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Abstrakt

Hlavnim dkolem diplomové prace bylo senzorické posouzeni Ctyf vybranych
masnych vyrobkl od tfi riznych vyrobcii a jejich ndsledné vyhodnoceni vysledki.
Z diavodu neskolenych hodnotitelii byla pro posouzeni vybrdna potfadovd metoda.
Hodnoceni bylo zaméfeno na organoleptické vlastnosti masnych vyrobki: texturu,
vzhled v nékroji, viini a chut’ vybranych masnych vyrobkd.

Vysledkem hodnoceni senzorické analyzy bylo zjiSténo, Ze b&zny spotiebitel
je schopen v pomérné dobrém meéfitku se orientovat v posuzovani kvality pouze
na zdkladé svych pociti a to bud’ pozitivnich, nebo negativnich. Déle bylo zjisténo,
Ze u tepelné opracovanych masnych vyrobku se nejsnadnéji stanovil nejméné kvalitni
vyrobek a dal$i, byly hodnoceny jako vyrobky pfibliZzné stejné kvality. U trvanlivého
tepeln¢ upraveného masného vyrobku se nejsnadnéji stanovil nejkvalitn€js$i vyrobek
amezi dalSimi vyrobky bylo hodnoceni pfiblizn¢ shodné. Nejhlie se spotiebitel
orientoval pfi hodnoceni fermentovaného trvanlivého masného vyrobku.

Klicova slova: senzorickd analyza, masné vyrobky, organoleptické vlastnosti.

Abstract

The main task of this diploma thesis was sensory evaluation of the four
selected meat product from the three different producers and their susequent
evaluation of results. Due to the untrained evaluators, for the sensory analysis was
used the method ranking.

The evaluation was focused on the major organoleptic characteristic of meat
product: texture, appearance in the cut, smell and taste. The result of evaluation of
sensory analysis it was found that the ordinary costumer is to able to easily to
orientate in good scale in evaluating the quality of meat product only the pursuant of
his feelings, either positive or negative. It was found that in heat — treated meat
products is the easiest to determine of the lowest quality product and the next
products are approximately the same quality. Durable heat - treated meat products
was the easiest to determine the best product and the other two products were
evaluated relatively the same. The worst evaluating for costumers was for durable
fermented meat products.

Keywords: Sensory analysis, meat products, organoleptic characteristic.
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1. Uvod

Masné vyrobky jsou nedilnou soucasti jidelnicku téméf kazdého z nés.
D4 se tict, Ze dnesni trh je pfesycen mnoZstvim nabizenych produktii. Jinak tomu neni
ani na trhu s masnymi vyrobky. Obstat v tomto konkurencnim boji neni pro vyrobce
vibec snadné. Z jedné strany jsou vazany rtiznymi ptedpisy, které jsou zavazné
pro jejich podnikdni a na stran€ druhé, jsou zcela zdvisli na nds, spotiebitelich. Pravé
my jsme ti, ktefi rozhoduji, zdali se dany vyrobek udrzi na trhu. Podstata naseho
nakupovani spo¢ivd na impulzivnich rozhodnutich — uvidim fadu vyrobki, zaujme
mne jeden z nich, koupim si ho a poté, co ho ochutndm, budu védét, zda se k danému
vyrobku vratim. Toto naSe spontanni rozhodovéni tuzce souvisi pravé se senzorickou
analyzou, kterd je prvnim krokem pro posuzovani kvality vyrobkl ndmi vnimanymi
smysly. V prvni fadé€ je to celkovy vzhled, barva, vling, po ochutnéni textura a chut’.
Tyto smysly ndm umoziuji ¢init rozhodnuti bez toho, abychom k posouzeni zakladni
kvality potiebovali pouziti rtiznych pfistrojii. Jsou soucdsti nasi osoby a miiZou
se jeding liSit riznou intenzitou a citlivosti u kazdého z nds.

V této praci se chci zaméfit na posuzovani zdkladnich organoleptickych
vlastnosti masnych vyrobku praveé z pohledu obycejného spotiebitele, ktery neni nijak

zaskolen a jeho rozhodnuti bude zavislé pouze na jeho smyslech.



2. Literarni prehled

2.1 Masna vyroba

Maso a masné vyrobky patii jiZ od nepaméti k zdkladnim potravindm spolu
s mlé¢nymi vyrobky a pecivem. JelikoZ neddrznost masa pred mikrobidlnim kazenim
existovala stdle, nespotfebované maso se snazili pfedci konzervovat chladem anebo
pecenim. Jako za vibec prvni konzervaci potravin se povazuje suseni. O zpracovani
masa na masné vyrobky, které se podobaji dneSnimu pojeti, lze mluvit
a7 u starovékych Rimand. Od Riman® se masné vyrobky §ifili ptes stary kontinent
a nabirali na oblibenosti. Ve 14. stoleti vznikaji v Cechdch cechy fezniki, které byly
zruSeny v 19. stoleti. V ¢eskych zemich vyroba masnych vyrobkt dosdhla jak velkého
rozsahu, tak 1 vysoké kvality (Ingr, 2008).

Budig a Klima (1995) uvadé¢ji, Ze pod terminem masnd vyroba rozumime
produkci riiznych druht saldmt, klobds, uzenych mas a jinych masnych vyrobki. Jeji
soucdsti je n€kolik operaci, kterymi se dosahuje potfebné tdrZnosti a charakteristické
struktury, barvy a dalSich Zddoucich organoleptickych vlastnosti. Jednotlivé operace

masné vyroby se kombinuji dle typu vyrobku.

2.2 Masné vyrobky

Ve svété ale i u nds se vyrabi Siroky sortiment masnych vyrobkli z docela
malého poctu druhli masa. Divodem asi je, Ze masné vyrobky jsou diky svym
chutovym a senzorickym vlastnostem velice oblibené. Tak pestrou ponuku masnych
vyrobkl umoziuje fada faktort. Jedna se o vlastnosti a skladbu hlavnich druhi masa;
rozdilnou kvalitu masa a jeho anatomickych Casti; stupen mélnéni masa; pouZziti
vedlejSich surovin a pomocnych latek; Sirokou Skdlou obalti a tvarem vyrobk;
pouziti riznych technologickych postupt a o volbu riznych konzerva¢nich metod
apod. (Ingr, 2008).

Dle Vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. se masnym vyrobkem rozumi ,technologicky
opracovany vyrobek obsahujici jako pfevazujici zdkladni surovinu maso, o jehoz

pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlaStniho pravniho predpisu®.



2.2.1 Rozdéleni masnych vyrobki

V soucasné dobé d€lime masné vyrobky dle platné legislativy do osmi skupin:

Tepelné€ opracovany — jednd se o vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech
dosaZeno minimdln¢ tepelného tc¢inku odpovidajicimu piisobeni teploty plus
70 °C a dobu trvani 10 minut.

Tepelné neopracovany — jednd se o vyrobek, ktery je urCeny k pitimé spotrebé
bez dalsi dpravy, u n¢hoZz nedoSlo k tepelnému opracovani ani vyrobku
ani surovin.

Trvanlivy tepeln¢ opracovany — jednd se o vyrobek, u kterého bylo
ve vSech Castech dosazeno minimdln¢ tepelného ucinku, ktery odpovida
pusobeni teploty plus 70 °C a dobu trvani 10 minut a navazujicim
technologickym opracovanim (jako je zrani, uzeni a susSeni za definovanych
podminek) doSlo ke sniZeni aktivity vody na hodnotu ay (max) = 0,93 a nizsi
a k prodlouZeni minimélni doby trvanlivosti na 21 dni pii teploté skladovéani
plus 20 °C.

Fermentovany trvanlivy — jednd se o vyrobek, ktery je tepelné neopracovany,
ktery je urceny k pifimé spotfeb¢, a u kterého v pribéhu fermentace, zrani,
suSeni a uzeni za definovanych podminek doSlo ke sniZeni aktivity vody
na hodnotu ay (max) = 0,93 a minimélni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté
skladovani plus 20 °C.

Masny polotovar — jednd se o maso tepelné¢ neopracované, u kterého ziistala
zachovdna vnitini bunéfnd struktura masa vlastnosti cerstvého masa,
ke kterému byly pfiddny potraviny, ptidatné latky nebo kotenici piipravky,
které je urceno k tepelné kuchyniské dpravé pred jeho spotiebou a splituje
pozadavky dle zvlaStnich pravnich piedpisi. Vyrobek z mletého masa
s ptidavkem jedlé soli vy$Sim neZ 1 % hmotnosti se povazuje taky za masny
polotovar.

Kuchynsky masny polotovar — jednd se o maso, které je CasteCné tepelné
upravené nebo smési mas, pomocnych a piidatnych latek, ¢i dalSich surovin

a latek, které jsou urCeny k aromatizaci, uréenych k tepelné kuchynské dprave.
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e Konzerva — jednd se o vyrobek, ktery je neprodySné uzavieny v obalu,
sterilovany za podminek stanovenych zvldStnim pravnim pfedpisem tak,
aby byla zaru¢end obchodnf sterilita.

e Polokonzerva — jednd se o vyrobek, ktery je uzavieny neprodysné v obalu,
aktery je pasterovany za podminek stanovenych zvlaStnim pradvnim

predpisem (Vyhldka & 264/2003 Sb.)
2.2.2 SloZeni a struktura masnych vyrobkiu

Steinhauser et al. (2005) uvadéji, ze zdkladni sloZeni masnych vyrobki
je velice rozmanité. Obsah vody je vrozmezi od 25 do 70 %, obsah bilkovin
od 13 do 23 % a obsah tuku od 9 do 48 %. Miry obsahu hlavnich slozek masnych
vyrobkli jsou uvedeny obecné, protoze ve skutecnosti si musi kazdy vyrobce
u stanovenych druht masnych vyrobki sdm urcit nejvyssi nebo nejnizsi povoleny
obsah jednotlivych slozek a sdm je taky kontrolovat. Nejvyssi povoleny obsah tuku
si vyrobce musi stanovit u drobnych masnych vyrobkl, trvanlivych masnych
vyrobkli, mékkych salami a u masnych konzerv. Nejvyssi povoleny obsah vody
vyrobce musi stanovit u trvanlivych masnych vyrobkii. Nejniz$i povoleny obsah
bilkovin si vyrobce musi stanovit u vyrobku, které maji v ndzvu slovo ,,Sunka®.
V masnych vyrobcich je nejvice kriticky posuzovéan obsah tuku a soli. Vyrobky, které
maji snizeny obsah tuku, vSak ztrdceji na chutnosti, jelikoz tukovy podil vyrobku
vaze znacnou ¢ast chutovych latek a slozek aromatu. Tuk se také podili na stabilizaci
vyrobkl pfi jejich tepelném opracovani. Redukovdnim podilu tuku se zvyraziluje
vnimdni slané chuti vyrobkii. M¢kké salamy a drobné masné vyrobky se uvadeji jako
nizkotu¢né pii obsahu tuku maximaln¢ do 35 %, sttedné tucné do 40 % a jako tucné
do 45 %. Obsah vody, tuku a bilkovin v masnych vyrobcich jsou navzdjem zavislé
(Steinhauser et al., 2005).

Dilo — jednd se o smé&s rozmélnéného masa, které je promichané s vodou, soli,
kofenim nebo s dal§imi surovinami ¢i piisadami. Dilo tvoii dvé zdkladni slozky
a to spojka a vlozka.

¢ Spojka — je jemn¢ mélnénd Cast dila, kterd se pfipravuje z velmi vazného
zejména hovéziho masa, do kterého se vmichad urcity podil méné vazného

masa. M4 rozhodujici vyznam pro soudrZznost a tvorbu struktury masnych

vyrobkll. Soucésti spojky je i tzv. prat. Je to pfedem pfipravené jemné
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rozmélnéné velmi vazné libové maso, promichané se solici smési a pitné
vody.

e Vlozka — jsou to kousky libového masa rtzné velikosti nebo veptového
hibetntho séadla, které jsou soucdsti spojky a vytvafeji typickou mozaiku

na fezu masného vyrobku (Ingr, 1996).

2.2.3 Suroviny a material pro masnou vyrobu

Dle Vyhléasky €. 264/2003 Sb. masem pro vyrobu masnych vyrobkil se rozumi
kosterni svalovina jednotlivych zivociSnich druhii savct a ptdki, které byli urCeny
k lidské vyzivé a o jejichZ pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastnich pravnich
predpisti, s pfirozen¢ obsaZzenou tkdni a celkovy obsah tuku a pojivové tkiné
nepfesahuje hodnoty stanoveny touto vyhldSkou. Soucasti kosterni svaloviny

se povaZzuji i branice a Zvykaci svaly.

e Prisady do masnych vyrobku

Steinhauser et al. (1995) uvad¢ji, Ze v masné vyrobé se kromé zakladnich
piisad a pomocnych latek pouZzivaji piisady a pomocné latky, jejichZ pouZivani
je obecné umoznéno vyhldSkami ministerstvem zdravotnictvi. Vyrobci maji
ze zékona povinnost uvadét seznam piisad a pouzitych piidatnych latek na obalu
vyrobkil. V pfiloze €. je seznam nejvice pouzivanych pfidatnych latek v masnych
vyrobcich, které byly hodnoceny v této diplomové préci. Zékladni ptisady a pomocné
latky Ize povazovat za latky, které maji charakter poZivatin a tvoii béznou slozku
masnych vyrobkil. Radime zde solici smési, mouky, kofent, bilkovinné piisady, $krob
a pitnou vodu. Pfisady a pomocné latky, kterych pouzivini musi byt umoZnéno
vyhlaSkami, nemaji charakter poZivatin. Jejich pouZiti ma za nasledek zlepSeni
technologickych vlastnosti dila a senzorickych ukazateli konecnych vyrobkl
(Liu et al., 2014). Lze zde zaradit kyselinu askorbovou, polyfosfiaty nebo razné
ochucovaci latky a podobné (Karre et al., 2013).

