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Uvod

Senzoricka analyza je definovana jako védecka metoda k vyvolani, méreni, analyze
a interpretaci reakci na produkty, které jsou vnimany smyslem zrakovym,
¢ichovym, hmatovym, chutovym a sluchovym. Senzorickou analyzou rozumime
hodnoceni potravin bezprostiredné lidskymi smysly, véetné zpracovani vysledkl
centralnim nervovym systémem. Analyza probiha za takovych podminek, kdy je
zajisténo objektivni, presné a reprodukovatelné méreni.

VSeobecny uUvod k metodologii senzorické analyzy predstavuje mezinarodni
norma CSN ISO 6658, ktera popisuje obecné pozadavky pro pouZiti senzorické
analyzy. Popisuje zkousky pro posouzeni potravin a zahrnuje nékteré informace
o postupech statistického hodnoceni vysledkd.

Senzorické hodnoceni musi probihat v prostorech, které jsou v souladu
s pozadavky mezinarodni normy CSN EN ISO 8589. Tato norma poskytuje obecné
pokyny pro usporadani zkuSebnich mistnosti planovanych pro senzorickou
analyzu vyrobka. Popisuje poZadavky na usporadani zkuSebni mistnosti
sestavajici se ze zkuSebniho prostoru, piipravného prostoru a Kkancelare
a specifikuje nutné a poZzadované podminky.
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1 Senzorické hodnoceni chuti

1.1 Rozliseni zakladnich chuti

1.1.1 Princip

Zkouska pro rozlisSeni zakladnich chuti je zkouskou srovnavaci, pti které jsou
nezndmé vzorky srovnavany s chuti zndmych standardi. Hodnotitellim jsou
nejdiive v nahodném poradi predloZeny standardy zakladnich chuti (sladka,
slana, kyselda, horkda, umami, kovova, svirava a palc¢iva), které jsou pripraveny
v nadprahovych koncentracich ze sacharézy, chloridu sodného, kyseliny
citronové, kofeinu, glutamatu sodného, siranu Zeleznatého, tanninu a kapsaicinu.
Poté je hodnotitelim predloZzena sada nezndmych vzorkl o nizZs$i koncentraci
danych chuti. Ukolem posuzovatelii je urcit chut nezndmych vzorki na zakladé
srovnani s diive predlozenymi standardy. Doporucené koncentrace pro pripravu
zasobnich roztoki jsou uvedeny v mezinarodni normé CSN ISO 3972. Vzorky
i neutralizator se predkladaji pri teploté okoli (obvykle 22 °C). Voda slouZici jako
neutralizator musi byt shodna s vodou k pripravé redéni.

1.1.2 Pracovni postup

Ochutnejte predloZené standardy zakladnich chuti a do Tabulky 1 uved'te kod
vzorku uvedeny na kadince do prislusného radku. Kazda chut je zastoupena
jednou, ovSiem v ndhodném poftadi.

DodrZujte nasledujici postup hodnoceni: Napijte se dostatecného mnozstvi vzorku
(cca 15 ml), nékolik sekund dousek podrZte v tistech. Dbejte na to, aby se kapalina
dostala do vSech ¢asti Gstni dutiny, véetné kofene jazyka. Jakmile jste neznamou
chut' identifikovali, vzorek polknéte. Alternativou je vyplivnuti vzorku do
pripravené odpadni nadoby. Nasledné pouZijte dostatecné mnoZstvi chutového
neutralizatoru (pitné vody) a pred degustaci dalSiho vzorku minimalné 30 sekund
pockejte pro odeznéni chutového vjemu.

Ke vzorkiim se miizete opakované vracet, jakmile ale budete hotovi, vzorky
standardii vdm budou odebrany. Nasledné obdrzite sadu neznamych vzorkil
a vaSim ukolem bude identifikovat zakladni chuté. Vzorky hodnotte
v predepsaném poiadi (zleva doprava) postupem uvedenym vyse. Opét je mozné
opakované hodnoceni vzorkii. Kazda chut je zastoupena minimalné jednou a mezi
vzorky se miiZe vyskytovat jeden ¢i vice vzorkli vody. Kod vzorku zapiSte do
prislusného radku v Tabulce 1. Pfipadny vzorek vody do tabulky nezapisujte.
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Tabulka 1 Rozliseni zakladnich chuti

