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SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Senzorické procesy (€iti) patii spolu s vnimanim, u¢enim, paméti, imaginaci a mySlenim mezi kognitivni
procesy. Mé-li jedinec prezit, musi byt schopen registrovat podnéty z vnéjsiho i vnitiniho prostiedi. K tomu
slouzi lidské smysly, které reaguji pfedev§im na zmény stimulace. Senzorické organy shromazd'uji material k

dal$imu poznavani i citéni. Jsou mostem mezi vnéjSim svétem a lidskou psychikou.
Rychla a dillezita terminologie v senzorické analyze potravin:

Senzoricka analyza je véda zabyvajici se hodnocenim organoleptickych vlastnosti vyrobku pomoci
lidskych smysli. Senzoricky je vztahujici se k pouziti smysli, tj. ke zkuSenosti ¢lovéka. Vlastnost je
vnimand charakteristika. Organolepticky je vztahujici se k vlastnosti vnimatelné smyslovymi orgény, tj.
k vlastnosti vyrobku. Senzoricky posuzovatel (hodnotitel) je kazda osoba, ktera se ucastni senzorické
zkousky. Nezkuseny (laicky) posuzovatel je osoba, kterd nespliuje zadné zvlastni pozadavky. Zacinajici
zaskoleny (zasvéceny) posuzovatel se jiz ucastnil senzorickych zkousek. Vybrany posuzovatel je
posuzovatel vybrany pro svoji schopnost provadét senzorickou zkousku. Expert je ve v§eobecném smyslu
osoba, ktera na zaklad¢ znalosti nebo zkuSenosti je opravnéna poskytovat ndzor o oblastech, v nichz je
konzultovana. Expert senzoricky hodnotitel je vybrany posuzovatel s vysokym stupném senzorické
citlivosti, vhodnym Skolenim a zkuSenosti v senzorickych zkouSkach, ktery je schopny provadét
konzistentni a opakovatelna senzorickd posouzeni riznych vyrobkd. Senzoricky panel je skupina
posuzovatelil ziiastiiujici se senzorické zkousky. Skoleni panelu je fada hodnocent, pfi kterych jsou
posuzovatelé zaméfeni na otdzky, které maji byt odpovézeny senzorickym panelem pii hodnoceni
jednotlivych vyrobki, které mohou zahrnovat odpovidajici charakteristiky vyrobku, standardni pomérové
stupnice, techniky hodnoceni a terminologii. Shoda panelu je shoda mezi posuzovateli tykajici se
terminologie a intenzity vlastnosti vyrobku. Spotiebitel (konzument) je osoba, kterd uziva vyrobek.
Degustator je posuzovatel, vybrany posuzovatel nebo expert, ktery hodnoti organoleptické vlastnosti
potraviny pievazné Usty. Degustace (ochutnavani) je senzorické posuzovani pozivatiny v ustech.
Vyrobek je véc, pozivatelna nebo takova, ktera miize byt posuzovana pomoci senzorické analyzy (napf.:
potraviny, kosmetika, textilni latky). Vzorek, vzorek vyrobku je vyrobek, nebo ¢ast vyrobku predkladany
posuzovateltim. Zkusebni vzorek je vzorek zkouseného materialu. Cést vzorku je ¢ast zkusebniho vzorku,
ktery je pfimo zkousSen posuzovatelem. Referen¢ni bod je vybrana hodnota (jedné nebo 11 nékolika
vlastnosti nebo vyrobku), se kterou je vzorek porovnavan. Kontrolni vzorek je vzorek zkouseného
materialu, ktery je vybran jako referencni material, se kterym jsou vSechny ostatni vzorky porovnavany
(vzorek miize byt oznacen jako kontrolni vzorek nebo byt slepou kontrolou). Referencni vzorek je
podnét/latka nékdy odlisna od zkouseného materialu, peclivé vybrand, aby definovala nebo znazornovala
vlastnost nebo urcitou specifikovanou uroven dané vlastnosti, se kterym jsou ostatni vzorky porovnavany.
Prijemny, hedonicky je vztahujici se k oblibé nebo neoblibé. PFrijatelnost je stupeni, na kterém je podnét
oblibeny nebo neoblibeny celkové nebo pro jednotlivé senzorické vlastnosti. Preference je vybér
posuzovatelem jednoho podnétu nebo vyrobku z ostatnich v dané sad¢ na zaklad¢ kritéria prijemnosti.
Predsudek, averse je pocit odporu vyvolany podnétem. RozliSeni je postup kvalitativniho a/nebo
kvantitativniho rozliseni mezi dvéma nebo vice podnéty. RozliSovaci schopnost je citlivost, pfesnost a
schopnost vnimat kvantitativni nebo kvalitativni rozdily. Chut k jidlu je fyziologicky nebo psychologicky
postoj vyjadieny pranim jist a/nebo pit. Chutny popisuje vyrobek, ktery vzbuzuje chut jednotlivce.
Chutnost je kvalita vyrobku, kterd ho déla pfijemnym k jidlu nebo piti. Pach (odorant) je latka, jejiz
tékavé slozky mohou byt vnimény ¢ichovym orgédnem (véetné nervil). Kvalita je soubor rysi a
charakteristik vyrobku, postupu nebo sluzeb, ktery prokazuje jejich schopnosti uspokojovat dané nebo
predpokladané potieby. e



SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Obecna charakteristika smyslovych organu

Citi probiha ve smyslovych organech neboli analyzatorech, které se skladaji z receptortl, dostiedivého
(aferentniho) nervu a piislusné senzorické oblasti v mozku. Receptor je tedy specifickd ¢ast smyslového
organu, ktera odpovida na jednotlivé podnéty. Podnét je to, co podrazdi receptor. Vnimani je
uvédomovani si ucinkii jednotlivych nebo vicenasobnych senzorickych podnéta. Citlivost (senzitivita) je
schopnost vnimat, identifikovat a/nebo rozliSovat kvantitativn€ a/nebo kvalitativné jeden nebo vice
podnétli prostfednictvim smysli. Specializované bunky v receptorech reaguji na urcity druh fyzikalnich,
chemickych ¢i biochemickych podnétii. Napiiklad sluchovym podnétem je vinéni vzduchu vyvolané
chvénim pfedmétll, zrakovym podnétem je elektromagnetické svételné vinéni, chutovym podnétem jsou
chemické latky rozpusténé ve slinach. Senzitivita lidskych smyslti ma své hranice, kterym fikame
podnétové prahy. Dolni podnétovy neboli absolutni prah je nejnizsi intenzita podnétu, kterd vede ke
vzniku ptislusného smyslového pocitku. Horni podnétovy prah je nejvyssi intenzita podnétu, na kterou
analyzatory reaguji jeste specificky, tj. vznikem pocitku ptislusné kvality. Pti dal§im zvySovani intenzity
podnétu bud’ zddna senzoricka odezva nevznikne, nebo smyslovy organ reaguje nespecificky, tj. vznikem
bolesti. Napiiklad dopada-li na sitnici lidského oka elektromagnetické vinéni o délce 760 nanometrt,
vidime ¢ervenou barvu. Elektromagnetické vinéni o délce 850 nanometrii jiz zddnou mentalni odezvu
nevyvolava. Bolest za¢iname vnimat tehdy, kdyz je jakykoliv podnét dost silny na to, aby poskodil
télesnou tkan.

Senzoricka adaptace je doCasné pozménéni citlivosti smyslového organu diky pokracujicimu nebo
opakovanému podnétu. Senzoricka tinava je podoba senzorické adaptace, pii které dochazi k poklesu
citlivosti.

Lidské smysly jsou mimotadné citlivé. Pro predstavu zde uvadime nékteré prahové podnéty:

Zrak: Plamen svicky umistény za jasné tmavé noci ve vzdalenosti 50 km od pozorovatele.
Sluch: Tikot hodinek vzdalenych 6m od pozorovatele ve velmi tichém prostredi.

Chut’: Jeden gram kuchytiské soli rozpustény v 500 litrech vody.

Cich: Jedna kapka parfému rozptylena v tiipokojovém byté.

Hmat: Pad véeliho kiidlanatvar zvysky 1 cm.

Je pochopitelné, Ze na vySe uvedené podnéty reaguji pouze zdravi lidé s perfektnimi smyslovymi orgény.
Citlivost smyslovych organti se také vyrazné¢ méni v disledku senzorické adaptace. Naptiklad gram soli
rozpustény v péti hektolitrech vody bychom zcela jisté nezaregistrovali poté, co jsme snédli sa¢ek solenych

araS$idd nebo bramburkd.



SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Obecna charakteristika smyslovych organu

Lidské smyslové organy se zpravidla déli na exteroreceptory, které pfinaseji informace z vnéjsiho
prostiedi, a interoreceptory, jeZ zaznamenavaji rizné télesné zmeny. K exteroreceptoriim patii zrak,
sluch, ¢ich, chut’ a kozni smysly. Zrak, sluch a ¢ich pfinaseji informace o vlastnostech predméti, které se
nachazeji v ur€ité vzdalenosti od vnimajiciho jedince a s nimiz tudiz nema piimy télesny kontakt. Veskeré
udaje o jejich vlastnostech ziskava na zaklad¢ tzv. proximalnich podnétovych vzorct, které vzdalené

in

objekty ,,vysilaji" k pfisluSnym smyslovym orgdntim. Interoreceptory se déli na proprioreceptory, jez
registruji pohyb, polohu a rovnovéhu téla, a visceroreceptory, které zaznamenavaji vnitini zmény
souvisejici s travenim, dychanim, vylu¢ovanim, sexudlnimi aktivitami a dal§imi télesnymi procesy.
Latinska pfedpona proprio- znamena ,,mé vlastni". Proprioreceptory tedy zaznamenavaji zmény ,,mého
vlastniho téla". Visceroreceptory naproti tomu registruji zmény, které probihaji v nasem téle zcela
bezdécne, mimo védomou kontrolu. S témito zménami se zfejmé neztotoZitujeme v takové mife jako se

svym té¢lem jako celkem. Visceralni zmény jsou né¢im, co se nam ,,déje samo".

Zrak (vizualni smysl)

Vizudlni vjemy jsou Zivou, pestrou a proménlivou komponentou
nasi vnitini zkusenosti. Zrakovym podnétem je zvlastni forma
energie, tzv. elektromagnetické vinéni, na kterou sitnice oka citlivé

reaguje.