Kofeni — doddvéd charakteristickou chut jednotlivym vyrobkiim. PouZiva

se bud’ v pfirodni formé, nebo ve formé extraktu (Jandasek, 2013). Nevyhodou
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piirodniho kofeni byva jeho Casté znecisténi a to jak mechanicky, tak i mikrobidln¢
(Steinhauser et al., 1995).

Bilkovinné piisady — jejich pouZzivani vede k zlepSeni nutricni hodnoty masnych
vyrobkt, ke zlepSeni technologickych vlastnosti masa ale pouZivaji se i jako ndhrada
masa z ekonomickych divoda. Nejcastéji se jednd o s6éjové, pSenic¢né, hrachové nebo
mlécné bilkoviny (Steinhauser et al., 1995). Krom¢ textury ovliviiuji 1 senzorické
vlastnosti a to i negativné, protoZe se stoupajicim piidavkem dochdzi k poklesu barvy
nebo poklesu intenzity masné chuti (Vasilev et al., 2013).

Sacharidické ptisady — zvySuji vaznost masa a zlepSuji vazani tuku v dile. Patii zde

mouka, Skrob nebo vyrobky z nich (Steinhauser et al., 1995).

¢ Obaly masnych vyrobku

Steinhauser et al. (1995) uvadéji, ze vlastnosti obalti pouzivanych v masné
vyrob¢ jsou velice dilezité, a to jak z hygienického, tak i z prodejného hlediska.
Funk¢nost obalil 1ze definovat jako: ,,obal chrani to, co proddvd a prodava to, co
chrani*. Pfi vyrobé salimového nebo parkového dila, je po zamichéani dalSim krokem
naplnéni dila do technologického obalu, ktery dava findlnimu vyrobku velikost i tvar.
Dalsi vlastnosti obalu je, Ze umozinuje tepelné opracovani a chrani vyrobek pied
vnéj$imi vlivy a to zejména pfed kontaminaci a osychdnim. Obaly vyuZivané k plnéni
masnych vyrobki 1ze rozdélit na:

Pfirodni obaly — jsou to klasické obaly pro ptivodni masné vyrobky a i v soucasné
dob¢ jsou velmi oblibend pro svoje pfirozené vlastnosti, jako jsou roztazitelnost pfi
plnéni, smrStitelnost pfi uzeni, suSeni a ovareni. Jejich prednosti je, Ze jsou velmi
dobfe stravitelné. Jsou pfipravovany zrozlicnych cCasti zazivaci trubice
hospodarskych zvitat. Pro masnou vyrobu jsou pouZivand bud’ stfeva sdirand nebo
pouze odhlenénd. Odhlenénd jsou takova stieva, kterd se za stdlého proplachovani
obrati a propiraji se tak, aby byla dokonale zbavena vnitintho hlenu. U sdirani se
jednd o technologicky proces, pti kterém se stieva zbavi z vngjsi strany stény stfevni
serdzy a vrstvy svalové a z vnitini strany sliznice a hlenu. Po tomto procesu ziistava
zachovdna jen podsliznicni vrstva, kterd je tvofena fidkym vazivem a vldkny elastinu.
Umeélé obaly z pifirodnich materidl — klihovkovad neboli kolagenni stfeva jsou
vyrdbény ze Stipenkové klihovky, coZ je spodni vrstva klize, ziskané v koZeluZnéach

jako vedlejsi produkt po Stipani. Na rozdil od piirodnich stfev byvaji stieva tlustsi,
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mén¢ elastickd a vSak snadno propoustéji aromatické slozky udiciho koufe ¢i vodni
pary, coZ se vyuzivd pti vyrob¢ trvanlivych, susenych a vSech uzenych vyrobkii.
JelikoZ u mékkych saldmi je propustnost pro vodni péry spiSe nevyhodou, pro
narazeni téchto saldmu se stdle vice vyuZzivaji umé¢la stieva z plasti.

Obaly z plastickych hmot — zde patii uméla stieva, kterd se vyznacuji zejména
dobrymi bariérovymi vlastnostmi ¢i Sirokou barevnou nabidkou. Vytvofeni dobré
bariéry vede k prodlouzeni udrZnosti findlniho vyrobku, a to az na uroven
polokonzervy ¢i dokonce sterilovaného vyrobku v konzervach. Déle zde patii stfeva
z kombinovanych nékolikavrstvych folii, kde jednou ze sloZek byvaji polyestery,
polyvinyldenchlorid apod. Tato stfeva jsou povrchové matnd a vevnitf lakovana.
Proto jsou dobfe loupatelnd a v pribéhu pasterace jsou smrstitelnd teplem. K dalsi
skupiné stfev vyrobenych z plastii patii celulézova neboli celofanovy stfeva, kterd
jelikoZ jsou znacné elastickd, musi byt pro udrZeni tvaru zesilovdna rostlinnymi
vldkny. Jsou propustna jak pro vodni paru, kyslik ¢i kouf ale jsou-li lakovand, pak

nepropoustéji ani vodni paru ani plyny (Steinhauser et al., 1995).

2.2.4 Vady masnych vyrobkii

Pfi ndkupu masnych vyrobkll postupuje spotiebitel stejné jako u vétSiny
vyrobkil a to tak, Ze nejprve vyrobek vybird podle jeho vzhledu.

Babicka (2012) v pravodci pro Ministerstvo zemédé€lstvi, obor bezpecnost
potravin vypisuje n€kolik ukazateli kvality vyrobki, které spottebiteli usnadni jejich
rozhodovéni pti ndkupu.

¢ nadmérné scvrkly povrch — u drobnych vyrobk, jako jsou napiiklad parky ¢i

Spekdcky poukazuje na pravdépodobnost, Ze se jednd o stary vyrobek.

Scvrknuti je zpusobeno starnutim vyrobku z divodu ztrity vody nebo

nedokonalym ochlazenim vyrobku po tepelném zpracovani. U téchto piipada

hrozi riziko pomnozZeni nezadoucich mikroorganismt. U trvanlivych saldmu

a klobds je naopak tento efekt zndmkou dobré kvality.

e Matny, slizky ¢i vlhky nebo leskly povrch — u uzenych masnych vyrobki je
znamkou nevhodné uskladnénych ¢i starych vyrobki.
e Zaschly povrch s tmavym zbarvenim- u vafenych masnych vyrobkt jako jsou

napiiklad jelita nebo jaternice je zndmkou, Ze se jednd o stary vyrobek.

14



Vzduchové bubliny pod obalem- jsou mistem zvySeného piistupu vzdusného
kysliku, ktery ma za néasledek poc¢inajici kazeni (zelendani).

Pfes obal viditelné casti kizi nebo chrupavek ¢i hrbolaty povrch — jsou
znamkou nespravného zpracovani masného vyrobku.

Znecistény povrch vyrobku udirenskou cerni — poukazuje na pouZivani
neudrZzovanych nebo nespravné fungujicich udiren a vede k zvySenému riziku
mikrobidlni kontaminace vyrobku.

Vrstva tuku pod obalem — u tlacenek ¢i jatrovych saldm poukazuje na
technologickou nedisciplinovanost ptfi tepelné tpravé nebo vysoky obsah
tu¢né suroviny.

Plisent na povrchu trvanlivych salimi — u nékterych saldmu je zndmkou
nekvalitniho vyrobku napiiklad u loveckého saldmu, dunajské klobdsy c¢i
selského saldmu. Ale u saldamu jako je turisticky, paprikovy nebo uhersky se
jednad o plisent kulturni, ale nesmi byt zelena.

Bézové az svétle hnédé skvrny na povrchu — vznikaji pfi tésném zavéSeni
v udirnach, pfi¢emZz bylo zamezeno piistupu udiciho koufe a vedou
k pfed¢asnému kaZeni vyrobkd.

Nékroj — zmény barvy v ndkroji jsou zndmkou nekvalitniho vyrobku.

Krouzek v ndkroji — je zndmkou nespravného vyrobniho postupu pfi suseni.
Mazlava konzistence — je zndmkou nevhodného tepelného opracovani

(Babicka, 2012)

2.3 Uzitna hodnota potravin

Uzitn4 hodnota neboli funkéni vhodnost potravin urcuje, zda je produkt (nebo

potravina) pouzitelny pro doméci, komeréni nebo pramyslové vyuZiti.

http://www.viscojis.cz/index.php?option=com_content&view=article&id=100:jaky-

je-rozdil-mezi-jakosti-a-kvalitou&catid=34:jak-a-kde-nakupovat-&Itemid=59

Uzitna hodnota potravin je dand témito uZitnymi vlastnostmi:

Senzorickd hodnota (Ize ji rozeznat smyslovymi orgény, tj. barva, chut’, viin¢,

vzhled apod.)
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e Vyzivovd hodnota (neboli biologickd a energetickd hodnota, kterd je
stanovend zastoupenim Zivin, tj. bilkovin, cukri, minerdlnich latek, vitamina
a tukd)
e Trvanlivost (tzn. casové obdobi, béhem kterého jsou potraviny schopné udrzet
si své uzitné vlastnosti)
¢ Hygienickd hodnota (charakterizujeme ji jako zdravotni nezdvadnost potravin)
Pohotovost potravin neboli jejich predpfipravenost (kolik praci bude muset
spotiebitel vykonat, aby mohl poZivatinu pouZit jako pokrm) (Slaisovd, 2007).
Balaz (1992) uvadi, ze uzitnou hodnotu potravin ovliviiuje fada faktorii a to
jak pozitivnich, tak i negativnich. Mezi negativné ovliviiujici faktory lze zaradit

faktory mechanické, fyzikélni, chemické a biologické.
2.4 Jakost masnych vyrobkiu

Steinhauser et al. (1995) tvrdi, Ze jakost masnych vyrobkl je mozné definovat
z riiznych hledisek. Laicky feceno je jakost vyrobkd souctem mnoha vlastnosti, které
rozhoduji o uzitkové a spolecenské prospésnosti danych vyrobkl shodnych s jejich
urenim. Jakost jakéhokoli potravindfského vyrobku je stanovena vztahem
k pozadavkiim spotiebitele, jeho uzitecnosti ze strany ochrany zdravi, senzorickych
vlastnosti, vyZivné hodnoty, jeho sloZeni a zejména ceny. Tyto poZzadavky urcuji jeho
kterd ovliviiuje jeho rozhodovani o koupi vyrobku. Spottebitel hodnoti nejen chut’,
vuni, vzhled v nékroji ale i obal vyrobku. V praxi lze jakost potravinarskych produkt
charakterizovat jako stupent dodrzeni technickych a technologickych parametrt, které
jsou zahrnuté v technickych norméch a jsou upravoviny zdkonem o potravinich viz

piiloha ¢. 1.
2.5 Senzoricka analyza

Jak jiz bylo fecCeno, spotiebitel je nejvice ovlivnén tim, co vnima svymi
smysly. JelikoZ nema spotfebitel v dobé rozhodovani moznost vyuzit ndkladného
vybaveni laboratofe, posuzuje produkt vyhradné na zdklad¢ vlastniho zkoumadni,

tj. na zdklad¢ svych pozitivnich nebo negativnich pociti. Ty ovlivni jeho kone¢né
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rozhodovani hned na misté, a proto v soucasné dob¢é vyznam senzorické analyzy

neustdle stoup4.

2.5.1 Definice senzorické analyzy

Bertoncelj (2005) uvadi, Ze senzorickou analyzu lze definovat jako védeckou
disciplinu popisujici smyslové vlastnosti, které jsou vnimdny smyslovymi orgédny.
To zahrnuje vnimani pfitomnosti, nebo intenzitu vnimané vlastnosti, nebo rozliSeni
vniméani a kvantitativni vyhodnoceni. Do senzorického hodnoceni je zahrnuto
posouzeni senzorickych vlastnosti vyrobku prostiednictvim smyslovych organt
s jednim z ndsledujicich zptisobt: hedonické zkouSky pro méfeni libi a preference
vyrobku a analytickych technik pro méfeni nebo porovnavani senzorické vlastnosti
vyrobku, resp. je tfeba rozliSovat mezi nimi. Diskrimina¢ni metody jsou Siroce
pouzivany v senzorickém hodnoceni a jsou navrZeny tak, aby objevily malé rozdily
mezi dvéma vyrobky. Méfitka a potfadi metody jsou pouziviany k odhadu potadi
a/nebo velikost rozdild, nebo kategorii nebo tfid, do nichz by mély byt ptidéleny
vzorky.

Deskriptivni analyza je nejdokonalejSi smyslovd metoda a zahrnuje proces
popséani vnimané senzorické vlastnosti vyrobku, zpravidla v poradi jejich vyskytu

(Favalli et al., 2013).

2.5.2 Rozdil mezi senzorickou a fyzikalni nebo chemickou
analyzou

Pokorny et al. (1999) uvadégji, Ze vlastnosti potravin lze hodnotit také fyzikalni
nebo chemickou analyzou. Tyto metody vSak stanovi jen ty vlastnosti potravin,
které odpovidaji tzv. vn&jSim podnétlim pii senzorické analyze. Senzorickou analyzou
se nestanovi podnéty nybrZ vjemy, u nichz se také uplatituje zpracovani informace
v centrdlni nervové soustave, takZe vysledky senzorické analyzy nejsou srovnatelné

s vysledky fyzikdlni nebo chemické analyzy a nedaji se nahradit.
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2.5.3 Percepce a apercepce

Pokorny et al. (1999) popisuji, Ze smyslové vnimani na zdkladé podrazdéni
daného receptoru, je vedeno nervovymi vldkny do centrdlni nervové soustavy, kde se
zpracovava. Na zdklad¢ toho, které misto v centrdlni nervové soustavé vjem piijme,
zjistime, zda-i se jednd o vjem zrakovy, cCichovy, chutovy apod. Senzorické

hodnoceni je subjektivni a mtiZe byt libovolné (Izumimoto, 2010).