Kod vzorku
Zakladni chut

Standardy Neznamé vzorky

Sladka

Slana

Kysela
Horka

Umami

Kovova

Svirava

Palciva

1.2 Chutova pamét

1.2.1 Princip

Pii hodnoceni chutové paméti je vzijemné porovnavana intenzita chuti dvou
vzorkd, pricemz druhy vzorek je hodnocen az po urcitém casovém intervalu od
prvniho. Hodnoceny jsou nékteré z 5 zakladnich chuti (slana, sladka, kysela, horka,
umami). Na rozdil od jinych zkousek neni u tohoto hodnoceni povolena opétovna
degustace. Vzorky v jednotlivych dvojicich mohou mit stejnou koncentraci (t;j.
intenzitu chuti) nebo riiznou koncentraci. Vzorky i neutralizator se predkladaji pti
teploté okoli (obvykle 22 °C). Voda slouzici jako neutralizator musi byt shodna
s vodou k pripravé redéni.

1.2.2 Pracovni postup

Budete hodnotit tfi dvojice vzorki. Kazda dvojice predstavuje jinou zakladni chut,
jejich koncentrace muZe byt stejnd nebo riizna. Nejprve ochutnejte prvni vzorek
z paru. Napijte se dostatecného mnozstvi vzorku (cca 15 ml), nékolik sekund
dousek podrzte v Ustech, dbejte na to, aby se kapalina dostala do vSech ¢asti Gstni
dutiny, vcetné korene jazyka. Jakmile jste neznamou chut identifikovali,
zapamatujte si intenzitu dané chuti a vzorek polknéte. Alternativou je vyplivnuti
vzorku do pripravené odpadni nadoby. Nasledné pouZijte dostatetné mnoZstvi
chutového neutralizatoru (pitné vody) a vzorek odevzdejte, uz se knému
nemiuZete vratit. Pfresné za 2 minuty od ochutnani obdrZite druhy vzorek z paru.
Ochutnejte jej dle pokynii uvedenych vyse. Do Tabulky 2 zapiste kéd druhého
vzorku a uved'te, zda je intenzita jeho chuti v porovnani s prvnim vzorkem shodna,
slabsi nebo silnéjsi. Dale uved'te, o kterou ze zakladnich chuti se jedna. Obdobné
zhodnot'te i zbyvajici dvé dvojice.
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Tabulka 2 Chutova pamét

Dvojice Kaéd vzorku Intenzita chuti Popis chuti

I
II
II

1.3 Metoda zkoumani citlivosti chuti

1.3.1 Princip

Metoda zkoumadni citlivosti chuti slouzi k sezndmeni sriznymi typy prah.
Rozli$uji se tfi zakladni prahy, které jsou definovany v mezinarodni normé CSN
EN ISO 5492. Prah detekce (podnétovy prah) je definovan jako nejmensi hodnota
senzorického podnétu potiebna k vyvolani pocitku, pricemzZ pocitek nemusi byt
identifikovan. Prah rozpoznani je nejmensi hodnota senzorického podnétu, pri
které lze vnimany pocitek identifikovat. Rozdilovy prah je charakterizovan jako
hodnota nejmensiho vnimatelného rozdilu ve fyzikalni intenzité podnétu.

Pfi zkouSce se hodnoti nékteré ze zakladnich chuti (slang, sladk3, kysela, hotka,
umami). Pro kaZzdou chut se hodnotiteli predlozi ptislusné referencni latky ve
formé sérii ziedéni s narlstajici koncentraci. Do kazdé série vzorkd se ndhodné
zaradi az tri dalSi vzorky obsahujici fedéni téZe koncentrace jako predchozi
vzorek - tim jsou vylouceny odpovédi dané dedukci. Na zacatku kazdé rady
mohou (ale nemusi) byt zarazeny vzorky vody (jeden nebo vice). Doporucené
koncentrace a fedéni pro pripravu roztoki jsou uvedeny v mezinarodni normeé
CSN IS0 3972. Vzorky i neutralizator se predkladaji pri teploté okoli (obvykle
22 °C). Voda slouzici jako neutralizator musi byt shodnad svodou k pripravé
fedéni.

1.3.2 Pracovni postup

Budete hodnotit dvé sady vzorki, kazda predstavuje sérii fedéni jedné ze
zakladnich chuti, priCemzZz se jedna o neklesajici posloupnost koncentraci.
Ochutnejte postupné piedloZené vzorky v predepsaném poiadi (zleva doprava).
Ke kazdému kédu do Tabulky 3 zaznamenejte bud’ nepfitomnost chutového
pocitku (0) nebo zjistény chutovy pocitek (x). V pripadé, Ze v nasledujicim vzorku
identifikujete rozdil vkoncentraci, pridejte kiiZzek (xx, xxx, atd.). Jakmile
rozpoznate (identifikujete) chut, zapiste ji k prisluSnému kédu.