Zéakladem pro vidéni je slune¢ni elektromagnetické vinéni. Ve skute¢nosti existuje mnoho druhli
elektromagnetického zafeni, pficemz kazdé z nich méa svou charakteristickou vinovou délku, coz je
vzdalenost mezi vrcholky dvou sousednich vin. Naptiklad gama-paprsky, které vznikaji pfi radioaktivnim
rozpadu, maji extrémné kratkou vinovou délku - asi 4 x 10~"’m. Délku radiovych vin Ize naproti tomu mé¥it v
kilometrech. Uvniti rozsdhlého spektra elektromagnetického zafeni se nachéazi izké pasmo vinovych délek,
na které lidsky zrak senzitivné reaguje. Jeho rozsah se pohybuje pfiblizné¢ mezi 350 az 750 nanometry.

Recep¢nim organem zrakového vnimani je sitnice (retina), coz je tenka vrstva bunék, ktera vystyla zadni ¢ast
o¢ni koule. Zrakové podnéty jsou na ni piivadény optickym aparatem oka, ktery se skldda z rohovky, zornice
a Cocky. Rohovka je prihledny vnéjsi povrch oka, jimz do néj vstupuje svétlo. Svételné paprsky se zde
ohybaji. Proces zaostfovani svétla na sitnici dokoncuje €ocka, kterd mize ménit sviij tvar. Pfi zaostfovani
blizkych pfedmétli se zaobluje, zatimco pii zaostfovani vzdalenych predméti se zplostuje. Tento proces se
nazyva akomodace Cocky. Zornice je kruhovy otvor v barevné duhovce. Jeho velikost se méni zavislosti na
intenzité svétla. Nejsirsi je za Sera a nejuzsi za jasného svétla. RozSifena zornice umoziuje, aby do oka

vstoupilo velké mnozstvi svételnych paprskil, zatimco zizend zornice jejich vstup znesnadiiuje.



SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Zrak (vizualni smysl)

Sitnice je sit’ bunck, které transformuji svétlo do podoby nervovych vzruchii. Vlastnimi svétlo¢ivnymi
buiikami jsou ty€inky a Cipky, které se 1i$i nejen tvarem, ale také poctem, umisténim a citlivosti na svétlo.
Rovné a tenké ty€inky se nachazeji na periferii sitnice. Jejich pocet se odhaduje na 120 miliont. Ty¢inky jsou
ur¢eny k no¢nimu vidéni, nebot’ pracuji pii nizkych intenzitach osvétleni (napft. za svitu mésice) a neslouzi k
barevnému vidéni. Umoziiuji rozliSovat pouze ¢ernou a bilou barvu a riizné odstiny Sedi. Cipky funguji za
denniho svétla a pii jasném umélém osvétleni. Jejich pocet se odhaduje na 6 az 8 miliont. Cipky maji
klinovity tvar a jsou silngjsi nez ty€inky. Umoziuji barevné vidéni. Velky pocet €ipkil se nachazi ve stiedu
sitnice, v misté tzv. Zluté skvrny (fovea), s jejizpomocinejlépe vidime detaily.

Podstatou transdukce svétla do podoby nervovych impulst jsou fotochemické procesy. Tyc€inky a ¢ipky
obsahuji chemické latky pohlcujici svétlo, tzv. fotoreceptory. Témito latkami je v procesu absorpce svétla
zahajen slozity déj, jehoz vysledkem je vznik nervového vzruchu, ktery putuje optickymi nervy do mozku.
TyCinky obsahuji zrakovy pigment rhodopsin (také zrakovy purpur), ktery pusobenim svétla ztraci své
cervené zabarveni, jez vybledd a méni se na zlutavé bilé. Pravé toto ,,blednuti" ma za nasledek vznik
nervového impulsu, ¢imz je vliv svétla eliminovan a rhodopsin se vraci do pivodniho stavu. Cely proces se
muze znovu opakovat. Ty¢inky funguji velmi dobte pii slabém osvétleni, protoze k biochemickému rozpadu
rhodopsinu postaduje malé mnozstvi svétla. Cipky nejsou viiéi svétlu tak senzitivni jako ty&inky a vyzaduji
intenzivngj$i stimulaci. Nervové impulsy se v nich rovnéz vytvéreji na biochemickém principu ,,blednuti"
pigmentl a jejich nasledné obnovy. Védci zjistili, Ze ¢ipky obsahuji tfi riizné fotosenzitivni latky, které
reaguji na svétlo raznych vinovych délek. Prave tyto svétloCivné latky omezuji nase vidéni na relativné
malou oblast elektromagnetického vinéni. Toto barevné spektrum pravdépodobné vnima nejen ¢lovek, ale
prakticky vSichni obratlovci. Existuji samoziejmeé vyjimky. No¢ni ptaci, napt. sovy, maji nepatrny pocet Cip-
k1, takZe jsou zcela barvoslepé.

Nervové vzruchy vznikajici na sitnici jsou optickymi nervy piivadény do primarni zrakové oblasti
mozkové kiiry v zadni casti okcipitalniho (tylniho) laloku. V misté, kde zrakovy nerv opousti oko, se
nenachézeji zadné receptory. Této Casti sitnice fikame slepd skvrna. Své Castecné slepoty si nejsme védomi,
nebot’ mozek neuplné senzorické informace automaticky vyplituje do podoby celistvych vjemu. Primarni
zrakova oblast v§ak neni jedinou oblasti mozku, v niZ jsou vizudlni podnéty zpracovavany. Podileji se na ném
1 rozsahlé, tzv. asociaéni oblasti mozku, do nichZz senzorické nervy nesméiuji. Naptiklad spodni cast
temporalnich lalokti se podili na rozpoznavani a rozliSovani riiznych tvart.

Fotochemické procesy citlivé reaguji na zmény osvétleni. Adaptace na svétlo je snizeni senzitivity
zrakovych receptorl pfi zméné osvétleni od slabého k velmi jasnému. Probih4 naptiklad ve chvili, kdy
vychazime z kina na proslunénou ulici. Podstatou svételné adaptace je relativné rychly posun od vidéni
zprostiedkovaného ty¢inkami k vidéni, jehoz zakladem je stimulace ¢ipki. Adaptace na tmu je naproti tomu
vysledkem postupného zvySovani senzitivity zraku pti snizeni osvétleni. Probihéd naptiklad v okamziku, kdy
za slune¢ného odpoledne vchazime do divadla. Jeji podstatou je relativné pomaly posun od vidéni na zakladé
drazdéni ¢ipku k ,tyCinkovému" vidéni. Adaptacni procesy se podileji na vzniku tzv. paobrazi, coz je
senzoricky fenomén, k némuz dochazi pti rozdilné stimulaci rliznych oblasti sitnice. Naptiklad divame-li se
asi 15 sekund upfené na tmavy kruh a pak pfesuneme ocina bilou plochu, vnimame nasledny Sedy obraz. Jeho

vznik Ize vysvétlit ptizplisobenim zrakovych receptort svétlym a tmavym podnétim. e
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Zrak (vizualni smysl)

Ty oblasti sitnice, které sledovaly bilé casti obrazce, se adaptovaly na svétlo (jejich senzitivita se snizila),
zatimco citlivost oblasti, které sledovaly tmavy kruh, se zvysila. Vznik nasledného paobrazi pti pohledu na
bilou plochu je disledkem momentalni rozdilné senzitivity rliiznych ¢asti sitnice, kterd ovSem rychle
odezniva.

Slavny fyzik Isaac Newton v roce 1672 zjistil, Ze slune¢ni svétlo prochazejici sklenénym hranolem se
rozklada do spektra duhovych barev. Toto barevné spektrum tvoii tzv. monochromatické barvy, které jsou
vyvolany svételnymi paprsky s jedinou vinovou délkou. Pii pfechodu od kratkovinného elektromagne-
tického kmitani k dlouhovinnému se barevné odstiny méni timto zpiisobem: podnéty s kratkymi vinovymi
délkami jsou vnimany jako fialové (asi 390 nm), pak nasleduje modrd, modrozelenad, zelena, Zlutozelend,
Zluta, oranzova a cervena (asi 760 nm). Monochromatické barevné odstiny do sebe vzajemné piechazeji a
vytvareji neprerusenou fadu, kterou je mozné preménit v uzavieny kruh barev tim, Ze se k ni pridaji
purpurové (fialovo-Cervené) barevné odstiny, které nejsou monochromatické. Zrakovy systém je schopen
rozliSovat velmi jemné odstiny barev.

Vy$ka vinové délky, tj. jeji amplituda, koresponduje s jasnosti vnimané barvy. Cim je amplituda vétsi, tim se
barva zda byt jasnéjsi. Svétlo je charakterizovano také ¢istotou, coz je mnozstvi paprskii rizné vinové délky,
které se podileji na vzniku barevného viemu. Cim je svétlo Gistsi, tj. ¢im méné zafeni riznych vinovych délek
obsahuje, tim je barva sytéjsi. Sytost souvisi také s druhem barvy. Naptiklad modra, ¢ervena ¢i purpurova se
jevi jako syté i pti nizké urovni osvétleni.V souvislosti s barevnym vidénim popsali psychologové fadu
zajimavych fenomént, k nimz patii pfedevsim miseni barev,barevné paobrazy, barvoslepost a tzv. Purkyniv
efekt.

Svételné podnéty rizné vinové délky, které pii samostatném pasobeni vyvolavaji rozdilné barevné pocitky,
se pii soucasném pusobeni kombinuji tak, ze vznika nova percepcni zkusenost, tedy novy barevny odstin.
Napiiklad smés zeleného a cerveného svétla vnimame jako zlutou barvu. Bilé svétlo vznika nejen misenim
vSech barev spektra, ale také pfi soucasném ptisobeni podnétt, které odpovi daji tzv. komplementarnim

(doplitkovym) barvam.
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400 nm 500 nm 600 nm 700 nm

ULTRAVIOLET
A3¥vHd4NI

|
VIOLET BLUE CYAN GREEN  YELLOW ORANGE RED



SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Sluch (auditivni smysl)

Vnimani zvuk slouZzi jako ochrana pied hrozicim nebezpecim.
Bez sluchu by nemohly vzniknout mluvené ani psané jazyky,
atudiz ani lidska komunikace a kultura. Zvuky jsou podobné
Jjako barvy subjektivni psychickou zkuSenosti. Ve vn&jsi

realit€ Zadné zvuky neexistuji. Dimyslny lidsky sluchovy organ

transformuje fyzikalni podnéty do podoby nervovych impulst,

které mysl interpretuje jako zvukové vjemy.