2.5.5 Smyslové receptory a rozdéleni smyslu

Pokorny et al. (1999) uvadéji, Ze receptorova Cast smyslového organu
se vyznacuje velkou citlivosti a specificnosti, coZ znamend, Ze je schopna pfijimat
jen urc€ité typy podnétl, ke kterym je vSak mimotadné citliva.

Typy podnéti:
e Elektromagnetické zafeni — registruje ho zrakovy smysl.
¢ Mechanické sily — registruje je sluchové, taktilni, kinestetické receptory
a smysl pro bolest.
¢ Chemikalie — jsou registrovany ¢ichovymi a chutovymi receptory, vodnim
smyslem a smyslem pro bolest.
e Teplota — registruje ji smysl pro teplo, chlad a bolest.

Déleni smysli:

Sluchovy smysl — tén, zvuk, Sum.

Zrakovy smysl — svétlo, tma, barva.

e Cichovy smysl — rtizné pachy.

Chutovy smysl — ¢tyfi zdkladni chuté — sladkd, sland, hotk4 a kysel4.

¢ Hmatovy smysl — taktilni, kinesteticky.

Tepelny smysl — teplo, chlad.

Smysl pro bolest — télesnd bolest (Pokorny et al., 1999).
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2.5.6 Legislativa zabyvajici se senzorickou analyzou

Bender (1992) tvrdi, Ze bezpecnost masa a masnych vyrobkd si vyzaduje

kontrolu v celém potravinovém fetézci a to od farem, kontrolou ptivodu, ptes kontrolu

pied a po pordZzce, manipulovani a skladovani masa a masnych vyrobkl

az do okamZziku, kdy je kone¢ny produkt spotiebovan. Odpovédnost za vyrobu

bezpec¢nych a zdravotné nezdvadnych produktil je rozdélena mezi primysl a kontrolni

organy, které musi mit dostate¢né zdroje a pravomoci.

%

e Zaikon ¢. 110/1997 S. o potravinich a tabdkovych vyrobcich a o zméné

a doplnéni nekterych souvisejicich zakon.

e Vyhlaska ¢. 459/2005 Sb. O metodach zkousSeni a zplisobu odbéru a piipravy

kontrolnich vzorku.

e (Ceské statni normy.

e Systém HACCP.

e Technické ptedpisy a jiné.

2.6 Senzorické vlastnosti masnych vyrobkii

Ingr et al. (1997) popisuji, Ze senzorické hodnoceni jakosti masnych vyrobku

se zamefuje na nasledujici jakostni znaky:

Celkovy vzhled — vhodny vybér obalu, tukové podlitiny pod obalem,
napjatost obalu nebo jeho svrasténi, povrchové vybarveni aj.

Textura — hodnoceni konzistence tuhosti ¢i  mekkosti,
které 1ze posuzovat hmatem ale i pohledem ¢i ochutndvanim.

Vzhled v nékroji — posuzuje se homogenita nebo stupen zrnéni, ostrost
kresby nebo rozmazanost vlozky, soudrznost nebo — sila vnitinich
vazeb, barva nebo rozpadavost hodnoceného vyrobku.

Viné — hodnoti se rozsah viné od typické, pfiméfené intenzivni,
piijemné aZ po vini prazdnou, cizi nebo nepifjemnou aZ odpornou.
Chut’ — chut’ by méla byt typickd pro dany vyrobek s dirazem na jeho

slanost.
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Zlender (2000) tvrdi, Ze oxidace masnych vyrobkli vede k negativnim
zméndm v barve, vini, chuti, textury a taky ke vzniku potenciondlnich toxickych
latek, pfidanim pfirodnich antioxidantl a optimalizaci zptisobu baleni a skladovacich

podminek by mélo zlepsit stabilitu oxidacniho poskozeni masnych vyrobkii.

2.7 Metody senzorické analyzy

Metody senzorické analyzy se voli podle toho, co se bude analyzovat, podle

poctu hodnotitelti a jejich kvalifikace a podle mnozstvi vzorka (JaroSova, 2001).

2.7.1 RozliSovaci zkousSky

Ukolem rozliSovacich neboli rozdilovych zkousek je zjistit, zda existuje mezi
predloZzenymi vzorky rozdil v senzorické jakosti nebo v nékterém jejim znaku,

intenzit€ nebo prijemnosti (JaroSovd, 2001).

e Parova zkouska

Jednd se o nejjednodussi zrozliSovacich zkouSek a proto je vhodna
pro hodnotitele s malymi zkuSenostmi napf. u konzumentskych zkouSek
¢i zaSkolovani. Princip této zkouSky spocivd vtom, Ze hodnotitel dostane
par zkoumanych vzork, jejichZ potadi je ndhodné, nebo postupné nékolik parti a jeho
ukolem je fici, zdali zjistil rozdil mezi vzorky. Nevyhodou této zkousky je,
Ze spravného vysledku lze az s50 % pravdépodobnosti dosdhnout ndhodnym
rozhodnutim, a proto az poté, jestlize hodnotitel urci spravné ¢i shodn€ sedm po sobé
ndsledujicich para je urceno s 99 % pravdépodobnosti, Ze hodnotitel skutecné rozdil
mezi vzorky rozpoznava. Proto je zapotfebi vétstho poctu vysledki (40 — 60),

aby byly zavéry dostatené spolehlivé (Jarosovd, 2001).
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¢ Trojuhelnikova zkouska

Zaklad této zkousky spocivd v tom, Ze hodnotitel dostane soucasné trojici
vzorki, z kterych budou dvé shodné a tieti rozdilny. Potadi je ndhodné a v pribéhu
zkousky se lze ke vzorkim vracet. Ukolem hodnotitele je uréit, které dva vzorky
nez parova zkouska a proto se vyzaduji zaskoleni hodnotitelé. Stejn¢ jako u parové
zkouSky 1 u této zkouSky je vySSi pravdépodobnost ndhodného urceni spravného
vysledku 1/3 a k dosazeni spolehlivych vysledkli je zapotiebi 25 az 40 odpovedi
(Jarosova, 2001).

e Zkouska duo - trio

Metoda duo - trio patii k nejstarS§im metoddm senzorické analyzy.
Jsou v ni zahrnuty obé dvé pfedchozi metody vcetné poddni standardu. Podstata
spociva v tom, Ze hodnotitel obdrZzi tfi vzorky, z kterych prvni je standard a dalsi
dva vzorky srovnava se standardem a muze se k jednou posuzovanému vzorku vracet.
Ukolem pro hodnotitele je rozhodnout, ktery vzorek ze dvou neznidmych vzorkd
se shoduje se standardem a u kterého shodu neshledal. JelikoZ technika hodnoceni
je u této zkousky velice jednoduchd, stejné jako u zkouSky parové je i zde 50%
pravdépodobnost, Ze spravného vysledku bude dosazeno ndhodnym rozhodnutim.
Z toho diivodu je zapotiebi vétstho poctu vzorkl (40-60) aby byl dosazen spolehlivy
vysledek (JaroSovd, 2001).

e Zkouska 2/5

Vv s

Jedna se jiz o slozitéjsi metodu neZ byly ty predesié, a proto jsou vyZadovany
zkuseni hodnotitelé. Tyto hodnotitelé obdrzi sadu péti vzorki, z nichz jsou tif vzorky
stejné a dalii dva sice od prvnich odli§né ale mezi sebou stejné. Ukolem posuzovateli
je tuto pétici vzorki rozdelit do dvou skupin shodnych vzorkii. Vyhodou této zkousky

je nizka (1/10) pravdépodobnost ndhodného urceni spravného vysledku. Tato zkouska
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si vyzaduje dobrou pamét’, zkuSeného hodnotitele ale i pomérné jednoduché vzorky

na ochutndni naptiklad ndpoje (JaroSova, 2001).

e Poradova zkouska

v, 2

Tato zkouska se pouziva tam, kde je tkolem zjistit, zdali existuji rozdily mezi
vice neZ dvéma vzorky. Princip této zkousky spocivd vtom, Ze hodnotitel
ma k dispozici fadu vzorkd, které jsou v ndhodném potadi a jeho ukolem je sefadit
tyto vzorky podle intenzity zkoumaného znaku. Pfi posouzeni chuti je pocet
vzorki 2 — 6, pfi posouzeni viné 4 — 10 a pfi posouzeni barvy 10 — 30,
podle proskolenosti hodnotitele. Hodnotitel postupuje pii ochutndvani zleva doprava
a predbéZné si vzorky sefazuje podle sledovaného znaku. Potom hodnoceni opakuje

a upfesni pivodni setazeni vzorkl (JaroSova, 2001).

2.7.2 Preferencni zkousSky

Tyto zkouSky neurcuji, zdali existuje mezi vzorky rozdil, ale urcuji, kterému
vzorku d4d hodnotitel prednost jako senzoricky kvalitngjSimu a piijemnéjSimu.
VétSinou se pii  vyhodnocovani vysledkii u téchto zkousek voli hladina
pravdépodobnosti P = 95 % a pro vypocteni statistické prikaznosti vysledkd,
je spocitin celkovy pocet odpovédi. Pro kazdy vzorek je déle spocitan pocet
pfiznivych odpovédi. Vysledek se pak srovndvd stabeldrni hodnotou

(JaroSové, 2001).

e Parova zkouska

U nezaskolenych nebo jenom kratkodobé zaskolenych posuzovatelii se tato
metoda pouzivd nejCastéji. Posuzovatel obdrzi dva vzorky a stanovi, kterému

ze vzorkl dava piednost (JaroSova, 2001).
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e Poradova zkouska

Pokud posuzujeme vice neZ dva vzorky, pouziva se nejCastéji tato metoda,
u které je utkolem hodnotitele sefadit vzorky od nejkvalitngjStho k tomu méné

kvalitnimu (JaroSova, 2001).

2.7.3 Senzorické posuzovani potravin srovnavanim
se standardem

Princip téchto zkousSek spoc¢ivd vtom, Ze hodnotitel obdrzi urcity vzorek
jako standard a jeho ukolem je urcit, zdali nezndmy vzorek jakostné odpovida

pfedloZzenému standardu nebo se od ného 1isi (JaroSovd, 2001).

¢ Hodnoceni rozdila od standardu jednostimulovou metodou

v, 2

Tato metoda se pouzivé ke sledovani stdlosti senzorické jakosti mezi Sarzemi
vyrobku. Je nejsnadnéjSim postupem, jak stanovit rozdil vzorku od standardu.
A to tak, Ze zjiStujeme, zdali se obecné zkoumané vzorky lisi od standardu nebo ne.
Hodnotitel na zacitku zkouSky obdrzi standardni vzorek, ochutnd ho, nasledné
mu je vzorek odebran a po celou dobu hodnoceni k nému jiZ nema piistup. Postupné
je mu predklddand fada vzorki, které jsou sestaveny ze standardll a srovndvanych
vzorktl odli§nych od standardu, které jsou v nahodilém poiadi. Ukolem hodnotitele

je stanovit, ktery ze vzorkll je shodny se standardem, a ktery se odliSuje

(JaroSové, 2001).

e Hodnoceni rozdila od standardu dvoustimulovou metodou

Pfi této zkouSce hodnotitel obdrzi nejprve k ochutndni neanonymné
dva vzorky A a B a musi si dobfe zapamatovat jejich vlastnosti. Posléze
jsou mu vzorky odebrany a je mu predkldddna tada vzorkl, kterd obsahuje
v nahodilém potadi pavodni dva vzorky. Ukolem hodnotitele je rozhodnout, zdali

predloZzeny vzorek je A nebo B (JaroSova, 2001).
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¢ Stanoveni stupné odliSnosti od standardu

Tato metoda pfedstavuje urCeni, zda se posuzovany vzorek 1i$i od standardu,
ale posuzuje 1 jak velky rozdil je mezi zkoumanym vzorkem a standardem. Pii této
metod¢ je vhodnéjsi predkladat blanket s jiz ptedtiSténymi odpovéd’'mi pro snadnéjsi
rozhodovani. Ukolem posuzovatele je vybrat vhodnou odpovéd. MnoZstvi

predkladanych vzorki je zavislé na hodnotiteli a jeho zkuSenostech (JaroSova, 2001).

2.7.4 Senzorické posuzovani potravin stupnicovymi
metodami

Vv s

vyjadiit jakostni rozdily mezi vzorky. Podle stupnice se posoudi bud’ celkova jakost
a/nebo nektery dilci ukazatel predloZeného vzorku. Rozezndvame dva typy stupnic:

¢ Intenzitni stupnice — posuzuje intenzitu urcité vlastnosti.

e Hédonicka stupnice — posuzuje stupen piijemnosti, piijatelnosti.
V obou pfipadech se miiZe jednat o stupnice kategorové, bodové, grafické c¢i

pomérové (JaroSova, 2001).

e Kategorové stupnice

Jednd se o jednoduché stupnice, které slouzi k zatazeni vzorku do urcité
skupiny, napt. vyrobek Spickové jakosti, bézné jakosti nebo konsumni jakosti

(JaroSové, 2001).

¢ Bodové stupnice

o Stupnice popisné slovy
Tyto stupnice se taky oznaCuji jako kategorové ordindrni. Jsou velice
rozSitené a napf. u posouzeni intenzitnich by mohla stupnice intenzity viné¢ byt:
- Neznatelna.

- Velmi slaba.
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Dosti slaba.
Silnéjsi.
Dosti silna.

Velmi silna.

Stejné je to u hédonické stupnice napt. u stanoveni pifjemnosti viing:

Velice piijemna.
Dost pfijemna.
Uspokojiva.

Jeste ptijatelna.
JiZ nepfijemna.
Velmi nepiijemna.

Odporna.