DodrZujte nasledujici postup hodnoceni: Napijte se dostatecného mnoZzstvi vzorku
(cca 15 ml), nékolik sekund dousek podrZte v tstech, dbejte na to, aby se kapalina
dostala do vSech ¢asti dstni dutiny, véetné kotrene jazyka. Poté vzorek polknéte,
pripadné vyplivnéte do pripravené odpadni nadoby. Nasledné pouZzijte dostatecné
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mnoZstvi chutového neutralizatoru (pitné vody) a pred degustaci dalStho vzorku
minimalné 30 sekund pockejte pro odeznéni chutového vjemu. Kjiz
degustovanym vzorklim se nevracejte.

Tabulka 3 Metoda zkoumani citlivosti chuti

Sadal

Koéd
vzorku
Chutovy
vjem

Sada Il

Kod
vzorku
Chutovy
vjem

1.4 RozliSeni mezi urovnémi intenzity chuti

1.4.1 Princip

Zkouska pro rozliSeni mezi irovnémi intenzity chuti je poradovou zkouskou, ktera
je charakterizovana v mezinarodni normé CSN ISO 8587. Cilem této zkousKy je
usporadani série 3 a vice zkousenych vzorki do poradi podle urcitého kritéria.
Vzorky jsou predkladany v ndhodném poradi a ukolem posuzovatell je seradit
vzorky podle specifického kritéria, bud’ jednorozmérového (napft. vlastnost nebo
specificka charakteristika vlastnosti) nebo podle celkové intenzity (napft. celkovy
dojem).

Je potieba instruovat posuzovatele, aby se vyhnuli shodnému potadi. Pokud
néktery posuzovatel nemiiZe rozliSit dva nebo vice vzorkd, musi byt poucen, aby
vzorky seradil do poradi a zaznamenal v poznamkach na odpovédnim formulari,
které vzorky nebyl schopen rozlisit. Obvykle je uZite¢né posuzovatele instruovat,
aby si udélali predbézné poradi a to potom ovérili opakovanym hodnocenim
vzorkl v daném potadi. Béhem zkousky se hodnoti pouze jeden deskriptor. Pokud
jsou potreba informace o poradi podle vice neZ jednoho deskriptoru, kazdy
deskriptor musi byt hodnocen v oddélené zkouSce.

Pri postupu pro ,celou sadu” kazdy posuzovatel radi vSechny vzorky. V pripadé,
Ze vzhledem k mnoZstvi vzorkl nebo jejich povaze by nebylo praktické radit
vSechny vzorky, je mozné pouZit postup pro ,vyvazenou dil¢i sadu”. Pri tomto
hodnoceni je kazdému posuzovateli predkladdna dana ¢ast vzorkli v ndhodném
poradi.

Vzorky i neutralizator se predkladaji pri teploté okoli (obvykle 22 °C). Voda
slouZici jako neutralizator musi byt shodna s vodou k pripravé redéni.



Zaklady senzorické analyzy - navody do laboratornich cviceni 8

1.4.2 Pracovni postup

Budete hodnotit dvé sady vzorki, kazdd predstavuje sérii fedéni jedné ze
zakladnich chuti, pficemz vzorKky jsou piredloZeny v ndhodném poradi. Ochutnejte
postupné predloZené vzorky v predepsaném poradi (zleva doprava) a provedte
sefazeni vzorkil podle intenzity chuti od nejméné intenzivni (1.) k nejintenzivnéjsi
(6.). Po prvnim ochutnani provedte predbéZné serazeni, které poté ovérte
opakovanou degustaci. Poradi intenzity chuti zapiste do Tabulky 4 pomoci kodl
uvedenych na kadinkach.

DodrZujte nasledujici postup hodnoceni: Napijte se dostatecného mnozstvi vzorku
(cca 15 ml), nékolik sekund douSek podrZte v ustech, dbejte na to, aby se kapalina
dostala do vSech casti dstni dutiny, véetné kotrene jazyka. Poté vzorek polknéte,
ptipadné vyplivnéte do ptipravené odpadni nddoby. Nasledné pouzijte dostatecné
mnozstvi chutového neutralizatoru (pitné vody) a pred degustaci dalSiho vzorku
minimalné 30 sekund pockejte pro odeznéni chutového vjemu. Ke vzorkiim se
miiZete opakované vracet, pokud ovSem jiZ neni hodnocena druha sada vzorkd.