Sluchovym podnétem je vinéni vzduchu vyvolané chvénim pfedmétt. To ma za nasledek stlacovani
(kompresi) a rozpinani (expanzi) vzduchovych molekul, tedy pravidelné zmény tlaku vzduchu. Zvukové
vinéni se podoba vlndm, které se S§iti po vodni hladin€ po vhozeni néjakého tézkého predmétu. Ve
vzduchoprazdnem prostoru Zadné sluchové podnéty neexistuji. Zvonéni telefonu bychom ve vakuu
neslyseli.

Sluchovy orgén se sklada z vnéjsiho, stiedniho a vnitiniho ucha, v némz se nachdzi vlastni sluchovy
receptor, tzv. Cortiho ustroji. Vné&jsi ucho tvoii uSni boltec a vnéjsi zvukovod. Stfedni ucho se sklada z
bubinku a fetézce tii sluchovych kistek. Vibrace vzduchu zachycené uSnim boltcem prochézeji zevnim
zvukovodem a rozechvivaji bubinkovou membranu. Chvéni se déale pfendsi prostiednictvim sluchovych
kustek (kladivko, kovadlinka, tfrminek) na tzv. ovalné okénko, které je vstupem do vnitiniho ucha. Zvukové
viny se pfitom zesiluji.

Zvukové vinéni mé dveé vyznamné fyzikalni vlastnosti, a to firekvenci a amplitudu. Frekvence zvukovych vin
je dana poctem cykli rozpinani a stlaCovani vzduchu za sekundu. Ukon¢i-li zvukova vina jeden kompletni
cyklus béhem jediné sekundy, pak ma frekvenci jeden hertz (Hz). Tato jednotka ziskala své jméno na pocest
némeckého fyzika Heinricha Hertze. Probéhne-li jedna kompletni vlna za 1/10 sekundy, je frekvence zvuku
10 Hz, tedy 10 cykll za sekundu. Lidé jsou schopni vnimat zvukové viny v rozmezi od 20 do 20 000 Hz.
Neslysi tedy zvukové viny s kmitoctem pod 20 Hz (infrazvuky) a nad 20 000 Hz (ultrazvuky). Jiné Zivocisné
druhy jsou senzitivni k jinému rozsahu vzduchovych vibraci nez ¢loveék. Naptiklad psi slyS$i zvuky s
frekvenci od 15 do 50 000 Hz, delfini vnimaji zvuky az do kmito¢tu 110 000 Hz. Vyska zvuku je dana.
frekvenci zvukovych vin. Cim je kmitodet zvukovych vin vétsi, tim jsou vnimané zvuky vyssi. Lidsky sluch
je nejvice senzitivni vii¢i podnétim, které lezi ve frekvencnim pasmu od 1000 do 4000 Hz. Spadéa do n€ho
vétSina zvuk, s nimiz se setkdvame v kazdodennim zivote, véetné lidské feci. Boltec a vnéjsi zvukovod jsou
nastaveny tak, aby optimalné reagovaly na podnéty v tomto rozmezi.

Amplitudu zvukové viny uréuji zmény tlaku vzduchu. Na psychické roviné se projevuje jako hlasitost. Cim
vEtsi je zména tlaku vzduchu, tim hlasitéjsi je zvukovy vjem. Hlasitost zvuku vyjadiujeme v belech (ptivodné
zvolena jednotka) nebo decibelech (dB); decibel je jedna desetina bel. Bel je logaritmicka jednotka poméru
amplitud, kterou zavedl fyzik Alexander Graham Bell. Lidské ucho citlivé reaguje na Siroké spektrum
hlasitosti, od nejjemnéjsiho Sepotu az po fev tryskovych letadel. Zvuky s hlasitosti nad 90 decibelii piisobi
jako stresory. Hudba pii rockovém koncert¢ ma hlasitost kolem 110 decibeli. Hlasitost vyssi nez 125
decibelll vyvolava pocit bolesti v usich a n€kdy vede ke ztraté sluchu. Starsi lidé slysi intenzivni zvuky stejné
dobie jako diiv, ale snizuje se jejich senzitivita vaéi slabym podnétim. Casto proto zadaji druhé lidi, aby
mluvili hlasitéji. KdyZ jim ostatni vyhovi, feknou: ,,Neni potfeba kiicet."

O hluku mluvime tehdy, kdyZ na nés pisobi zvukové viny s riznou frekvenci, které nevytvaieji harmonicky
souzvuk. Za hluk povazujeme také nezddouci zvuky, které se nam jevi jako pfili§ hlasité, ne¢ekané nebog
nemame pod kontrolou. (G
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Cich (olfakce)

Z evolu¢niho hlediska patii Cich mezi nejstar§i smyslové
organy. Lidé maji sice dobfe vyvinuty ¢ich, ovSem

nekteré zivocisné druhy, unichz hraje vyznamnou
sebezachovnou ulohu, ho maji mnohem dokonalejsi.
Zatimco lidé disponuji asi 10 miliony ¢ichovych receptort,

upstse jejich pocet odhaduje na 200 miliont.

Cichovym podnétem jsou molekuly chemickych litek rozptylené ve vzduchu. Senzorické organy &ichu
se skladaji ze dvou Zlutosedych platki tkané, tzv. ¢ichové membrany, z nichz kazdy ma zhruba velikost
posStovni zndmky. Nachézeji se vysoko v nosni duting, ve Stérbindch tésné pod horni ¢asti nosniho hibetu.
Receptorem Cichovych podnétl jsou specializované nervové buiiky - Fasinky, které j sou obklopeny sekretem
nosni sliznice, v némz se ¢astice ruznych latek rozpoustéji. Pokud se fasinky ¢ichovych receptori dostanou
do kontaktu s pachovymi molekulami, vznik4 v nich nervovy impuls. Jsou stimulovany pfedevsim latkami,
které ,,nasajeme" do nosu piinadechu.

Nervové impulsy putuji senzorickymi vldkny do ¢ichového bulbu pod ¢elnimi laloky, odkud smétuji do
senzorické kiiry v temporalnich lalocich. Cichovy bulbus je spojen také s nékterymi ¢astmi limbického
systému, piedevs§im s hipokampem a amygdalou, jez hraji vyznamnou roli pii zapamatovani riznych zazitka,
véetné jejich citového doprovodu. Cichové receptory patii mezi ty nervové buiiky, které se u dospélych savci
plné regeneruji. Tato obnova je nutna, protoze béhem 4 az 8 tydnti odumiraji.

Cich se pomé&rné vyrazné podili na dotvateni chuti jidla. Kazdy z nds mé zkusenost s tim, e mame-li pfi rymé
ucpany nos, jevi se ndm chut’ jidla jako pomérné nevyrazna. Psychologové se pokusili stanovit primérni
vung, které by byly jakousi obdobou zakladnich barev nebo chuti. Jednozna¢né vztahy mezi ¢ichovymi
podnéty a jejich mentalnimi reprezentacemi je vSak pomérné obtizné stanovit. Pfi popisu vlini a pachti se lidé
zpravidla uchyluji k pfirovnanim, napf. ,,pfipomind to viini jasminu" nebo ,,jak sladce to voni", pfipadné
,»smrdi to jak ¢ert". Slovni zasoba, kterou pouzivame k popisu svych ¢ichovych vjemd, je pomérné omezena,
takZe jsme odkazani na hledani podobnosti a rozdila s pachem dobfe znamych objekt. Cichové viemy

provazeji zietelné libé a nelibé pocity. Snadno také vyvolavaji vzpominky na rizné citove zabarvené zazitky.

Pach je vjem vnimany prostfednictvim ¢ichového organu pii ¢ichani t€kavych latek. NepFijemny zapach je
atypicky pach, ¢asto spojovany se zkazenim nebo preménou vyrobku. Chut’ a viiné (flavour) je celkova
kombinace ¢ichového, chut'ového a trigeminalniho vjemu vnimaného béhem zkouseni (chut’ a viiné mize
byt ovlivnéna taktilnimi, tepelnymi a/nebo kinestetickymi ti€inky.

Cizi chut’ a viiné (off-flavour) je atypicka chut’ a viin€, ¢asto spojovana se zkazenim nebo preménou
vyrobku. Vada je cizi chut nebo pachut’ vyrobku pochazejici z vnéjsi kontaminace. Aroma je vin¢ s

pfijemnym nebo nepiijemnym vyznamem,; je to také senzoricka vlastnost vnimand pfi zkouseni ¢ichovym

organem prostfednictvim zadni ¢asti nosu.
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Cich (olfakce)

Buket je skupina specifickych ¢ichovych vjemt, podle kterych miize byt vyrobek (vino, lihoviny atd.)
charakterizovan. Télo je konzistence a jednotnost textury, plnost, bohatost, viin¢ a chut’ nebo podstata
vyrobku. Nota je rozliSitelny a urCujici rys viin€ a chuté. Netypicka nota je Casto spojovana se zkazenim nebo
preménou vyrobku. Charakter noty je vnimatelna senzorickd vlastnost chuté, viin€ a textury (mechanické,

geometrické, tukove a vlhkostni charakteristiky) v potravinatském vyrobku.

Chut’ (gustace)

Chutové vjemy vznikaji na zdklad€ stimulace receptorii v
chut'ovych poharcich, ulozenych v papilach jazyka a v epitelu dutiny
ustni a hltanové. Dospéli maji asi 10 000 chut'ovych poharkt. Popily
rozmisténé na jazyku jsou viditelné pouhym okem a proptijcuji mu
typicky drsny vzhled. Kazdy chut'ovy poharek obsahuje sva-zecek

receptort, které béhem jediného tydne odumiraji a jsou nahrazovany

novymi. Popalime-li sijazyk horkou polévkou nebo kavou, chutové
receptory se rychle obnovi. Maji tedy podobné jako Cichové tfasinky znacnou schopnost regenerace. U
starSich lidi se obnova receptorovych bunék zpomaluje, coZ ma za nésledek sniZzovani citlivosti vici
chutovym podnétiim. Staii lidé si Casto stéZuji na to, Ze jidlo nema zadnou chut’, ackoliv mladym to tak
nepiipada.