U téchto stupnic mezi sousednimi stupni nejsou rozdily vzdy stejné a jednotlivé

stupné tvoii uspofddanou fadu a nazyvame je proto ordindrnimi ¢i pofadovymi

stupnicemi. U kategorovych stupnic tvoii kazdy stupeni samostatnou definovanou

jednotku (Jarosova, 2001).

o Stupnice ¢iselné

Ciselné bodové stupnice = 5b, 4b, 3b, 2b, 1b.

U téchto stupnic je zapotiebi stupnici orientovat, to znamend uvést, Zze ¢im je vzorek

horsi jakosti, je bodovd hodnota tim mensi. Pro usnadnéni zatazeni do takovéto

Ciselné stupnice se kombinuje bodova stupnice s popisem, napi. u hédonického

hodnocenti:

1 — chut’ vybornd, bez zavad, typicka, plna.

2 — chut’ dobr4, bez zfetelnéji znatelnych zavad, dobrd, prazdnéjsi.

3 — chut’ dobrd ale s nepatrnymi zdvadami a urcitymi netypickymi pfichutémi.
4 — chut’ prazdnad, stard, skladovand, se znacnymi netypickymi ptichutémi.

5 — chut’ s hrubymi zdvadami, plesniva, zkazena.

Pocet stupni je zdvisly na zkuSenosti hodnotitele. Voli se obvykle pét azZ sedm

stupnii, stim, Ze prostfedni stupeni predstavuje primeérnou jakost ¢i prumeérnou

intenzitu zkoumaného znaku (JaroSova, 2001).
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¢ Grafické stupnice

Pouzivani grafickych stupnic se v poslednich letech zna¢né rozsitilo
a to zejména pii hodnoceni intenzity. Stupnice je usecka urcité délky
(napf. — 100 mm) avysledek se zaznamend oznaCenim na useCce V misté,
jehoz poloha je intenzité znakii imérna. Lze pouZit dvou typt graft:

Strukturované tseCky — obsahuji né€kolik orienta¢nich bodd i s popisem
pro snadn¢j$i hodnoceni. Jsou vhodnéj§i pro méné zkuSené posuzovatele,
ale orientacni body tyto posuzovatele ovliviiuji.

Nestrukturované usecky — na téchto tseckach je naznacen pouze smér.

S pomoci  grafickych  stupnic lze  dosdhnout citlivéjsi  délenti,
ale je stim spojend i urCitd praxe pro presné vyjadieni jakosti. U této metody
je podstatné snazsi rozhodovéni a taky jednodusi matematické zpracovani vysledk.

Je vhodné&jsi pro posouzeni intenzit, ale 1ze s ni vyjadfovat i vysledky hédonického

posouzeni (JaroSova, 2001).

¢ Bezrozmérné (pomérové) stupnice a magnitudové hodnoceni

Jednd se o jednoduché a vyhodné vyjadieni vysledkii senzorické analyzy
napiiklad intenzity n€kterého znaku, jako je sladkost, zbarveni, tvrdost a podobng¢.
U standardu se vyjadii jako 100% a dkolem hodnotitele je urcit, kolik procent
intenzity u nezndmého vzorku odpovidd standardu. Tato metoda ma vyhodu
snadngjStho rozhodovani a je vyhodna tehdy, pokud intenzita kolisd velmi madlo
kolem intenzity standardu nebo je az piili§ proménliva.

Do této skupiny pomérovych metod patii zejména magnitudové (velikostni)
hodnoceni, které spo¢ivd vtom, Ze posuzovatel obdrzi standardni vzorek a jeho
ukolem je posoudit intenzitu urceného znaku (ving, sladkost, tvrdost a atd.)
a zjiSténou intenzitu oznaci sebou zvolenym libovolnym c&islem. Poté posuzovatel

obdrzi zkoumany vzorek a zase urci intenzitu sledovaného znaku (Jarosova, 2001).
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2.7.5 Senzorické posuzovani potravin profilovymi metodami

Témito metodami se ¢asto posuzuji jemné rozdily v charakteru chuti a ving.
Princip spociva v tom, Ze si hodnotitel rozd€li celkovy vjem chuti nebo viin¢é na dil¢i
vjemy a pak se urCuji jejich intenzity s pouzitim bodové ¢i grafické stupnice. Jelikoz
se jednd o velice citlivou metodu, je zapotiebi hodnotitele se specidlnim zaskolenim

(Jarosova, 2001).

2.7.6 Popisové metody senzorického posuzovani potravin

Toto posuzovéani vychdzi z vyjadieni volnym slovnim popisem. PouZzivaji
je tzv. koStéfi a jednd se o nejstar$i techniku senzorické analyzy. Vyhodou této
metody je volnost hodnotitele pii vyjadfovani svého ndzoru. Nevyhoda spociva
v tom, Ze tato metoda je velice subjektivni, zavisld na proskolenosti, zkuSenostech,
vyjadfovacich schopnostech a osobnich vlastnostech hodnotitele. Doporucuje
se pouZivat ji jako dopliikovou metodu ale v posledni dob& se hojné pouziva

pii vyzkumu a vyvijeni novych vyrobki (JaroSova, 2001).

2.7.7 Hodnoceni jakosti zarazovanim do jakostnich trid

Tato metoda je zdvisld na zkuSenosti hodnotitele v hodnoceni, na jeho
znalostech o danych vyrobcich, suroviniach a technologiich a proto si vyZaduje ucast
expertl. Vysledky jsou zaloZeny na zafazeni vyrobki do stupnii jakost podle
standardizovanych schémat (podle piisluSnych norem jakosti). PouZivaji se obvykle
bodové stupnice a béhem hodnoceni experti neberou v potaz své osobni nazory,
ale snazi se o porovnavani organoleptickych vlastnosti senzorickych charakteristik
vyrobku s poZadavky dle pfislusné normy.

Nejcastéji posuzované znaky jsou vzhled, barva, viné ¢i textura

a mén¢ se posuzuje slanost, pal¢ivost, tvrdost a podobné (JaroSova, 2001).

27



2.8 Vybér a uloha hodnotitele

Hodnotitel je pii senzorické analyze chédpan jako jeden z vyznamnych ¢initeld,
od kterého jsou zavislé vysledky.

Podle vzd¢€lanosti a senzorickych dovednosti rozliSujeme hodnotitele
do tff skupin:

e Vybrany hodnotitel — je hodnotitel, ktery byl vybran pro svoji schopnost
provadét senzorickou zkousku.

¢ Hodnotitel expert — je hodnotitel, ktery ma vysokou senzorickou citlivost,
mé zkuSenosti se senzorickou metodologii a ma dobrou dlouhodobou
senzorickou pamét’.

e Specializovany expert — je expert hodnotitel, ktery navic ma rozsihlé
zkuSenosti o vyrobku, vyrobé nebo marketingu. Je schopen rozpoznavat
klicové vlastnosti vyrobku a vyhodnocovat ¢i predvidat vlivy zmén,
které se tykaji surovin, receptur, starnuti nebo skladovani.

Podle stupné zaskoleni délime hodnotitele na:

e Neskolené.

e ZaSkolené kratce.

e Skolené.

e Experty.

V¢ék hodnotitele je zavisly podle schopnosti senzorického hodnoceni. Uvadi
se, Ze v mladi je citlivost nejvyssi, ale jelikoZ hodnotiteltim chybi zkusenosti, hranice
véku je urCena mezi 18 — 40 lety. Hodnotitelé musi absolvovat fadu zkousek,
pii kterych se prokaze jejich fyzickd a psychicka zptisobilost a tyto zkousky se musi
v pravidelnych  intervalech  opakovat.  Pfi  konzumentskych  zkouskach
jsou za hodnotitele vybirdny osoby, které nemaji predbézné zkuSenosti ani odborné
znalosti. Je to proto, Ze jejich odpovéd’ se bliZi vice ndzorim béZného spotiebitele.

Pfed hodnocenim by hodnotitel nemél alespoii hodinu koufit, jist silné
kofenéné pokrmy, nebo pit alkoholické nédpoje. Kouieni nepfichazi v dvahu
pfi pfestavkach mezi degustaci. Na citlivost hodnotitele md rovnéz vliv denni doba,
ve kterou byla zkouSka provadéna, a proto se musi uvadét cas zkousky. Nejvhodnéjsi
se jevi doba 2 — 3 hodiny po pfichodu do price mezi 9 — 11 hodinou

a/nebo 1 — 2 hodiny po obéd¢ mezi 14 — 16 hodinou. Posuzovani by nemélo trvat déle
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nez 2 — 3 hodiny denn¢ vcetné piestavek, které by mély byt mezi jednotlivymi fadami

vzorkii 20 — 30 minut, ale to zaleZi od znaki, které se hodnoti (JaroSova, 2001).
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3. Cil prace

Cilem price je posoudit vliv sloZeni vybranych masnych vyrobkl z Ctyf
riznych skupin produktl od tif rGznych vyrobcli na jejich senzorické vlastnosti a to

pomoci vytvofeného dotazniku.
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4. Material a metody zpracovani

4.1 Material

Jako materidl byly vybrany vyrobky ze Ctyt skupin vyrobkl — Sunka, polican,

vysocina a Spekacky od tif riznych vyrobci.

e Sunka

Obrazek ¢. 1: Vzorky Sunek a jejich poradi

Vzorek & 1 — VEPROVA SUNKA EURO STANDARD

Jakostni tfida: Standard

Vyrobce: Kostelecké uzeniny a.s.

Popis vyrobku: Masny vyrobek tepelné opracovany

SloZeni vyrobku: Veprové maso 65 %; pitnd voda; bramborovy Skrob; jedla sul;

stabilizatory E 250, E 451; zahustovadla E 407a, E 415;
antioxidant E 316; barvivo E 120; korent;

Obsah cistych svalovych bilkovin — min. 10 %

Obsah tuku — max. 6 %

Obsah soli max. 2,5 %

Skladovat pfi teploté od + 1 do + 5 °C
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Cena — 179 Kc¢/kg

Vzorek & 2 — SUNKA OD KOSTI VYBEROVA ZLATA

Jakostni tfida: Vybérova

Vyrobce: Le & Co

Popis vyrobku: Masny vyrobek tepelné opracovany

SloZeni vyrobku: Veprova kyta 87 %; pitnd voda 10 %; jedla sul; konzervant

E 250; Zelirujici latka E 407; cukr; aroma; antioxidanty E 301,
E 316; zahustovadlo E 415;

Obsah Cistych svalovych bilkovin — min. 13 %

Obsah tuku — max. 15 %

Obsah soli — max. 2,8 %

Skladovat pfi teploté od + 0 do + 5 °C

Cena — 165 K¢&/kg

Vzorek ¢. 3 — SUNKA GLOBUS

Jakostni tfida: Nejvyssi jakosti

Vyrobce: Reznictvi Globus

Popis vyrobku: Masny vyrobek tepelné opracovany

SloZeni vyrobku: Veptové maso 82 %; pitnd voda; solici smés (jedld sul,

konzervant E 250); sm¢s kofeni; stabilizator E 450; antioxidant
E 301;

Obsah cistych svalovych bilkovin — min. 18,6 %

Obsah tuku — 3,1 %

Obsah soli — max. 2,8 %

Skladovat pfi teploté do + 7 °C

Cena — 259 K¢&/kg
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e Poli¢an

Obrazek ¢. 2: Vzorky poli¢anu a jejich poradi

Vzorek & 1 — POLICAN

Vyrobce: Krahulik
Popis vyrobku: Masny vyrobek trvanlivy fermentovany
SloZeni vyrobku: Veptové maso; vepirové sidlo; hovézi maso; jedld sul;

konzervant 250; smés koteni (kofeni, dextr6za, Cervend fepa,
antioxidant E 316, barvivo E 120); startovaci kultura
mikroorganismu;

Obsah Cistych svalovych bilkovin — min. 16 %

Obsah tuku — max. 50 %

Obsah soli — max. 4,5 %

Na 100g vyrobku bylo pouzito 128g masa

Skladovat pfi teploté od + 0 do + 20 °C

Cena — 219 K¢/kg

Vzorek ¢&. 2 — DLE GUSTA POLICAN

Vyrobce: Maso uzeniny Pisek a.s.

Popis vyrobku: Masny vyrobek trvanlivy fermentovany
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SloZeni vyrobku: Veprové maso; vepiové sadlo; hoveézi maso; konzervant E 250;
sm¢s a extrakty kofeni; cukernaté litky, antioxidant E 316;
barvivo E 120; dervend fepa; dextréza, extrakt Kkofend,
startovaci kultura;

Obsah tuku — max. 50 %

Obsah soli — max. 4 %

Na 100g vyrobku bylo pouzito 128g masa

Skladovat pfi teploté od + 0 do + 21 °C

Cena — 269 K¢&/kg

Vzorek & 3 — POLICAN

Vyrobce: Pejskar & spol. s.r.o.
Popis vyrobku: Uzeny masny vyrobek trvanlivy fermentovany
SloZeni vyrobku: Veptrové maso; hovézi maso; veprové sadlo; jedla sil; extrakty

kofeni; startovaci kultura; dextréza; glukézovy sirup; susend
zelenina; konzervant E 250; emulgitor E 471; antioxidant
E 300, E 316; barvivo E 120; regulétor kyselosti E 575; latky
zvyraziujici chut’ a vini E 621, E 635;

Na 100g vyrobku bylo pouzito 122g masa

Obsah tuku — max. 50 %

Obsah soli — max. 4,2 %

Skladovat pfi teploté do + 20 °C

Cena — 179 K¢&/kg
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e Vyso€ina

Obrazek ¢. 3: Vzorky vysodiny a jejich poradi

Vzorek & 1 — VYSOCINA

Vyrobce: Krahulik
Popis vyrobku: Masny vyrobek trvanlivy tepelné opracovany
SloZeni vyrobku: Veptové maso; vepiové sddlo; hovézi maso; veprova kiiZe;

(stabilizator E 468); jedld sil; konzervant E 250; stabilizator
E 326; smés kofeni (stabilizitor E 450, Kkofeni, latka
zvyraziujici chut’ a viini E 621; antioxidant 316 );

Obsah Cistych svalovych bilkovin — min. 13 %

Obsah tuku — max. 50 %

Obsah soli — max. 4,5 %

Na 100g vyrobku bylo pouzito 123g masa.

