Vliv biokvality potravin
na jejich senzorickeé vlastnosti

Pavla Janeckova DiS.

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2014 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav analyzy a chemie potravin
akademicky rok: 2013/2014

ZADANI BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pfijmeni: Pavla JANECKOVA, DiS.

Osobni ¢islo: T10022

Studijni program:  B2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie a fizeni v gastronomii

Forma studia: kombinovana

Téma prace: Vliv biokvality potravin na jejich senzorické
vlastnosti

Zasady pro vypracovani:

|.Teoreticka cast
1. Charakteristika biopotravin
2. VSeobecné zasady senzorického hodnoceni
Il. Prakticka cast
1. Senzorické srovnani béznych potravin a biopotravin laickou vefejnosti

2. Vyhodnoceni vysledki senzorické analyzy



Rozsah bakaléafské prace:
Rozsah priloh:
Forma zpracovani bakalarské prace: tisténa

Seznam odborné literatury:

1. BUNKA, F., et al. Senzoricka analyza potravin I.. 2nd ed. Zlin: Univerzita Tomase
Bati ve Zliné Academia Centrum, 2010. 155 p. ISBN 978-80-7318-887-0.

2. INGR, I, et al. Senzoricka analyza potravin. 2nd ed. Brno: Mendelova zemédélska
a lesnicka univerzita v Brné, 2007. 100 p. ISBN 978-80-7375-032-9

3. KRIZ, O., et al. Senzoricka analyza potravin Il.: Statistické metody. 1st ed. Zlin: UTB
- Academia centrum Zlin, 2007. 115 p. ISBN 978-80-7318-494-0.

4. POKORNY, J., et al. Senzoricka analyza potravin. Praha: VSCHT, 1998. 55 p. ISBN
80-7080-329-0.

5. HRABE, J..et al. Statistické metody v senzorické analyze potravin. Vyskov: VWS PV
Vyskov, 2001. 59 p. ISBN 80-7231-086-0.

6. - Zakon 242/2000 Sb. a dalsi platna legislativa

Vedouci bakalafské préce: Ing. Vladimira Zemanova
Kroméfiz
Datum zadani bakalarské prace: 10. dnora 2014

Termin odevzdéni bakalafské prace:  16. kvétna 2014

Ve Zliné dne 10. dnora 2014

/ /
7 LS. 7,\{;& 7
o et sk
doc. Ing. Roman Cermék, Ph.D. ‘Ing. Jifi Micek, Ph.D.

/ dékan teditel dstavu



L TECHVOLOIE #
~ - ;
Piijmeni a jméno: VINECKOUY 7N Obor: X/2EM1. .\ BATROVOHY)

.................................................................

¥

PROHLASENI
Prohlasuji, ze

* beru na védomi, ze odevzdanim diplomové/bakaldiské prace souhlasim se zvefejnénim
své prace podle zakona ¢. 111/1998 Sb. o vysokych Skoldch a 0 zméné a doplnéni dalSich
zakont (zakon o vysokych $kolach), ve znéni pozdéjSich préavnich predpist, bez ohledu
na vysledek obhajoby ”;

* beru na védomi, Ze diplomova/bakalarska préce bude ulozena v elektronické podobé v
univerzitnim informaénim systému dostupnd k nahlédnuti, Zze jeden vytisk
diplomové/bakalaiské prace bude uloZen na piislusném ustavu Fakulty technologické
UTB ve Zlin¢ a jeden vytisk bude ulozen u vedouciho prace;

*  byl/a jsem seznimen/a s tim, Ze na moji diplomovou/bakalaiskou praci se plné vztahuje
zakon €. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a
0 zméné nékterych zakond (autorsky zédkon) ve znéni pozdéjSich pravnich predpist, zejm.
§ 35 odst. 3 7,

*  beru na védomi, Ze podle § 60 ¥ odst. 1 autorského zdkona ma UTB ve Zliné prévo na
uzavieni licenéni smlouvy o uziti §kolniho dila v rozsahu § 12 odst. 4 autorského zékona;

*  beru na védomi, Ze podle § 60 ¥ odst. 2 a 3 mohu uzit své dilo — diplomovouw/bakalatskou
praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyuziti jen s pfedchozim pisemnym souhlasem
Univerzity Tomése Bati ve Zling, kterd je oprdvnéna v takovém piipadé ode mne
pozadovat priméfeny piispévek na Ghradu nakladi, které byly Univerzitou ToméSe Bati
ve Zliné na vytvofeni dila vynalozeny (az do jejich skutecn¢ vyse);

* beru na védomi, Ze pokud bylo k vypracovani diplomové/bakaléiské prace vyuZito
softwaru poskytnutého Univerzitou Tomése Bati ve Zlin nebo jinymi subjekty pouze ke
studijnim a vyzkumnym ucelim (tedy pouze k nekomer¢nimu vyuZiti), nelze vysledky
diplomové/bakalaiské prace vyuzit ke komerénim ucelim,

*  beru na védomi, ze pokud je vystupem diplomové/bakalaiské prace jakykoliv softwarovy
produkt, povazuji se za soucast préce rovnéZ i zdrojové kody, popt. soubory, ze kterych
se projekt sklad4. Neodevzdani této soudasti mize byt diivodem k neobhdjeni prace.

-------------------

1) z6kon & 111/1998 Sh. o vysokych Skoldch a o zméné a doplnéni dalsich zdkond (zdkon o vysokych Skoldch), ve znéni pozdéjsich pravnich
pedpist, § 47 Zverejiiovani zdavérecnych praci:

(1) Vysokd Skola nevydélecné zvefejiiuje disertacni, diplomové, bakaldfské a rigordzni prdce, u kterych probéhla obhajoba, vcetné posudki
oponentii a vysledku obhajoby prostiednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. ZpUsob zvefejnéni stanovi vnitini predpis
vysoké Skoly.



(2) Disertacni, diplomové, bakaldrské a rigordzni prace odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dnd pred
kondnim obhajoby zverejnény k nahlizeni verejnosti v misté uréeném vnitinim predpisem vysoké Skoly nebo neni-li tak uréeno, v misté
pracovisté vysoké skoly, kde se md konat obhajoba prdce. KaZdy si miZe ze zverejnéné prdce porizovat na své ndklady vypisy, opisy nebo
rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zverejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

% zdkon ¢. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a 0 zméné nékterych zdkont (autorsky zdkon) ve
znéni pozdéjsich pravnich pFedpisd, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje Skola nebo skolské ¢&i vzdéldvaci zafizeni, uzije-li nikoli za ucelem pfimého nebo nepfimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potfebé dilo vytvorené Zikem nebo studentem ke splnéni skolnich nebo
studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prévniho vztahu ke $kole nebo skolskému ¢i vzdéldvaciho zafizeni (skolni dilo).

3 zdkon ¢. 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o pravech souvisejicich s pravem autorskym a o zméné nékterych zdkoni (autorsky zdkon) ve
znéni pozdéjsich prdvnich predpist, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni maji za obvyklych podminek prdvo na uzavreni licenéni smlouvy o ufiti $kolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vazného divodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu jeho
viile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 zustavd nedotceno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, mize autor Skolniho dila své dilo uZit i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s oprdvnénymi zdjmy skoly
nebo Skolského Ci vzdélavaciho zarizeni.

(3) Skola nebo skolské & vzdéldvaci zafizeni jsou opravnény pozadovat, aby jim autor $kolniho dila z vydélku jim dosaZeného v souvislosti s
uZitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 pfiméfené pfispél na Ghradu ndkladd, které na vytvoreni dila vynaloiily, a to podle
okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pritom se prihlédne k vysi vydélku dosaZzeného skolou nebo Skolskym Ci vzdéldvacim zarizenim z uZiti
sSkolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

Bakalai'ska prace je zaméfena na srovnani senzorickych vlastnosti vybranych potravin eko-
logické produkce a konvenéni vyroby. Bylo hodnoceno pét druhti vyrobki — mléko Cerstvé
polotu¢né, syr Eidam 30 % tvs, jogurt selsky ovocny, vepiova Sunka 70 % a pomerancovy

dzus 100 %. Hodnoceni bylo provedeno laickou vefejnosti v poctu 40 osob.

