WEBSTER a kol. (1993). Tyto odpady slouzily jako nahrada sojové moucky
a kukufice v krmné smési. Nésledné délal na tomto rybim mase biometrickd méfeni a
rovnéz i senzorické rozbory. Hodnotil senzorické znaky a pocital pomér hlavy k celkové
délce téla ryby a také hmotnosti vnitfnosti k hmotnosti celé ryby. U 10% piidavku
odpadu ke krmné smési nebyly u ryb zjistény zadné vyrazné rozdily v télesnych
rozmérech a ani v senzorickych vlastnostech. Pti ptidavku 30% lihovarskych odpadii do

krmné smési byly ryby sice kratsi, ale v organoleptickych vlastnostech se stale nelisily.



Po téchto zjisténich autofi nakonec doporucili pro trzni chov sumecka skvrnit¢ho 30%
ptidavek lihovarskych odpadi v krmné smési.

Senzorickou a pfistrojovou analyzou testoval rybi maso WNOROWSKI
(1992). Hodnotil pfitomnost bahnité pfichuté a také nasledn¢ urcoval co ji zpusobuje.
Byla zde nalezena sloucCenina geosmin, jez je produktem ftas, aktinomycet a
kyanobakterii. Pfi senzorickych testech zaregistroval pfitomnost této latky uz pfii
koncentraci nékolika nanogramt v litru. Autor se domnivé, Ze je mozné na zakladé
senzorické analyzy detekovat urcité znecisténi vody.

Také FAERGEMAND a kol. (1995) se zabyval vlivy slozeni krmiva na
senzorické vlastnosti a kvalitu filet z trznich pstruhti duhovych. Na zaklad¢ zjisténych
vysledki doSel ktomu, Ze 20% zvySeni obsahu tuku v krmivu texturu fileth
neovliviiuje. Zjisténé vysledky byly testovany na pfistroji Instro Universal Testing
Machine.

Pstruhy duhové od hmotnosti 30 — 250g odkrmoval SMITH a kol. (1988) na
dvou riznych dietdch. Prvni skupiné podaval krmivo s ptidavkem sojové a bavinikové
moucky. V pfipadé krmiva druhé skupiny testoval ptidavek moucky rybi. Po provedeni
testl na rybich filetech neshledal zadné rozdilné parametry u senzorickych znaki masa
téchto ryb.

I NANDEESHA a kol. (1988) ptikrmoval trzni kapry netradicnimi krmivy.
Testoval krmné smési pro kapra s piidavkem Zizalové moucky a 5% rybiho oleje. Toto
krmivo bylo pfedkladano po dobu 84 dnti. Kone¢né vysledky pokusu nepfinesly, kromé
vyss$iho podilu svaloviny, zddny vyznamny rozdil v senzorickych znacich.

Protoze vaznost a konzistence rybiho masa mé uzkou souvislost se silou a
pevnosti svalovych vlaken, zkoumal LIN a kol. (1989) vliv krmné davky na pevnost
myofibril a pevnost svalll u kapra. Pfitom také posuzoval rizné senzorické aspekty chuti

ovlivnéné rozdilnou krmnou davkou.

2.1.3. Vliv skladovacich a technologickych procesui na organoleptické vlastnosti

masa ryb:
NILSSON a EKSTRAND (1994) testovali riizné techniky zamrazeni filet

tresky a pstruha duhového. Kromé organoleptickych testil, jimiz porovndvali rozdilnou
kvalitu daného masa, urcovali také enzymatickou aktivitu a vaznost vody. Po

probéhlych testech zjistili vétsi vaznost vody u tresky a mensi u pstruha. Pti porovnani
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enzymatické aktivity byla také tato vlastnost vétSi u pomalu zmrazovaného masa
pstruha nez v ptipad¢ masa tresky.

Testovanim plsobeni okolnich vlivh na skladovani masa plotice ve
zchlazeném stavu pii 2°C se zabyvala DACKOWSKA a kol. (1995). Zaméfili se na
faktory ptisobici na mikrobiologické, chemické a senzorické znaky kvality masa téchto
ryb. Ztetelny kvalitativni pokles masa plotice byl zaznamenan v rozmezi 3 — 6 dnil
skladovéani.

DURANCE a COLLINS (1991) se zabyvali porovnavanim riznych typa
baleni a nasledn¢ jejich vlivem na senzorickou kvalitu rybiho masa. Porovnavali dva
odlisné typy baleni. A to na jedné strané¢ konzervovani do plechovek a oproti tomu
baleni do folii. Zjisténé vysledky dokazaly, Ze rybi maso balené ve foliich bylo sussi i
vlaknitéj$i v porovnani s masem zkonzervovanym do plechovek. Zaroven bylo
provedeno i histologické vysetieni jez prokazalo, ze maso z folie mélo kompaktné;si
strukturu, coz dali do souvislosti s konzerva¢ni technikou.

OSTENFELD a kol. (1995) sledoval vliv transportu Zivych ryb trzniho pstruha
duhového na texturu jeho masa. Z vysledkl zjistil, Ze se zvySoval obsah glykogenu a
L — laktatu ve svalovin€ a soucasné s tim se ve svalech také zvysily hodnoty pH.

Vliv zmrazeni masa u filet pstruha duhového a u tolstolobika a jejich nasledné
zmény v textuie studoval HE a kol. (1990). Hodnotil maso ryb pfed zmrazenim, hned
po zmrazeni a pak béhem 26 tydenniho skladovani. Dokazal, Zze nejvice je ovlivnéna
kvalita masa rychlosti zmrazeni. Cim rychleji bylo maso zmraZeno, tim lepsich
vysledki dosahovali. Nejvice rychlost zmrazeni plisobi na degradaci proteint. Nasledné
po 26 tydnech skladovani nebyly zjistény vyrazné rozdily v textuie. Dospéli také
k ndzoru, Ze zaleZi i na teploté zmraZeni. Pfi teplotich —18 a —30°C se vyznamné méni
textura.

Na zmény probihajici v rybim mase v prabéhu skladovani se také zaméftil
FAERGEMAND a kol. (1995). T on rovnéz doSel k nazoru, Ze nejvyznamnéjSim
faktorem ovlivilujicim texturu svaloviny je rychlost zmrazeni a teplota skladovani.
Senzorickou analyzou byly vysledky zjisténé pfistrojem Instro Universal Testing
Machine potvrzeny.

MAYER a OEHLENSCHLAEGER (1996) hodnotili kvalitu masa u tresky pii
teploté skladovani tajiciho ledu (3°C). Pokus byl vyhodnocen na zadkladé méteni

chemickych indikatorit. Mimo to d¢lali také i klasické senzorické testy u tepelné
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upravenych vzorkl. Také porovndvali mnozstvi a druhy mikroorganismii. Celkovy
pocet mikroorganismi byl ve zna¢né korelaci s dobou skladovani masa v ledu.
SCHUBRING (1994) pozoroval senzorické a fyzikalni vlastnosti plus
chemické slozeni u odpadnich produkti mrazenych rybich fileth a rybich prsti
takzvanych “ rybich pilin . Zjistil u nich omezenou termickou stabilitu a soucasn¢ také
vy$$i obsah denaturovanych proteint. Celkové se vSak pouZiti tohoto produktu nejevi

jako problematické.

2.1.4. Vliv chemickych latek na organoleptické vlastnosti masa ryb:

Pomoci plynového chromatografu hodnotili KASAHARA a NISHIBORI
(1992) nekteré latky, jenz dokazi zlepsit organoleptické vlastnosti masa ryb. Béhem
peceni sardinek pouZili citronovou $t’avu jako piisadu. Z vysledki vyplyva, Ze citronova
stava dokaze siln¢ potlacit neptiznivou chut' béhem tepelné upravy a to tak, ze do
reakce s touto kyselinou vstupuji nepiiznivé chemické latky a néasledné se pretvareji na
jiné slouceniny.

Vlivem metabolismu steroidd (17 — alfa — methyltestosteron) na
organoleptické vlastnosti svaloviny masa kapra se ve své praci zabyval BASAVARAJA
a kol. (1988). Zjistil, ze az na par vyznamnych charakteristik, tento steroidni hormon
vyrazné neovliviiuje organoleptickou kvalitu kaptiho masa.

RUNGE a STEINHART (1990) se zabyvali vlivem volné siry na ovlivnéni
chuté jedlych casti téla kapra. S pouzitim pary vzorky zpracovali a k extrakci
rozpustnych latek pouzili diethylether. Nakonec byl cely pokus vyhodnocen na
plynovém chromatografu. V kapfi kiizi a svaloviné zjistili tyto slouceniny: 2-methyl-1-
propanethiol, diethylsulfid, dimethyldisulfid, 2,5-dimethylthiofen,
bis(methylthio)methan, 2,4-dimethylthiazol, alfa-toluenthiol a benzothiazol.

2.2. Nastroje smyslového vnimani:

2.2.1. Smysly:

2.2.1.1. Smysl chutovy: POKORNY (1993)

Clovek je schopen vnimat nékolik zakladnich chuti a mnoho jejich kombinaci,

pro nez ma specidlni ndzvy. Nejznaméjsi je chut’ sladka, kyseld, slana a hotka. Sladkou
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chut cukru vnimadme na Spicce jazyka, ale sladkou chut' nékterych latek (hlavné
anorganickych) u kofene jazyka. Obdobné hoiké chut’ je vnimana na dvou mistech, a to
hotka chut’ alkaloidii u kofene jazyka, zatimco hotka chut jinych sloucenin spiSe na
predni ¢asti jazyka. Kyselost se vnima okraji jazyka a je zptsobena vodikovymi ionty
H" v roztoku. Slanost se vniméa hlavné po stranach jazyka a je zptsobena sodikovymi
ionty Na', pfi¢emz chloridové ionty C1 upravuji receptor k aktivnimu vnimani.

Dalsi dvé zakladni chuté jsou vyvolany reakcemi senzoricky aktivnich latek
s proteiny chutovych receptort, které se jimi denaturuji. Piedné je to chut trpkéd a
svirava (ve vétsin¢ jazyka se od sebe nerozlisuji). Trpka chut’ je vyvolana tfislovinami,
coz jsou hlavné derivaty pyrokatecholu a pyrogalolu. Svirava chut' je zplisobena
reakcemi s hlinitymi ionty AI’". Dale zname kovovou chuf, zpisobenou pisobenim

kovi (napft. zeleznatymi solemi), ale taky n€kterymi oxidacnimi produkty tukd.