Skladovat pfi teploté od + 0 do + 20 °C

Cena — 169 Kc¢/kg

Vzorek ¢. 2 — HODICKA VYSOCINA 1967

Vyrobce: Krahulik

Popis vyrobku: Masny vyrobek trvanlivy tepeln€ opracovany
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SloZeni vyrobku: Veprové maso; hovézi maso; vepiové sadlo; jedld sil; prirodni
kofenti; stabilizator E 250;

Obsah Cistych svalovych bilkovin — min. 13 %

Obsah tuku — max. 47 %

Obsah soli — max. 3,5 %

Na 100g vyrobku bylo pouzito 133g masa.

Skladovat pfi teploté od + 0 do + 20 °C

Cena — 189 K¢&/kg

Vzorek &. 3 — VYSOCINA

Vyrobce: Pejskar & spol. s.r.o.
Popis vyrobku: Masny vyrobek tepelné opracovany
SloZeni vyrobku: Veptrové maso; hovézi maso; jedld siil; smes koteni; konzervant

E 250; antioxidant E 301; stabilizator E 450, E 575; latka
zvyraziujici chut’ a viini E 621;

Obsah tuku — max. 40 %

Obsah soli — max. 3,5 %

Skladovat pfi teploté do + 20 °C

Cena — 179 K¢&/kg
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Obrazek ¢. 4: Vzorky Spekacki a jejich poradi

Vzorek &. 1 — SPEKACKY OA

Vyrobce: ZRUD - Masokombint Poli¢ka, a.s.
Popis vyrobku: Masny vyrobek tepelné opracovany
SloZeni vyrobku: Veprové maso a hovézi maso (min. 40 %); sadlo; vepiova kuze;

jedla stl s jédem; pSenicnd mouka hrubd; séjovy izobdt; cukry;
bramborovy Skrob; extrakty kofeni; suSend zelenina;
stabilizatory E 450, E 451; zvyraznovace chuti E 621, E 635;
antioxidant E 316; konzervant E 250;

Obsah tuku — max. 45 %

Obsah soli — max. 3,1 %

Skladovat pfi teploté od + 1 do + 7 °C

Cena — 119 K¢&/kg

Vzorek &. 2 — SPEKACKY PRAVE VAZANE

Vyrobce: Libor Novdk — Novédkovo Bud¢jcké uzeniny
Popis vyrobku: Masny vyrobek tepelné opracovany
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SloZeni vyrobku: hovézi maso 24 %; veptové maso 29 %; vepiova slanina 27 %;
pitnd voda; jedla stl; kofeni; bramborovy Skrob; konzervant
E 250; stabilizatory E 450, E 451; antioxidant E 300;

Obsah tuku: max. 45 %

Obsah soli: max. 2,5 %

Skladovat pfi teploté od + 1 do +5 °C

Cena — 129 K¢&/kg

Vzorek & 3 — SPEKACEK

Vyrobce: Globus
Popis vyrobku: Masny vyrobek tepeln¢ opracovany
SloZeni vyrobku: Veprové a hovézi maso- min. 60 %; pitnd voda; solici smés

(jedla sul, konzervant E 250); smés koten{; dextréza; glukézovy
sirup; antioxidant E 300; stabilizator E 450;

Obsah tuku — 38,5 %

Skladovat pfi teploté do + 7 °C

Cena — 89 K¢/kg

4.2 Metody zpracovani

4.2.1 Metodika senzorického hodnoceni

Pro hodnoceni byl zvolen pofadovy test (CSN ISO 8587). Za pomoci
senzorické analyzy byly hodnoceny u vybranych vyrobkl textura, vzhled v nédkroji,
vun¢ a chut’ vyrobka.

Vlastni senzorické hodnoceni bylo provedeno ve dvou rtiznych terminech,
pokazdé ve skupin€¢ dvaceti ndhodné vybranych nezkuSenych hodnotitelii (Tabulka
¢. 1), ktefi byli pfed hodnocenim kritce proskoleni, a bylo jim vysvétleno,
co se od nich poZzaduje a zpusob provedeni hodnoceni. Vzorky byly podavany
v dostatecném mnozstvi na bilém podnosu (Obrazky ¢. 1 az ¢. 4 viz kapitola 4. 1
Material). Byly oznaceny, aby nedoSlo k jejich zaméné a kaZzdy hodnotitel

mél za ukol sefadit pfedloZené vzorky od nejlepStho po nejhor$i a vysledek
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zaznamenat do dotazniku (piiloha ¢. 8). Hodnotitelé opakované ochutnavali
pfedlozené vzorky a pro n€ nejlépe chutnajici vzorek obodovali nejvy$Sim moZznym
pocet bodii a naopak ten nejhorsi obodovali nejmensim poctem bodil. Jednotlivé
znaky byly hodnoceny podle pozadavkl kritérii danych Vyhlaskou ¢. 264/2003 Sb.

Jako neutralizator bylo pouzito peivo, nealkoholické pivo a nesycend stolni voda.

Tabulka ¢. 1: Zastoupeni muZi a Zen p¥i senzorické analyze

MUZI Z/ENY CELKEM

16 40 24 60 40 100

4.2.2 Statistické vyhodnoceni dat

Pred vlastnim statistickym vyhodnocenim bylo provedeno stanoveni
koeficientu vyznamnosti jednotlivych senzorickych znakii. Pofadi priorit bylo
stanoveno podle mého usudku. Pro vyhodnoceni koeficientu byla zvolena Fullerova
metoda. Klincarova, (2010) tvrdi, Ze se ve své podstaté¢ jednd o bodovaci metodu,
kdy pro jeji pouziti postati, pokud se dokdZu rozhodnout o dilezitosti kritérii,
vzdy pouze mezi dvéma kritérii. PficemzZ plati, Ze dv€ kritéria mohou byt stejné
dalezitd. Postupné rozhoduji o duleZitosti mezi dvéma kritérii a na zavér
jsou jednotlivym kritériim pfifazeny body. Stanoveni koeficienti je uvedeno

v tabulce €. 2.

Tabulka ¢. 2: Stanoveni koeficientii vyznamnosti senzorickych znaku

Textura Vzhled Viiné Chut
Textura 1 2 2
Vzhled 1 0 2
Viiné 0 2 2
Chut 0 0 0
100 % = 12b. 1 3 2 6
Procenta 8,3 % 25 % 16,7 % 50 %

1 — Vodorovny a svisly stejn€ vyznamni

2 — Svisly vyznamnéjsi nezZ vodorovny
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0 — Vodorovny vyznamnéj$i nez svisly

Vsechna ziskand data byla vyhodnocena pomoci programti Microsoft Excel
2003 a Statistica 9.1.

Pro senzorické posuzovani pofadovou zkouskou byla pouZita metoda podle
Friedmana. Tato zkouSka se pouzivd k ovéfeni shody urovné sledovaného znaku.
Kazdy z hodnotitelli posuzuje rozdilnost R vzorkli na zdkladé¢ stanoveného potadi
od 1 do R. To znamend, Ze se sefadi podle preference nebo rozpoznané intenzity
a kazdému ze vzorka bude piisouzeno jedno z ¢isel od 1 do R. Vysledna data budou
pak uspotddana do piehledné tabulky viz piiloha €. 1, a pro nasledné vypocty budou
vyuZzity soucty potadi jednotlivych vzorkt (Pokorny et al., 1997).

Testovand hypotéza H vychazi z ptedpokladu, Ze vSechny vzorky maji stejny
zéklad a zZe mezi vzorky neni vyznamnych rozdila ve sledovaném senzorickém znaku.

Alternativni hypotéza A vychazi z predpokladu, Ze mezi vzorky je alespon
jeden, ktery od ostatnich odliSuje a tim popird tvrzeni testované hypotézy.
Freidmaniiv test slouzi k posouzeni, zdali pfipadné rozdily mezi soucty poradi

jsou vyznamné (Pokorny et al., 1997).

Vypocet hodnoty F, ktera je testovym kriteriem:

F=[12/]*P* (P+1)] * (R124R22+R3%+...... Rp?) -3 *J * (P+1)
kde: P =pocet vzorki,
J = pocet hodnotiteli,

R1 — Rp = pfislusné soucty potadi.

Pokud pomoci vypoltu bude zjiSténo, Ze vyslednd hodnota je vySsi
neZ vypoctend hrani¢ni hodnota (y2), znamena to, Ze mezi vzorky existuji prukazné
rozdily.

Pokud je zapottebi zjistit, mezi kterymi vzorky jsou tyto prikazné rozdily,
je nutno ovéfit, Ze je splnéno kritérium, Ze:

IRi - Rjl >k * [J*P* (P+1)/ 6]
kde: RiaRj = pfisluSné soucty poradi,
J = pocet hodnotitelt,

P = pocet vzorkii,
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k = 1,96 pro hladinu pravdépodobnosti P =95 %
resp. k = 2,576 pro hladinu pravdépodobnosti P = 99 %.

Vyslednd hodnota stanovi, jaky rozdil musi byt v souctu potadi, aby se
posuzované vzorky od sebe zna¢né liSily (Pokorny et al., 1997).
Pro zjiSténi priikkaznosti rozdili mezi posuzovanymi vzorky bylo pouZito
Friedmanova testu, podle daného vzorce viz vySe.
Nejdiiv byla vypoc¢tena hodnota F:
F=[12/1*P* (P+1)] * (R124R22+R32) — 3 * J * (P+1)
kde: J=40,
P=3,
R1 —R3 (Priloha ¢. 3 az ¢. 6).

Po dosazeni danych ¢isel do vzorce byla ziskédna tato data:
- Sunka textura:
F=[12/40%3*(3+1)]*(1142+552+712) — 3*40*(3+1) = 526,6-480 = 46,6
- Poli¢an textura:
F=[12/40*%3*(34+1)]*(622+782+100?) — 3*40*(3+1) = 498,2-480 = 18,2
- Vysocina textura:
F=[12/40%3*(34+1)]*(852+652+902) — 3*40*(3+1) = 488,8-480 = 8,8
- Spekacky textura:
F=[12/40*%3*(34+1)]*(1042+682+68?%) — 3*40*(3+1) = 501,6-480 = 21,6
- Sunka vzhled:
F=[12/740%3* (31)] * (1122+682+60?) — 3 * 40* (3+1) = 519,2 - 480= 39,2
- Poli€an vzhled:
F=[12740%3* (31)] * (47?+83%2+110?) — 3 * 40* (3+1) = 530 — 480 = 50
- Vysocina vzhled:
F=1[12740%3* (31)] * (662+752+992) — 3 * 40* (3+1) = 494,6 — 480 = 14,6
- Spekdcky vzhled:
F=[12740%3* (31)] * (1102+562+74?) — 3 * 40* (3+1) ==517,8 - 480 = 37,8
- Sunka ving:
F=1[12/740%3* (31)] * (1072+762+57?) — 3 * 40* (3+1) =511,9 — 480 = 31,9
- Poli¢an viné:

F=[12740%3* (31)] * (6224912+87%) — 3 * 40* (3+1) =492,4 — 480 = 12,4
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- Vysoc¢ina ving:

F=[12/40%3* (31)] * (78+712+912) — 3 * 40* (3+1) =485,2 - 480 =5,2
- Spekacky ving:

F=[12740%3* (31)] * (11124722457?) — 3 * 40* (3+1) = 518,9 — 480 = 38,9
- Sunka chut’:

F=1[12/40%3* (31)] * (1122+572+712) — 3 * 40* (3+1) = 520,9 — 480 = 40,9
- Poli¢an chut’:

F=[12/40%3* (31)] * (7624+622+1022) — 3 * 40* (3+1) = 500,6 — 480 = 20,6
- Vysoc€ina chut’:

F=[12/40%3* (31)] * (9224732+752) — 3 * 40* (3+1) =485,5-480=5,5
- Spekdcky chut’:

F=[12/40%3* (31)] * (1162+652+59?) — 3 * 40* (3+1) = 529,1 — 480 = 49,1

Vysledné hodnoty jsou uvedeny v tabulce €. 3. a porovnény s tabulkou ¢. 4,

kterd ndm udéava vypoctenou hodnotu 2.

Tabulka ¢. 3: Vysledné hodnoty F, které jsou testovym kritériem

Vyrobek Sledované znaky
Textura Vzhled Viiné Chut’
Sunka 46.6 39.2 31.9 40,9
Poli¢an 18,2 50 12,4 20,6
Vysocina 8,8 14,6 5,2 5,5
Spekacky 21,6 37,8 38,9 49,1

Tabulka ¢. 4: Kritické hodnoty rozdéleni y? pro hladinu pravdépodobnosti P

Pocet srovnavanych vzorku ProP =95 % ProP =99 %

2 3,84 6,63

3 5,99 9,21

4 7,81 11,34
5 9,49 13,28
6 11,07 15,09
7 12,59 16,81
8 14,07 18,47
9 15,51 20,09
10 16,92 21,67

Zdroj: Jarosova, 2001

Vypocet pro zjiStovani, mezi kterymi hodnocenymi vzorky jsou prikazné

rozdily. Vypocet slouZil k porovnani, zda bylo splnéno kritérium
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Ri-Rjl >k * [J*P* (P+1)/6]"2 =23
Kde Ri a Rj = pfislusné soucty potadi, J = 40 (pocet hodnotitell), P = 3 (pocet
vzorkil), k = 2,576 (hladina pravdépodobnosti P = 99 %).
- Sunka, Poliéan, Vysocina, §pekééky:
IRi - Rjl > 2,576 * [40 * 3 * (3+1) / 6]¥2 = 23,03 = 240 > 23,03

Tato hodnota plati pro vSechny hodnocené senzorické znaky.
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5. Vysledky a diskuze

V ramci potradové zkouSky posuzovatelé postupovali na zdkladé stanovené
metodiky, se kterou byli obezndmeni. Jejich dkolem bylo provést senzorickou
analyzu vybranych masnych vyrobkt od rtiznych vyrobct ve dvou dnech po dvaceti
ndhodné vybranych posuzovatell ve skupiné. O posuzovatelich se dd konstatovat,
Ze byli vybrani ze Siroké Skdly laické vefejnosti, rizné vékové hranice, rzného
vzdélani a pohlavi. Téchto Ctyficet posuzovatelti hodnotilo ¢tyfi zdkladni senzorické
znaky a to texturu, vzhled v ndkroji, vini a chut. Ziskané ddaje z dotazniku byly
zpracovany do tabulek viz piiloha €. 2 aZ ¢. 7 podle celkového souctu vSech znakl
a podle rtiznych hodnocenych vyrobkl a znakti. Podle téchto tabulek byly nasledné

sestaveny grafy (viz niZe), pro snadngjsi pfedstavu o preferovanosti jednotlivych

vyrobk.