Chutovym podnétem jsou chemické latky rozpusténé ve slindch, ve vodé Ci jinych tekutindch. Na povrchu
kazdého chutového poharku je porovity otvor, v némz se nachazeji tenkd vldskova zakonceni receptorii.
Dostanou-li se do kontaktu s rozpusténymi chemickymi latkami, vznika v nich nervovy vyboj, ktery putuje
do parietalnich mozkovych lalokt, kde vznika chutovy vjem, a do limbického systému. VSe probiha velmi
rychle. Lidé jsou schopni ur€it chut’ za 1/10 sekundy od okamziku, kdy se néco slaného nebo sladkého dotklo
jejich jazyka. Chutova ,,mapa" jazyka vypada tak, ze Spicka jazyka je nejvice senzitivni viici sladkeé, jeho
bocni ptedni ¢asti viici slané, zadni ¢ast k hotké a bo¢ni zadni ¢asti ke kyselé.

Existuje 5 zakladnich chuti: kysela, horka, sland, sladkd, umami (dal$i chuté, které mohou byt
klasifikovany jako zékladni, jsou alkalicka a kovova). Kyselost, kysela chut’ je zdkladni chut’ vyvolana
vodnymi roztoky vétSiny kyselych latek (napf. kyseliny citronové, kyseliny vinné) nebo vyvolany
pfitomnosti organickych kyselin. Hotkost, hotkd chut’ je zakladni chut' vyvolana zfedénymi vodnymi
roztoky riiznych latek jako je chinin nebo kofein. Slanost, slana chut’ je zdkladni chut’ vyvolana zfedénymi
roztoky riznych latek jako je chlorid sodny. Sladkost, sladka chut’ je zakladni chut’ vyvolana zfedénymi
vodnymi roztoky ptirodnich nebo umélych latek jako je sachardza nebo aspartam. Umami je zakladni chut’

vyvoland zfedénymi vodnymi roztoky ur¢itych aminokyselin nebo nukleotidli jako glutamat sodny nebo

inosinatsodny.
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Chut’ (gustace)

Alkalita, alkalicka chut’ je chut’ vyvolana zfedénymi vodnymi roztoky zasaditych latek tj. pH > 7,0, tj. napf.
latky jako hydroxid sodny.

Kromé téchto zékladnich chuti rozliSujeme jesté chuté dalsi. Sviravest, svirava chut’ je komplexni pocitek,
doprovazeny sviranim a stahovanim sliznice ustni dutiny (napf. tfisloviny z ¢aje nebo z trnky). Pal¢iva chut’
vyjadiuje popisuje tepelny pocitek v tstech (fedkvicka), palivou chut’ pocitujme napt. po konzumaci chilli
papricky. Stiplavest je ostry poditek ustni a nosni slizniéni membrany, jako napf. zptsobuje ocet nebo
hot¢ice.

Na formovani chutovych vjema se krom¢ kombinace zakladnich chuti podili také viiné jidla, dotykové
pocitky vyvolané jeho povrchovou strukturou, pocitky tepelné (chut’ studené kavy se znacné lisi od chuti kavy
teplé), ptipadné bolestivé pocitky, které vznikaji naptiklad pfi pojidani palivych papri¢ek. Vyznamnou roli
hraje zejména viiné jidla. Pokud si pfi jidle zacpete nos, jeho chut’ se ihned oslabi. Také u chuti se setkdvame
se zfetelnou adaptaci. Chut slanych arasidi nebo brambtrk je zpocCatku velmi vyrazna, ale jeji intenzita se
rychle snizuje. Urcita vyrazna chutova kvalita miize pozménit vnimani chuti dalSich pozivatin, coz Ize
vysvétlit inavou nékterych chut'ovych receptorii. Naptiklad snime-li palivé papricky, budou mit dalsi jidla,
vcetné Cisté vody, sladkou pfichut’. A naopak, bezprostiedné poté, co jsme si rano vycistili zuby, se nam
pomerancovy dzus zda byt méné sladky nez obvykle. Je to zplisobeno tim, Ze pasta na zuby obsahuje latky,
které snizuji nasi vnimavost viici sladkému a zvysuji citlivost ke kyselym slozkdm pomerancové §t'avy.
Chutové preference se s vékem pomérné vyrazné méni. Novorozenci preferuji sladkou chut’, coz lze
povazovat za adaptivni, protoze sladka jidla maji velkou energetickou a vyzivnou hodnotu. Prvni détska
potrava, kterou je matetské mléko, obsahuje ptirozené sladidlo - laktozu. Novorozenci reaguji na sladkou
chut’ slabym usmévem, zatimco po poziti néceho hoikého se mraci a Sklebi. Tato obliCejova exprese
pfipomind vyraz zlosti.Kojenci, kteti prechédzeji na ,,tuhou stravu", celkem ochotné¢ snédi nasladlou,
nesolenou mrkvovou polévku, ktera dospelym ptipada odporna. Malé déti rady jedi kolace a bonbony, ale
Spenat a brokolice jim pfili§ nechutné. Postupné vSak poznavaji dalsi jidla a jejich chutové preference se

meéni, v emz se vyrazné prosazuji kulturni vlivy.

KozZni smysly

KizZe je nejrozsahlejsi lidsky smyslovy orgéan, kteryzprosttedkovava
velké mnozstvi senzorickych informaci, pfedevsim dotek, tlak, teplo a
bolest.V jednotlivych vrstvach kiize jsou s riznou koncentraci
rozmistény nejméné Ctyii typy receptortl. Patii k nim rozvétvend volna

nervova zakonceni, termoreceptory registrujici chlad a teplo,

zakonceninervi ve vlasovych vaécich atd. Nervové vzruchy z koznich SO T i S 3
receptori putuji riznymi nervovymi drahami pfes niz§i mozkova centra do rozsdahlé somatosenczitivni kitry v
parietdlnich (temennich) lalocich, ktera je odd¢lena od motorické oblasti centralni fisurou. Diky této korové
oblasti si uvédomujeme horko, chlad, doteky, bolest a télesné pohyby. VétSina nervovych drah se kiizi, takze
senzorické podnéty z pravé poloviny téla prechdzeji do somatosenzitivni kiry levé hemisféry. Vzajemny

vztah mezi aktivitou koZnich receptori a smyslovymi dojmy je vSak pomérné slozity. @
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Dotyk a hmat

Kozni ¢iti umoziuje mimo jiné detekovat fyzikalni podnéty,
které se dostavaji do kontaktu s povrchem lidského téla.

Receptory dotyku (Meissnerova téliska) areceptory tlaku
(Pacciniho téliska) jsou zv1ast husté rozmistény na koneccich prsti, &

nartech, narukouav obliceji, zejména na Spicce nosu. Na dotyk a

tlak reaguji také nékterd volnd nervova zakonceni. Nejmensi pocet
receptorovych télisek je na zadech. Pri slabém tlaku na kuZi pocitujeme dotyk, pri silnéjsim tlak. Jsme také
schopnirozpozndvat vibrace a umisténi (lokaci) tlaku.

UdrZovani stalé télesné teploty (primérné 37 °C), pii niz télesné organy optimalné funguyi, je nezbytné pro
preziti. Kize obsahuje velké mnozstvi specializovanych nervovych zakonceni, kterd se nazyvaji
termoreceptory. Receptory pro chlad jsou tzv. Krauseho téliska, ktera reaguji rostoucim poctem
nervovych vybojii na ochlazovani. Receptory tepla analogicky reaguji na zahtivani ktize. Chladovych
receptorti je mnohem vic nez tepelnych. Oba typy termoreceptort citlivé reaguji predevsim na zmény teploty.
Dotkneme-li se pfedmétt, které maji stejnou teplotu jako kuze (fyziologicka nula), necitime ani teplo, ani
chlad. Predméty s teplotou nad fyziologickou nulou vnimame jako teplé, zatimco pfedméty s nizsi teplotou
jako studené. Piejdeme-li z venkovniho prostiedi do vytopené mistnosti, bude se nam zdat, Ze je v ni straSné
vedro, ale rychle se ptfizptisobime. Podobné reagujeme pii piechodu z tepla do chladu. Nizké teploty
registruji pouze chladové receptory, zatimco na vnimani horka se podileji oba druhy termoreceptorti. Pti
extrémné vysokych ¢inizkych teplotach se pfipojuji receptory pro bolest.

Biologickym smyslem vnimani bolesti je ochrana organismu pied poskozenim ¢1 zni¢enim. Receptory jsou
volnd nervova zakonceni, kterd slouzi také k registraci doteku a tlaku. Védci dospéli k zavéru, Ze
biochemickeé latky uvolnéné z poSkozenych tkani uréitym zptisobem transformuji volna nervova zakonceni,
takze se z receptorii doteku a tlaku stavaji receptory bolesti. V tomto smyslu Ize senzorické organy bolesti
zafadit mezi interoreceptory, které reaguji na zmény uvnitf lidského téla. Ve vnittnich organech, ovladanych
autonomnim nervovym systémem, se nachazi pomérn¢ maly pocet receptort. Viscerdlni bolest je proto
obtizné lokalizovatelna, tupa a dlouhodoba. Vyjimkou jsou bolesti vznikajici v zivotné diillezitych organech,
jakymi jsou srdce a ledviny, které postizeni lokalizuji velmi pfesné.

Intenzitu bolesti reguluji tzv. endogenni opiaty (endorfiny a enkefaliny), uvoliiované nervovym systémem.
Endorfiny produkuje nervovy systém zejména pii namdhavych a vzruSujicich télesnych aktivitach.
Sportovci, ktefi se poranili béhem zavodu, nebo vojaci pii bitvé udajné neciti témet zadnou bolest. Uvédomi
si]i teprve pozdé&ji, za klidnéjSich okolnosti. Dadme-1i jedinci chemicky neutralni pilulku (placebo) a sdélime
mu, ze latka v ni obsazena tlumi bolestivé pocity, bolest se Casto zmirni—jde o tzv. placebo efekt.
Proprioreceptory registruji pohyby, polohu a rovnovahu lidského téla. Fungovani téchto smyslovych
organd, které nam pomadhaji stdit na dvou nohou, chodit, béhat a orientovat se v prostoru, si piili$
neuvédomujeme. Maly podil védomi na jejich aktivité ovS§em neznamend, ze nejsou dilezité. Kinesteticke
smysly clovéku umoziuji registrovat smér, velikost a rychlost té€lesnych pohybii, polohu téla v prostoru a také
napéti svalstva. Receptorové bunky se nachédzeji ve svalech, §lachach, vazivové tkani a kizi.
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Dotyk a hmat

Reaguji predevs§im na zmény tlaku. Informace z kinestetickych receptorti putuji do michy a ptipadné také do
mozku, kde jsou odeslany jednak do mozecku, ktery automaticky reguluje motorickou koordinaci, jednak do
somatosenzorickych oblasti mozkov¢ kiry. Kinestezie neni zcela samostatny lidsky smysl. Vnimani pohybu
je podpofeno informacemi z ostatnich smyslovych organi, zejména vestibularniho a zrakového.