Dle NAPRAVNIKOVE (2001) pii vyuce posuzovatelii je u zkousek chuti
zjiStovana schopnost rozliSovat ctyfi zakladni chuti — sladkou, slanou, kyselou a

hotkou. Navic musi u téchto chuti urcit rozdily jiz ve velmi nizkych koncentracich.

K témto zkouskdm se pouzivaji nasledujici zékladni roztoky:

- chut’ sladka: 10% roztok sacharozy

- chut’ slana: 1% roztok chloridu sodného

- chut’ kysela: 0,1% roztok kyseliny vinné nebo citronové

- chut’ hotka: 0,01% roztok kofeinu nebo 0,001% roztok chininu

K ptipravé roztokl se pouziva destilovana voda.

a) Zkouska rozliSovacich schopnosti zakladnich chuti

Zkouska slouzi k zjisténi schopnosti rozlisit 4 zékladni chuti — sladkou, slanou,
kyselou a hotkou. Ke zkouskam se ptipravi roztoky ( zftedénim zékladnich roztokl ) o
koncentracich, dle nasledujiciho schématu:
- chut’ sladka ( sachar6za ) — 8 ml zdkladniho roztoku — roztok 0,8 g/ 100 ml
- chut’ slana ( NaCl ) — 25 ml zékladniho roztoku — roztok 0,25 g/ 100 ml
- chut kysela ( kys. citrénova ) — 30 ml zdkladniho roztoku — roztok 0,03 g/ 100 ml
(kys.vinnd ) — 18 ml zdkladniho roztoku —roztok 0,018 g /100 ml
- chut’ hotké ( chinin ) — 20 ml zékladniho roztoku — roztok 0,0002 g/ 100 ml
( kofein ) — 40 ml zékladniho roztoku — roztok 0,004 g/ 100ml
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Zkouska se upravi tak, ze 3 ze zkouSenych zakladnich roztokti se rozd¢€li do 2
lahvicek, ¢tvrty roztok chuté se rozdéli do 3 lahvicek, takze je celkem 9 zkouSenych
lahvicek. Zkousené vzorky se nepolykaji. Po jednotlivych soustech je vhodné usta

vyplachnout vodou nebo zajist chlebem.

b) Zkouska na uréeni prahové citlivosti

cvwr

schopen spravné urcit predlozenou zakladni chut’.
Ke zkouSce se pfipravi fady roztokli zdkladnich chuti v koncentracich
uvedenych v nasledujici tabulce. Vzorky se ptfedkladaji hodnotitelim postupné po

jednom z kazdé¢ tady, az ur¢i a zapiSe do pfislusného tiskopisu chut’ predkladaného

vzorku.
Chut (. ml zakladniho roztoku na 100 ml)
sladka slana kysela hotka
sachar6za chlorid sodny kys. vinna kys. citrénova | kofein chinin

1. 0 0 0 0 0 0
2. 1 5 5 15 35 5
3. 2 8 10 18 36 9
4. 3 10 13 20 38 10
5. 4 13 15 23 40 12
6. 5 15 18 25 43 15
7. 7 18 20 27 45 18
8. 9 20 21 30 48 20
9. 10 23 22 33 50 22
10. 12 25 24 36 55 25
11. 14 30 26 40 60 30

¢) Zkouska na uréeni prahovych profilu

Zkouska slouzi ke zjisténi schopnosti posuzovatele rozliSit dvé blizké
koncentrace téZe chuti a schopnost opakovat spravné urceni.

Zkouska se provadi metodou parovou, pii niz se postupné predkladaji v sedmi
parech roztoky o dvou koncentracich a posuzovatel ma za ukol spravné urcit vyssi

koncentraci.
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Lze pouzit i metodu trojuhelnikovou, pfi které se postupné predkladaji vzorky
sedmi skupin vzorkl o dvou blizkych koncentracich. Kazdou skupinu tvofi tfi vzorky,
z nichz dva maji shodnou koncentraci. Posuzovatel mé za tkol ur¢it, které dva vzorky
jsou shodné.

Ke zkouSce se piipravi roztoky téch chuti, které maji vztah k hodnocenym

vyrobkiim dané¢ho oboru. Ptiprava zkouSenych roztok je nasledujici:

- sachar6za 8 a 11 ml zdkladniho roztoku na 100 ml

- chlorid sodny 20 a 25 ml zakladniho roztoku na 100 ml
- kys. vinna 18 a 21 ml zakladniho roztoku na 100 ml
- kys. citronova 20 a 25 ml zékladniho roztoku na 100 ml
- chinin 10 a 25 ml zakladniho roztoku na 100 ml
- kofein 36 a 45 ml zakladniho roztoku na 100 ml

d) Zkous$ka na uréeni chut'ové paméti

Zkouska slouzi k zjiSténi paméti posuzovatelll na chutové vjemy. Pouzije se
roztokd o chuti majici vyznam v daném oboru v koncentracich pouzitych pii zkousce
prahové citlivosti.

ZkousSka se provadi tak, Ze posuzovatel dostane za tfi minuty po ochutnani
prvniho vzorku druhy, u néhoz ma urcit, zda chut je s ptivodnim vzorkem shodna,

slabsi nebo silngjsi. Ke zkousce se prikladaji dva pary vzorkd.

2.2.1.2. Smysl &ichovy: JAROSOVA (2001)

Cichové vnimani se vysvétluje tak, Ze latky o malé nebo stfedni polarité a
molekulové hmotnosti do 200 — 300 daltont ptichazeji do styku s proteiny receptord,
komplex potom muze projit slizovou vrstvou a reagovat se specifickymi proteiny
receptord, tim se zméni jejich konformace a vyvolé se fetéz enzymovych reakci, které
vedou k toku fosfore¢nanovych iontii. Mechanismus je pon€kud jiny u esterovych nez u
hnilobnych pachti. Tyto receptorové proteiny se skladaji ze tii podjednotek, které

umoziuji vice nez 1000 kombinaci.

Pti vyuce posuzovatelti se provadi tyto zkousky:

a) Zkouska na viini

Zkouska slouzi ke zjiSténi schopnosti urcit charakteristickou ptedlozenou viini.

Ke zkousce se pfipravi deset druhli majicich vztah k danému oboru. Pouziji se nadoby
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se zabrousenou zatkou, do nichz se piislusna aromaticka substance vlozi do vrstvy vaty
tak, aby viné byla dostate¢n¢ zietelna. Posuzovatel ma za tUkol spravné urcit
ptedlozenou vini.

Vini je tfeba posoudit kratkym vdechnutim ztakové vzdalenosti
k ptedloZzenému vzorku, kterou posuzovatel potiebuje k urceni viin€. Nedoporucuje se
provadét Cichdni u téhoz vzorku pftili§ Casto v kratkych intervalech, nebot’ dochazi

k ptizpisobovani a tim ke snizovani citlivosti.

b) Zkouska na uréeni prahovych rozdilt viiné

Zkouska slouzi ke zjiSténi schopnosti spravné rozliSit viné blizkych
koncentraci. Ke zkouSce se pfipravi pro dany obor Sesticlenna fada nékteré z vini,
typické pro dané odvétvi, o stoupajici intenzité viiné. Posuzovatel ma za kol spravné

sefadit predlozené vzorky.

2.2.1.3. Smysl zrakovy: POKORNY (1993)

Na sitnici jsou celkem dva typy receptorti.

Tyc¢inky umoziuji vidéni za Sera, protoze maji velikou citlivost. Je to vidéni
cernobilé a neostré.

Ve dne se uplatiuji tzv. ¢ipky, kterych jsou tii druhy. Kazdy druh obsahuje jiné
citlivé barvivo, proto existuji tfi zakladni barvy, tj. Cervend, zelend a modra. Z nich se
sklada mnoho barevnych tont, kterych je oko schopno rozliSovat nékolik set. Toto
vidéni je ostré.

U barevného vjemu jsme schopni rozeznat tfi veliCiny: 1. dominantni téon
(odstin); 2. svétlost neboli luminanci; 3. sytost zbarveni, tzn. kolik je k prevladajicimu
barevnému tonu piimiseno bilé barvy.

Zrakové vjemy jsou pro senzorickou jakost potravin velmi dulezité, protoze
vzhled déva predbézné senzorické hodnoceni, které¢ casto rozhoduje o koupi nebo
konzumu vyrobku. Zrakem se hodnoti velikost a tvar vyrobku, geometricka
makrostruktura, barevny ton celkove, jeho rozvrzeni na povrchu a tmavost.

Podle JAROSOVE (2001) se pifi vyuce posuzovatelii u smyslu zraku provadi

zkou$ka rozeznavani barev, intenzity zakalu a opalescence v kapalinéch:

Zkouska slouzi ke zjisténi schopnosti posuzovatele rozliSovat a spravné
odstupiiovat intenzitu odstinli nize uvedenych barev, pfipadné intenzitu zakalu nebo

opalescence, a to jak v prithlednych, tak i neprtthlednych kapalinach.
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Zkouska se provadi jako potadova nebo parova. Pii poradovych zkouskéch je
prevazné predkladdana deseti¢lennd fada vzorkd, u zékalt mize byt predkladana péti az
deseti¢lennad tfada vzorkil. Pii parové metod¢ se predkladaji v sedmi parech vzorky
stejné barvy o dvou intenzitach.

Pouzivana barviva:

- Cervena = azorubin S 18910
- zluta = SY zlut 19524

- hnéda = rumova hnéd’

- zelena = smaragdova zelen

Vsechny zakladni roztoky se pfipravuji v mnozstvi 2 g barviva do 100 ml

destilované vody. Z téchto roztoki se pfipravuje deseticlenna fada.