Vv s

Tabulka ¢. 5: Statistické charakteristiky pro hodnocené masné vyrobky

Proménna Popisné statistiky

Pocet | Body | Pramér | Min | Max | Smérodatna Varia¢éni

V_1 40 | 487 122 | 10 | 233 3.2 26,1

Sunka V.2 40 974 244 133 30 4 16,6
V_3 40 939 235 |142] 30 4.4 18,6

V_1 40 653 163 | 10 | 267 5.2 31,7

Politan V.2 40 734 184 | 10 | 233 2.8 15,5
V_3 40 | 1013 | 253 |1255] 30 4.4 17,4

V_1 40 771 193 |12,5] 30 4,7 24,4

Vysodina V. 2 40 875 219 |[11,7] 30 4.4 20,1
V_3 40 754 189 | 10 | 30 5.8 30,5

V_1 40 | 473 11,8 | 10 | 167 2.1 17,4
Spekacky [ v 2 40 | 958 24 |16,7] 30 44 18,3
V_3 40 968 242 116,7] 30 3,8 15,5

Z vyse uvedenych vysledkt vyplyvd, Ze i kdyZ vzorek Sunky ¢. 1 skoncil
v hodnoceni nejhiif, je za pomoci hodnot smérodatné odchylky vidét, Ze tyto hodnoty
se nejméné odchyluji od priméru, ¢imz vyplyva, Ze hodnotitelé ve svém hodnoceni

byli stdlejsi neZ tomu bylo u dalSich vzorkd, kde se jejich hodnoceni vyraznéji lisilo.

44




Tabulka ¢. 6: Stanoveni poradi hodnocenych vyrobki podle sloZeni a preferovanosti

Poradi hodnocenych masnych vyrobki
Podle sloZeni vyrobkii Podle preferovanosti

V_1 3 3

Sunka V_2 2 1
V_3 1 2

V_1 2 3

Poli¢an V.2 1 2
V_3 3 1

V_1 3 2

Vysoc¢ina V2 1 1
V_3 2 3

V_1 3 3

Spekacky V.2 2 2
V_3 1 1

Tabulka ¢. 7: Prumérné poradi hodnocenych vyrobki ve skupiné muzi, Zen a podle sloZeni

Primérna poiadi hodnocenych vyrobki ve skupiné muzi, Zen a podle sloZeni
Muzi Zeny SloZeni

V_1 3 3 3

Sunka | v 2 1 1 2
V.3 2 2 1

V_1 3 2 2

Polican | v 2 2 3 1
V_3 1 1 3

V_1 3 2 3

Vyso€ina | V_2 2 1 1
V.3 1 3 2

V_1 3 3 3

Spekétky | v_2 1 2 2
V_3 2 1 1
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Graf ¢. 1: Poradi hodnocenych vzorka podle muzi, Zen a podle sloZeni

Poi‘adi hodnocenych vzorki ve skupiné muzi, Zen a podle sloZeni

333 3 333 3 333
3,
2 4
] 5
2,
151 11
1 4
0,5 1
0,
V_1 V_2|V3|V_.|V2|V.3| V.
Sunka Poli¢an Vysocina §pekééky

‘ W Muzi B Zeny O SloZeni ‘

Graf ¢. 1 poukazuje, v kolika ptipadech skupina hodnotitel bud’ Zen a/nebo

muzu byla objektivni pfi hodnoceni vyrobki pfi porovnani se slozenim vyrobkti.

Graf ¢. 2: Celkova uspésnost hodnoceni podle pohlavi hodnotitele

Celkova tspésnost senzorického hodnoceni u muzi a Zen v
porovnani s poiradim u sloZeni vyrobki

50% +
40% -
30%
20% A
10% -

0% -

Muzi Zeny

‘ B Muzi B Zeny

Zgrafu ¢. 2 lze vyvodit celkovou uspéSnost hodnoceni vyplyvajici
s porovndnim shodnych odpovédi u obou pohlavi a stanovenym poradim podle
sloZzeni vyrobku. Je patrné, Ze co se tyCe preferenci Zen, jsou schopny z 50 %
ohodnotit vyrobky ve stejném potfadi jako je tomu u poradi podle sloZeni

viz tabulka ¢. 7, graf €. 2.
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Graf ¢. 3: Priumérné hodnoty hodnocenych masnych vyrobki

Porovnani prumérnych hodnot masnych vyrobku

Sunka Poli¢an Vysoc¢ina Spekacky

Z vysledku zjisténych statistickou metodou lze porovnat velikost rozdilit mezi
hodnocenymi vzorky. Z grafu €. 3 je patrné, Ze krom¢ vyso€iny u vSech hodnocenych

vyrobki jsou alespoit mezi dvéma vzorky znacné rozdily.

Graf ¢. 4: Poradi hodnocenych masnych vyrobki

Porovnani poradi hodnocenych masnych vyrobkt

Vysoc€ina Spekacky

‘ B Podle sloZeni vyrobki O Podle preferovanosti hodnotitelli ‘

Graf ¢. 4 porovndva potadi vyrobkl podle jejich sloZeni a podle
preferovanosti hodnotitel. Lze konstatovat, Ze béZny spotiebitel je schopen
u Spekacki na 100 % stanovit pofadi podle kvality. U Sunky je schopen nejhorsi
vyrobek, u kterého muze byt kyta zrnénd, oddélit od téch kvalitngjsich,
ale jiz preferuje vybérovou Sunku pfed Sunkou prvni jakosti. U vyso€iny bylo

pro hodnotitele pomérné snadné stanovit nejlepsi vyrobek, ale jiZ mezi dal§imi dvéma
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VvV,

pro polican. JelikoZ se jednd o trvanlivy fermentovany vyrobek, pti dané legislative,
ktera stanovuje poZadavky na masné vyrobky, je pomérné sloZité stanovit poradi
vyrobk.

Pro posuzovani pofadovou zkouSkou byla pouzita Friedmanova metoda, kterd
se pouzivd k ovéfeni shody urovné sledovaného znaku. Vysledné hodnoty byly
porovnédny s vypoctenou hodnotou y? podle tabulky ¢.4. Z grafu je patrné, Ze pouze
u vysociny jsou vysledné hodnoty ve tfech sledovanych znacich nizsi nez vypoctena
hodnota (2 = 921) ztoho wvyplyvd, Ze mezi vzorky na hladiné
pravdépodobnosti 99 % neexistuji prukazné rozdily. U ostatnich vzorki byly
vysledné hodnoty vyssi nez vypoctend hodnota (¥?) a Ze mezi danymi vzorky existuji

vyrazné rozdily viz graf ¢. 3.

Graf ¢. 5: Vysledné hodnoty F pro sledované vzorky

Vysledné hodnoty F

60
50
40

30
20+
10t

04

Sunka

Poli¢an

Vysoc¢ina

Spekacky

M Textura

46,6

18,2

8.8

21,6

I Vzhled

39,2

50

14,6

37,8

O Vine

31,9

12,4

52

38,9

O Chut’

40,9

20,6
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JelikoZz hodnoty ziskané z grafu ¢. 5 jsou souctem tii vzorkd v kazdém
sledovaném znaku, ziskané hodnoty byly dile zpracoviany do tabulek a grafii
a hodnoceny podle vybranych masnych vyrobkl. Nasledn€ bylo zjiStovdno, mezi
kterymi hodnocenymi vzorky jsou prikazné rozdily. K porovnani muselo byt splnéno
kritérium (viz kapitola 4.2.2 Statistické vyhodnoceni dat).

Pomoci statistickych ddajii si lze udélat ptedstavu o riznych proménnych

hodnoceného vyrobku, které jsou zaznamenany v tabulkédch ¢. 8 az ¢. 11.

48



¢ Vyhodnoceni Sunky

Graf & 6: Celkovy soudet poradi pro masny vyrobek — Sunka

Soutet potadi - Sunka
1207
1001
801
601
401
201
o Vzorek & 1 Vzorek & 2 Vzorek &. 3
B Textura 114 55 71
B Vzhled 112 68 60
O Viné 107 76 57
O Chut’ 112 57 71

Tabulka ¢. 8: Statistické charakteristiky proménnych u Sunky

Proménna Sunka
Body celkem | Primér | Min. | Max.| Smér. Odchylka Var. Koeficient
V_1 114 2,9 2 3 0,4 12,5
Textura | v 2 55 1,4 1 2 0,5 35,2
V_3 71 1,8 1 3 0,7 38,8
V_1 112 2,8 1 3 0,6 19,9
Vzhled |y > 68 1,7 1 3 0,6 32,8
V_3 60 1,5 1 3 0,6 422
V_1 107 2,7 1 3 0,7 25,6
Viné |y 2 76 1,9 1 3 0,7 36,8
V_3 57 1,4 1 3 0,5 34,7
V_1 112 2,8 2 3 0,4 14,3
Chut v 2 57 1,4 1 3 0,6 41,2
V_3 71 1,8 1 3 0,7 38,8
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Graf ¢. 7: Rozdéleni vzorki Sunky podle rozdili v souctu v poiradi

Sunka - textura

114 b

Graf ¢. 8: Rozdéleni vzorkia Sunky podle rozdili v souétu poradi

Sunka - vzheld

112b

Graf ¢. 9: Rozdéleni vzorki Sunky podle rozdili v souétu poradi

Sunka - viiné




Graf ¢. 10: Rozdéleni vzorki Sunky podle rozdili v sou¢tu poiadi

Sunka - chut’

112b

120

100 71a

80

601

40 1

20 1

Z vysledki vyplyvé, Ze pfi rozdilu souctu potradi u Sunky byly zjiStény rozdily
ve vzorku €. 1 a to ve vSech sledovanych znacich. I kdyz se jednalo o nezaSkolené

hodnotitelé, jednoznacné stanovili pofadi u nejméné kvalitniho vyrobku.
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¢ Vyhodnoceni poli¢anu

Graf ¢. 11: Celkovy soucet poiradi pro masny vyrobek — Poli¢an

Soucet poradi - Poli¢an

120 -
100 A
80
60 -
40 +
20
07 Vzorek €. 1 Vzorek ¢. 2 Vzorek €. 3
B Textura 62 78 100
B Vzhled 47 83 110
B Ving 62 91 87
O Chur 76 62 102
Tabulka ¢. 9: Statisticka charakteristika proménnych u poli¢anu
Polican
Proménna Var.
Pocet n | Body celkem | Primér | Min. | Max. | Smér. Odchylka | Koeficient
V_1 40 62 1,6 1 3 0,6 38
Textura |V_2 40 78 2 1 3 0,8 39,6
V_3 40 100 2,5 1 3 0,8 31
V_1 40 47 1,2 1 2 0,4 32,3
Vzhled |v_2 40 83 2,1 1 3 0,5 25
V_3 40 110 2,8 1 3 0,6 21,1
V_1 40 62 1,6 1 3 0,9 55,8
Viné |V_2 40 91 2,3 1 3 0,7 29,5
V_3 40 87 2,2 1 3 0,7 32,3
V_1 40 76 1,9 1 3 0,8 43,7
Chut |V_2 40 82 1,6 1 2 0,5 32,1
V_3 40 102 2,6 1 3 0,7 29
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Graf ¢. 12: Rozdéleni vzorki poli¢anu podle rozdili v souétu poiadi

Polic¢an - textura

Graf ¢. 13: Rozdéleni vzorki poli¢anu podle rozdili v souétu poradi

Polic¢an - vzhled

110b

Graf ¢. 14: Rozdéleni vzorki poli¢anu podle rozdili v souétu poiadi

Poli¢an - viné
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100
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20 -

0
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Graf ¢. 15: Rozdéleni vzorki poli¢anu podle rozdili v souétu poiadi

Poli¢an - chut’

102 b
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+
[}
o

100
80 -
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40 -

20 4

Z graft €. 10 az €. 13 vyplyvé, Ze vyznamné rozdily existuji zejména u vzorku
¢. 2 v chuti a vini a u vzorku €. 3, ve vSech sledovanych znacich. Stejné jako u Sunky

i zde hodnotitelim nedélalo problém stanovit nejméné kvalitni vyrobek.
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¢ Vyhodnoceni vyso¢iny

Graf ¢. 16: Celkovy soucet poiadi pro masny vyrobek — Vysocina
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Tabulka ¢. 10: Statisticka charakteristika proménnych u vyso¢iny