Polohu arovnovahu lidského téla zaznamenava vestibularni aparat ve vnitinim uchu, ktery tvoti komirky a
kanalky, do nichz vy¢nivaji vlaskové nervové buiiky. Existuji dva druhy vestibularniho ¢iti. Prvni z nich
pfinadsi informace o rychlosti a sméru otaceni téla. Tvoii ho tfi polokruhové kanalky ve vnitinim uchu
vyplnéné lymfatickou tekutinou. Pti pohybu hlavy, zejména rota¢nim, se endolymfa setrvacnosti opozd'uje a
jeji tlak piisobi na receptorové buiiky proti pohybu hlavy. Vlaskové buiniky se ohybaji, coz ma za nasledek
vznik nervovych impulst. Pohybujeme-li se rovhomérné, pak se endolymfa zastavi, takze pohyb pfestaneme
vnimat. Tak je tomu naptiklad pti klidném pohybu v lod’ce po vodni hlading.

Druhy vestibularni smyslovy organ registruje udaje o gravitaci a o pohybech téla doptfedu a dozadu, nahoru a
doli. Jeho sidlem jsou dva vestibularni vacky, které lezi mezi vestibularnimi kanalky a hlemyzdém. Oba jsou
vyplnény tekutinou, kterd obsahuje miliony drobnych krystalkii uhli¢itanu vapenatého. Pohybuje-li se télo
horizontaln€ nebo vertikalné, krystalky ohybaji vlaskové receptory, coz vede ke vzniku nervovych vzruchti.
Hlavnim tkolem této Casti vestibularniho aparatu je udrzovani rovnovahy.

Pti senzorické analyze potravin a farmaceutickych vyrobku ¢asto hodnotime tzv. texturu vyrobku. Textura
jsou vSechny mechanické, geometrické, povrchové vlastnosti a vlastnosti téla vyrobku vnimatelné
prostiednictvim kinestetickych a somestetickych receptort a (pokud je to nutné), zrakovych a sluchovych
receptorti od prvniho kousnuti az ke spolknuti. Tvrdost jsou mechanické texturni vlastnosti vztahujici se k
sile vyzadované k dosazeni danych deformaci pronikdnim nebo rozbitim vyrobku. SoudrZnost je
mechanicka texturni vlastnost vztahujici se ke stupni, na ktery mize byt latka deformovana, nez se rozpadne,
veetn¢ vlastnosti kiehkosti, zvykatelnosti a gumovitosti. Lamavost je mechanicka texturni vlastnost
vztahujici se k soudrznosti a tvrdosti a k sile potiebné k rozbiti vyrobku na drobky nebo kousky.
Zvykatelnost je mechanicka texturni vlastnost vztahujici se k mnoZstvi prace potfebné k rozkousani
pevného vyrobku do stavu vhodného k polknuti. PoCet Zvykani je pocet zvyknuti potfebnych na rozkousani
vzorku, aby se zmenSil na konzistenci (velikost) vhodnou k polknuti. Gumovitost je mechanické texturni
vlastnost vztahujici se k soudrznosti a kiehkosti vyrobku. Viskozita je mechanickd texturni vlastnost
vztahujici se k odolnosti k toku. Konzistence je mechanicka vlastnost detekovana podnétem taktilnich nebo
zrakovych receptorti. Elasticita, pruznost, odolnost je mechanicka texturni vlastnost vztahujici se k rychlosti
navratu po deformaci silou; a stupni, na ktery se deformovany material vraci do ptivodniho stavu poté, co je
deformujici sila odstran¢éna. Prilnavost je mechanicka texturni vlastnost vztahujici se k sile pozadované k
odstranéni materidlu, ktery se pfilepi k Gstim nebo k povrchu. Tiha, té¢Zky je vlastnost vztahujici se k

viskozité napoje nebo hustoté pevnych latek.
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Dotyk a hmat

Hustota je geometricka texturni vlastnost vztahujici se ke vnimani kompaktnosti vyrobku po celkovém
ukousnuti. Granulace, zrnitost je geometricka texturni vlastnost vztahujici se k vnimani velikosti, tvaru a
mnozstvi ¢astic vyrobku. Konformace (prostorové usporadani) je geometricka texturni vlastnost vztahujici
se k vnimani tvaru a orientace ¢astic uvniti vyrobku. Vlhkost je vnimani obsahu vlhkosti v potraviné
taktilnimi receptory v ustech a také ve vztahu k mazivym vlastnostem vyrobku; je to povrchova texturni
vlastnost, ktera popisuje vnimani vody absorbované nebo uvolnéné vyrobkem. Suchost, suchy je texturni
vlastnost popisujici vnimani vlhkosti absorbované vyrobkem (jako smetanové susenky). Tuénost je texturni
charakteristika vztahujici se k vnimani mnozstvi nebo kvality tuku na povrchu nebo uvniti vyrobku.
Provzdusnéni, provzdusnény popisuje pevny nebo polopevny vyrobek obsahujici malé, soumérné bunky
plnéné plynem (vétSinou oxidem uhli¢itym nebo vzduchem) a obvykle obklopené mékkymi sténami bunky.
Suméni, Sumivy je tvorba plynovych bublin v kapalném vyrobku, kdyZ plyn vznika bud’ chemickou reakci,

nebo uvolnénym tlakem.
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Technické podminky senzorické analyzy potravin, vody a
farmaceutickych surovin

Senzorické pracovisté, vybaveni

Podminky pro senzorické hodnoceni popisuje mezinarodni norma CSN EN ISO 8589. Podminky
hodnoceni musi byt takové, aby se co nejvice eliminovaly rusSivé vlivy prostiedi tak, aby se dosdhlo
objektivnich, vzajemné srovnatelnych vysledkl. Vzorky jsou vzdy poddvany hodnotitelim anonymné,
béhem hodnoceni je zakdzano diskutovat parametry vzorki s ostatnimi ¢leny komise. Minimalni pozadavek
na zkuSebni prostor je takovy, Ze by méla byt zkuSebni senzorickd mistnost oddélena od piipravny vzorkd.
Profesionalni pracovisté napt. v akreditovanych senzorickych laboratofich, tvofi vétSinou samostatna
piedsin, aby celé pracovisté senzorické analyzy bylo izolovano od ostatnich prostor budovy. Na predsin
navazuje Satna, kde hodnotitelé¢ odlozi svrchni odév a mohou si odpoc¢inout. Velmi vhodna je mistnost
slouZzici k instruktazim, k diskusi po hodnoceni nebo k vycviku hodnotitelt. Tato mistnost je zafizena vétSim
stolem, kde ma hodnotitel dostatek mista pro vzorky, poznamkovy blok ¢i osobni pocitac. Vlastni zkuSebni
mistnost uréend pro hodnoceni, kterd je vybavena posuzovatelskymi kojemi, méa byt umisténa tak, aby
posuzujici osoby byly co nejméné ruseny vnéjSimi vlivy.

ZkuSebni mistnost musi byt Cistd, dostatecné prostornd, dobfe vétratelnd a bez jakychkoliv pachi. Proto je i
umisténi zkuSebni mistnosti v budové velmi dilezité (nesmi zde byt napt. pachy z jidelny, kuchyné nebo
koute). Také hodnotitelé musi dbat na spravna pravidla pii zkouSeni, co se tyce pachll, nemaji hodnotitelé
pouzivat napf. parfémy a nesmi koufit. St€ny mistnosti maji byt jasné, svétlé barvy, nejlépe svétle krémové
nebo v jiném svétlém, témét bilém odstinu. Intenzivngj$i zbarveni stén, zvlasté zkusebnich koji, plisobi
rusiveé pii hodnoceni barvy a celkové pfijatelnosti vzhledu. Obrazy, ndpisy a jina Uprava plsobi rusive.
Podlaha a pracovni stoly maji byt pokryty hladkou, lehce omyvatelnou hmotou bez spar a z materialu, ktery
neabsorbuje pachy. Osvétleni mistnosti méa byt rovnomeérné, o konstantni jasnosti, dostateéné intenzity a stalé
barvy. Osvétleni nejlepsi kvality odpovida rozptylenému dennimu svétlu — standard predstavuje
osvétleni pri zatazené obloze v poledne. V piipadé, Ze osvétleni dennim svétlem neni dostatecné, je tieba
uzit umélého osvétleni, napi. se uzivd kombinace zarovkového a zativkového osvétleni o pfiméfené
intenzité. Dnes se doporucuje denni osvétleni zcela nahradit umélym osvétlenim zdrojem C, ktery svymi
spektralnimi charakteristikami odpovida zafeni slunecniho povrchu a je presnéji definovany nez denni
svétlo. Standardni zdroj svétla C 6 — standardni zdroj svétla dle CIE Commission Internationale de
"Eclairage (Mezinarodni komise pro osvétleni) — zdroj svételného zateni simulujici stfedni denni svétlo bez
piimého slune¢niho zateni, T=6774 K.

Tam, kde by barva nebo vzhled ovliviiovaly posouzeni viiné a chuté nebo hodnoceni senzorické jakosti, se
voli nékdy tlumené svétlo nebo barevné filtry. Pfi posuzovani barvy se osvétleni piizpiisobi pozadavkiim

zkousky.
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Senzorické pracovisté, vybaveni

Teplota mistnosti ma byt stala, nejlépe mezi 18 — 23 °C, béhem posuzovani nema byt v mistnosti pritvan
nebo oteviené okno. Optimdlni je klimatizace mistnosti, umozinujici kromé stalé teploty i stdlou relativni
vlhkost 75 %, jinak se ma relativni vlhkost udrzovat alespon v rozmezi 40 — 80 %. Absolutni ticho piisobi
tisnive a také rusive, optimum lezi mezi hodnotami 30-40 dB. Hodnotitel ma mit pii praci klid, je
nutno proto vyloucit vSechny vlivy, které by jej rozptylovaly nebo ovliviiovaly objektivnost vysledk, zv1aste
hluk, hovor, hudba, pfechdzeni osob po mistnosti ptisobi rusivé. Behem hodnoceni neni povolen vstup cizim
osobam do mistnosti ani do piipravny. Ugelna je proto zvukové izolace mistnosti. Také ventilatory nebo
klimatizacni zafizeni maji byt nehlu¢né nebo maji byt vypnuty po dobu vlastniho hodnoceni. Mobilni
telefony musi byt ztlumeny a zaddouct je viibec je v senzorické laboratofi nemit. V degustacni mistnosti je
zakaz telefonovani.