Do jednotlivych ¢lenti fady se ptfidava postupné nasledujici mnozstvi roztoku

zvoleného barviva:

1. 02ml 6 1,2 ml
2. 0,4ml 7. 1,4ml
3. 0,6ml 8 1.6 ml
4. 0,8ml 9 1,8 ml
5. 1,0ml 10. 2,0 ml

Uvedend mnozstvi barviv se doplni destilovanou vodou na objem 100 ml.
Pii ptipravé neprithlednych zlutych roztoki se ptipravi zakladni roztok ze 2 g

dvojchromanu draselného a 200 ml mléka. Tento zdkladni roztok se nafedi takto:

1. 1,6 ml zakladniho roztoku

2,4 ml zakladniho roztoku

3,2 ml zakladniho roztoku

4,8 ml zakladniho roztoku

6,4 ml zakladniho roztoku

8,0 ml zakladniho roztoku

9,6 ml zakladniho roztoku

11,2 ml zakladniho roztoku

N o kWD

12,8 ml zakladniho roztoku
10. 14,4 ml zakladniho roztoku

Toto mnozstvi se doplni mlékem na vysledny objem 100 ml.
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Stejnym zplsobem lze piipravit 1 jiné neprihledné barevné odstiny ( hnéda,

zelena, Seda, atd. ).

2.2.1.4. Smysl sluchovy:

Pti konzumu potravin se u tohoto hodnoceni jedna hlavné o Selesty a himoty.
Celkem u kazdého zvuku rozeznavame: 1. intenzitu; 2. dominantni ton (dany urcitou
frekvenci); 3. barvu zvuku, kterd udavé, kolik je k zdkladnimu dominantnimu ténu
pfimiseno tont jinych, hlavné tzv. harmonickych.

Pii senzorické analyze potravin maji sluchové vjemy mensi vyznam. Nékteré
zvuky maji pti jidle pfece jen svij vyznam, napi. kiupavé zvuky pii konzumu zeleniny
a ovoce dokazuji jejich Cerstvost. Také prazené pokrmy, napt. ofechy, vydavaji pii
kousani a zvykani praskavé, himotivé zvuky. V poslednich desetiletich se vyrabéji

specialni vyrobky, napt. kiupky, kde si kiupavé zvuky spojujeme s kiehkosti vyrobku.

2.2.1.5. Smysl taktilni:

Taktilnim smyslem poznavame deformaci tkané, at’ jiz docasnou nebo trvalou.
Dovedeme rozlisit misto dotyku (tlaku), intenzitu tlaku, charakter povrchu (jeho
hladkost, drsnost), tvar a velikost predméth. Taktilni smysl je mozno vycvicit a zvysit
jeho citlivost.

Pro hodnoceni potravin pouzivame hlavné receptory ustni dutiny, rti a rukou.
Na rozdil od ¢ichovych a chutovych pocitka se taktilni pocitky neskladaji do jednoho
vjemu, ale vnimame kaZzdou stranku zvlast' (napf. tvar, velikost, drsnost aj.). Pfi
degustaci vnimame v ustech zmény velikosti, tvaru a charakteru povrchu. Pfi dostate¢né

hladkosti povrchu se dostavi polykaci reflex.

2.2.1.6. Smysl kinesteticky:

Kinesteticky smysl patii k vyznamnym hmatovym smyslim, kterymi se vnima
odpor materidlu proti mechanickym sildm. Také vtomto pfipadé podava CNS
informace oddé€len¢, nikoli jako komplexni vjem (napt. zvlast tvrdost a zvlast
kiehkost). Je proto snadnéjsi stanovit senzorické profily, nez je tomu u chuti a ving.
Kinestetické vlastnosti potravin se hodnoti jednak v rukou a mezi prsty, déale pfii

ukousnuti, Zvykani a polykani.
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Pti analyze potravin se stanovi napi. tvrdost a mckkost, kiechkost a
houZevnatost, soudrznost a rozpadavost, pruznost a ldmavost, elasticita, zvykatelnost, u

tekutin viskozita, hustota a kone¢n¢ snadnost polykani.

2.2.1.7. Smysl pro bolest:

Pti senzorickém hodnoceni potravin pfichazi v ivahu vjem bolesti zpiisobeny
ostrymi Casteckami pokrmu (eventudlné necistotami, jako jsou pisek nebo kaminky),
extrémnimi teplotami (horkymi nebo naopak zchlazenymi materidly). Z chemickych

podnétii pfichdzi v tvahu silice koteni a nékteré alkaloidy.

2.2.2. Porovnani senzorického hodnoceni u ruznvch druhu potravin:

Maso a masné vyrobky: NAPRAVNIKOVA (2001)

Senzorické hodnoceni masa ma casto za cil porovnat rozdily v jakosti masa
ruznych plemen a hybridi, ptipadné vliv rozdilné vyzivy atd. Vzorky masa se odebiraji
z dobfe vychlazenych, jate¢né¢ opracovanych t¢l, zanatomicky presné¢ definovaného
mista. Vzorky se odebiraji 24 nebo 48 hodin po porazeni zvitete, jednotlivé se bali do
mikrotenovych sacki a ukladaji do chladni¢ky. Maso se hodnoti ve stadiu dostate¢né
resp. optimalni zralosti, tzn. hovézi nejdiive za 7 dni, veptové nejdiive za 4 dny, kufeci
za 1 den.

Predkladané vzorky musi byt piipraveny tak, aby posuzovatelé nebyli
informovani o skutecnostech, které by mohli ovliviiovat jejich hodnoceni (napf.
vyrobce). Vzorky vyrobkl je tfeba predkladat vytemperované na teplotu, pfi niz byva
vyrobek konzumovén, ptipadné na teplotu, pfi niz se vyraznéji projevi vady vyrobku a
rozdily v jakosti.

Syrova a nakladand masa neposuzuji v pivodnim stavu pfi teplot€ mistnosti
(event. chladirenské teploté). Barva, viin€ a chut’ se hodnoti i po uvareni.

Uzenaiské vyrobky se posuzuji v pivodnim stavu pii teploté mistnosti. U parkt
se hodnoti viin¢ a chut’ ve stavu ohiatém (v obalech). Ohtivani se provadi ve vodé horké
asi 80°C, nikoli vrouci vodg¢.

Konzervy a hotova jidla se posuzuji v teplém stavu. Obsah konzervy se ohtiva
jejim ponotenim do teplé vody (20 — 60 minut pfi teploté 80°C). Po ohrati se nejprve

propichne vicko konzervy, aby se uvolnil pfetlak, vicko se opatrné odstrani a obsah
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vyklopi na talif. Teplota posuzované¢ho vzorku mé byt 45 — 50°C. Tvar a velikost masa
nebo piiloh musi byt minimalné poruSeny.

MraZené maso a vyrobky se posuzuji:
- ve zmrazeném stavu pii skladovaci teploté
- pfi teploté mistnosti
- po tepelné upravé (obvyklé pro dany vyrobek)

Baleni, etikety a uzavéry je tfeba hodnotit oddélené od vlastnich vzorkl. Pocet
vzorkli musi byt takovy, aby posuzovatel byl schopen je spolehlivé ohodnotit. U
vyrobk silné aromatickych, kofenénych nebo ostrych se vzorky ptedkladaji vzestupnou
fadou, aby nedochazelo k otupeni vjemu posuzovatele.

Nejcastéji jsou hodnoceny nasledujici vlastnosti: vzhled, vzhled nékroje,
konzistence, viin¢, chut’, §tavnatost, textura, barva.

Posuzuji se:

Celkovy vzhled popisem vzorku jako celku, detaili vcetné jejich lokalizace.

Samostatné se hodnoti obal, tvar, barva a vlastnosti nebo zmény zjistitelné zrakem.

Vzhled nakroje ma postihnout vizudlni vlastnosti vyrobku na rovném (Sikmém)

hladkém fezu pies jadro vyrobku. Rez provadime ostrym nozem tahlym dlouhym
fezem, vétSinou v piicném sméru tak, abychom obnazili maximalni plochu.

Konzistence se posuzuje stisknutim nebo tlakem na vyrobek a sledovanim, do
jaké miry je vyrobek pruzny, tuhy, elasticky, atd. Posuzujeme také soudrznost suroviny
v nakroji.

Viiné€ se posuzuje kratkymi vdechy nosem né€kolikrat za sebou, a to na povrchu,
cerstvém fezu, v blizkosti kosti nebo zménénych castech.

Chut. Hodnoceni chuté se neprovadi u vzorki, které mohou byt pficinou
zdravotnich potizi hodnotiteld nebo vzorkid odpudivych svym vzhledem. Vlastni
ochutnavani se provadi nckolikrat za sebou (3x) v malych soustech po 10 — 30
sekundéch. Pii zjiSténi cizich pfichuti je nutné tyto déle specifikovat dal§im cilenym
ochutnavanim. Po opakovaném ochutnavéani je nutné posuzovani pferusit pro snizeni
chutového prahu citlivosti a prekryvani jednotlivych chutovych slozek. Je vhodné také
pouzit tzv. povinné sousto, kterym razné druhy chuti neutralizujeme. Timto soustem
byva vétsinou kousek peciva nebo chleba, u sadla nebo jinych tukt alkohol.

Sousto musi byt pfi posuzovani dostate¢né dlouho v dutiné ustni z divodu
prohtati a lepSiho uvoliovani aromatickych slozek ze sousta. Dulezité je plosné

rozptyleni po jazyku tak, aby byl umoznén styk potraviny se vSemi druhy chutovych
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bunék. Jemnost masnych vyrobki se posuzuje pritisknutim sousta na patro a jeho
lehkym rozetienim.

Sladkovodni ryby: POKORNY (1993)

Hodnoceni jakosti sladkovodnich ryb zahrnuje vedle stanoveni hmotnosti a
vytéznosti ryb také stanoveni stolni hmoty, coz je bodové hodnoceni senzorickych
znakl ryby, pted tepelnou Gpravou a po ni, podle zadanych deskriptorti.

Pted tepelnou upravou hodnotime: celkovy vzhled, viini svaloviny, konzistenci
svaloviny, barvu svaloviny, protu¢néni svaloviny.

Po tepelné upravé hodnotime: viini, konzistenci, chut’.

Je ztejmé, Ze dominantnim znakem je chut’ masa po tepelné uprave.

2.3. Senzorické hodnoceni rybiho masa a jeho metody:

2.3.1. Senzorické vnimani a ovliviiujici faktory:

Timto senzorickym vnimanim se mimo jiné zabyval NEUMANN a kol.
(1990). Tvrdi, ze smysly jsou schopné reagovat na neustalé plisobeni drazdéni tak, Ze se
méni rozsah pfijimani pocitl a vjemu. V piipad¢ nizké intenzity draZzdéni se organismus
prizpusobi tak, ze se postupné snizi prah drazdivosti, coz znamend, ze jeho citlivost se
zvysuje. Pii vysoké intenzité je to obracené. U jednotlivych smysli se ¢asovy pribéh

adaptace a jeji rozsah lisi.