Zaveérem prace je vyhodnoceni vysledkii senzorického hodnoceni pomoci statistického

zpracovani.

Kli¢ova slova:

Biopotraviny, ekologicka produkce, senzoricka analyza potravin, intenzitni stupnice, popi-

sova metoda, hodnotici schéma.

ABSTRACT

The thesis is focused on the comparison of sensory properties of selected food products
and organic production to conventional production. It was rated five kinds of products —
fresh semi-skimmed milk, cheese Eidam 30% tvs, peasant fruit yogurt, pork ham 70 % and
orange juice 100 %. The evaluation was performed by the general public in the number of
40 persons.

At end of the work is evaluation of results by statistical processing.

Keywords:

Organic food, ecological production, sensory analysis of food, combined, intensity scale,

describe methods, evaluation scheme
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UvVOD

Tato bakalatska prace se zabyva srovnanim senzorickych vlastnosti vybranych biopotravin

a vyrobkl konvenc¢ni vyroby.

Biopotraviny se do povédomi dostaly jiz v minulych letech a v§e nasvédcovalo slibné bu-
doucnosti. Myslenka byla spojend nejen s vyrobou kvalitngjsich, vyzivnéjsich a mozna i
zdravéjSich potravin, ale i s cilem zlepSeni zivotniho prostiedi. Lidé si zacali uvédomovat,
ze hekticky zpiisob Zivota se odrazi i v péstovani rostlin, chovu zvifat a vyrob¢é potravin.
V piirodé maji viechny procesy sviij dany ¢as. Clovék ale zjistil, Ze jistym zasahem do
téchto procesu lze tento ¢as zkratit, a to napiiklad nahrazenim nékteré slozky chemickou
latkou, ¢i podporou ristu chemickymi latkami. A to pro vyrobce samoziejmé znamena
rychlejsi produkei a veétsi penézni zisk. To vSe se ale odrazi i do kvality a zdravotni neza-

vadnosti vyrobenych potravin a v kone¢ném dasledku i na zdravi populace.

Proto doslo k rozvoji ekologického hospodaistvi a vyrobé biopotravin. Vse ale neni tak
vin odrazuje, je jeho vysSsi cena, Castokrat 0 n¢kolik desitek procent vyssi oproti konvenc-
nim potravinam. Dal§im faktorem je i jistd neinformovanost a také nedivéra v tyto vyrob-
ky. Jisty prazkum spolecnosti KPMG, kterd je celosveétovou siti poradenskych spolecnosti,

zjistil, Ze pravidelné si biopotraviny kupuje jen &éty¥i procenta dospélych Cechd.

Proto jsem ve své praci chtéla zjistit, jaky je mezi biovyrobky a vyrobky konvenénimi roz-
dil po senzorické strance, protoze si myslim, Ze pravé senzoricka jakost je jednim
z hlavnich faktort, které loveka ovliviwuji pti nakupu. Jestli se opravdu vyplati zaplatit pti
nakupu daného vyrobku vyssi cenu a jestli viibec bude zaznamendn né&jaky rozdil mezi

témito dvéma skupinami vyrobkd.

Pro zjisténi vysledkd a zavéra vyuziji poznatkd senzorické analyzy a k samotnému vyhod-

noceni Wilcoxonuyv test.
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1 BIOPOTRAVNY

Jako biopotraviny mizeme oznacit produkty kontrolovaného ekologického zemédélstvi, tj.
velmi pokrokovy zpiisob hospodaieni s kladnym vztahem k ptdé¢, rostlinam, zvifatim a
pfirod¢ bez pouzivani umélych hnojiv, chemickych piipravkd, postfikl, hormont a umé-

lych latek [10].

Existuje mnoho vlivii na lidské zdravi — genetika, znecisténi Zivotniho prosttedi, faktory

zivotniho stylu, jako je koufeni, stres, konzumace alkoholu, nezadouci G¢inky I1é¢iv [11].

Lid¢, ktefi chtéji peCovat o své zdravi, musi vénovat pozornost také svému stravovani a
orientuji se proto na ,,zdravou vyzivu“. Ta mize byt nejriznéjsi, protoze stravovacich spe-
cializaci existuje celd fada (vegetarianstvi, veganstvi, makrobiotika...). Spotiebitelé by
vSak do svych jidelnicki neméli pouze zatazovat vice ¢i méné celozrnnych potravin, lusté-
nin, ovoce a zeleniny, méli by se zacit také vice zamyslet nad tim, odkud jejich potraviny
pochazi, jak byly vypéstovany a zpracovany a zda pfi jejich vyrobé nedochazelo

k poskozovani zivotniho prostiedi. Proto by spotiebitelé méli volit pravé biopotraviny [1].

Pfindsi vyhody zejména, co se tyké zdravotni nezdvadnosti a kvality. Neobsahuji na rozdil
od klasickych potravin chemicka aditiva, konzervanty, stabilizdtory, uméla barviva atd.

[10].

Protoze je béhem vyroby pouzivano minimalni mnozstvi syntetickych latek, jsou biopotra-
viny celkové hodnotngj$i nez b&zné produkty. Hlavni vyhodou je pfedevsim jejich zdra-
votni nezavadnost — nezanechavaji v nasem organismu stopy nebezpeénych latek. S tim
souvisi 1 chut’ - biopotraviny chutnaji Cerstvéji a navic jsou pro organismus piinosnéjsi 1
ohledné obsahu Zivin. Biopotraviny dodéavaji télu vice bilkovin, betakarotenu, drasliku, ale

i mineralnich latek a stopovych prvka [2].

Je prokédzéano, ze biopotraviny maji lepsi vyzivnou hodnotu (vyssi obsah vitamini, zejména
vitaminti C a E, vys§i obsah mineralnich latek. Ekologicky vypé&stovana zelenina ma nizsi
obsah dusi¢nanti az o 50 % a niz8i obsah pesticidli o vice nez 90 % v porovnani s konvenc-

ni zeleninou [10].

Na druhou stranu, pokud nejsou aplikovany pesticidy, maji potraviny vys$si obsah pftirod-
nich toxini. Pfedpoklada se, Ze biopotraviny obsahuji o 10 — 50 % vice pfirodnich toxini.
Rostliny je produkuji na svou ochranu. Navic mnoho z nich m4 mutagenni a karcinogenni

aktivitu.
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Po mikrobidlni strdnce jsou na tom biopotraviny htfe praveé z divodu praktik pouzivanych
v ekologickém zemédé€lstvi - pouzivani zivocisného hnoje, zdkaz pouzivani nékterych po-
travinovych aditiv, n¢kterych technologickych postupli nebo zakaz pouzivani antibiotik
[17].

Na Ceském trhu je sortiment biopotravin pomérné Siroky a zahrnuje pfedevsim nasledujici

vyrobky:

e mléko a mlécné vyrobky (jogurty, syry, tvaroh atd.);
e pecivo, ¢aje, kofeni, mouka, té€stoviny;

o détska vyziva,;

e Vejce;

e kufeci, vepfové a hovézi maso;

e ovoce a zelenina, suSené ovoce, vino.

Nékteré biopotraviny nejsou ¢eskymi vyrobcei produkovany vitbec a musi se dovazet (napf.

oleje) [10].

Seznam certifikovanych biopotravin je zvetfejnén na internetovych strdnkach www.kez.cz

(Kontrola ekologického zemédélstvi, o.p.s.).