Pro hodnoceni slouzi kéje upravené tak, aby byl omezen zrakovy styk s ostatnimi hodnotiteli, proto jsou
uzavieny zepiedu i ze stran. Koje jsou pak s obsluznym prostorem spojeny s vysouvacimi nebo sklapovacimi
okénky k podavani a odebirani vzorki. Prostor pro hodnotitele ma byt takovy, aby se pfi posuzovani necitil
stisnény (plocha pracovni desky asi velikosti 1 m2 ). Hodnotitel musi pohodIné sedét a na stole musi mit dost
mista nejen pro posouzeni vzorkd, ale i pro vypliiovani protokolu nebo ovladani pocitace. K podani vzorki se
nejlépe osvédcila okénka spojujici ptipravnu s hodnotitelskymi kdjemi. Okénka maji byt opatfena dobie
tésnicimi, ale hladce pohyblivymi dvifky. Vysouvaci okénka maji byt dostatecné vysoka (asi 250 mm) a tak
Sirokd (napt. 500 mm), aby jimi bylo mozno podavat vzorky i s ticem. Pokud je to mozné, je vhodné upravit
sklapovaci okénka takovym zpiisobem, aby pii podavani vzorkl hodnotitel nevidél do obsluzného prostoru a
neziskal informace o pfipravovanych vzorcich a také byl chranén pted piistupem pacht. Koje miize byt
vybavena pfivodem a odpadem vody a zadouci je samostatna ventilace v kazdé koji. Osobni piedméty
hodnotitelti maji byt umistény v prostoru mimo hodnotitelskou kdji, nejlépe v Satné mimo zkuSebni mistnost.
Vhodné je kéji vybavit pfiméfenou signalni aparaturou pro dorozumivani hodnotitele s obsluhou. Postranni
pfepazky mezi kdjemi maji piesahovat kraje stolku asi o 400 az 600 mm, aby znesnadiovali vzajemné
dorozumivani nebo i nechténé ovliviiovani. Osoba organizujici hodnoceni, tzv. vedouci panelu, ma byt
celou dobu pfitomna v mistnosti, aby usmériiovala ¢innost hodnotitelli, podala potfebny vyklad nebo
vysvétleni a dohlizela na spravny chod analyzy.

Mistnost na pripravu vzorkid ma byt oddélena od zkuSebni mistnosti uréené k hodnoceni. Vybaveni
pripravny vzorkl zalezi na charakteru posuzovanych vzorki, zptisobu jejich ipravy a mnozstvi. V ptipravné
by mé¢l byt umistén dostate¢né velky pracovni sttil a skfifiky na potiebné naddobi a jiné pomucky. Pokud se
vzorky pfipravuji zdhfevem, musi byt k dispozici pecici trouba, gril, mikrovinna trouba a jiné vybaveni.
Samoziejmosti je lednice, i pro uchovavani vzorkl. Nejlepsi je elektricky ohfev, protoze pifi pouziti
plynovych vafi¢ti mohou spalné produkty ovlivnit senzorickou jakost vzorkii a ovzdusi mistnosti. Prostor
nad sporadkem mé byt vybaven odsava¢em par. Vzorky se ¢asto podavaji az po urcité dob¢ po ptiprave, proto
jetieba ptipravnu vybavit zafizenim k udrzovani predepsané teploty, at’jiz jde o termostatickou topnou desku

¢inaopak chladici zafizeni.
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Hodnoceni, priprava vzorki na hodnoceni

Pokud to dovoluje charakter vzorku, podava se vzorek pii pokojové teplote, bez jakychkoli uprav. Pokud
srovnavame chut nebo viini vzorkl rizné¢ho vzhledu nebo textury je nékdy vhodné vzorky nastrouhat, umlit,
rozetiit ¢i jinak homogenizovat, aby se hodnotitel neorientoval napt. charakteristickym tvarem (ovoce,
brambory, jadra ofechll apod.). Vzorky, které se bézné konzumuji zchlazené nebo i zmrazené (vino, pivo,
zmrzlina), se hodnoti jednak ve zchlazeném stavu, ale Casto i po ohfati napt. na pokojovou teplotu, jelikoz
nizkou teplotou je snizeno smyslové vnimani a pfi vyssi teplote 1épe vyniknou zavady ¢i prednosti vyrobki.
Je-li nutna tepelna uprava, voli se takové postupy, které co nejméné ovliviiuji chutové i dalsi vlastnosti
potravin. Napiiklad maso je potieba pfed hodnocenim tepelné upravit; nepouziva se smazeni, ale vaii se ve
vode s 0,6 % chloridu sodného nebo ve vlastni §taveé do dosazeni vnitini teploty v jadie vzorku 75 az 80 °C.
Pro bézné konzumované vzorky se doporucuje provadét hodnoceni pied ochucenim (osoleni, okofenéni,
oslazeni) a nasledné také po konecné tipravé. Balené potraviny by mély byt hodnoceny co nejdiive po
otevfeni obalu, aby nedochazelo k nezddoucim zménam produktu (uvolnéni aromatickych latek, osychani
apod.) a nasledné po findlni Gpraveé (masové konzervy, tuky, lusténiny). Pfi hodnoceni bychom se méli
vyvarovat ¢asovych zmén vzorkd, jako je osychani chleba, vznik zdkalu u ¢aje, sedani pény piva apod.
Nehomogenni vzorky se hodnoti jednak jako celek (bochnik chleba, kompot) a Casto, pfi detailnéjSim
hodnoceni, i jednotlivé ¢asti samostatné (chlebova ktirka a stiidka, ndlev a podily ovoce). Kusové vyrobky se
posuzuji podle velikosti. Pokud se jedna o malé kusy (bortivky, tiesné€, rozinky), podava se reprezentativni
vzorek vice kusii. Pokud se jedna o vétsi kusy (jablko, mrkev, kobliha), podava se zpravidla jeden kus nebo
jenpolovina.

VSechny vzorky je nutné podavat v dostateéném mnoZstvi. Pro béZznd hodnoceni se za dostatecné
mnozstvi vzorku povazuje 20 az 30 g nebo 15 az 20 ml. Pokud se pocita s tim, Ze se bude vzorek ochutnavat
opakované (napf. pfi poradovych metodach nebo pii stanoveni senzorického profilu), je nutné mnozstvi
umérné zvysit napt. na 100 az 150 ml. VSech vzorkli v hodnocené sadé by mélo byt stejné mnozstvi,
nehomogenni vzorky by mély obsahovat vzdy stejnd mnozstvi jednotlivych slozek (gulés, polévka, kompot).
Dulezita je také spravna teplota vzorki, ktera odpovida bud’ pokojové teploté, nebo nejcastéji teploté
skute¢ného konzumu potravin. Rovnéz pokud se hodnoti vice vzorkil v jedné sad€é, mély by mit vSechny
stejnou teplotu (neni ptipustné napt. hodnotit prvni parek po ohtati horky a posledni parek v sad¢ studeny).
Tomu by méla odpovidat i posloupnost piipravy vzorkl a schopnost udrzet vzorky pfi urcité teploté.
Senzorické pracovisté by mélo byt vybaveno dostateénym mnoZzstvim ,,senzoricky neutralniho nadobi®.

Za senzoricky neutrdlni je povazovano ¢iré sklo bez potisku, nebrousené, déle bila keramika rovnéz bez
potisku a nerezavéjici ocel. Nadobi by mélo odpovidat skute¢nému konzumu, tzn. podavat kavu v
porcelanovém hrnicku, pivo ve sklenici, parek na talifi. Pro nékteré napoje (napt. vino) jsou urceny specidlni
degustacni sklenice daného tvaru a objemu. Nedoporucuje se pouzivat pro hodnoceni plastové nadoby a
pribory, které mohou vydavat urcité pachy, ani papirové tacky nejsou vhodné, zvlasté pro vlhké vzorky, kdy
se tacek rozmoci a pii krajeni mize papir ulpivat na vzorku ¢i ptiboru. Pfi hodnoceni viing ¢i aroma se vzorek

prikryva poklickou nebo hodinovym sklickem, aby aroma nevyprchalo.
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Hodnoceni, priprava vzorki na hodnoceni

V prubéhu hodnoceni by méla byt dodrzovana pravidla hygieny a stolovani tzn., pouzivaji se vhodné
nadoby na vzorky, ptiklada se ubrousek, rovnéz neutralizacni (degustacni) sousto by mélo byt ve vhodné
nadobé¢ nebo alespon na ubrousku, hodnotitelé by méli dbat i na osobni hygienu (myti rukou apod.).
Vzorky by mély byt pfedkladany, je-1i to mozné, od chut'ové neutrdlnich az po velmi kofenéné, abychom

se vyvarovali adaptaci receptorti (smyslové inave).

P¥i senzorické analyze je diilezité zachovani anonymity vzorku. Hodnotitel ve vétSiné pripadi
nesmi védét, jaky vzorek hodnoti, proto se odstranuje obal z vyrobkii, aby nebylo hodnoceni
Zadnym zpiisobem ovlivnéno. Odstranime-li obal, je nezbytné vzorky néjakym zpiisobem
zakédovat (oznacit), abychom je mohli nasledné identifikovat. K anonymité a objektivnosti
hodnoceni prispiva rovnéz podavani vzorkii ve stejnych nadobach. K oznacovani vzorkii se

nejcastéji pouzivaji trojmistna nebo ¢tyFmistna nahodna cisla (kédy).

Pted degustaci (stanoveni chuti ¢i flavoru) je nutné si vyplachnout tista vodou. Sousto (8 az 10 g nebo 15
az 20 ml) vlozime do ust a pomalu jej zvykdme. Sledujeme vyvoj chuti a aroma, které se v ustech méni,
jak se sousto zvlhcuje a zahtiva a uvolnuji se t€kavé latky. Napoje by mély vzdy smocit celou ustni
dutinu. VSechny vzorky by se mély polykat, jelikoz nékteré chuté se projevuji az po polknuti (hotka,
mydlovitd). Modelové roztoky se vSak vétSinou nepolykaji. V prubehu degustace se pouzivaji rlizné
neutralizaéni (degustaéni) sousta, podle toho, jaky vzorek se hodnoti. Ukolem t&chto soust je odstranit
zbytky pivodniho sousta z Gstni dutiny. Nej¢astéji pouzivanym neutralizdtorem je voda, ale i dalsi latky
(¢aj, mineralka, vodka, bilé pecivo, chléb, jablko).