2.3.2. Senzorické metody hodnoceni:

Timto problémem se také zabyval POKORNY (1993) jenz tvrdi, Ze
senzorickd analyza je pii zisku informaci jakosti potravin odkdzéna v hlavné na lidské
smyslové vijemy, respektuje jedinecnost lidskych smyslovych orgéanti, jez jsou uzity
jako méfici zatizeni. Vysledky ziskané témito senzorickymi zkuSebnimi metodami
vznikaji pravé tak métenim ve vlastnim slova smyslu, jako i udaje ziskané méticimi
ptistroji. Spolehlivé vysledky méfeni se zabezpecuji jen pouzitim veédecky

odiivodnénych senzorickych analytickych metod a jejich spravnym uplatnénim.

2.3.2.1.Priprava vzorki k hodnoceni

Ve své praci se touto problematikou zabyval INGR a kol. (2007). Vzorky se
pro senzorickou analyzu odebiraji podle stejnych pravidel jako pro jiné druhy analyz,

jen se museji ptisnéji dodrzet hygienicka pravidla pfi jejich odbéru a skladovani.
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2.3.2.2.Metody rozliSovaci

Témito metodami se také zabyval INGR a kol. (2007). Ukolem téchto

metod je zjisténi, zda mezi vzorky existuje nebo neexistuje rozdil v organoleptickych

vlastnostech nebo senzorické jakosti vzorkt.

a)

b)

d)

Pérové zkouSka: Pfi této zkouSce hodnotici obdrzi najednou dva vzorky (X,Y)

v nahodilém potfadi. Hodnotici vzorky v pfedloZzeném potadi ochutnd a
rozhodne, zda rozezna ngjaky rozdil. Vysledky se statisticky vyhodnoti
nejcastéji podle tabulek.

Zkouska duo — trio: Tentokrat se nabizi celkem tii vzorky, z toho dva neznamé.

Prvni vzorek je referen¢ni, poddvany neanonymné jako standart. Dalsi dva
vzorky jsou zakddované a budou s referenénim vzorkem srovnavany.
Z téchto dvou vzorkl je opét jeden shodny s referencnim, ale je podavan
anonymné, druhy vzorek zkoumame. Podavani téchto vzorka je nahodilé.
Hodnotici nejdiiv ohodnoti referenc¢ni vzorek a pak oba nezndmé vzorky.
Potom rozhodne, ktery ze srovndvanych se li$i nebo nelisi od standartu.
Vyhodnoceni se provadi stejn¢ jako u predchazejici parové zkousky.

Trojuhelnikova zkouska: Hodnotici obdrzi k vyhodnoceni fadu tii vzorka. Vzdy

dva vzorky jsou stejné, tudiz je mozné sestavit Sest kombinaci: XYY, YXY,
YYX, YXX, XYX, XXY. Tyto kombinace se podavaji tak, aby v celém
souboru byly zastoupeny stejné ¢asto, nebo naopak zcela nahodile. Vysledky
se vyhodnoti podle podobné tabulky jako u pfedchozich metod, ve které jsou
uvedeny hrani¢ni pocty spravnych odpovédi.

Tetradova zkouska: V tomto ptipadé se podavaji jiz Ctyfi vzorky. Prvni je opét

neanonymni jako referencni. Dalsi tfi jsou neznamé. Jde opét o 6 kombinaci.
Vyhodnoceni se opét provede dle tabulek jako u ptedchozich metod.

Rozdilové zkousky: Pracuje se s vice nez dvéma rliznymi vzorky. U tfi riznych

vzorkd musime udé¢lat tfi srovnani: X-Y, X-Z, Y-Z. U ¢tyr vzorka se pocet
kombinaci zvysi na Sest. Priikaznost u rozdilovych zkousek volime obycejné

s pravdépodobnosti 95%.

Jednostimulové zkouSka: Hodnotici nejprve ochutnd vzorek X (standart) a dobie
si zapamatuje jeho vlastnosti. Tento vzorek je hodnoticimu poté odebran a
béhem dal§iho zkouSeni jiz neméd hodnotici moznost si ovéfovat jeho

vlastnosti a musi se spoléhat jen na svou pamét’. Poté dostava v pravidelnych

22



intervalech fadu anonymnich vzorkl, kde jsou v nahodilém uspotfadani
referencni vzorek X a srovnavaci vzorek Y.

g) Dvoustimulova zkouSka: Hodnotici nejprve dostane dva neanonymni vzorky X i

Y, jejichz vlastnosti si ma opét dobie zapamatovat. Poté se tyto vzorky
odeberou a postupné se predklada tada vzorkd, v nichZ jsou v libovolném
pofadi X a Y. Hodnotici se ma rozhodnout ktery vzorek je X a ktery vzorek

jeY.

2.3.2.3.Urcovani preferenci

Péarova preferencni zkouSka probihd po metodické strance podobné jako
parova rozdilova zkouska. Hodnotici dostane najednou dva vzorky, které zkousi ve
stanoveném pofadi, ale tentokrat neni jeho cilem zjisténi rozdilu, ale zjisténi, ktery
vzorek ma lepsi jakost, tudiz je chutnéjsi. Vyhodnoceni této zkousky se lisi od obycejné

parové metody, jelikoz tato zkouska je dvousmeérna.

2.3.2.4.Poiradové metody a razné zpusoby jejich vyhodnocovani

Tato zkouska spociva v tom, ze hodnotici obdrzi v ndhodném potadi skupinu
vzorkl a jeho tkolem je setadit je podle ur¢eného ukazatele, jako je pfijemnost nebo
intenzita nékteré vlastnosti. Tato zkouska se Casto pouzivd ve vyzkumné, zvIlasté¢ ve
vyvojové praxi. Pofadova zkouska je také vhodna pro Skoleni hodnoticich. Nespornou

vyhodou této zkousky je moznost srovnani vétsiho mnozstvi vzork.

2.3.2.5.Hodnoceni srovnavanim se standardem

U téchto metod hodnotici srovnava vzorek, nebo n¢kolik vzorkl s vzorkem
referencnim. Na rozdil od rozliSovacich metod nezjistujeme vsSak pouze existenci

rozdilu, ale 1 jeho velikost.

2.3.2.6.Hodnoceni s pouZitim stupnice

Podle POKORNEHO (1993) pouzivame pii senzorické analyze 5 typt stupnic:
a) Nomindlni: Zde se tdzem jestli je mezi vzorky rozdil nebo neni. Pfi zpracovani
se seCtou pocCty jednotlivych odpoveédi.

b) Ordindlni (potadova): Jednd se o takovou stupnici, u niz se intenzita, kvalita

nebo piijemnost uritych vlastnosti méni urCitym danym smérem, ale
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velikost intervalli (vzdalenost mezi sousednimi stupni) nejsou presné
kvalifikovany a nejsou nutn¢ stejné.

c) Intervalové: Tentokrat jsou voleny velikosti intervalid mezi jednotlivymi stupni
tak, aby rozdily mezi dvéma sousednimi stupni odpovidaly vzdy shodnému
rozdilu intenzit senzorického pozitku.

d) Pomérové: Zde jsou jednotlivé stupné voleny tak, ze stejné poméry dvou stupiii
odpovidaji stejnym poméram intenzity pozitku.

e) Kategorové ordindlni: Tyto stupnice jsou v senzorické analyze nejcastéji

pouzivané. Pod pojmem kategorovany rozumime, Ze se celé kontinuum

moznych pozitkl rozd€li do nékolika oddélenych skupin.

2.3.2.7.Pomérové metody, magnitudové hodnoceni

Tato metoda spocivd vtom, ze se jeden referenni vzorek X poda
k hodnoceni a hodnotici dle svého uvazeni intenzitu pfisluSného pozitku oznaci
libovolnym ¢islem. Poté se hodnoticimu nabidne nezndmy vzorek Y, jehoz intenzitu
pozitku opét vyjadii vhodnym Ccislem vzhledem ke standartu. Hodnotici nejcastéji
polozi intenzitu zkoumané vlastnosti standardem roven 100% a urci, jakou intenzitu

v procentech ma zkoumany vzorek.

2.3.2.8.Stanoveni charakteru vjemu, metody slovniho popisu

Tento zdanlivé jednoduchy postup se podle JAROSOVE (2001) neobejde
bez velkého mnozstvi zkusSenosti a je k tomu navic tieba 1 dobré zaskoleni. Pro ¢lovéka
byva casto slovni popsani urc¢itého vjemu dosti obtizné, n€kdy az nemozné. Proto se pii
této metod¢ nakonec ukéazalo lepsi, kdyz hodnoticim spolu s pfedlozenymi vzorky byl
dan také seznam vhodnych vyrazl. Popiipadé bylo tfeba jim jesté rozdily mezi

jednotlivymi vyrazy vysvétlit.

2.3.2.9.Metody senzorického profilu

Metody stanoveni senzorického profilu se zabyvala NAPRAVNIKOVA
(2001). Jsou velmi uzitecné, predevsim pro vyzkumnou a vyvojovou ¢innost, naptiklad
pro stanoveni ptfibuznosti mezi chutémi a viinémi, dale v provozni praxi pro objasnéni

charakteru zavad nebo piednosti vzorku.
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2.3.2.10.Instrumentalni metody

Tyto metody jsou dle NAPRAVNIKOVE (2001) piesné&jsi a objektivngjsi.
Pouzivaji se moderni, naro¢né pfistroje vybavené mikroprocesorovou technikou a

automatickym zpracovanim vysledki.