Tabulka 4 RozliSeni mezi irovnémi intenzity chuti

Intenzita 1. 2. 3. 4. 5. 6.

Sadal
Sadall
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2 Senzorické hodnoceni pachu
2.1 Zjistovani a rozliSovani pacht

2.1.1 Princip

Pach je dle mezinarodni normy CSN EN ISO 5492 definovan jako viem vnimany
prostrednictvim ¢ichového organu pri Cichani tékavych latek. Jedna-li se o vjem
prijemny, oznacuje se jako viiné, v pfipadé vjemu nepiijemného ¢i atypického se
jedna o zapach. Aroma je pak charakterizovano jako senzoricka vlastnost vnimana
pri zkouSeni ¢ichovym organem prostrednictvim zadni ¢asti nosu.

Problematika stanoveni schopnosti posuzovatelii identifikovat a popsat vyrobky
vykazujici pach je specifikovana v mezinarodni normé CSN ISO 5496. Cichové
posouzeni muze byt provadéno primymi nebo retronasalnimi metodami.
K primym metoddm cCichani patii posuzovani pachl (i) vnadobkach, (ii) na
Cichacich papircich nebo (iii) v kapslich. K retronasalnim metodam c¢ichani se radi
posuzovani pachti (i) v plynné fazi a (ii) po poziti vodnych roztokd.

V pripadé metody posuzovani pachti v naddobkach se vyuzivaji sklenéné nadobky
s dostateénym odpaiovacim prostorem (,headspace”), umoznujicim dosazeni
rovnovahy tlaku par, které jsou vybaveny tésnici sklenénou zatkou. Pachové latky
se naliji do téchto naddobek na médium (napf. vatu) minimalné 30 minut pied
zkousSkou, aby byl dostatek ¢asu pro vytvoreni rovnovahy pti teploté okoli.
Priklady pachovych latek, které mohou byt pri zkouSce vyuZity, jsou uvedeny
v Tabulce 5. Priklady redéni nékterych pachovych latek, které je mozné vyuzit,
jsou uvedeny v normé& CSN ISO 5496.

Tabulka 5 Priklady pachovych latek, které mohou byt vyuzity pro vycvik v detekci a rozpoznavani
pachi

Chemicky nazev Deskriptor nebo asociace pachu
Limonen Citron, pomerancova kira
Geraniol Rize

cis-3-hexen-1-ol Posekani trava, zelené fazole
Benzaldehyd Horké mandle, visné

Anetol Anyz

Vanilin Vanilka

Menthol Mentol

Thymol Tymidn, trava

Eugenol Hrebicek

1-okten-3-ol Houby
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2.1.2 Pracovni postup

Ocichejte postupné predloZené vzorky s pachovymi podnéty. Do Tabulky 6
zaznamenejte ke kazdému kodu, zda pach vnimate a zda jej poznavate (kiizkem
do prislusného sloupce ,ano“ nebo ,ne“). Dale se pokuste pach pojmenovat,
popsat, pripadné uved'te vSechny mozné asociace, které si v souvislosti s danym
pachovym podnétem uvédomujete.

DodrZujte nasledujici postup hodnoceni: Oteviete nadobku a se zavienymi usty
nacichejte plynnou fazi za ucelem identifikace daného pachu. Neni stanoven
striktni postup, pouze musite vzorky hodnotit stile stejnym zplisobem (napf.
kratké vdechy nebo hluboké vdechy). Jakmile dojde krozhodnuti, nadobku
uzavicete. Pfed hodnocenim dalsiho vzorku vyckejte minimalné 30 sekund pro
odeznéni ¢ichového vjemu. Pro neutralizaci vyuZijte hluboké nadechy a vydechy,
piipadné pric¢ichnuti ke kiizi na hrbetu dlané ¢i predlokti. Ke vzorkiim se mtzete
opakované vracet, ovSem tak, aby nedoslo k senzorické tinavé.

Tabulka 6 Zjistovani a rozliSovani pachi

Kéd Vnimate pach? | Poznavate pach? | Nazev pachu, popis
vzorku ANO NE ANO NE pachu, asociace

2.2 Pachova pamét

2.2.1 Princip

Pri hodnoceni pachové paméti je vzajemné porovnavana intenzita pachu dvou
vzork(, pricemZ druhy vzorek je hodnocen az po urcitém casovém intervalu od
prvniho. Na rozdil od jinych zkouSek neni povoleno opétovné hodnoceni. Vzorky
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v jednotlivych dvojicich mohou mit stejnou koncentraci (tj. intenzitu pachu) nebo
riznou koncentraci. Jednd se o metodu posuzovani pachi v nadobkach, jejiz
princip je popsan v kapitole 2.1.1.