Popisné statistiky pro poli¢an

Proménna
Pocet n | Body celkem | Prumér | Min. | Max. | Smér. Odchylka | Var. Koeficient
V_1 40 85 2,1 1 3 0,7 33,6
Textura |V_2| 40 65 1,6 1 3 0,8 50,9
V_3| 40 90 2,3 1 3 0,8 34,1
V_1 40 66 1,7 1 2 0,5 28,9
Vzhled |V_2| 40 75 1,9 1 3 0,9 46,5
V_3| 40 99 2,5 1 3 0,8 32,6
V_1 40 78 2 1 3 0,5 28
Viné |V_2| 40 71 1,8 1 3 0,8 46,3
V_3| 40 91 2,3 1 3 0,9 41,7
V_1 40 92 2,3 1 3 0,8 34
Chut |V_2| 40 73 1,8 1 3 0,7 36,5
V_3| 40 75 1,9 1 3 0,9 48
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Graf ¢. 17: Rozdéleni vzorki vyso¢iny podle rozdili v souétu poiadi

Vysocina - textura

120 1 35 a 90 b

Graf ¢. 18: Rozdéleni vzorki vysoliny podle rozdili v souétu poradi

Vysoc¢ina - vzhled

Graf ¢. 19: Rozdéleni vzorki vysoliny podle rozdili v souétu poradi

Vyso¢ina - viiné

120+ 91
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Graf ¢. 20: Rozdéleni vzorki vysociny podle rozdili v souétu poiadi
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v_1 v_2 v_3

Z graft €. 15 aZ ¢. 18 lze konstatovat, Ze vysS$i rozdily se vyskytuji pouze u
vzorku €. 3 a to v textufe a vzhledu. Za nejhors$i potfadi u vzhledu zodpovidd zejména
aZz moc vyraznd Cervené zbarveni vyrobku, které velice kontrastovalo s ostatnimi
vzorky. U ostatnich hodnocenych znakll se vzorky aZ natolik nelisi. JelikoZ se
vysocina té$i na Ceském trhu veliké oblib&, a potdd existuji viditelné rozdily ve

vyrob& mezi riznymi vyrobci, tyto rozdily byli u naSich vzork minimdlni.
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¢ Vyhodnoceni Spekacku

Graf & 21: Celkovy soudet pofadi pro masny vyrobek — Spekacky
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Tabulka ¢. 11: Statistické charakteristiky proménnych u Spekackia

Popisné statistiky pro poli¢an

Proménna
Pocet n | Body celkem | Prumér | Min. | Max. | Smér. Odchylka | Var. Koeficient

V_1 40 104 2,6 1 3 0,6 24
Textura |V_2| 40 68 1,7 1 3 0,6 37,7
V_3| 40 68 1,7 1 3 0,8 47,8
V_1 40 110 2,8 1 2 0,5 19,5
Vzhled |V_2| 40 56 1,4 1 3 0,6 41,6
V_3| 40 74 1,9 1 3 0,7 35,3
V_1 40 111 2,8 1 3 0,6 22
Viné |(V_2| 40 72 1,8 1 3 0,6 35,6
V_3| 40 57 1,4 1 2 0,5 34,7
V_1 40 116 2,9 2 3 0,3 10,3
Chut |[V_2| 40 65 1,6 1 2 0,7 40,6
V_3| 40 59 1,5 1 2 0,5 33,9
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Graf ¢. 22: Rozdéleni vzorki Spekac¢ki podle rozdili v souctu poradi
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Graf ¢. 23: Rozdéleni vzorki Spekac¢ki podle rozdili v souctu poradi
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Graf ¢. 24: Rozdéleni vzorki Spekacki podle rozdila v sou¢tu poradi
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Graf ¢. 25: Rozdéleni vzorki Spekac¢ki podle rozdili v souctu poradi

Spekatky - chut’

I'T0 D

120+

100 A
80

60 |
401

20+

U posuzovani Spekacka grafy €. 20 az ¢. 23 I1ze zaznamenat vyraznych rozdilii
u vzorku €. 1, ¢imz lze poukézat na schopnost posuzovatelii rozlisit nejméné kvalitni
vyrobek od ostatnich vzorkt.Tak jako tomu bylo i u vysoc€iny, jsou Spekacky velice
oblibenym pokrmem v Ceské republice a i mimo ni. Ale jejich oblibenost vedla
k Castétmu zneuzivani zdkazniky vyrobci, ktefi se snazili profitovat z jejich
oblibenosti. Proto vznikla tzv. Spekdckova vyhlaska (¢. 329/2001 Sb.), ktera definuje
nejen slozeni ale i senzorické vlastnosti masnych vyrobkl. Vyrobky, které nejsou
totoZzné s touto vyhldskou lze na nasem trhu koupit, ale jiz pod jinym ndzvem
(opekécek, buitik apod.).

I kdyz tato vyhlaska upravuje, z ¢eho ma ¢i nemd byt dany vyrobek vyroben,
jednotlivé vyrobky se od sebe jiz na prvni pohled lisi. Tyto odliSnosti jsou natolik
patrné, Ze jsou zjistitelné i pro bézného konzumenta a tudiZ lze potvrdit pomoci
vysledkil této prace, Ze spotiebitelé v soucasné dobé vybird produkty ne podle ceny
ale podle senzorického hodnoceni. Ale i pfesto, Ze byly spatfeny v hodnoceni znacné
rozdily, Zadny ze vzorkli nebyl hodnocen jako absolutné nejhor$i, z ceho lze

konstatovat, Ze potad plati ptislovi: ,, Sto lidi, sto chuti*.
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6. Zavér

Masné vyrobky predstavuji neodmyslitelnou cast jidelnicku témét kazdého
Clovéka. Tyto vyrobky se od sebe li§i riznym zpracovanim nebo sloZenim,
coz ma dopad na jejich vyslednou kvalitu.

Cilem diplomové prace bylo provést senzorickou analyzu ¢ty vybranych
masnych vyrobki od ti{ riznych vyrobct a ndsledné vyhodnoceni ziskanych dat.

Senzorické hodnoceni bylo provedeno pomoci potfadové zkousky
(CSN ISO 8587) ve skupind étyficeti ndhodné vybranych posuzovatelti, kteii byli
pfedem krétce proskoleni. Jejich dkolem bylo posoudit rozdily mezi hodnocenymi
vzorky masnych vyrobkil podle potadi od 1 do 3, kde 1 piedstavuje nejlepsi vyrobek
a 3 nejhorsi vyrobek, a stanovené hodnoty zaznamenat je do dotazniku.

Pomoci ziskanych dat bylo prokdzano, ze vysledné hodnoty se lisi zejména
podle skupiny, do které dany masny vyrobek patii. Nejsnadnéji probihalo hodnoceni
u tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkt, kde hodnotitelé bez jakychkoli problému
urcili z pfedloZenych vzorka ty nejméné kvalitni. U skupiny trvanlivych tepelné
upravenych masnych vyrobkt, nebyl pro hodnotitele problém stanovit nejkvalitngjsi
vyrobek, ale u dalSich dvou vzorkl jiz byly zaznamenany vykyvy v hodnoceni. A
nejvétsi rozdily v hodnoceni byly zaznamendny u skupiny fermentovanych
trvanlivych masnych vyrobkl Dalsi zajimavy ukazatel vyplyvé z primérného potadi
hodnocenych masnych vyrobkii stanovenych skupinou muZzl, Zen a podle sloZeni
vyrobkl. Z vysledkii vyplyvd, Ze Zeny mély aZ o 25 % lepsi dsudek pii urCovani
potadi vyrobkd, které se v 50 % shodovalo s potadim vyrobkl podle sloZzeni. U muzi
tato hodnota shody dosahovala pouze 25 %, z toho vyplyva, Ze muzi vnimali obecné
mén¢ rozdily mezi vzorky podle sloZeni vyrobku v porovnani se Zenami. Toto zjisténi
by jist¢ mohlo byt zajimavym ndmétem pro dalsi zkouméni na Sir§im vzorku vyrobkl
a hodnotiteld.

Jelikoz v sou€asné dobé¢ je trh s potravinami pfesycen, senzorickd analyza
se stdvd pro spotiebitele velice dilezitym ndstrojem pii rozhodovani mezi
nabizejicimi se vyrobky. SlouZi spotiebiteli pro okamzité stanoveni priorit pfi nakupu
a to pouze na zdkladé jeho preferenci. Senzorické analyzy kazdym rokem nabyvaji na

vyznamnosti a oslovuji Siroké spektrum spottebiteli.
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Priloha ¢. 1: Pozadavky na sloZeni a smyslové pozadavky vybranych masnych vyrobku

PoZzadavky na sloZeni a smyslové poZadavky na Sunky podle Vyhlasky ¢&. 264/2003 Sb.
Skupina Vyrobek Trida jakosti Charakteristika Smyslové pozadavky
Tepelné Sunka Nejvyssi jakosti | Obsah €istych svalovych a) konzistence —
opracovany bilkovin - nejméné 16% | v uceleném kusu pevng,
vyrobek hmotnostnych soudrznd; platky se
nesmé&ji oddélovat na
jednotlivé svaly, u
sterilovaného vyrobku
v konzervé povoleno
proménlivé mnoZstvi
aspiku
Vybérova Obsah cistych svalovych b) vzhled v ndkroji —
bilkovin - nejméné 13% vyrobek na fezu barvy
hmotnostnych. PouZit{ odpovidajici druhu
barviv, vladkniny, Skrobu, | pouZitého masa, jednotlivé
rostlinnych a jinych svaly patrny a spojeny
Zivocisnich bilkovin se drobné¢ rozpracovanou
nefipousti svalovinou; ojedin€ld
mensi loZiska tuku na fezu
piipustnd, rovnéz
pfipustné mensi dutinky,
vyplnéné napt. aspikem
Standardn{ Obsah Cistych svalovych [ ¢) ving a chut’ — typicka
bilkovin - 10% Pouziti pro Sunku, pfiméfend
barviv, vladkniny, Skrobu, | sland, lahodnd, vyrobek na
rostlinnych a jinych skusu v tenkych platcich
Zivocisnich bilkovin se kiehky
neptipousti

ZDROJ: Mze.cz
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Pozadavky na vybrané tepelné opracované masné vyrobky

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
Spekacek hovézi maso, a)konzistence — pruznd, kiehkd, soudrzna
vepfové maso, b)vzhled v nakroji a vypracovani — na fezu
teleci maso vychlazeného vyrobku barva svétle aZ tmavé
” s vis ruzova, Spekové
nepfipousti se pouZiti masa . N R
strojné odd&leného a kostky nepravidelné rozlozZené, piipousti se
driibe¥iho strojnd drobnd mékka zrna kolagennich ¢4stic,
odd&leného masa vzduchové dutinky v mensim rozsahu a mirné
vytaveny tuk
c¢)chut’ a viin€ — pifjemna po Cerstvé uzenin€ a
kofent, pfiméfené sland a kofenén4, po ohtati na
skusu vyrobek $tavnaty
Kabanos hovézi maso, a)konzistence — pruznd, soudrzna
vepfové maso, b)vzhled v ndkroji a vypracovani — na fezu je
teleci maso vyrobek masove rizovy, nepravidelné
nepfipoust se pouitf masa rozptylend zrna suroviny o velikosti 6 az 10
strojnd odddleného a mm, pfipousti se drobné dutinky a ojedinéla
driibeztho strojné drobnd kolagenni zrna
odd&leného masa c)vuné a chut’ — po Cerstvé uzening, priméfené sland
a kofenénd; na skusu vychladly vyrobek kiehky,
po ohféti $tavnaty
Videinisky parek hovézi maso, a)konzistence — pruznd, soudrzna
vepfové maso, b)vzhled v nakroji a vypracovani — vyrobek na
teleci maso fezu masové rizovy, obsah jemné vypracovan,
G gioo pfipousti se drobna
nepripousti se pouziti masa R B L, .
strojné oddéleného a porovitost a drobnd zrna kolagennich ¢4stic,
driibeziho strojné c)vuné a chut’- Cerstvé uzeniny, piiméfené sland a
oddéleného masa kofenénd,
po ohfati na skusu vyrobek $tavnaty
Debrecinsky parek hovéz{ maso, a)konzistence — pevnd, pruzna,
vepiové maso, b)vzhled v ndkroji a vypracovdni — na fezu je
teleci maso vychlazeny vyrobek tmavé&ji riZové barvy po
nepHpoUusty se pouZit masa mase a pouZité paprice; drobné vzduchové
strojnd odddleného a dutinky a ojedin¢lé mekké kolagenni Castice ve
dritbeziho strojnd spojce piipustné; Castice pouZzitého koteni patrny;
oddéleného masa c)viné a chut’ — prfiméfen¢ sland, vyraznéjsi po
pouzité
paprice; po ohfdti na skusu je vyrobek Stavnaty,
kiehky
Jemny hovézi maso, a)konzistence — pevnd, pruznd, po ohtati kiehka,
pérek vepfové maso b)vzhled v nékroji a vypracovéni — na fezu
nepfipoust se pouitf masa Sedortizov4, nakroj hladky, drobnd zrnka
strojnd odddleného a kolagennich ¢éstic, jemna pérovitost je
o1 o Ly fipustnd
driibeZiho strojné p° pv , . ) 5 ) L
oddéleného masa c)vupe a chut’ — jemn4, po Cerstvé uzeniné,
pfimétené sland, po ohfati vyrobek na skusu
kiehky, Stavnaty
Lahtdkovy péarek hovézi maso, a)konzistence — pevnd, pruznd, po ohtati kiehka
vepifové maso b)vzhled v ndkroji a vypracovani — barva na fezu
nepfipoust se pouitf masa ruzova, ndkroj hladky, drobna zrnka
strojnd odddleného a kolagennich ¢éstic, jemna
driibeziho strojné porovitost je piipustna
oddéleného masa c)viné a chut’ — pifjemna po Cerstvé uzenin€ a
paprice, pfiméfené sland, po ohtati vyrobek na
skusu kiehky, Stavnaty
Spissky hovézi maso, a)konzistence — kiehka, soudrzna
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pérek

vepfové maso

nepfipousti se pouZiti masa
strojn¢ odd¢leného a
driibeZiho strojné
oddéleného masa

b)vzhled v ndkroji a vypracovani — vychlazeny
vyrobek je na fezu rizové Cerveny po pouZité
paprice; drobnd
pérovitost a drobné jemné kolagenni ¢astice
piipustné,

c)viuné a chut’ — po Cerstvé uzeniné a paprice,
pfimétené sland, po ohiati na skusu vyrobek
Stavnaty