2.3.2.11.Senzorické hodnoceni s vyuzitim vypocetni techniky

V poslednich letech se bézné¢ zavadi vypocetni technika do senzorickych
laboratofi, coz ma n¢kolik vyhod:
a) zlepSuje se zapisovani vysledkii senzorickych hodnoceni a kontrola spravnosti
z4dznamu
b) umoziuje se pribézné a ucinné zpracovani vysledkl za celou skupinu a tim se
racionalizuje postup hodnoceni a optimalizuje prubéh analyzy (hlavné poctu
potiebnych hodnocent)
¢) je mozné systematicky kontrolovat ¢innost a spravnost hodnoceni jednotlivych

hodnotitelu

V principu jsou mozné dva zpuisoby:

a) jednodussi je systém, kdy termindly slouzi jen ke vstupu udaji od hodnotitelll a
k jejich pfevedeni do centralni fidici jednotky

b) druhou moznosti je zavedeni naro¢néjsi fidici jednotky, kterd je schopna sama
vypracovat jednoduchy protokolovy formuléf, upozoriuje hodnotitele na chyby,
podava vysvétlivky a ihned zpracovava vysledky hodnotiteli dodavané udaje;
vykonnéjsi pocita¢ miize byt ptimo napojen do fizeni vyroby a okamzité podle
vysledkl vnitropodnikové kontroly senzorické jakosti upravovat technologické

podminky nebo recepturu JAROSOVA (2001).
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3. METODIKA A MATERIAL:

3.1. Charakteristika pracovisté:

Senzorické analyzy jsme provadéli v laboratoii katedry rybafstvi a myslivosti

Zemédélské fakulty Jihoéeské univerzity v Ceskych Budgjovicich.

3.2. Senzoricka analyza masa trznich kapru:

Ryby k senzorické analyze pochézely z Rybaistvi Hluboka. Jednalo se o lysou
formu kapra obecného (Cyprinus carpio) o trzni velikosti s primérnou hmotnosti 2,0
kg.

Testovani kapfi byli krmeni v prvnim piipadé jen pSenici, oproti tomu
v druhém ptipad¢ pouze tritikale.

Toto hodnoceni provadélo celkem deset hodnotitelti. Byly pouzity protokoly
profilové metody senzorického hodnoceni masa ryb.

Na daném protokolu jsme sledovali ¢tyfi jakostni znaky: vini, chut’, pachut’ a
konzistenci. U kazdého znaku byla na protokolu tisecka o velikosti deset centimetr. Na
levém konci byly vzdy pouzity parametry jakosti kladné, na opa¢ném, pravém konci,
parametry zaporné. Hodnotitelé oznacili na dané usecce misto, které podle jejich smysli
odpovida danému vjemu daného vzorku. Pro zisk vysledkii jsme vychéazeli ze
vzdalenosti od levého konce usecky k mistu oznateném hodnotitelem. Cim byla tato
vzdalenost vétsi, tim bylo hodnoceni daného ukazatele horsi.

Cilem této senzorické analyzy bylo urcit, které z uvedenych druhti krmeni ma

lepsi vliv pisobici na organoleptické vlastnosti masa.

3.2.1. Priprava vzorku pro analyzu:

Ve skolnim ucelovém zatizeni JihoCeské univerzity na katedie rybaistvi a
myslivosti byly ryby skladovany v mrazicim boxu za teploty primérné -26°C (viz.
Ptilohy tabulka ¢.1) po dobu jednoho tydne. Na analyzu byly pouzity naporcované ryby,
které byly pies noc pred zacatkem pokusu volné rozmrazeny v laboratofi pfi teploteé
okoli (viz. Ptilohy, tabulka ¢.2). Nasledn¢, byly jednotlivé kusy nakrdjeny na mensi
kosticky a ty postupné vkladany do piedem piipravenych sklenénych vzorkovnic

s vicky, jez byly nasledn¢ oznaceny piisluSnymi trojmistnymi Ciselnymi kody. Kazda
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vzorkovnice obsahovala Sest kouskli masa, jez byly odebrany z riiznych ¢asti téla kapra
(viz. Piilohy, obrazek ¢.1). Sklenice byly dikladné uzavieny a vSechny vzorkovnice
byly poloZeny na podnos. Vzorky byly pfipravovany v horkovzdusné elektrické troubé
vytemperované na 130°C. Doba tepelné ptipravy kazdého vzorku cCinila 20 minut.
Teplota v senzorické laboratofi se pohybovala kolem 16°C (viz. Ptilohy, tabulka ¢.3).
Poté byly vzorky postupné piedkladany hodnotiteliim.

Teploty v mrazicim boxu a laboratofi (viz. Pfilohy, tabulky ¢. 1 a 2) byly
naméteny pomoci piistroje DATALOGGER S0110. Tento pfistroj zaznamenava teploty

v pravidelnych intervalech po 30 minutach a ma kapacitu paméti n¢kolik let.

Technické parametry: DATALOGGER S0110
e rozsah méfeni: -30 °C az +70 °C

(-6 °F a7 + 94 °F)

rozliSeni: 0,1 °C

kapacita paméti: pro necyklicky zdznam — 32 504 zdznamt

pro cyklicky zdznam — 28 896 zaznamil

napajeni: lithiova baterie 3,6 V rozméru AA

rozsah provozni vlhkosti pfistroje: 0 — 100% RV

rozméry: 93 x 64 x 29 cm

hmotnost v¢etné baterie: cca 110 g

material skiinky: polykarbonat
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3.2.2. Predkladani a degustace vzorku:

Rozdani vzorkd hodnotitelim muselo byt co mozna nejrychlejsi, aby mélo
maso pokud mozno stejnou teplotu. Hodnotiteli byly hodnoceny tyto parametry: ving,
chut’, pachut’ a konzistence rybi svaloviny. Mezi hodnocenim jednotlivych vzorkl byla
vzdy udé€lana desetiminutova pauza, béhem které byl pouzit chutovy neutralizator
(pecivo). Sva zjisténi hodnotitelé zaznamenavali do predem pfipravenych
protokolovych formuldit. Hodnoceni se ztcastnilo deset hodnotitelt. Oba vzorky byly
pro ové&ieni spolehlivosti hodnotitelil a vétsi presnosti vysledkt podavany dvakrat, s asi

tficetiminutovou prodlevou, vzdy pod jinym kdédem.

Pro usnadnéni vyhodnoceni jednotlivych parametri, pfi porovnavani dvou
vzorkd krmenych rtiznymi krmivy, jsme hodnotitelskou usecku rozdélili na 3 dily a toto
rozdéleni I1ze charakterizovat takto:

Hodnotitelska stupnice: parametr viné

A (0-3,3 cm) — rybi svalovina pfijemné viiné bez cizorodého zapachu
B (3,3-6,6 cm) — rybi svalovina charakteristick¢é viné se slabym
cizorodym zépachem

C (6,6-10 cm) — rybi svalovina odporné viing s cizorodym zapachem

parametr chut’
A (0-3,3 cm) — rybi svalovina vyborné chuti
B (3,3-6,6 cm) — rybi svalovina pfijatelné rybi chuti
C (6,6-10 cm) — rybi svalovina odporné chuti

parametr pachut’
A (0-3,3 cm) — rybi svalovina s nepfitomnou pachuti
B (3,3-6,6 cm) — rybi svalovina se slabou pachuti

C (6,6-10 cm) — rybi svalovina s pirevazujici pachuti

parametr konzistence
A (0-3,3 cm) — rybi svalovina tuhé konzistence
B (3,3-6,6 cm) — rybi svalovina mirn¢ rozbtfedlé konzistence

C (6,6-10 cm) — rybi svalovina rozbtedlé konzistence
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3.2.3. Statistické vvhodnoceni:

Pro porovnani vzorkd hodnocenych v €erstvém stavu a po tficeti minutach jsme
pouzili testovani Studentovym t-testem. Nejprve vSak bylo tieba provéfit shodu rozptyli
obou vybéri (homogenitu) a normalitu rozdéleni hodnot, které jsou podminkou pro
dalsi postup a pouziti Studentova t-testu na hladiné vyznamnosti p < 0,05. Pro testovani

normality rozdé€leni jsme pouzili priméry z jednotlivych hodnoceni.
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4. VYSLEDKY:

Jako indikatorova ryba byl vybran kapr obecny (Cyprinus carpio). V textu
jsou uvedeny tabulky — hodnotici parametry: viné, chut, pachut a konzistence.
Vysledky hodnoceni obsahuji: ¢islo hodnotitele, ¢islo hodnoceného vzorku a vysledek

hodnoceni podle stupnice ( uvedena a vysvétlena v metodice ).

4.1. Organoleptické hodnoceni masa trznich kapriu grafickou stupnici

profilové metody:

Dne 9.1.2008 bylo provedeno hodnoceni organoleptickych vlastnosti rybi
svaloviny kapriti obecnych. Analyzovany byly dvé skupiny kaprt. Jedna skupina byla
krmena pouze pSenici. Druhd skupina pouze tritikale. Ryby byly zabity 2.1.2008 a do
terminu hodnoceni byly pfechovavany naporcované v mrazicim boxu pii teploté kolem
-26°C (viz. Ptilohy, tabulka ¢.1). Po rozdéleni do vzorkovnic a tepelné tpravé byly
hodnotiteltim podavany dvakrat dva totozné vzorky, stfidavé od kazdého druhu krmeni,

oznacené odlisSnymi kédy. Hodnoceni se zc¢astnilo celkem deset hodnotitelt.

4.1.1. Porovnani vlivu krmeni na senzorické parametry masa trznich kapru:

Vysledky hodnoceni byly pro kazdy druh krmeni zprimérovany na jedno
desetinné misto a jsou zaznamenany v tabulkach pro jednotlivé parametry ( ving, chut,
pachut’, konzistence ). Tyto tabulky byly sestaveny na zakladé hodnoceni jednotlivych
hodnotiteli zaznamenanych v pribéhu organoleptickych analyz do individualnich

protokolovych formulait a jsou soucasti ptiloh.