1.1 Pojmy vymezené zakonem ¢. 242/2000 Sh., o ekologickém zemédél-

stvi

e BIOPRODUKT - surovina rostlinného nebo Zivocisného ptivodu nebo hospodaiské
zvite ziskané v ekologickém zemédélstvi podle ptedpisi Evropskych spolecenstvi.

e BIOPOTRAVINA — potravina vyrobena za podminek uvedenych v zakoné a pied-
pisech Evropskych spolecenstvi, splitujici pozadavky na jakost a zdravotni neza-
vadnost stanovené zvlastnimi pravnimi pfedpisy.

e OSTATNI BIOPRODUKT - certifikovat lze také biokrmivo, bioosivo a dosadbu.
Ostatni bioprodukt je podskupina bioproduktu, protoze i ostatni bioprodukt spliuje
definici bioproduktu.

e EKOLOGICKY PODNIKATEL — osoba, kterd je evidovana podle zvlastniho
pravniho ptedpisu a registrovana podle tohoto zdkona, a hospodafi na ekofarmé.
Ekologicky podnikatel nesmi soubézné s produkci bioprodukti produkovat stejné

suroviny rostlinného nebo zivocisného ptivodu jinou zemédélskou vyrobou.
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o EKOFARMA — samostatna, uzaviena hospodaiska jednotka, kde jsou jednoznacné
vyznaCeny a vyclenény prostory a zakladni vyrobni prostfedky, oddéleny od kon-
vencénich pozemki. Oddéleno musi byt také ucetnictvi. Na ekofarmé je soub&zna
produkce zakazana.

e PRECHODNE OBDOBI — obdobi, ve kterém dochazi k pieméné zemédélské vy-
roby na ekologické zemédélstvi a k odstranéni vlivu negativnich dopadt piedchozi
zemé&délské ¢innosti na zemédélskou pudu, krajinu a Zivotni prostiedi [26].

V tomto obdobi zemédélec teprve zacina produkovat dle smérnic obdobi konverze,
které trva 2 — 3 roky, max. 6 let. Podle zédkona jsou tyto produkty oznaceny chrané-
nou znackou ,,produkt z pfechodného obdobi*. Nejcastéjsi vyuziti téchto produkti
je prevazné jako osivo dalSi ekologické produkce, v omezené mife je urceno
Kk prodeji a spotiebé u kone¢nych zakaznik [3].

V piechodném obdobi méa osoba zafazena do ptechodného obdobi stejné povinnosti

jako ekologicky podnikatel [26].

1.2 Oznacovani biopotravin

Biopotraviny vyrobené v Ceské republice musi byt oznafené jak narodni znackou, tzv.
biozebrou, tak i novym evropskym logem. Biopotraviny z dovozu mohou byt oznafeny

biozebrou, ale nemusi.

1.2.1 Narodni znaceni

PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Obr. 1 Logo ekologického zemédélstvi — ,, biozebra* [27]

Graficky znak BIO, tzv. biozebra, s néapisem ,,Produkt ekologického zemédélstvi“ a
s ¢islem kontrolni organizace CZ-B10-001, CZ-BIO-002 nebo CZ-BIO-003 (Obr. 1), se
v CR pouziva jako celostatni ochranna znamka pro biopotraviny. K jejimu udileni jsou
Ministerstvem zemédélstvi povéteny kontrolni organizace KEZ o.p.s., ABCERT AG a

BIOKONT CZ, s.r.o. Logo je mozné pouzit pouze v souladu s ustanovenim zakona
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¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zemé&délstvi, ve znéni pozd¢jSich predpist, a vyhlasky ¢.
16/2006 Sh., ze dne 6 ledna 2006, kterou se provadéji néktera ustanoveni zakona o ekolo-

gickém zeméedelstvi.

1.2.2 Evropské znaceni

Obr. 2 Evropské logo — bio list [27]

Graficky znak loga spolecenstvi oznacujici ekologickou produkci je definovan v nafizeni
Rady 834/2008 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych produkti a o zruSeni
nafizeni (EHS) €.2092/91 (Obr. 2). Grafickou podobu loga, podminky pro jeho uzivani,
tvar ¢iselného a kodu kontrolniho subjektu stanovuje natizeni Komise (EU) ¢. 271/2010,
kterym se méni natizeni (ES) ¢. 889/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla k natfizeni
Rady (ES) ¢. 834/2007, pokud jde o logo Evropské unie pro ekologickou produkci. Jeho
uzivani je od 1. Cervence 2010 povinné. Vedle povinného uZzivéani loga EU pro ekologickou
produkci na balenych biopotravinach plati od 1. cervence 2010 také povinnost oznacovat
na obalu rovnéz misto, kde byly vyprodukovany zeméd¢€lské suroviny, z nichZ se produkt

sklada. Pro biopotraviny dovezené do EU ze tietich zemi je evropské logo dobrovolné.

V souladu se zakonem ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zemédélstvi, musi byt kazda potra-
vina oznacena slovem BIO ¢i jinym odkazem na zptisob produkce v ekologickém zemédél-
stvi opatfena na obalu kédem organizace, ktera provedla kontrolu, zda vyrobek skute¢né
spliuje zakonné podminky pro biopotraviny. Diky kodu si lze na strankach jednotlivych

kontrolnich organizaci snadno dohledat, zda vyrobek skute¢né prosel kontrolou [10].

1.3 Kontrola biopotravin
Vsechny potraviny, konvenéni i biopotraviny, podléhaji kontrole Statni zemé&délské a po-
travinaiské inspekce, Statni veterinarni zpravy CR a Hygienické sluzby s mnohem piisnéj-

§imi pravidly, nez je tomu u potravin konven¢ni vyroby [9].


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32007R0834:CS:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32007R0834:CS:NOT
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V Ceské republice v sou¢asné dobé biopotraviny kontroluji ti organizace, jejichZ kody se

na biopotravinach objevuji:
e ABCERT AG, kéd na obalu: CZ-B10-002;
e BIOKONT CZ, kod na obalu: CZ-BI0-003;
e KEZ, o.p.s., kod na obalu: CZ-BIO-001.
Kody téchto organizaci museji byt zaroven doplnény grafickym znakem tzv. ,,biozebrou.

S témito organizacemi musi kazdy, kdo chce produkovat nebo vyrabét biopotraviny pode-

psat smlouvu a podrobit se jejich pravidlim, nafizenim a pravidelnym i nepravidelnym

kontrolam. Farmafi a vyrobei, kteti splni vSechny pozadavky, dostanou od téchto organiza-
ci certifikat, ktery je opraviiuje uzivat u svych produktii oznaceni BIO. Certifikat je udélo-

van na jeden rok, pfi¢emz muze byt pii poruseni pravidel kdykoliv odebran [5].
Znacku BIO miiZe pouzivat pouze ten vyrobce, jehoZ potravinarsky vyrobek:
e splnil vSechny legislativné stanovené podminky pro ekologické zemédélstvi;

e prosel pfisnou kontrolou jedné z kontrolnich organizaci, podléhajici Ministerstvu

zemedélstvi;
e obdrzel ,certifikat o ptivodu biopotraviny*.

Pouziti této znaCky u potravin, které nepochéazeji z ekologického zemé&délstvi, je piisné
postihovano. Pokud jsou vyrobky zakoupeny na farmé, ktera se deklaruje jako ekologicka
a nabizi biopotraviny, mél by byt farmar schopen ptedlozit platny certifikat o piivodu bio-
produktu vydany jednou z kontrolnich organizaci (viz. vyse), ktery stvrzuje, Ze farma pro-
Sla kontrolou dodrzovani zakonem stanovenych podminek pro ekologické zemédélstvi a
muze prodavat biopotraviny. Certifikat byva doplnén jesté¢ seznamem produkti, které far-

ma smi prodavat s oznac¢enim BIO.

Od 1. cCervence 2010 je pro vSechny biovyrobky, které byly vyrobeny v jednom
z ¢lenskych stata EU a spliuji stanovené normy, povinné jednotné evropské logo — bio list

[27].

Pro biopotraviny dovezené do EU ze tfetich zemi je platné evropské logo [10].
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1.4 Legislativa

V soucasné dobé¢ jsou platnymi pravidly pro ekologické zemédélstvi:

Zakon ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zemé&délstvi;

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 16/2006 Sb., ktera doplnuje zakon 242/2000
Sb. a udava podobu loga;

Natizeni Rady (ES) ¢. 834/2007 o ekologické produkci a oznacovani ekologickych
produktii a jeho provadéci predpis natizeni Komise (ES) ¢. 889/2008;

Naftizeni Rady 2092/91 ES.