Ostravska klobasa

veprové maso

nepfipousti se pouZiti masa
strojn¢ oddé¢leného a
driibeziho strojné
oddé¢leného masa

a)konzistence — tuhd, pevnd, soudrznd, na omak
ZInita,
nesmi byt nesoudrzna nebo netypicky mékka,

b)vzhled na ndkroji — na fezu barva svétle
ruzovych kostek libové suroviny s podilem asi
60 %, o velikosti asi 2 cm, s vyrazn¢ bilymi
kostkami tu€né suroviny, stejnomérné
rozmisténé ve vyrobku, bez vzduchovych dutin a
kolagennich ¢4sti; vyrobek nesmi vykazovat
vytaveny tuk, vyskyt
nezpracovatelnych ¢asti, nedodrZzeni podilu
libové kostky, zmény barvy, neodpovidajici
typu vyrobku,

c)vuné a chut’ — pifjemna, po Cerstvé uzening, jemné
kofenénd, vyraznéji po uzeni, lahodnd, jemné
kofenéné

Sunkovy
saldm

hovézi maso,
vepfové maso

nepfipousti se pouZiti masa
strojn€ odd¢leného a
driibeZiho strojné
oddéleného masa

a)konzistence — pruznd, soudrznd

b)vzhled v ndkroji a vypracovani — fez leskly,
hladky,
mozaika riizové barvy libovych kostek; drobné
vzduchové dutinky a ojedin¢lé mekké, drobné
kolagenni ¢éstice ve spojce piipustné,

c)viné a chut’ — po Cerstvé uzeniné, chut
pfimétené sland a kofenénd, vyrobek na skusu
Stavnaty

Gothajsky saldm

hovézi maso,
vepfové maso

nepfipousti se pouZiti masa
strojn¢ oddéleného a
drtibeziho strojné
oddé€leného masa

a)konzistence — pruznd, soudrZzna

b)vzhled v ndkroji a vypracovani — na fezu je
vychlazeny vyrobek tmavéji masove rizové
barvy, spojka jemné
vypracovand, Spekova mozaika nepravidelné
rozdélena; ojedinélé, jemné zrnéné kolagenni
Castice a drobné vzduchové dutinky piipustné;
velikost jednotlivych zrn Speku priméru do 8
mm, smi byt patrny ¢astice pouZitého kofeni

c)vine a chut’ — po Cerstvé uzening, jemné
kotenénd, pfiméfené sland; vyrobek na skusu
kiehky

Junior
salam

hovézi maso,
veprové maso,
teleci maso

neptipousti se pouZiti masa
strojné oddéleného a
driibeZiho strojné
oddéleného masa

a)konzistence — pruznd, soudrzna

d)vzhled v ndkroji — na fezu je vychlazeny
vyrobek masové rizové barvy, jemné
vypracovany; ojedinélé, jemné zrnéné kolagenni
Castice a drobné vzduchové dutinky jsou
piipustné; patrny ¢astice pouZitého kofeni

b)vliné a chut’ — po Cerstvé uzening, jemné
kotenéna, pfiméfené sland, vyrobek na skusu
kiehky

Cesky saldm

hovézi maso,

veprové maso

nepfipousti se pouZiti masa
strojn¢ odd¢leného a

a)konzistence — pruznd, soudrZzna

b)vzhled v ndkroji a vypracovani — na fezu je
vychlazeny vyrobek masove rizové barvy;
drobné vzduchové dutinky a drobné mékké

7 Xz

kolagenni ¢4sti ve spojce patrné; vlozka
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driibeZiho strojné
oddé€leného masa

tukovych zrn do 8 mm nepravideln€ rozlozend,

c)viuné a chut’ — jemnd vuné po kofeni a uzeni,
pfiméfené sland a kofenénd; vyrobek na skusu
kiehky

ZDROJ: Mze.cz
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Pozadavky na nékteré trvanlivé tepelné upravené masné vyrobky

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
Vysoc€ina hovézi maso, a)konzistence — tuzsi, soudrzna
vepfové maso b)vzhled na fezu a vypracovani — velmi jemnd
s 14Tt mozaika, tmavéji riZové barvy, ez leskly,
pouziti vldkniny, . I » .
oy T smérem k okraji tmavsi; zrna surovin
masa strojné oddéleného a NP ; . o
o1 s prevazné o velikosti asi 1 mm; pfipousti se
dribeZiho masa T e 1qs A
Ly T 4 ojedinélé drobné, mekké kolagenni ¢astice a
strojné odd¢leného, h ) .
A o drobné vzduchové dutinky,
rostlinnych a jinych o , L o .
#ivogisnych bilkovin se C)V““ke : chut I,ar‘.’m?.“dff‘ D s pfipadné
nepiipousti po’ uvtufm plisni, pfiméfené slanéa
kotenéné chuti; vyrobek na skusu hutny, bez
patrnych tuhych &asti
Selsky hovézi maso, a)konzistence — tuzsi, soudrzna
saldm vepfové maso b)vzhled na fezu a vypracovéani — na fezu

pouziti vldkniny,

masa strojné oddéleného a
drtibeziho masa

strojn¢ oddéleného,
rostlinnych a jinych
Zivoc¢iSnych bilkovin se
neptipousti

nepravidelna
mozaika libovych a tuénych zrn, ojedinéle
vytaveny tuk v okoli tu¢nych zrn; drobné
vzduchové dutinky a drobné mékké
kolagenni ¢4sti jsou piipustné; zrna surovin o
velikosti do 3 mm, zaschly krouzek pod
obalem do 3 mm

c)viné a chut — specifickd pro trvanlivy
vyrobek, pfiméfend po kofeni a uzeni;
vyrobek na skusu vla€ny

Turisticky trvanlivy saldm

hovézi maso,

vepfové maso

pouZiti vldkniny,

masa strojn€ oddéleného a
drtibeziho masa

strojné oddéleného,
rostlinnych a jinych
zivoc¢iSnych bilkovin se
nepiipousti

a)konzistence — pevnd, pruzna az tuha,

b)vzhled na fezu a vypracovani — fez leskly,
hladky, smérem k okraji tmavsi; mozaika
masove rizZova; zrna prevazné do velikosti 6
mm; ojedinélé vykyvy ve velikosti zrn
v mozaice nejsou na zdvadu; drobné mékké
kolagennf ¢4stice, vzduchové dutinky a
vytaveny tuk nejsou
na zdvadu

c)viné a chut’ — aromatickd az intenzivni po
uzeni, piipadné po kulturni plisni; chut
pfimétené sland a kofenénd,
na skusu vyrobek hutny, bez patrnych
tuhych ¢asti;
u vyrobku s plisni chut’ jemné znatelna po
kulturni plisni

ZDROJ: Mze.cz
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Pozadavky na vybrané trvanlivé fermentované masné vyrobky

Vyrobek Zdkladni suroviny Smyslové poZadavky
Polic¢an hovézi maso, a)konzistence — pruznd az tuhd,
vepfové maso b)vzhled v nédkroji a vypracovani — fez leskly,
pouzitf vldkniny hladky, barva fezu riZové-Cervend, jemné
’ . Y,z . w12 s s
masa strojné oddéleného a zrnéni, pfipousti se ojedinély vyskyt malych
dritbeiho masa vzduchovych dutinek,
o o s e . —
strojné oddéleného, rostlinnych a | €)Viné a chut’ — pifjemnd aromatickd po
jinych Zivogisnych bilkovin se pouZitych surovmachz piisadéch a kouii;
nepiipousti mirné sland, vyraznéji kofenénd; na skusu
vyrobek vla¢ny aZ kiehky
Herkules hovézi maso, a)konzistence — pruznd az tuhd,
veprové maso b)vzhled v ndkroji a vypracovani — fez leskly,
pouZit{ vlakniny hladky, barva fezu rizové-Cervend, jemné
9 . Nl . . ~¥17, d rd
masa strojné oddéleného a zrnéni, pfipousti se ojedinély vyskyt malych
dritbeziho masa vzduchovych dutinek,
. s e . _—
strojné oddéleného, rostlinnych a c)vuné a chut’ — pfijemnd aromatickd po
jinych Zivogisnych bilkovin se pouzitych surovinach, pfisadach a kf).url;
nepfipousti pramérné az vyrazné sland, vyraznéji
kotenénd; na skusu vyrobek vlacny az kiehky
Dunajské klobasa hovézi maso, a)konzistence — tuzsi, soudrzna,

vepfové maso

pouziti vldkniny,

masa strojn¢ oddéleného a
driibeZiho masa strojné
oddéleného, rostlinnych a jinych
zivoc¢iSnych bilkovin se
nepiipousti

b)vzhled v nédkroji a vypracovani — barva
ruZzovédlervend, zrna o velikosti do 6 mm, bez
krouZku pod obalem,

c)viné a chut — pfijemnd, aromatickd, vyrazné
kofenéna po paprice prumérné az vyrazné

2

slan4, na skusu kiehka a vla¢na

Lovecky salam

hovézi maso,

veprové maso

pouziti vldkniny,

masa strojn¢ oddéleného a
driibeZiho masa strojné
oddéleného, rostlinnych a jinych
zivoc¢iSnych bilkovin se
neptipousti

vy ~

a)konzistence — tuzsi, pruzna,

b)vzhled v ndkroji a vypracovani — mozaika zrn
pfevazné o velikosti do 5 mm, bez shluku
tukovych a libovych €astic, ptipustné drobné
vzduchové dutinky; barva libovych zrn
uprostfed vyrobku sytéji rizova, k okrajim
tmavsi; tukova zrna svétla,

c)vuné a chut’ — pifjemnd, vyraznd po uzent,
typicka pro tento vyrobek, ostfeji kofenéna a
sland

Paprikas

hovézi maso,

vepfové maso

pouZiti vldkniny,

masa strojné oddéleného a
drtibeziho masa strojné
oddéleného, rostlinnych a jinych
zivoc¢iSnych bilkovin se
nepiipousti

a)konzistence — tuhd, pevna,

b)vzhled v nédkroji a vypracovani —
nepravidelnd mozaika zrn o velikosti do 5
mm, bez shluku tukovych a libovych ¢astic,
pfipousti se drobné vzduchové dutinky;
barva libovych zrn uprostfed vyrobku sytéji
ruzova, k okrajim tmavsi; tukova zrna
svétlejsi,

c)viné a chut — pfijemnd, aromatickd, vyrazné
kotenénd, primérné az vyrazné sland, na
skusu kiehkd a vlacna, vyraznd po paprice

ZDROJ: Mze.cz
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Priloha ¢. 8: Dotaznik

FORMULAR DOTAZNIKU PRO SENZORICKOU ANALYZU
Senzorické hodnoceni vybranych masnych vyrobki
Posuzovani vzorkl preferen¢ni zkouskou

Viézené respondentky a respondenti, obracim se na Vés s Zadosti na zicastnéni
se vyzkumu, ktery je soucasti mé diplomové prace. Vyzkum spoc¢ivd v ochutndvce
vybranych masnych vyrobkli, ndsledném ohodnoceni a vyplnéni jednoduchého
dotazniku. Hodnoceni je zcela zdvislé na VaSem posouzeni, ktery z predlozenych
vzorkli Vam nejvice chutnal.

Predem dé&kuji za spolupréci a €as, ktery jste mi tim vénovali.

Spravné odpovédi zakrouzkujte.

HODNOTITEL.:
a) muZz
b) Zena
Vek:
a) 18-251et
b) 26 —35 let
c) 36-45Ilet
Vzdé€lani:

a) zakladni;

b) odborné;

c) stfedoskolské;

d) vyssi odborné vzdélani;
e) vysokoskolské.

Datum vyplnéni:

Hodina vyplnéni:

UKOL:

Ukolem je ochutndni 1. predloZeného vzorku, vyckat 30 sekund, ochutnat 2.
pfedlozeny vzorek, zase poseCkat minimaln€ 30 sekund a ochutnat 3. vzorek. Poté je
nutno rozhodnout, kterému z ptedlozenych vzorkti po chutové strance davéte
pfednost tim, Ze ho ohodnotite jako ten nejlepsi, pak zbylé dva vzorky opét ochutnate

a zase porovnate, ktery z téch dvou je pfijatelné;jsi.

Bodovani:
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1 — nejhorsi az 3 — nejlepsi
Textura:

- hodnoceni konzistence tuhosti ¢i mékkosti, které lze posuzovat hmatem ale i
pohledem ¢i ochutndvanim (tvrdost, soudrZnost, Zvykatelnost, gumovitost,
Stavnatost)

Vzorek Sunka Poli¢an Vysocina Spekacek
A
B
C

Vzhled v nakroji:
- posuzuje se homogenita nebo stupeil zrnéni, ostrost kresby nebo rozmazanost

vlozky, soudrZnost nebo — sila vnitinich vazeb, barva nebo rozpadavost hodnoceného
vyrobku.

Vzorek Sunka Poli¢an Vysocina Spekacek
A
B
C

Viiné:
- hodnoti se rozsah viné od typické, pfiméfené intenzivni, piijemné aZ po vini
prazdnou, cizi nebo neptijemnou aZ odpornou.

Vzorek Sunka Poli¢an Vysoc€ina Spekacek
A
B

C

Chut’:
- chut’ by méla byt typickd pro dany vyrobek s diirazem na jeho slanost, typicka,
pfimétené intenzivni, pfijemna aZ po chut’ prazdnou, cizi nebo odpornou.

Vzorek Sunka Poli¢an Vysoc€ina Spekacek

A

B

C
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