U vSech parametrii predstavuje vzorek Cislo 115 kapry krmené tritikale. Vzorek

¢islo 428 zastupuje kapry krmené pSenici.
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hodnoceny parametr: viiné

Cislo hodnoceni
hodnotitele vzorek €. vzorek €.
115 428
1 3,9 2
2 1,1 2,1
3 2,4 3
4 4.1 3,6
5 4,9 4,3
6 2 3,4
7 2,1 3,2
8 2,6 2,5
9 1,3 1,2
10 1,3 2,3
Celkem
rameér 2,57 2,76
A 7 7
B 3 3
C 0 0
hodnoceny parametr: chut’
¢islo hodnoceni
hodnotitele| vzorek €. vzorek €.
115 428
1 3,2 1,6
2 1 3,4
3 3,5 1,6
4 3,1 6,1
5 3,2 3,4
6 1 2,6
7 1,9 3,5
8 1,7 2,7
9 1,3 2
10 0,9 2,5
Celkem
pramér 2,08 2,94
A 9 6
B 1 4
C 0 0
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hodnoceny parametr: pachut’

¢islo hodnoceni
hodnotitele] vzorek €. vzorek €.
115 428
1 3,3 0,5
2 1,4 2,6
3 1,5 0,5
4 4,5 7,8
5 2,4 2,5
6 1,5 3,4
7 1,8 4.8
8 0,5 1,5
9 0 0
10 0,7 2,2
Celkem
ramér 1,72 2,58
A 9 7
B 1 2
C 0 1

hodnoceny parametr: konzistence

¢islo hodnoceni
hodnotitele|] vzorek €. vzorek €.
115 428
1 2,2 3,4
2 1,8 54
3 4.9 2.1
4 5,7 6,8
5 1,2 1,3
6 0,9 0,9
7 2,8 2,9
8 1,5 3,5
9 1,8 1,9
10 2 2,4
Celkem
ramér 2,48 3,06
A 8 6
B 2 3
C 0 1
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Pti hodnoceni vzorkii kapra obecného, ktery byl podan dvakrat zkapra
krmenych tritikale a dvakrat z kaprti krmenych pSenici jsme v pfipad¢ parametru viné
zjistili, ze oba vzorky jsou v tomto ptipadé srovnatelné (oba 7A:3B:0C).

V ptipadé parametru chuti udal u kapri krmenych tritikale pouze jediny
hodnotitel hor$i hodnoceni, oproti hodnoceni kaprii krmenych pSenici, kde bylo
k hor§imu hodnoceni sahnuto celkem Cctyfikrat (tritikale: 9A:1B:0C x pSenice:
6A:4B:0C).

Pachut’ hodnocenych vzorkl byla opét lepsi u kapra krmenych tritikale (pouze
jedno horsi hodnoceni), kdezto u vzorkli krmenych pSenici bylo jedenkrat sdhnuto 1
k nejhor§imu hodnoceni (tritikale: 9A:1B:0C x pSenice: 7A:2B:1C).

U parametru konzistence bylo hodnoceni podobné jako u predchozi pachuti

(tritikale: 8A:2B:0C x pSenice: 6A:3B:1C).

4.1.2. Porovnani vlivu ¢asu hodnoceni u stejnych vzorkia na senzorické parametry

masa trznich kapra:

Jelikoz byly vzorky masa predkladany stfidavé podle druhu krmeni, rozdil
C¢asu mezi hodnocenim stejnych vzorkli ¢inil 30 minut. Rozdily ve vysledcich
hodnoceni vlivu ¢asu krmeni dvou stejnych vzorki, na jednotlivé senzorické parametry,
jsou zaznamenany ve dvou tabulkdch pro jednotlivé vzorky. Tyto tabulky byly
sestaveny na zaklad¢ organoleptickych hodnoceni vSech hodnotitelti do jiz zminénych

protokolovych formulait.
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Porovnani hodnoceni viné vzorku 115:

hodnotitelé vzorek
vz.€.115 vz.€.115/2

1 5 2,7
2 1,1 1,1
3 0,6 4.1
4 2,2 5,9
5 6 3,8
6 2,2 1,8
7 1 3,1
8 1,9 3,3
9 1,3 1,3
10 1,2 1,4

Celkem

pramér 2,25 2,85
A 8 7
B 2 3
C 0 0

Pti hodnoceni vzorkl kapra obecného krmeného tritikale, jsme zjistili, Ze prvni
hodnoceni bylo oproti druhému lepsi u jednoho hodnotitele.

Vzorek 115: A-8,B-2,C-0 Vzorek1152: A-7,B-3,C-0

Porovnani hodnoceni chuti vzorku 115:

hodnotitelé vzorek
vz.€.115\vz.€.115/2

1 1,3 5
2 1,2 0,8
3 3,4 3,6
4 4.4 1,8
5 3 3,3
6 1,2 0,8
7 1,6 2,1
8 24 0,9
9 1,2 1,3
10 1,2 0,6

Celkem

pramér 2,09 2,02
A 8 8
B 2 2
C 0 0

V pripad¢ parametru chuti byli kapifi krmeni tritikale hodnoceni hodnotiteli
v obou piipadech shodng¢.

Vzorek 115: A-8,B-2,C-0 Vzorek1152: A-8,B-2,C-0
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Porovnani hodnoceni pachuti vzorku 115:

hodnotitelé, vzorek
vz.€.115\vz.€.115/2

1 0,5 5,3
2 0,7 2,1
3 1,5 1,5
4 7,5 1,5
5 2,1 2,7
6 0,6 24
7 0,9 2,7
8 0,5 0,4
9 0 0
10 0,8 0,5

Celkem

pramér 1,51 1,91
A 9 9
B 0 1
C 1 0

Parametr pachut’ hodnocenych vzorkii kapri krmenych tritikale byl lepsi pti
druhém hodnoceni, jelikoz v prvnim méfeni zvolil jeden hodnotitel nejhorsi (C)
hodnoceni.

Vzorek 115: A-9,B-0,C-1 Vzorek1152: A-9,B-1,C-0

Porovnani hodnoceni konzistence vzorku 115:

hodnotitelé vzorek
vz.€.115\vz.€.115/2

1 0,9 3,5
2 0,5 3
3 4.8 4.9
4 4.2 7.1
5 1,1 1,3
6 1,1 0,7
7 3,4 2,1
8 0,2 2,7
9 1,2 2,3
10 2.4 1,6

Celkem

pramér 1,98 2,92
A 7 7
B 3 2
C 0 1

U parametru konzistence vzorku 115 bylo hodnoceni opacné oproti predchozi
pachuti, kdyz tentokrat zvolil nejhorsi hodnoceni jeden hodnotitel ve druhém ptipadé.

Vzorek 115: A-7,B-3,C-0 Vzorek115/2: A-7,B-2,C-1
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Porovnani hodnoceni viiné vzorku 428:

hodnotitelé vzorek
vz.C.428 vz.C.428/2

1 27 1,3
2 2 2,2
3 3,7 2,3
4 4,9 2,3
5 5,2 3,3
6 3,4 3,3
7 4.3 2,1
8 1,5 3,4
9 1,1 1,3
10 2 2,5

Celkem

pramér 3,08 2,4
A 5 9
B 5 1
C 0 0

Pii hodnoceni vzorkl kapra krmeného pSenici jsme zjistili, ze prvni hodnoceni
bylo vyrazné¢ hor$i nez hodnoceni druhé.

Vzorek 428: A-5B-5,C—-0 Vzorek428/2: A-9.B-1,C-0

Porovnani hodnoceni chuti vzorku 428:

hodnotitelé, vzorek
vz.€.428 vz.€.428/2

1 1 2,1
2 3,1 3,7
3 1,3 1,9
4 71 5,1
5 3,7 24
6 3 2,2
7 3,5 3,4
8 3,1 2,3
9 3,7 1,3
10 2,1 2,9

Celkem

pramér 3,16 2,73
A 6 7
B 3 3
C 1 0

V ptipad¢ parametru chuti u kapri krmenych psSenici bylo druhé hodnoceni
lepsi, jelikoz pii prvnim hodnoceni sahl jeden z hodnotitelti po nejhor§im ocenéni, coz
se v pozd¢jSim hodnoceni nestalo.

Vzorek 428: A-6,B-3,C—-1 Vzorek428/2: A-7,B-3,C-0

36



Porovnani hodnoceni pachuti vzorku 428:

hodnotitelé vzorek
vz.C.428 vz.C.428/2

1 0,2 0,8
2 2,1 3
3 0,3 0,7
4 8,4 7,1
5 2,2 2,8
6 2,8 4
7 6,2 3,4
8 1,8 1,1
9 0 0
10 1,8 2,5

Celkem

pramér 2,58 2,54
A 8 7
B 1 2
C 1 1

Parametr pachut’ hodnocenych vzork krmenych pSenici byl lepsi pti prvnim
hodnoceni, kdy se vice hodnotitelti shodlo na nejlepsim hodnoceni.

Vzorek 428: A-8,B-1,C-1 Vzorek428/2: A-7,B-2,C-1

Porovnani hodnoceni konzistence vzorku 428:

hodnotitelé, vzorek
vz.€.428 vz.€.428/2

1 4,2 2,6
2 6,2 4,6
3 1,5 2,7
4 7,2 6,6
5 1 1,5
6 0,9 0,8
7 29 2,8
8 3,2 3,8
9 2,3 1,4
10 1,2 3,6

Celkem

pramér 3,06 3,04
A 7 6
B 2 4
C 1 0

U parametru konzistence vzorkii krmenych pSenici bylo dosazeno
srovnatelnych hodnoceni, jelikoz sice prvni métfeni hodnotilo nejlepSim kritériem vice
hodnotiteld, ale zaroven zvolil jeden hodnotitel 1 hodnoceni nejhorsi.

Vzorek 428: A-7,B-2,C—-1 Vzorek428/2: A-6,B—-4,C-0
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4.1.3. Statistické vvhodnoceni porovnavani dvou stejnych vzorku:

Pro porovnani vzorkd hodnocenych v €erstvém stavu a po tficeti minutach jsme
pouzili testovani Studentovym t-testem. Nejprve vSak bylo tieba provéfit shodu rozptyli
obou vybéri (homogenitu), ve které se nam neprokdzalo, ze by vybéry byly
nehomogenni (viz. Ptilohy, Tabulka €. 6).

Nésledné byla testovdna normalita rozdé€leni hodnot, kterd je podminkou pro
dalsi postup a pouziti Studentova t-testu. Pro testovani normality rozdéleni jsme pouZili

priméry z hodnoceni (viz Ptilohy, Tabulka €. 7).

Podaftilo se ndm prokézat, Ze oba vybéry splituji podminku normality rozdéleni a
tudiz bylo mozno Studentiv t-test pouzit. Vysledky Studentova t-testu ukazuji, zda jsou
statisticky vyznamné rozdily mezi obéma vybéry — tedy hodnocenim v ¢erstvém stavu a
hodnocenim po tficeti minutach. Nepodatilo se prokdzat, ze by doba mezi jednotlivymi
hodnocenimi hrala vyznamnou roli, a to ani u jednoho vzorku (u Zaddné z hodnocenych
senzorickych vlastnosti rybiho masa hodnota p neodpovidala v Zadném ptipadé

pozadavku p < 0,05, jak ukazuje tabulka).