1.5 Cile a zasady ekologické produkce

Ekologicka produkce udrzuje a ma pozitivni vliv na biologickou rozmanitost neboli biodi-

verzitu, ktera zdlraziuje riznorodost organismu a jejich prostiedi, coZ je na statku zaklad-

nim principem ekologického systému hospodateni.

Ekologicka produkce podle zakona 242/2000 Sb. sleduje tyto obecné cile a zavadi udrzi-

telny systém fizeni zeméd¢lstvi, ktery:

respektuje piirodni systémy a cykly a zachovava a zlepSuje zdravi pady, vody, rost-
lin a zivo¢ichd a rovnovahu mezi nimi;

piispiva k vysoké urovni biologické rozmanitosti;

odpovédnym zpilisobem vyuziva energii a ptirodni zdroje, jako je voda, ptida, orga-
nicka hmota a vzduch;

dodrzuje ptisné normy pro dobré zivotni podminky zvifat a zejména uspokojuje je-
jich druhoveé specifické etologické potieby;

zamértuje se na ziskavani produktl vysokeé jakosti;

zaméfuje se na ziskavani celé fady potravin a jinych zeméd¢lskych produkti, které
odpovidaji spotiebitelské poptavce po zbozi vyprodukovaném za pouziti postupt,
jez neposkozuji zivotni prostiedi, zdravi lidi, zdravi rostlin nebo zdravi a dobré zi-

votni podminky zvifat [26].

1.6 Vyroba biopotravin

Vyroba potravin organického ptivodu je odlisna od vyroby ,,béznych potravin®. V oblasti

zpracovani ekologicky vyrobenych surovin obsahuje nafizeni Rady EU jen malo pfedpist.

Vétsina potravin se na trh nedostava v Cerstvém stavu, ale ve zpracované podobé. U biopo-
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travin v poslednich letech silné vzrostl rozsah a stupen jejich zpracovani. Obecné zavazna
pravidla a ptfedpisy na zpracovani ekologicky vyrobenych surovin téméf neexistuji. Nafi-
zeni Rady EU uvadi jen pozitivni seznam povolenych piisad, ptidatnych a technologicky
pomocnych latek. Tento seznam se zatim vztahuje spiSe na rostlinné potraviny. Specialni
ptedpisy pro produkty zivo¢isného ptivodu jsou teprve vyvijeny. Obecné jsou vSak zakaza-

ny vSechny postupy a produkty, které jsou spojeny s genetickou modifikaci [23].

1.7 Prisady, pridatné latky, pomocné latky

Vzhledem k tomu, Ze pouzivani ptidatnych latek pfinasi mnoha rizika pro zdravi ¢loveka,
je krédem biopotravin obejit se bez nich. Néktera aditiva mohou vést ke zhorSeni jiz exis-
tujicich alergickych stavi, jako je kopfivka, astma nebo zanét nosohltanu. Potravinova
ptecitlivélost byla pozorovana u nékolika malo jedincti pii poziti potravin obsahujicich
barvivo kosenila (karmin, E120), tatrazin (E102) nebo jiné azobarvivo, a dale u potravin
obsahujicich jako konzervacni latku kyselinu benzoovou (E210). Oxid sifi¢ity (E220) a
sifiitany v potravinach a napojich mohou pusobit jako drazdidla dychacich cest, a tak vy-
volat astmaticky zachvat, avSak ziejmé jen u jedinct s praduskovou hyperreaktivitou. Pti-
datné¢ latky v potravinach mohou byt vlastni pfi¢inou onemocnéni, které¢ mizi s vylou¢enim
Z jidelnicku a znovu se objevuje pii zavedeni vyvolavajiciho ptfidavku do diety. Nejvyssi
vyskyt reakci na piidatné latky v potravinach je mezi atopickymi jedinci s chronickymi
koznimi projevy, jako je atopicky ekzém a chronickd kopfivka. Poziti potraviny
s ptidatnou latkou zptisobi akutni vzplanuti jiz existujiciho onemocnéni. Pouzivani piidat-
nych latek i jejich mnoZstvi v potravinach je kontrolovano Statni zemédélskou a potravi-

natkou inspekei a Statni veterinarni spravou [24].

Ptisady se déli na ptisady zeméd¢€lského ptivodu a prfisady ,,nezemédélského* ptivodu. Pri-
sady zemédélského piivodu musi samoziejmée pochazet z ekologického zeméd€lstvi. Exis-
tuje n¢kolika malo ptipustnych vyjimek, které latky smi v jednotlivych ptipadech pochazet

Z konvencéniho zeméd¢lstvi, protoZe nejsou dostupné v ekologické kvalité.
Pravidla, platici pro pfisady nezemédélského ptvodu:
1.7.1 Pridatné latky

V Evropské unii je v soucasné dob& povoleno vice nez 300 potravinaiskych piidatnych
latek. Ze vSech téchto latek je jich pro biopotraviny povoleno 36. Smyslem tohoto vyraz-

ného omezeni je splnit o¢ekavani spottebitelti ohledné co nejptirozenéjsich potravin. Povo-
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lené ptidatné latky maji byt navic pouzivany, jen pokud je to nezbytné nutné. Zakladnim
pravidlem je, Ze smi byt pouzity jen ty pfidatné latky, bez nichZ produkt prokazatelné ne-
muze byt vyroben, ani nemuze byt dosazeno jeho trvanlivosti. Jedna se pfevazné o srazeci
¢inidla, regulatory kyselosti a kypiidla, dale emulgatory a antioxidanty. Vylouceno je pou-
ziti chemicky modifikovanych tukli a Skrobt, latek zvyraznujicich chut), stabilizatorti a
mnoha dal$ich latek. Pouziti aromat je omezeno na ,,pfirodni ar6mata“ a aromatické ex-

trakty (éterické oleje). Chemicky a genovou technologii ziskana arémata jsou zakazana.

1.7.2 Arémata

Aroémata smi byt pouzita, pokud nebyla vyrobena synteticky nebo genovou modifikaci.
Ardomata deklarovana jako ,,pfirodni“, v§ak nemusi byt nutné vyextrahovana z potraviny,
po niz nakonec chutnaji. K takzvanym piirodnim aromatim patii vSechna ochucovadla,
ktera vznikla biologickou cestou, tedy i1 takova, ktera byla vyprodukovéna mikroorganismy
nebo prostiednictvim enzymt. Takova arémata smi byt pouzita v biopotravinach, ovsem
S jedinym omezenim, a to, Ze se nejedna o geneticky modifikované kultury nebo enzymy.
Jen u arémat zfetelné oznacenych jako ,,extrakt™ je jisty ptivod rostliny, podle niZ jsou po-
jmenovana. Extrakty vSak mohou obsahovat zbytky b&ézné€ pouzivanych rozpoustédel. ,,Pii-
rodné identicka* aromata jsou chemicky identicka s jednotlivymi slozkami svych piirod-
nich vzord, vyrabéji se vSak synteticky nebo-li jsou ,,napodobovana®. Tato arémata jsou u
biopotravin zakézéana, stejné jako zcela umélé aromatické latky, které nemaji v piirode

Zadny vzor.