Texturu hodnotime mezi prsty nebo v ustech. Pii hodnoceni v tstech sousto ukousneme piednimi zuby a
sledujeme jeho odpor a chovani ke skousnuti a t€sn¢ po ném. Pak sousto posuneme mezi stolicky a zvykame,

asledujeme zmény, které pfi tom nastavaji.
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Metody senzorickych zkouSek

Vétsina bézn€ pouzivanych metod je rozdélena do nasledujicich tii skupin:

1. rozdilové zkousky pouzivané pro urcéeni pravdépodobnosti rozdilti nebo podobnosti vyrobku:
a. parovaporovnavaci zkouska

. zkouska duo —trio

. zkouska dvazpéti (2/5)

b

c. trojuhelnikovazkouska
d

e. zkouska, A“—,neA*

2. zkousky pouZzivajici stupnice a kategorie, aby se urcilo potadi nebo velikost rozdilt nebo kategorie

nebo tfidy, do které vzorek patii, napt. srovnavani se standardem, magnitudové (pomérové) metody.

3. popisné zkousky pouzivané pro identifikaci specifickych senzorickych vlastnosti ptitomnych ve
vzorku. Tyto zkousky se mohou pouzit na jeden nebo vice vzorkl tak, aby charakterizovaly jak
kvalitativni, tak kvantitativni jednu nebo vice vlastnosti.

a. jednoduché popisné zkousky
b. senzoricky profil a popisné analytické metody

c. profil volného vybéru

PorovnavacizkouSky

Zkouska spociva v tom, zZe hodnotitel obdrzi v ndhodném potadi skupinu vzorkt a jeho tkolem je setfadit
vzorky podle uréeného ukazatele, jako je pfijemnost nebo intenzita nékteré vlastnosti (napf. sladkost, tvrdost,
svétlost). Hodnotitel posuzuje vzorky v predlozeném potadi zleva doprava a predbézné si je sefadi. Nasledné
je dobré zopakovat hodnoceni a provést ptipadné zmény v potadi. Pokud budou vzorky ptezkuSovany
vicekrat, je vhodné zatadit pred prezkousenim kratkou prestavku. Pocet vzorkl je dan slozitosti zkousky; pti
hodnoceni chuti se poddvd max. 5 az 6 vzorki, pfi hodnoceni textury je to 8 az 10 vzorkd, zatimco pii
hodnoceni barvy a vzhledu je mozno podavat i 20 az 30 vzorkli. Minimalni pocet posuzovatell je dan
hladinou pfijatelného statistického rizika, doporucuje se 12 az 15 vybranych posuzovateld. Pro uréeni poradi
preferenci konzumenty je doporuc¢ované minimum 60 posuzovatelll. VSechny vzorky musi byt pfipravovany
apodévany za stejnych podminek a musi byt zakddované.

Parova a trojihelnikova zkouska
Cilem téchto rozdilovych metod je zjistit, zda mezi vzorky existuje nebo neexistuje rozdil v organoleptickych
vlastnostech nebo senzorické jakosti. Nejcastéji se jedné o srovnani dvou riznych vzorkt, ale miize jich byt i

vice. Pocet hodnotiteli pii téchto metodéach se pohybuje nejcastéjiod 10 do 30.

©
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Péarova porovnavaci zkouska patii mezi jednu z nejstarsich rozdilovych metod a pro svou jednoduchost je v
senzorické analyze stale velmi Casto pouzivand. Uspotadani a prubéh parové porovnavaci zkousky je popsan
v normé& CSN EN ISO 5495. Zkouska spo&iva v tom, Ze hodnotitel obdrzi sadu dvou vzorki (A a B) v
nahodném potadi. Vzorky musi byt ve stejnych nddobach, musi mit stejnou teplotu a obvykle jsou
zakddované trojmistnym ciselnym kdédem. Hodnotitel vzorky v predloZzeném potadi ochutnd (¢i jinak
zhodnoti) a mé rozhodnout, zda mezi vzorky rozpoznal néjaky rozdil; vysledek zapise do hodnotitelského
protokolu. Existuji dvé formy této zkousky: - parova rozdilovéa zkouska — hodnotitel pouze urcuje, zda mezi
vzorky je nebo neni rozdil; odpovéd’ je pouze ANO nebo NE, - parova preferencni zkouska — hodnotitel ma
urcit, ktery ze dvou vzork je lepsi, ktery preferuje.
Tato metoda je pouzitelna jen v piipadé, ze vzorek je relativné homogenni a je i¢inna:

a) prourcenizda existuje vnimatelny rozdil mezi vzorky

b) prourcenizdaneexistuje vnimatelny rozdil mezi vzorky, kdyz se naptiklad udéld zmeéna ve slozeni, ve

vyrobnim postupu, v baleni, pii zachdzeni nebo skladovani

c) pro vybér, Skoleni a sledovani ¢innosti hodnotiteli.

Jinou rozdilovou zkouskou je trojuhelnikova zkouska. Uspofadani a prib¢h trojuhelnikové zkousky je
dan technickou normou CSN EN ISO 4120. Vlastni zkouska spo¢ivéa v tom, Ze hodnotitel obdrzi k
posouzeni fadu tii vzorkd, v niz jsou vzdy dva vzorky stejné a jeden odlisSny. Vzorky by mély byt
podavany ve stejnych nadobach, mély by mit stejnou teplotu, mély by byt zakdédované apod.
Hodnotitel vzorky v pfedlozeném potadi ochutnd a mé za kol urc¢it, ktery vzorek je odlisny, a které
dva jsou shodné. K jednotlivym vzorkim se mtze hodnotitel libovoln¢ vracet a ptezkusovat je. Tato
metoda je pouzitelnd jen v piipad¢, ze vzorek je relativné homogenni a je i¢inna:

a) prourcenizda existuje vnimatelny rozdil mezi vzorky

b) prourceni zda neexistuje vnimatelny rozdil mezi vzorky, kdyZz se naptiklad udéla zména ve sloZeni, ve
vyrobnim postupu, v baleni, pii zachdzeni nebo skladovani

c) pro vybér, Skoleniasledovani ¢innosti hodnotitelil

Zkouska ,,A“ — ,ne A“ je v podstat¢ rozdilova zkouska, kterd odpovidé situaci, kdy hodnotitelé
(spotiebitelé) srovnavaji vzorek s vyrobkem, ktery bézné konzumuji nebo jej konzumovali minule a
jeho vlastnosti si dobfe pamatuji. Prib¢h a uspotfadani zkousky ,,A“ — ,,ne A“ popisuje technicka
norma CSNISO 8588.

Zkousku lze vyuzit jako:

a) rozdilovou, pro hodnoceni vzorkt, které vykazuji rozdily v organoleptickych vlastnostech nebo
senzorické jakosti (vzhled, nasledna chut’ a dalsi)

b) rozpoznavaci, pro zjisténi, zda hodnotitelé jsou schopni identifikovat novy podnét ve vzorku (napf.
novy typ aditiva)

c¢) zkousku vnimani, pro stanoveni citlivosti hodnotiteli k ur¢itému podnétu.

©
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Zkouska spociva v tom, Ze hodnotitel obdrzi nejprve neanonymné vzorek A, ktery slouzi jako jakysi standard,

tento vzorek ochutna nebo jinak zhodnoti a dobfe si zapamatuje jeho vlastnosti. Poté je hodnotiteli vzorek

odebran a v pribéhu dalsiho hodnoceni se k nému jiz nemize vracet a prezkusovat ho. Nasleduje podavani

ruzn¢ dlouhé tady vzorkli v ndhodném poftadi, v pravidelnych intervalech a hodnotitel ma urcit, zda je

ptedlozeny vzorek shodny se standardem (zda je ,,A*) nebo zda se od standardu 1i8i (zda je ,,ne A*). Zkouska

je pomérné narocna na pamét’ hodnotitele a pii hodnoceni vétsiho poctu vzorki je zapotiebi pouzit panel

slozeny ze zkuSenych hodnotitelti.

Zkousky s pouZitim stupnic jsou v soucasnosti velmi oblibené. Popis a pouziti kvantitativnich odpovédnich

stupnic je blize specifikovan v technické normé CSN ISO 4121. Stupnice v senzorické analyze je fada stupiiti

(ptijemnosti, kvality, intenzity) sefazena do urcité posloupnosti.

Zde jsou uvedeny typické priklady s pouZzitim stupnice

a)

A=naprosto nekysely vzorek
B =velmimalo kysely
C=dosti malo kysely

D =stfedné, zietelné kysely
E =dosti kysely
F=velmikysely

G =nesmirnékysely

b)

A = vynikajici vzorek

B = velmi dobry

C = dosti dobry

D = uspokojivy

E = jesté prijatelny

F = $patny, jiz nepfijatelny

G = velmi $patny, odporny

Hodnoceni s pouzitim grafickych stupnic jsou také velmi oblibené. Vysledek hodnoceni zaznamenava

hodnotitel na stupnicich nejcastéji pticnou ¢arou nebo kiizkem, popft. jinou znackou. Grafické metody jsou

vhodné zejména pro vyzkumnou a vyvojovou ¢innost, pti niz jsou jednotlivé vzorky nebo vlastnosti vzorkl

porovnavany. Nehodi se piili$ pro posuzovani senzorické jakosti potravin.

Stupnice délena rovhomeérné:

stfedni

dosti
silny

velmi
silny
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Hodnotitelé

Vlastni senzorickou analyzu muze ovlivnit fada fyzickych i psychickych faktori samotnych hodnotitelt.
Nezbytnym piedpokladem smyslového vnimani je funkéni receptor, proto se musi pfedem prezkoumat, zda
hodnotitel netrpi néjakou trvalou nebo dlouhodobou poruchou piislusného receptoru (barvoslepost,
hypogeusie, ¢astecna anosmie a jiné). Takové osoby nelze zatadit mezi soubor hodnotitelt. Musi se také
zohlednit postupné ztrata citlivosti receptoru s rostoucim vékem a pohlavi hodnotitele. Proto se pro
hodnoceni vzdy voli panely slozené z riznych hodnotitelli v dostatecném poctu, aby byly vysledky
hodnoceni pokud mozno co nejptesnéjsi. Hodnotitel¢ mohou trpét také prechodnymi poruchami (napf.
ryma), kterd je mize na urcitou dobu vyftadit z hodnoceni. Také konzumace siln€ kotfenénych jidel nebo
vykoufeni cigarety snizuje citlivost na nékolik desitek minut, alkoholické napoje na nékolik hodin. Negativni
vliv na citlivost receptorti ma také adaptace (fyziologickd unava), ktera vSak trvd pomérné kratkou dobu a Ize
jidojisté miry pfedchazet.