Studentlv t-test; t-test pro zavislé vzorky, oznag. rozdily jsou vyznamné na hlad.

2 <,05000

Pramér Sm.odch. Rozdil Sm.odch. t p
rozdilu
Ving &erstvy vz.115 2,2500 1,806316
Ving po 30min. vz.115 2,8500 1,517491 -0,6000 2,082733 -0,910998 0,386046
Chut gerstvy vz.115 2,0900 1,155133
Chut po 30min. vz.115 2,0200 1,484587 0,0700 1,623474 0,136349 0,894546
Pachut’ &erstvy vz.115 1,5100 2,183499
Pachut’ po 30min. vz.115 1,9100 1,537278 -0,4000 2,714979 -0,465901 0,652356
Konzist. &erstvy vz.115 1,9800 1,624671
Konzist. po 30min. vz.115 2,9200 1,889621 -0,9400 1,584088 -1,87650 0,093326
Ving Cerstvy vz.428 3,0800 1,440525
Ving po 30min. vz.428 2,4000 0,760117 0,6800 1,432015 1,501625 0,167438
Chut gerstvy vz.428 3,1600 1,683383
Chut po 30min. vz.428 2,7300 1,092449 0,4300 1,222975 1,111862 0,295014
Pachut’ &erstvy vz.428 2,5800 2,710801
Pachut’ po 30min. vz.428 2,5400 2,078568 0,0400 1,230357 0,102808 0,920369
Konzist. Serstvy vz.428 3,0600 2,204138
Konzist. po 30min. vz.428 3,0400 1,714124 0,0200 1,252376 0,050500 0,960827
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Z predeslych tabulek a nésledujicich grafti (viz. Ptilohy) vyplyva, Ze pfi

hodnoceni stejnych vzorkt kapra obecného, jsme dosahli téchto vysledkd, jez mohly byt

Mrwe

teplomérem (viz. Ptilohy, tabulka ¢. 4).
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S. DISKUZE:

ZHAO a kol. (1994) popisuje vliv krmné davky o riizném obsahu proteinu
na obsah proteinu v téle kapra. Dokazuje, Ze pii vyS$$im mnoZstvi bilkovin v krmivu
jeniz8§i krmny koeficient. Pfi procentudlnim zastoupeni 17% bilkovin v krmivu byl
krmny koeficient u kapra 2,04 a pti 31,56% se snizil krmny koeficient na 1,52.

Vyskytem omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin (eikosapentaenové
a dokosahexaenové kyseliny) v potravé ryb (plankton, tfasy), jako kritéria urcujiciho
nutri¢ni hodnotu masa se zabyval AHLGREN a kol. (1996). Také CORRAZE a kol.
(1993) urcoval, jak ovliviiuje kvalita krmiva slozeni télesnych partii ryb. Uvadi,
ze jestlize krmna davka obsahuje vice mastnych kyselin omega-3, tak jejich obsah
v tuku ryb stoupd. Z hlediska vyzivy a konzumentt je vSak dilezity obsah téchto latek
v konzumovaném vyrobku nebo produktu. Témét vSichni autofi dosli k poznatku,
ze slozeni mastnych kyselin v krmivu odpovidé slozeni mastnych kyselin v rybim tuku.

Z literatury je mozno pouzit préci, kterou uvadi BASAVARAIJA a kol. (1988).
Zaznamenavda  vliv  metabolickych  steroidd  (17-alfa-methyltestosteron)  na
organoleptické vlastnosti svaloviny kapra. Tento steroidni hormon vyznamné
neovliviioval, az na n€kolik charakteristik, senzorickou kvalitu kaptiho masa.

Vliv pridavki oleji a tuku do krmnych smési pro kapra na nutri¢éni hodnotu
masa zkoumal RUNGE (1989). Uvadi, ze se zménily poméry a mnoZstvi sirnych
slou¢enin v mase kapri. Dale popisuje i nezanedbatelny efekt na zménu chuti.
Do krmnych smési ptidaval hovézi 1dj, rybi olej, kukuti¢ny olej a Inény ole;.

Trzni kapry netradicnimi krmivy ptfikrmoval NANDEESHA a kol. (1988).
Do smési pro kapra ptidaval ZiZzalovou moucku a 5% rybiho oleje. Toto krmivo
predkladal rybam po dobu 84 dnl. Pii testech zjistil vyssi podil svaloviny. Pokus
nepfinesl vyznamny rozdil v senzorickych znacich.

Nekteti autoti pridavali do krmiva ryb rizné ptisady a sledovali jejich projevy
na rybi maso. Jednim z téchto lidi byl 1 LUZZANA a kol. (1994), ktery provétoval vliv
vysokého obsahu rybiho oleje v krmné dévce na obsah polynenasycenych mastnych
kyselin v jedlych télesnych partiich ryb. Uvadi, Ze ¢im bylo vice rybiho oleje v krmné
davce, tim vice bylo v mase ryb polynenasycenych mastnych kyselin.

WEBSTER a kol. (1993) krmil sumecka skvrnitého (Ictalurus punctatus)
kompletnimi krmnymi smésmi, do nichZz ptidaval odpady z lihovari. Tyto odpady
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by mély nahradit ve smési sojovou moucku a kukufici. U rybiho masa pak d¢lal
chemické a senzorické rozbory a rovnéz i biometrickd méfeni. Porovnaval obsah
bilkovin, tukl a popelovin. Déle pak hodnotil senzorické znaky a pocital pomér hlavy
k celkové délce ryby a hmotnosti vnitinosti k hmotnosti celé ryby. U ptidavku 10%
odpadti do krmné smési nebyly u ryb zddné vyznamné rozdily v chemickém slozeni,
télesnych rozmérech ani v senzorickych vlastnostech. Kdyz ptidal do krmiva 30%
lihovarskych odpadi, ryby byly kratsi, ale v organoleptickych vlastnostech se nelisily.
Nakonec doporucil pro trzni chov sumecka skvrnitého pridavek lihovarskych odpada do
30% v krmivu.

Dle zjisténych vysledkt kapti krmeni tritikale maji podle vétSiny senzorickych
ukazateli (chut’, pachut’, konzistence) kvalitngj$i maso nez kapti krmeni pSenici. Pouze
v pfipadé parametru viné bylo hodnoceni v obou pifipadech srovnatelné. Toto
hodnoceni masa trznich kapri bylo provadéno pomoci grafické stupnice profilové
metody senzorické analyzy.

Dale byla provétovana kvalita kapiiho masa po uplynuti urcité ¢asové prodlevy
(30min.) mezi jednotlivymi hodnocenimi. Zde bylo zjiSténo, Ze u kaprQi krmenych
tritikale byly kromé¢ chuti, kde bylo hodnoceni taktéZz srovnatelné, ostatni hodnoceni
danych parametrti lepsi u prvniho vzorku. Naopak u kaprti krmenych pSenici bylo
hodnoceni v ptipadé¢ vSech parametri lepSi az u druhych vzorkti. U pachuti a
konzistence bylo hodnoceni jesté relativné srovnatelné, ovSem u viné a chuti uz byl

rozdil jasn¢ znat.
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6. ZAVER:

Na zaklad¢ organoleptickych hodnoceni jednotlivych vzorka kapra obecného jsem
dosel k t¢émto vysledkiim. Pouze v ptipad€ parametru viin¢ jsem nezaznamenal zZadny vyrazny
rozdil u jednoho z krmiv. Naproti tomu v pfipadé hodnoceni ostatnich tii parametr (chut,
pachut’, konzistence) bylo lepsi senzorické hodnoceni masa kaprii krmenych tritikale oproti
kapriim krmenych pSenici.

V ptipadé¢ hodnoceni dvou stejnych vzorkd s ¢asovou prodlevou jsem v piipadé
vzorkll kaprti krmenych tritikale zjistil, Ze pouze u senzorického parametru chut bylo
hodnoceni srovnatelné, oproti tfem ostatnim parametrim, kde byl 1épe hodnocen cerstvy
vzorek.

V ptipad¢ kaprii krmenych pSenici bylo hodnoceni parametrti viiné a chut’ lepsi u
vzorkli hodnocenych az po 30 minutové prodlevé oproti Cerstvym vzorkiim. U parametrti
pachut’ a konzistence se hodnoceni vyrazné nelisilo 1 kdyz i zde bylo lepsi hodnoceni maso
kaprii po 30 minutach.

Ohodnoceni vySe uvedenych parametrii posuzovateli se liSilo z divodu rozdilné
citlivosti smysli kazdého posuzovatele. Rozdily hodnoceni jednotlivych hodnotitelti pfi
porovnavani vzorkl s ¢asovou prodlevou vSak nebyly natolik vyrazné, aby byly statisticky
prokazatelné.

Z provedeného vyzkumu vyplyva, ze vzorek ryb krmenych tritikale je ve vétSiné
parametrt hodnocen 1épe. V Ceské republice se v roce 2008 cena tritikale pohybuje v rozmezi
od 2500 do 2700 K¢/t, kdezto trzni cena krmné pSenice se pohybuje od 3000 K¢ vyse, coz ¢ini
nekolikasetkorunovy rozdil. Pfi souctu téchto dvou parametrti (senzorické hodnoceni a cena)
je rentabilngjsi vyuziti tritikale oproti krmné pSenici. Ve vétsSim vyuziti krmenti tritikale bych

vidél jednu z moznosti zlepseni perspektivy produkéniho rybaistvi CR.
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Tabulka ¢.1: Jednodenni zaznam teplot v mrazicim boxu béhem skladovani kapriho

masa:
8.1.2008 0:00:00 -24.8
8.1.2008 0:30:00 -23.3
8.1.2008 1:00:00 -24.5
8.1.2008 1:30:00 -25.2
8.1.2008 2:00:00 -25.6
8.1.2008 2:30:00 -25.9
8.1.2008 3:00:00 -26.1
8.1.2008 3:30:00 -26.2
8.1.2008 4:00:00 -26.2
8.1.2008 4:30:00 -26.3
8.1.2008 5:00:00 -26.4
8.1.2008 5:30:00 -26.4
8.1.2008 6:00:00 -26.5
8.1.2008 6:30:00 -26.5
8.1.2008 7:00:00 -26.6
8.1.2008 7:30:00 -26.6
8.1.2008 8:00:00 -26.6
8.1.2008 8:30:00 -26.6
8.1.2008 9:00:00 -26.7
8.1.2008 9:30:00 -26.7
8.1.2008 10:00:00 -26.7
8.1.2008 10:30:00 -26.7
8.1.2008 11:00:00 -26.7
8.1.2008 11:30:00 -25.2
8.1.2008 12:00:00 -23.5
8.1.2008 12:30:00 -24.3
8.1.2008 13:00:00 -25.1
8.1.2008 13:30:00 -25.4
8.1.2008 14:00:00 -25.7
8.1.2008 14:30:00 -25.9
8.1.2008 15:00:00 -26.0
8.1.2008 15:30:00 -26.1
8.1.2008 16:00:00 -26.1
8.1.2008 16:30:00 -26.2




Tabulka ¢.2: Zaznam teplot na povrchu masa od vytaZeni z mraziciho boxu po
zacatek analyzy:

8.1.2008 17:00:00 -7.5
8.1.2008 17:30:00 -6.