1.7.3 Technologicky pomocné latky

Technologicky pomocné latky jsou pomocné prostiedky, které nezlstavaji tak, jako ptidat-
n¢é latky v produktu. Nemusi byt proto deklarovany na obalu vyrobku. Nikdy vSak nelze
zcela vyloucit, Ze stopy téchto pomocnych latek neziistanou v potravinach. Tak tomu muze
byt naptiklad u délidel, ktera pouziva pekaf, aby pecivo mohl snadnéji uvolnit z forem.
Seznam povolenych technologicky pomocnych latek se rovnéz nachézi v ptiloze VI. Nafti-

zeni Rady EU a EZ. (Tab. 1)

Slozky nezemédélského plivodu povolené pii vyrobé biopotravin, podle pfilohy VI, nafi-

zeni 2092/91, jsou uvedeny v nasledujici tabulce [19].
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oznaceni nazev pouziti
krida — regulator kyselosti a pomocna proti-spékava
E170 uhli¢itan vapenaty latka, bilé barvivo / vSechny povolené Ucinky kromé
barveni
E 270 kyselina mlécna uméle vyrobeny reguldtor kyselosti
i - K  kvorict ol I3
E 290 oxid uhlicity rostlinami produkovany yprlf:l plyn nebo regulator
kyselosti
. . umeéle vyrobeny vitamin C, antioxidant a prostredek k
E 300 kyselina askorbovd y y vy P
oSetfeni mouky
extrakty s vysokym o o . . , .
E 306 ¥ S Vysoky . pfirodni vitamin E / antioxidant v tucich a olejich
obsahem tokoferoll
£322 lecitiny emulgator, antioxidant, p‘r‘osltFedek k osetfeni mouky,
stabilizator
E 330 kyselina citénova umély regulator kyselosti
E 333 citronany vdpenaté umeélé regulatory kyselosti, stabilizatory, antioxidanty
kyselina vinna (L (+ Y ) o, , . L
E 334 ¥ (L(+) prirodni, rostlinny regulator kyselosti, antioxidant
forma)
E 335 vinany sodné pfirodni, ros:'.cli’nm'/ revgulétor kysel.osti,.antlioxidant,
kypfici prostfedek z kyseliny vinné
, , firodni, rostlinny regulator kyselosti, antioxidant,
E 336 vinany draselné P v y vg y . L,
kypfici prostfedek z kyseliny vinné
dihydrogenfosfore¢nan v y _y
E 341 g . kypfici prostfedek do samokypficich mouk
vapenaty
. . , firodni, rostlinné zahustovadlo, Zelirovaci a polévaci
E 400 kyselina alginova P y P
prostiedek
E 401 alginat sodny viz. kyselina alginova
E 402 alginat draselny viz. kyselina alginova
E 406 agar prirodni Zelirovaci prostfedek a zahustovadlo z fasy
ruduchy
E 407 karagenan viz. agar
. pFirodni, rostlinny Zelirovaci prostfedek a zahustova-
E 410 karubin N . 1
dlo (moucka z jader svatojanského chleba)
E412 guma guar pfirodni, rostlinnié zalhuét'ovadlo,' prostfedek na oset-
feni mouky, plnidlo
E 413 tragant prirodni zahustovadlo a pojidlo z klry asijské rostliny
E414 arabska guma prirodni, rostlinné zahustovadlo, stabilizator a plnidlo
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oznaceni nazev pouziti
E 415 santhan umélé zghulstoyaTdI(,) alzelllrovau pro,stredek”na rost-
linné bazi, ziskdva se pomoci bakterii
E 416 guma karaya pfirodni, rostlinné zalhuét'ovvadlo, polévaci a Zeliro-
vaci prostfedek
E422 glycerol umélé plnidl.o a IprostFed(.ek kludriovénf vlhkosti /
jen jako rostlinny extrakt
E 440 pektin pFirodm’ zahuét'IO\v/adIo a zelirovaci pr(v)stF,ed(:zk z
jablek, cukrové fepy nebo pomerancové klry

E 500 uhli¢itany sodné umélé kypfici prostredky (soda)

E 501 uhli¢itany draselné umélé kypfici prostredky (potas)

E 503 uhlicitany amonné umélé kypfici prostredky

E 504 uhli¢itany hofecnaté | umélé kypfici prostiedky, protispékavé prostredky

E 516 siran vapenaty sadrav— umély regvulftf)r kyse:lostl, nc.)5|c,. d|sperzr1v|
prostfedek, zpeviujici prostfedek / jen jako nosié¢

E 524 hydroxid sodny umély regulator kyselosti pro pecivo nebo olivy

E 551 oxid kfemicity disperzni prostredek

E 938 argon pfirodni kypfici a ochranny plyn

E 941 dusik pfirodni kypfici a:ochrlanny pvlyn, kontaktni zamra-

Zovaci prostredek
E 948 kyslik pfirodni kypfici a ochranny plyn

Tab. 1 Seznam povolenych pridatnych latek pro biopotraviny z prilohy VI. Narizeni Rady

EU

1.7.4 Skupina enzymi

Skupina enzymil neni zminéna na Zadném pozitivnim seznamu, tiebaze je jejich pouzivani

povoleno. Plati jediné omezeni — Ze nesmi byt vyprodukovany genetickou modifikaci. En-

zymy maji velky vyznam ptfedev§im v pekarenském pramyslu, urcitou roli vSak hraji také

pii vyrobé riznych ovocnych §t'av.

1.7.5 Kultury mikroorganismi

Mikroorganismy jsou pouzivany pro vyrobu cetnych potravin (pro kvaskova a kvasnicova

tésta, kysané mlécné produkty, syr, ocet, zrani uzenin, pro zeleninu a zeleninové Stavy

zkvasen¢ mlécnym kvaSenim 1 pro alkoholické napoje). Natizeni Rady EU obsahuje jen
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jedno omezeni pro pouziti mikroorganismil, a to, ze nesmi byt geneticky modifikované. Na

kvalitu zivnych médii ¢i substrat pro kultury nesou kladeny zadné pozadavky.

1.7.6 Vitaminy a mineralni latky

Vitaminy a mineralni latky vcetné stopovych prvki, aminokyseliny a dalsi dusikaté slou-
¢eniny se smi do potravin piidavat tehdy, vyzaduje-li to né¢jaky zdkonny ptedpis. Takovy
ptredpis existuje zatim jen u obilné vyzivy pro kojence a malé déti. Ta musi byt od roku

1998 dopliovana vitaminem B; (thiaminem).

1.7.7 Sul

Stl je mineral. Certifikovat podle zdkona o EZ Ize pouze produkty rostlinného a zivocisné-
ho piivodu, takze stl tuhle zakladni podminku nespliiuje. U soli nejsou v natizeni Rady EU
uvedena Zadnd omezeni, to znamend, Ze smi byt pouzivany vSechny béZné druhy soli. Smi
se tedy zpracovavat uméle jodizovana sil stejné jako soli s umélymi latkami proti spéka-
vosti. Jako proti-spékavé a proti-hrudkujici latky se pouzivaji napiiklad také hexakyanoze-
leznatan sodny (E 535) a hexakyanozeleznatan draselny (E 536). Tyto pfidatné latky vSak

nejsou uvedeny na pozitivnim seznamu piidatnych latek povolenych u biopotravin.
1.8 Zpiusob, kontrola a oznacovani smésnych produkti

1.8.1 Zpusob vyroby

Pro zpracovani surovin neuvadi zatim nafizeni Rady EU Zadné upravy. Pfi primyslové
upravé potravin se ¢asto pouZzivaji prostfedky, které zkracuji nebo zjednoduSuji pfirozené
procesy zrani, kvaseni nebo fermentace. Pti vyrob¢ biopotravin se pracuje pievazné tradic-
nimi postupy, bez pomocnych latek potravinarského primyslu. Biopotraviny nabizené ve
specializovanych bioprodejnach pochazeji ¢asto z malych a stfednich podnikii, které pou-

zivaji tradicni, femesIné vyrobni postupy.

1.8.2 Kontrola

Kazdy zpracovatelsky podnik, ktery vyrabi biopotraviny, se musi pravidelné nechat kont-
rolovat podle natizeni Rady EU. Tato povinnost kontroly se vztahuje i na podniky, které
biopotraviny pouze bali, jako jsou naptiklad prodejny, které nabizeji vlastni smési na miis-
li, krajeji a znovu bali syry ¢i uzeniny. Stejné tak jsou kontrolovany velkoobchody, pokud

uvadéji zbozi do obéhu pod vlastni znackou a také pokud dovézeji zbozi ze zemi, které
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nejsou ¢leny EU. Kontrola se zaméfuje na receptury a tok zbozi. Vystavené osvédceni plati
vzdy jeden rok, az do pfisti kontroly. Certifikovany vyrobce biopotravin smi vyrabét i

konven¢ni zbozi, pokud od sebe jasn¢ odd¢€li vSechny pracovni pochody.

1.8.3 Oznacovani smésnych produkti

Biopotravina sestavajici z vice pfisad, jako naptiklad pomazéanka, musi byt ze 100 procent

vyrobena z ekologicky vyprodukovanych surovin, stoji-li na etiketé ,,bio* nebo ,,eko®.