2.2.2 Pracovni postup

Budete hodnotit tii dvojice vzorkli. Kazda dvojice ptredstavuje jiny pach, jejich
koncentrace miiZe byt stejna nebo riizna. Nejprve ocichejte prvni vzorek z paru.
Oteviete naddobku a se zavienymi usty nacichejte plynnou fazi za ucelem
identifikace daného pachu. Neni stanoven striktni postup, pouze musite vzorky
hodnotit stale stejnym zpilisobem (napi. kratké vdechy nebo hluboké vdechy).
Jakmile jste nezndmy pach identifikovali, zaviete nddobku a zapamatujte si
intenzitu daného pachu. Vzorek odevzdejte, uz se k nému nemtzete vratit. Pro
neutralizaci vyuZzijte hluboké nadechy a vydechy, ptripadné pricichnuti ke kiizi na
hibetu dlané ¢i predlokti. Pfesné za 2 minuty obdrZite druhy vzorek z paru.
Ocichejte jej dle pokynt uvedenych vySe. Do Tabulky 7 zapiste kéd druhého
vzorku a uvedte, zda je intenzita jeho pachu v porovnani s prvnim vzorkem
shodn, slabsi nebo silnéjsi. Dale se pokuste pach pojmenovat, pitipadné popsat ¢i
uvést vSechny asociace, které si v souvislosti s pachem uvédomujete. Obdobné
zhodnot'te i zbyvajici dvé dvojice.

Tabulka 7 Pachova pamét

Dvojice Koéd vzorku Intenzita pachu Nazev pachu, popis
pachu, asociace
I
Il
III

2.3 Detekce podnétu pachu

2.3.1 Princip

Principem tohoto hodnoceni je trojuhelnikova zkouska, kterd je specifikovana
v mezinarodni normé CSN EN ISO 4120. Zkou$ka slouzi pro urceni, zda mezi
vzorky dvou vyrobkl existuje vnimatelny senzoricky rozdil nebo podobnost.
Posuzovatellim se predkladaji tri vzorky, z nichZ jsou dva totozné a jeden odlisny.
Ukolem posuzovatelii je oznacit odli$ny vzorek. ProtoZe se jednid o nucenou
vybérovou zkousku, hodnotitelé musi ndhodné vybrat jeden vzorek i v pripadé, ze
rozdil nevnimaji. Volba ,bez rozdilu“ neni povolena. Trojice vzorkt se predklada
najednou, ve stejném usporadani (fada, trojuhelnik) a za stejnych podminek pro
vSechny posuzovatele. V ramci kazdé trojice je umozZnéno opakované hodnoceni
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vzorki. Jedna se o metodu posuzovani pachtli v nddobkach, jejiz princip je popsan
v kapitole 2.1.1.

2.3.2 Pracovni postup

Ocichejte postupné predloZzené vzorky s pachovymi podnéty. Z kazdé trojice
vyberte vzorek, ktery ma odliSnou intenzitu daného pachu. Kéd odliSného vzorku
zapiSte do Tabulky 8. Dale se pokuste pach pojmenovat, pripadné popsat ¢i uvést
vSechny asociace, které si v souvislosti s pachem uvédomujete.

DodrZujte nasledujici postup hodnoceni: Oteviete nadobku a se zavienymi usty
nacichejte plynnou fazi za ucelem identifikace daného pachu. Neni stanoven
striktni postup, pouze musite vzorky hodnotit stile stejnym zplisobem (napf.
kratké vdechy nebo hluboké vdechy). Jakmile jste neznamy pach identifikovali,
zavirete nadobku. Pfed hodnocenim dal$iho vzorku vyckejte minimalné 30 sekund
pro odeznéni Cichového vjemu. Pro neutralizaci vyuzijte hluboké nadechy
a vydechy, pripadné pric¢ichnuti ke kiizi na hitbetu dlané ¢i predlokti. Ke vzorkiim
se mlZete vracet, pokud ovSem jiz neni hodnocena dalsi trojice.

Tabulka 8 Detekce podnétu pachu

Koéd odlisSného
vzorku

Nazev pachu,
popis pachu,
asociace
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