8.1.2008 18:00:00 -3.7
8.1.2008 18:30:00 -1.6
8.1.2008 19:00:00 -0.1
8.1.2008 19:30:00 0.8
8.1.2008 20:00:00 1.5
8.1.2008 20:30:00 2.0
8.1.2008 21:00:00 2.3
8.1.2008 21:30:00 2.6
8.1.2008 22:00:00 2.9
8.1.2008 22:30:00 3.0
8.1.2008 23:00:00 3.1
8.1.2008 23:30:00 3.2
9.1.2008 0:00:00 3.3
9.1.2008 0:30:00 3.5
9.1.2008 1:00:00 3.7
9.1.2008 1:30:00 3.9
9.1.2008 2:00:00 4.1
9.1.2008 2:30:00 4.4
9.1.2008 3:00:00 4.7
9.1.2008 3:30:00 5.1
9.1.2008 4:00:00 5.3
9.1.2008 4:30:00 5.6
9.1.2008 5:00:00 5.8
9.1.2008 5:30:00 6.1
9.1.2008 6:00:00 6.3
9.1.2008 6:30:00 6.5
9.1.2008 7:00:00 6.8
9.1.2008 7:30:00 7.0
9.1.2008 8:00:00 7.3
9.1.2008 8:30:00 7.0
9.1.2008 9:00:00 7.0
9.1.2008 9:30:00 7.1
9.1.2008 10:00:00 7.2
9.1.2008 10:30:00 7.4
9.1.2008 11:00:00 7.7
9.1.2008 11:30:00 8.0
9.1.2008 12:00:00 8.5
9.1.2008 12:30:00 9.1




Tabulka ¢.3: Zaznam teplot v laboratori béhem pripravy a prubéhu senzorické

analyzy:
9.1.2008 13:00:00 13.2
9.1.2008 13:30:00 16.2
9.1.2008 14:00:00 14.9
9.1.2008 14:30:00 16.3
9.1.2008 15:00:00 16.8
9.1.2008 15:30:00 16.7
9.1.2008 16:00:00 17.9

Tabulka €. 4: Vnitini teplota svaloviny kapra béhem odbéru vzorkii:

vzorek 115 vzorek 428
¢as teplota ph teplota ph
13:00 13,7 6,41 13,7 6,38
13:15 14 6,42 13,8 6,39
13:30 14,5 6,48 14,1 6,44
13:45 14,8 6,5 14,5 6,45




Tabulka ¢. 5: Celkové organoleptické hodnoceni kapra obecného (v cm):

zkoumany
hodnotitel ¢.|znak vzdalenost v cm od kladného hodnoceni
vz. C. 115|vz. €. 115/2|vz. €. 428|vz. ¢. 428/2
1 vune 5 2,7 2,7 1,3
chut’ 1,3 5 1 2,1
pachut’ 0,5 5,3 0,2 0,8
konzistence  |0,9 3,5 4,2 2,6
2 vune 1,1 1,1 2 2,2
chut’ 1,2 0,8 3,1 3,7
pachut’ 0,7 2,1 2,1 3
konzistence  |0,5 3 6,2 4,6
3 vuné 0,6 4,1 3,7 2,3
chut’ 3.4 3,6 1,3 1,9
pachut’ 1,5 1,5 0,3 0,7
konzistence 4,8 4,9 1,5 2,7
4 vuné 2,2 5,9 4.9 2,3
chut’ 4,4 1,8 7,1 5,1
pachut’ 7,5 1,5 8,4 7,1
konzistence 4,2 7,1 7,2 6,6
5 vuneé 6 3,8 5,2 3,3
chut’ 3 3,3 3,7 2,4
pachut’ 2,1 2,7 2,2 2,8
konzistence 1,1 1,3 1 1,5
6 vuné 2,2 1,8 3,4 3,3
chut’ 1,2 0,8 3 2,2
pachut’ 0,6 2,4 2,8 4
konzistence |1,1 0,7 0,9 0,8
7 vune 1 3,1 4.3 2,1
chut’ 1,6 2,1 3,5 3,4
pachut’ 0,9 2,7 6,2 3,4
konzistence (3,4 2,1 2,9 2,8
8 vuné 1,9 3,3 1,5 3,4
chut’ 2,4 0,9 3,1 2,3
pachut’ 0,5 0,4 1,8 1,1
konzistence  |0,2 2,7 3,2 3,8
9 vuneé 1,3 1,3 1,1 1,3
chut’ 1,2 1,3 3,7 1,3
pachut’ 0 0 0 0
konzistence (1,2 2,3 2,3 1,4
10 vuné 1,2 1,4 2 2,5
chut’ 1,2 0,6 2,1 2,9
pachut’ 0,8 0,5 1,8 2.5
konzistence  |2,4 1,6 1,2 3,6




Tabulka €. 6: Testy homogenity rozptylu (Tabulka49) Efekt: '"Prom1":

Tabulka ¢. 7: Kolmogorov-Smirnoviv test, Dle promén. Prom1, oznacené testy jsou

Hartley F-max | Cochran | Bartlett |SV p
C Chi-kv.
Vunel 15 1,416888 0,586245 |0,257531 |1 0,611822
Chut115 1,651761 0,622892 |0,531288 | 1 0,466066
pachutl 15 2,017443 0,668594 |1,029078 | 1 0,310375
konzist115 1,352753 0,574966 |0,193855 |1 0,659727
vune428 3,591538 0,782208 |3,270313 |1 0,070544
chut428 2,374453 0,703656 |1,546717 |1 0,213621
pachut428 1,700854 0,629747 |0,594379 |1 0,440731
konzist428 1,653456 0,623133 |0,533440 |1 0,465164

vyznamné na hladiné p <,05000:

Max zap | Max Uroven |Primér |Pramér [Sm.odc [Sm.odc [N platn. [N platn.
rozdil klad p Cerstvyy [po 30| h. h. po 30| ¢erstvyy |[po 30
rozdil min. Cerstvy | min. min.

vunel15 -0,4000 |0,1000 |p>.10 |2,2500 |2,8500 |1,8063 |1,5175 |10 10
chutl15 -0,1000 |0,4000 |p>.10 |2,0900 |2,0200 |[1,1551 |1,4846 |10 10
pachut115 -0,4000 |0,1000 |p>.10 |1,5100 |1,9100 |2,1835 |1,5373 |10 10
konzist115  |-0,5000 |0,0000 |p>.10 |1,9800 [2,9200 |[1,6247 |1,8896 |10 10
vune428 -0,2000 |0,4000 |p>.10 |3,0800 |2,4000 |1,4405 |0,7601 |10 10
chut428 -0,1000 |0,4000 |p>.10 |3,1600 |2,7300 |[1,6834 |1,0924 |10 10
pachut428 -0,3000 |0,1000 |p>.10 |2,5800 |2,5400 |2,7108 |2,0786 |10 10
konzist428  [-0,2000 |0,1000 |p>.10 |3,0600 |3,0400 |2,2041 |1,7141 |10 10
Obrazek ¢.1: Mista odbéru svaloviny k senzorické analyze na téle kapra obecného:




Graf ¢. 1: Porovnani vlivu rozdilného krmeni na parametr viiné rybiho masa:
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Graf ¢. 2: Porovnani vlivu rozdilného krmeni na parametr chut’ rybiho masa:
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Graf ¢. 3: Porovnani vlivu rozdilného krmeni na parametr pachut’ rybiho masa:
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Graf €. 4: Porovnani vlivu rozdilného krmeni na parametr konzistence rybiho
masa:
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Graf €. 5: Porovnani vlivu rozdilného ¢asu méfeni na parametr viiné rybiho masa u

kapri krmenych tritikale:
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Graf ¢. 6: Porovnani vlivu rozdilného ¢asu méfeni na parametr chut’ rybiho masa u

kapri krmenych tritikale:
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Graf ¢. 7: Porovnani vlivu rozdilného ¢asu méfeni na parametr pachut’ rybiho
masa u kapri krmenych tritikale:

pachut’: vzorek 115
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Graf ¢. 8: Porovnani vlivu rozdilného ¢asu méfeni na parametr konzistence rybiho
masa u kapri krmenych tritikale:

konzistence: vzorek 115
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Graf ¢. 9: Porovnani vlivu rozdilného ¢asu méieni na parametr viiné rybiho masa u
kapri krmenych pSenici:

vuné: vzorek 428
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Graf ¢. 10: Porovnani vlivu rozdilného ¢asu méreni na parametr chut’ rybiho masa
u kapri krmenych pSenici:
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Graf ¢. 11: Porovnani vlivu rozdilného ¢asu méreni na parametr pachut’ rybiho
masa u kapri krmenych pSenici:

pachut’: vzorek 428
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Graf ¢. 12: Porovnani vlivu rozdilného ¢asu méfeni na parametr Konzistence
rybiho masa u kapri krmenych pSenici:

konzistence: vzorek 428
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Profilova metoda - ;"‘

Senzoricka analvza
Jﬂiéﬁa: ) | Datum: _
Hodina:' L Zéravctni stav:

- Ukol: Senzoricky profil vzorka ryby grafickou siup;szici
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