Ve zvlast definovanych ptipadech lze vSak podle natizeni Rady EU pouzit az pét procent
konven¢né vyrobenych piisad, nejsou-li k dispozici piisady v ekologické kvalité. Povolené
ptisady vyjmenovava specialni ptiloha nafizeni. Sem patii naptiklad rizné koteni. Dovole-
no naopak neni nastavovani ekologickych surovin péti procenty stejné suroviny z kon-
venéni vyroby. Produkt s minimalné 95 procenty ekologicky vyrobenych ptisad smi byt

tedy neomezené prodavan jako biopotravina [23].
Pro biopotraviny jsou dané také specifické slozky vyrobku, které jsou zakazany. Jsou to:

e hydrogenované tuky — bézné v cukratfskych vyrobcich, suSenkdch, margarinech,
pecivu a mnoha dal$ich zpracovanych potravinach, zvysuji riziko onemocnéni srd-
Ce;

e kyselina fosfore¢na — bézné€ obsazena v Coca - Cole, souvisi s vyCerpanim vapniku

v kostech, zlomeninami a osteoporozou [11].

1.9 Kbvalita a hodnoceni biopotravin

Zakoupenim biopotraviny ¢lovék chrani nejen pfirodu, ale 1 zdravi. Rlizné védecké studie
potvrdily, Ze biopotraviny vykazuji mensi zbytkové hodnoty pesticidi, antibiotik a tézkych
kovi. Dale maji niz$i obsah dusi¢nanii, vy$$i obsah antioxidantl, omega 3 esencialnich

kyselin a primérné vyssi obsah vitaminil, mineralnich latek a dalSich Zivin.

Vedle vyzivové kvality maji biopotraviny jeden spole¢ny rys, na kterém se shoduji nejen
odbornici, ale i spotiebitelé. Biopotraviny Si totiz zachovavaji tu pravou, poctivou chut
jednotlivych surovin. Hlavné ale maji biopotraviny pfedstavovat variantu stravy vyrobenou
bez chemickych latek, hovorovée ,,écek®, které se jinak pouzivaji v dost hojné mitfe. Ty

prodluzuji trvanlivost a snaZi se upravovat barvu ¢i strukturu vyrobku.
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Bioprodukt musi obsahovat nejméné 95 % zemédélskych surovin v biokvalité. Voda, sil a
drozdi se pfitom do tohoto poméru nezapocitavaji, protoze nejsou povazovany za zemedél-

ské suroviny.

1.9.1 Nutri¢ni hodnota

Nutri¢ni hodnota bioprodukti byva castéji hodnocena vyse nez u béznych vyrobkd. Jde
pfevazné o vyssi obsah vitaminl, enzymu, mineralnich latek a vyvézengjsi pomér mezi
slozkami tuki a bilkovin. Nékdy je uvadéno zhorSeni stravitelnosti bilkovin vzhledem

K vys$simu obsahu antinutri¢nich latek.

1.9.2 Technologicka kvalita

Bioprodukty maji lepsi skladovatelnost, nebot’ obsahuji méné vody vlivem omezeni rych-
1ého ristu dusikatymi hnojivy, a to zvysuje jejich technologickou kvalitu. Skladovaci ztra-

ty u biopotravin se udavaji mezi 15 — 35 %, u konvencnich potravin mezi 25 — 60 %.

1.9.3 Senzoricka hodnota

Senzoricka hodnota je diskutabilni. Pomoci primyslovych hnojiv a pesticidi lze snadno
doséhnout libivé velikosti, tvaru a barvy produktil. Rada z nich je pfimo Gi¢elové §lechténa,
upravovana a barvena. Chemicky neoSetfené bioprodukty jsou n€¢kdy strupovité, barevné a

velikostné€ nevyrovnané. Vzhledem k niz§imu obsahu vody jsou Casto 1 tuzsi, ale vyznacuji

vvvvvv

1.9.4 Hygienicka hodnota

Hygienickd hodnota vyjadiend vyskytem cizorodych latek (t&zké kovy, zbytky pesticidl)
je u bioproduktl lepsi proto, Ze se pfi jejich péstovani nepouzivaji chemické latky proti
chorobam, plevelim a Skidciim, ani lehce rozpustna dusikatd hnojiva. Pfi vysokych dav-
kach hnoje se vSak mize ve vlhkém obdobi i v bioproduktech objevit vy$§i mnoZstvi. Pti
vhodném zpisobu sklizn¢ a skladovani neni jejich vyskyt nadmérny. Nelze také podceno-
vat vyskyt ptirodnich toxickych latek v zeméd¢€lskych produktech, které vznikaji napade-
nim chorobami a $ktidci nebo jsou piimo soucasti obranného mechanismu rostlin proti
Skodlivym c¢initelim. V jednotlivych rostlinnych druzich se vyskytuji nékdy az desitky

riznych bioaktivnich latek, z nichz mnohé jsou toxické.
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1.10 Vyroba biopotravin

Podminky vyroby musi byt ve shod¢ se zakonem ¢. 242/2000 Sb., o ekologickém zeméd¢l-
stvi, ve znéni pozd¢jSich predpist a provadeci vyhlasky. Pii vyrobé (tfidéni, Cisténi, upra-
vovani a zpracovani bioproduktll) se pouzivaji co nejSetrnéjsi postupy, pfi kterych nedo-
chéazi k nezddoucim zméndm (chemickym, fyzikalnim nebo biologickym). Vyroba biopo-
travin musi byt od vyroby konvenc¢nich potravin oddélena. V provozech jsou proto vybu-
dovany nové prostory, které¢ jsou uréeny pouze K vyrobé biopotravin, nebo se odd¢li vyro-
ba ¢asové. Rovnéz skladovani a distribuce biopotravin od konvencnich potravin probiha

oddélené.

Pfi vyrob¢é musi byt vedena dokumentace celého vyrobniho postupu. Diky zdznamlim se
lehce zjisti ptivod a vlastnosti ekologického zeméedélstvi a také mnozstvi pouzitych surovin

Vv biokvalité [18].
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2 SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Senzoricka analyza je definovana jako védecka disciplina vyvolavajici, méfici, analyzujici
a interpretujici reakce na ty vlastnosti a charakteristiky potravin ¢i surovin, které jsou po-
stiechnutelné lidskymi smysly — chuti, ¢ichem, zrakem, hmatem a sluchem. V obecném
slova smyslu je mozné pouzit definici i na jiné materidly nez jsou potraviny, suroviny a

napoje — jako je naptiklad kosmetika, vyroba barev.

Casto je senzoricka analyza zjednodusené chapana pouze jako vyuziti chuti, popf. viiné
(tzv. ochutnavani). Zapominat bychom nem¢li ani na ostatni smysly, které nam dokazi
podat o vyrobku dilezité informace — napf. jaky ma vzhled, jaka je jeho konzistence. Jed-
notlivé ukazatele senzorickych vlastnosti nelze hodnotit samostatné, ale je potieba zohled-
nit fakt, Ze jednotlivé vlastnosti spolu mohou tizce souviset (napt. zména barvy masa muize
byt zptisobena zménou jeho kyselosti). Hodnotime tzv. organoleptické vlastnosti potravin.
Senzoricka analyza hodnoti produkty vyroby pomoci lidskych smysld, stejné jako koneéni

spotiebitelé. A to je spolu s cenou, nutri¢ni hodnotou, stupném konvenience a designem

vvvvvv

Jeji vyznam spociva v tom, Ze postihuje kvalitativni ukazatele, které neni mozno, alespon
ne uplné, charakterizovat piistrojovou technikou. Dulezité informace lze ziskat pomérné
rychle a zpravidla i levn€. Na tomto zaklad¢ je tedy casto mozné piimo korigovat techno-
logické faze vyroby potravin, resp. surovin. Proto je senzorickd analyza jiz fadu desetileti

soucasti procesu kontroly jakosti a bezpecnosti potravin [25].