Senzorické hodnoceni je ndro¢na ¢innost a mize pti ném dojit k psychické unave. Je nutné tedy, jedné-li se o

vvvvvv

hodnotit. V senzorické laboratofi se Casto setkava skupina lidi s riznym spolecenskym postavenim. Tito lidé
(hodnotitelé¢) se musi povazovat pro ucel hodnoceni za rovnocenné a nesmi se snazit budovat néjakou
hierarchii. Hodnotitelé jsou podiizeni obsluhujicimu persondlu, i kdyz v bézném zivoté maji tfeba vyssi
postaveni; to miize obnaset znaénou psychickou zatéz. Ukolem vedouciho senzorické laboratofe je odstranit
specidlni zatéz a vytvoftit pratelské, neformalni prostiedi, i kdyz kdzen musi vyzadovat. Hodnotitel¢ by se
m¢éli na hodnocenti tésit a citit se dobte. Zatéz z vyse uvedenych faktorl se snizuje ziskavanim zkusenosti a
navyki.

Hodnotitelé pro posuzovani barev musi mit normalni barevné vidéni. Vyznamny podil lidi ma anomalni
barevné vidéni a nesmi mit o¢ni vadu. Jestlize posuzovatel nosi bryle k upravé vidéni, musi tyto vykazovat
jednotny spektralni prestup v celém priabehu viditelného spektra. Vycvik posuzovatelii by mél byt zaméten
na srovnani, pojmenovani a kvantitativni posouzeni vzorkli rizné¢ho ténu, svétlosti a sytosti. Vidéni
posuzovatele musi byt dobfe ptizpiisobené hlading osvétleni a spektralni charakteristice osvétleni, pro néz
jsou vysledky platné. Jestlize posuzovatel ptfechazi z mista osvétleni, které je velmi odlisné, musi byt
umoznéna adaptace jeho vidéni na zkuSebni prostiedi. Jestlize posuzovatel pracuje nepietrzite, jakost jeho
vizualniho posouzeni rychle klesa. Proto musi byt ¢asto zatfazovany nékolikaminutové periody odpocinku,
béhem nichZ neni provadéno srovndvani barev. Aby se zabrdnilo unavé oka, nesmé&ji byt pastelové nebo
dopliikkové barvy prohlizeny bezprostiedné po vyraznych barvach. Pti srovnévani jasnych sytych barev
nesmi posuzovatel, pokud nelze ucinit rozhodnuti rychle, pohlizet po n¢kolik sekund stranou do neutralni
Sedi okolniho pole, nez ptistoupi k dalSimu porovnani. V praxi dnes hodnoceni barev prevazné prevzala
instrumentalni analyza, ktera je mnohem presnéjsi. Uplatni se ale napf. pfi stanoveni senzorického
profilu potraviny.

V senzitivité ¢ichovych organti existuji velké individuélni rozdily. Méni se také v zavislosti na véku. Obecné
Ize Fict, Ze nejlepSi ¢ich maji dospéli ve véku 20 az 40 let. U starSich lidi se ¢ich zhorSuje, cozZ je
pravdépodobné zptisobeno tim, Ze se zpomaluje regenerace nosnich receptorovych bunék. S vékem se také

méni ¢ichové preference.
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Hodnotitelé

Cichové funkce mohou byt dale zhor§eny dlouhodobym koufenim, nadmérnym uzivanim alkoholu, praci se
¢pavymi latkami (naptiklad u chladicich zafizeni), nebo pfitomnosti ¢etnych onemocnéni (postizeni
nazalnich a paranazalnich dutin, alergie, endokrinologické a psychiatrickd onemocnéni a také procesy v
CNS). V posledni dobé byla porucha ¢ichu, zejména pak zhorsend identifikace ¢ichovych podnétt opakované
prokézana u pacientd v Casnych stadiich neurodegenerativnich onemocnéni (Alzheimerova choroba,
Parkinsonova nemoc, demence). Také pfi a po onemocnéni Covid-19 bylo zaznamenano tisice piipadi
ztraty/zhorSeni Cichu a chuti, ato i v ptipadé tzv. poscovid syndromu.

Jelikoz se ¢lovék do znacné miry orientuje zrakem, je zrakové hodnoceni pfi senzorické analyze velmi
dilezité. Podle zrakového posudku se ¢asto zdkaznik rozhoduje o koupi vyrobku a spotiebitel o jeho
konzumaci. Zrakové se clovek orientuje o velikosti a tvaru predmétu a geometrické makrostruktute (napft. o
rozlozeni svaloviny a tuku v uzeninach nebo o podilu vzduchovych bublin v chlebu nebo syru). Obecné ma
clovek tendenci preferovat barevné predméty pied bilymi, svétlé pred tmavymi a ¢ervené pred modrymi. U
nékterych potravin dava ¢lovek prednost sttedné tmavym vyrobkim na zakladé svych zkusenosti s chutnosti,
napf. u ktirky chleba nebo na povrchu pecené. To v§e musi profesiondlni hodnotitel védét a mit na paméti.

P¥i chut’ovém vnimani dochazi velmi snadno k adaptaci receptort, coz plati obzvlasté pro slanou, v mensi
mife také pro hotkou a sladkou chut’. Postupné se také posouva koncentrace, kdy je chut’ nejptijemnéjsi, coz
je napadné u siln€ sladkych vzorkd, jejichz vyssi koncentrace se postupné vnimaji negativngji. Na chutové
vnimani ma vliv také teplota. S rostouci teplotou citlivost pomalu roste k maximu a pak mirné¢ klesa. Praxe
uvadi, ze optimalni vnimavost pro sladkou chut’ je v teplotnim intervalu mezi 35-50 °C, pro hotkou chut’
kolem 10 °C. Ptiteplotach kolem 0 °C je citlivost ke sladké chuti nizka (napf. pti konzumaci zmrzliny).
Parageusie (dysgeusie) je zkreslené vnimani chuti, napt. nizké koncentrace sachar6zy jsou vnimany jako
mirné hotké misto sladké. Ke zmeéné chuti miize dochazet také v t€hotenstvi nebo po nadmérné konzumaci
alkoholu. U velké ¢asti populace jsou nizké koncentrace chloridu sodného vnimany jako sladké, coz obecné
neni pokladéno za parageusii.

Chutovy smysl mize byt postizen chorobami chutovych receptort (tzv. geusie). Ageusie je zanik chuti,
jedna se o nefunkcnost chutovych receptorti. Mize byt Giplna nebo se muze tykat jen nékterych zékladnich
chuti. Pfi¢iny mohou byt rizné. Byva zptisobena ucpanim papil pfi zanétech sliznice nebo v disledku Spatné
ustni hygieny. Latky potlacujici rist a mnoZeni bunck (néktera 1é¢iva) blokuji pfirozenou obnovu chutovych
receptor a mohou zpisobit smyslovou ztratu chuti. Neuralni ztrata chuti byva zptisobena zejména nadory,
urazy a jinym poskozenim centrdlnich chutovych drah (napf. epilepsie, duSevni onemocnéni). Také mnoho
b&zné& uzivanych 1éki miize ovlivnit chutové vnimani (nékteré 1éky proti vysokému tlaku). Uplnd ztrata chuti
nebo jedné z chuti byva vzacna. Hypogeusie je snizena citlivost chutovych receptort. Je daleko castéjs$i nez
ageuzie a byva Casto ¢astecnd, napt. se pomerné ¢asto vyskytuje snizena citlivost ke sladké chuti nebo ke

slané chuti.
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Pravidla pro profesionalni hodnotitele a hodnoceni

Pted hodnocenim alespon jednu hodinu nejist a nepit Zadné aromatické potraviny (pokud je to nutné,
doporucuje se pit pouze neochucenou vodu).

Pted hodnocenim alesponi jednu hodinu nekoufit (snizuje citlivost chutovych a ¢ichovych receptortit).
Nepouzivat silné parfémy, které by mohly ovliviiovat ¢ichové vnimani v hodnotitelské mistnosti,
mezi jednotlivymi vzorky pouZzivat neutralizatory chuti (po jejich pouziti je dobré jeste jednu minutu
pockat pred hodnocenim dalSiho vzorku) nebo zatazovat alespon tfiminutove piestavky mezi vzorky.
Hodnoceni provadét jen v pripadé€ dobré fyzické a psychicke kondice.

Pro zachovani objektivnosti je tteba hodnoceni provadét zcela samostatné, bez konzultaci s kolegy.
Kazdy mésic provadét minimalné jedno senzorické hodnoceni pro danou potravinovou komoditu

nebo farmaceuticky vyrobek.

Ucastnit se pravidelné Skoleni o novinkach v senzorickém hodnoceni, zajimat se o technologii

posuzovanych vyrobkt, pokud pracuji v akreditované laboratofi minimaln€ 1x ro€né¢ se zucastnit
mezilaboratorniho ptfezkouseni pro danou komoditu, porovnat svoje vysledky i s vysledky kolegt v
ramci interniho prezkouSeni.

Kazdych 5 let se nechat pfezkouSet (zakladni senzorické zkousky), ziskat Osveédceni s aktudlni
platnosti.
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Legislativa

Natizeni Komise (ES) ¢. 1014/2008 ze dne 16. fijna 2008 o zapisu urcitych nazvl do Rejstiiku chranénych
oznadeni ptivodu a chranénych zemépisnych oznaéeni (Ceské pivo (CHZO), Cebreiro (CHOP)).

Provadéci natizeni Komise (EU) €. 543/2011 ze dne 7. ¢ervna 2011, kterym se stanovi provadéci pravidla k
natizeni Rady (ES) ¢. 1234/2007 pro odvétvi ovoce a zeleniny a odvétvi vyrobkili z ovoce a zeleniny.

Vyhléaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), 1), aj) zadkona ¢.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont,
ve znéni pozdéjsich predpist, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivo¢ichy a vyrobky z nich, vejce

avyrobky znich (v aktualnim znéni).
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