Senzoricka jakost je soucasti celkové jakosti potravin. K laboratornim metoddm patii
zkousky, které probihaji ve specialné vybavenych laboratofich za standardnich podminek a
s pouzitim souboru Skolenych hodnotitelti nebo expertl. Senzoricka analyza potravin patii
mezi zakladni kontrolni metody kvality potravinaiskych surovin, pfidatnych a pomocnych
latek 1 hotovych vyrobkia. Vyuzivaji ji vyrobci potravin a je nepostradatelnou soucasti vy-

konu hygienického dozoru pfislusnymi organy statni spravy [14].
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2.1 Historicky vyvoj senzorického posuzovani

2.1.1 Vyvoj vyznamu senzorické analyzy

Potravu hodnotil ¢lovék svymi smysly od nepaméti. V ddvné minulosti ovSem hlavni vy-
znam senzorického posouzeni potravin bylo ziskani informace, zda je potravina vyzivna a
tedy vhodna ke konzumu, zda neni zkazena nebo zda neobsahuje toxické latky. V moderni
dobé¢ pievlada ve vyspélych statech nabidka pokrmul a potravinaiskych vyrobkii nad po-
ptavkou, takze na trhu vladne konkurencni boj mezi vyrobci. Vzhledem k tomu, ze se dnes
jiz na trh v primyslové vyspélych zemich dostanou jen vyrobky zdravotné nezavadné,
zbyva praveé senzoricka analyza jako hlavni méfitko, kterym se fidi vybér vyrobki pii na-
kupu pokrm 1 pfi vlastnim konzumu. Senzorickd jakost je totiZ jedinou strankou jakosti,

Kterou miize spotiebitel sam hodnotit.

2.1.2 Vyznam védy pro vyvoj senzorické analyzy potravin

Senzoricka analyza je védecky obor pomérn¢ mlady, ale zaklada se na empirickych zkuse-
nostech kuchatil, zvlasté¢ shromazd’ovanych od 16. stoleti. V 18. a 19. stoleti popsali vy-
znamni fyziologové jednotlivé smyslové organy a vysvétlili jejich funkci. Dalsim dilezi-
tym podkladem pro vytvofeni teoretickych podkladii pro senzorickou analyzu potravin byl
rozvoj psychologie a sociologie, dale také fyziologie, biologie, chemie a biochemie. Sen-

zorickd analyza je tedy multidisciplindrnim oborem.

2.1.3 Vyvoj metodiky senzorické analyzy

Jiz od pradavna se senzorickym hodnocenim zabyvali tzv. koStéfi. Byly to osoby
s obzvlast velkou citlivosti a velkymi zkuSenostmi v hodnoceni senzorické jakosti. KoStéfi
byli vétSinou uzce specializovani, napf. na hodnoceni ¢aje, vina, syrt. Jejich posudky byly
pro potravinaisky primysl a obchod neocenitelné, ¢asto pii sporech mezi dodavateli a od-
bérateli. Béhem 2. svétové valky byly vyzkouSeny vhodné analytické metody, které se
Vv principu dosud uZivaji a byly stanoveny optimalni podminky méfeni. Vyznamny pokrok
znamenalo zavedeni stolnich pocitacii pro zpracovani nejen dosazenych vysledk, ale jako
nastroj zpfesiiujici vlastni senzorické hodnoceni. Toto zdokonalovani metodiky také
umoznilo zavedeni standardnich metod senzorické analyzy v ndrodnim a mezinarodnim
méfitku. Dnes je tedy mozno senzorickou analyzu povazovat za objektivni metodu na vé-
deckém zéklad¢ srovnatelnou ve své presnosti a objektivité s analyzou fyzikéalni, chemic-

kou nebo biologickou [21].
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2.2 Anatomie a funkce lidskych smysli

2.2.1 Centralni nervova soustava a smyslové vnimani
Zakladni funkei je pfijimani signalti z vnitiniho a vnéjSiho prostfedi, vedeni téchto signala
do systému Sedych hmot, zpracovani pfijatych signalti v jadrech Sedych hmot a odpoved’
na prijaté a zpracované signaly. Podnéty z vnitiniho 1 vnéjsiho prostiedi jsou tedy fyzikalni
nebo chemické a predstavuji rtizné formy energie: mechanickou (tlak, dotyk), tepelnou,
elektromagnetickou (svétlo), chemickou (napf. chutové a pachové podnéty). Tyto formy
energie jsou pfijimany organy oznac¢ovanymi jako smyslové organy, kde jsou lokalizovany
recepcni buiikky nebo zakonceni nervovych vlaken, v nichz se formy energie z prostfedi
pfeménuji na nervové vzruchy. Pro recepéni buiiky a zakonceni nervovych vladken se uziva

oznaceni receptory.

2.2.2 Smyslové organy

Smyslové organy zpracovavaji informace z vnéjsiho prostiedi a predavaji je do centralni
nervové soustavy, kde se vytvoii smyslovy obraz skuteénosti. Jsou slozeny z receptoru,

nervové drahy, pfislusného useku centralni nervové soustavy [4].

r

2.2.3 Smyslové vnimani

Senzorickd analyza nezahrnuje pouze hodnoceni chuti, ale i vzhledu, viin€ ¢i textury. Ro-
zeznavame Ctyii zékladni chuté — sladkou, slanou, hotkou a kyselou. Kazdé z chuti je vni-
mana jinou Casti jazyka, sladkd na Spicce, sland a kyseld na bocich, hoika kofenem jazyka.
Principem chutového vjemu je vazba chutové aktivnich latek na bilkovinné receptory a
prenos vzniklého vzruchu nervy do centralni nervové soustavy, kde je vzruch dale zpraco-
vavan. Kromé zékladnich chuti rozliSujeme jesté¢ chut’ umami, kterd je vyvolavéana zvyraz-
novaci chuté, kterymi jsou napf. glutaman sodny ¢i inosinat. Jako dalsi lze jmenovat chut’

pal¢ivou, sviravou, kovovou [12].

Podle normy ISO 5492 se organolepticka vlastnost vnimana ¢ichovym organem nazyva

pach [6].

Pach je slovo citové neutrdlni. Pfijemné vjemy jsou pak rozdéleny na viini a (vnimané na-
dechnutim do nosni dutiny) a aroma (vnimané, pokud do nosni dutiny ptichazeji z dutiny
Gistni), kdeZto nepiijemné viemy se oznacuji jako zapach. Cichové receptory jsou umistény

ve sliznici stropu nosni dutiny. U ¢ichovych vjemil neni znam piesny mechanismus ¢icho-
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vého vnimani. Cichovy smysl se pfi hodnoceni potravin uplatiluje zaroven s chuti

v komplexnim vjemu, ktery se nazyva flavour [22].

Zrakovym smyslem je ¢lovek schopen vnimat elektromagnetické zafeni o vinové délce 380
— 780 nm. Oko je schopné rozeznat intenzitu svétla, u barvy odstin, svétlost a sytost zbar-
veni. Zrakové vjemy jsou pro senzorickou analyzu velmi dilezité, protoze davaji informaci

nejen o barv¢, ale i tvaru, velikosti, povrchu potraviny apod.

Sluchem ¢lovek vnima tfi typy sluchovych podnéth — tony, Selesty a himoty, z nichz se
v senzorické analyze uplatiiuji spiSe Selesty a himoty. Vyznamnéji se sluchovy vjem uplat-
fiuje u vyrobkid, u nichZ se hodnoti kiehkost (kiupky, extrudované vyrobky). Casto jsou

zvukové efekty asociovany s Cerstvosti napf. zeleniny a peciva [12].

Kiehkost fadime mezi texturni vlastnosti, které jsou hodnoceny pomoci hmatového smys-
lu. Hmatové smysly jsou dva a informuji o odliSnych vjemech. Taktilni smysl, jehoz recep-
torové buiiky sidli v pokozce a sliznicich, informuje zejména o vlastnostech povrchu (zda
je hladky ¢i drsny), tvaru castic ¢i predmétu a velikosti téles. Kinesteticky smysl slouzi
k identifikaci vlastnosti jako je kiehkost, elasticita, tvrdost apod. Jako receptory slouzi

buniky ve svalech, §lachach, kuzi ¢i vazivové tkani [22].
2.3 Senzoricka laborator a hodnotitelé

2.3.1 Senzoricka laborator

Vlastni analyzy by mély probihat pouze na specializovanych pracovistich. Uspotadanim

senzorického pracovisté se zabyva norma ISO 8589 [8].

Senzoricka laboratof by méla byt umisténa v klidné ¢asti budovy, aby hodnotitele nerusil
hluk. Minimalni poZadavky jsou, aby senzorickd laboratot byla rozdé&lena na zkuSebni
prostor, ve kterém jsou umistény jednotlivé kdje, oddéleny od ptipravného prostoru tak,
aby do zkuSebniho prostoru nevnikaly zadné pachy. Hodnotitelska koje slouzi k zachovani
objektivity hodnoceni. Znemoziuje hodnotitellim pti senzorické analyze komunikovat me-
zi sebou. Mistnost musi piisobit neutrdlné. Stény by mély byt vymalovany nejlépe bilou
barvou, aby nedochézelo ke zkreslovani barvy hodnocené potraviny. TaktéZz nadobi a pii-
bory musi byt neutralni, bez ozdob a zaroven nesmi zanechavat zadné pachy. Teplota a
vlhkost musi byt stalé a regulovatelné. Osvétleni mistnosti nejlepsi kvality odpovida roz-

ptylenému dennimu svétlu [20]., [8].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

2.3.2 Hodnotitelé

Pro senzorické hodnoceni je nutné mit skupinu hodnotiteld, tzv. panel. Hodnotitelé (posu-
zovatel¢) se déli dle normy ISO 8586-1 do tii skupin: posuzovatelé, vybrani posuzovatelé a

experti [7].

Posuzovatelé¢ mohou byt laicti, vybrani ze Siroké vetejnosti, kteti se jesté nikdy neucastnili
senzorického hodnoceni, a na néz se nevztahuji zddna konkrétni pravidla, a dale zasvéceni
posuzovatelé, ktefi se jiz senzorického hodnoceni zicastnili. Dalsi skupinou jsou vybrani
posuzovatelé, kteti byli pro senzorickou zkousku vybrani pro svoje schopnosti a byli vy-
cviceni. Treti skupina zahrnuje experty, jez mohou byt opét dvojiho typu, a to expert posu-
zovatel nebo specializovany expert posuzovatel. Expert posuzovatel je osoba, ktera je jiz
zbéhla v senzorickém hodnoceni a podava kvalitni a reprodukovatelné vysledky pfti jednot-
livych analyzach. Specializovany expert posuzovatel ma navic zkuSenosti jako specialista
na vyrobek, vyrobu ¢i marketing, je schopen vykonavat senzorickou analyzu vyrobku a
vyhodnocovat nebo predvidat zmény vlastnosti vyrobku vzniklé zménou receptury, zplso-
bu vyroby a skladovanim, stdrnutim ¢i vlivem suroviny. Hodnotitel se v rdmci svého vy-
cviku uci posuzovat barvu, chut’, pachy, velikost intenzity podnétu (ktery vyvolava urcity
vjem), texturu. Dale jsou rozSifovany a upeviiovany jeho schopnosti slovniho popisu,
dlouhodobé senzoricka pamét’, osvojuje si jednotlivé metody senzorické analyzy. Experti

navic musi byt sezndmeni se situaci na trhu ¢i statistickym zpravovanim vysledkt analyz
[12]., [7].

Pocet hodnotitelii se liSi podle druhu pouzité metody a podle stupné jejich zaskoleni. Pti
spotiebitelskych testech se jedna o stovky az tisice, pro zjisStovani rozdilu jakosti jde o 10 —
30 hodnotiteldi, pti kazdodenni kontrole vyrobku v podniku se doporucuje nejmensi pocet

hodnotiteld, obvykle tii [22]., [20].

Jak jiz bylo zminéno vyse, je nutné pii senzorické analyze dodrZovat urcité podminky.
Nejednd se pouze o vybaveni laboratofe, ale 1 o eliminaci negativnich vlivl, které pfii
vlastni analyze mohou a ¢asto pisobi na hodnotitele. Jedna se napt. o fyziologické vlivy.
Pti podrazdéni receptoru chuti ¢i ¢ichu ziskany vjem neodezniva okamzité. Je nutné proto
zafazovat mezi hodnocenimi dostate¢né pauzy, aby piedchozi vjem neovlivnil hodnoceni
vjemu nasledujiciho. Dale se vyuZivaji tzv. neutralizatory chuti, kterymi se odstrani zbytky
predeslého sousta z ustni dutiny. Nejcastéji se pouziva voda, kterou po pouziti vyplivuje-

me, ale dle charakteru hodnoceného vzorku se mtze pouzit hoiky ¢aj, mineralka ¢i vodka
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nebo naopak pro tekuté vzorky se pouzivaji tuhé latky napi. bilé pecivo, chléb, jablko.

N4

chickou. Hodnotitel béhem analyzy musi byt pIné€ soustfedén, musi dodrzovat na pracovisti

potadek, fadn¢ a peclivé vyplinovat hodnotitelsky protokol. Hodnotitelé jsou ¢asto nuceni

pracovat pod tlakem (napt. ¢asovym). Nezanedbatelné jsou i vlivy socialni [20].

2.4 Hodnoceni vzorku

Pfi odbéru a manipulaci se vzorkem je nutno mit na zfeteli, Ze se nejedna o analyzu che-
mickou, ale Ze vzorky jsou urceny ke konzumaci. Proto se musi pti odbéru dodrzovat nejen
pravidla, ktera obecné¢ pro odbér vzorku plati, ale i pfisnd hygienicka pravidla pfi vlastnim

odbéru a skladovani [12].

Vzorek se musi podavat v dostate¢ném mnozstvi. Obvykle posta¢i 15 az 20 ml kapalného
vzorku a 20 az 30 g tuhého vzorku, ale k nékterym hodnocenim se podava i tiikrat vice.
Dulezité je, aby vSechny vzorky v ramci jedné analyzy byly podavany za stejnych podmi-
nek — ve stejném mnozstvi, ve stejném nadobi, za stejné teploty atd. Spravna teplota vzor-
ku je rovnéz velmi dilezitd. Zménou teploty se méni i intenzita viin€ i chuti, proto plati
zésada podavat vzorky pii takové teploté, kterd odpovida teploté, kterou ma vzorek pfii
skuteném konzumu. Pro objektivitu hodnoceni je nutné zachovani anonymity vzorku.
Proto se vzorky podavaji pod ¢iselnym kodem, ktery je zpravidla trojmistny a sestaveny

z nahodnych ¢isel [20].

Pokud se pii hodnoceni vzorku nezaméfujeme pouze na jednu jeho vlastnost, ale hodnoti-
me vzorek cely, postupujeme podle toho, jak je vzorek hodnocen pfi bézné konzumaci.
Jako prvni se hodnoti barva a vzhled, dale jsou hodnoceny ¢ichové podnéty. Nasleduje

hodnoceni textury, které se provadi prvn€ mezi prsty rukou a poté v Gstni duting.

Pti Zvykani vzorku hodnotitel sleduje nejenom chuté, které jsou ve vzorku ptitomné, ale 1
zmeny intenzit a vyvoj jednotlivych chuti. Je nutno podotknout, ze pti Zvykani se uplatiiuji
1 vjemy Cichové (aroma). Vzorek se zpravidla polykd, nebot’ nékteré vjemy se dostavuji az

po spolknuti sousta [13].

Celkovy pocit, ktery hodnotitel ziskd béhem ochutnavani vzorku, se nazyvé flavour. Jedna
se 0 komplexni kombinaci ¢ichovych a chutovych vlastnosti vnimanych béhem ochutna-
vani, které mohou byt ovlivnéné G¢inky hmatovymi, tepelnymi, bolestivymi a nebo ki-

nestetickymi [6].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

2.5 Metody laboratorni senzorické analyzy

K laboratornim metodam patii zkousky, které probihaji ve specialn¢ vybavenych laborato-
fich za standardnich podminek, a s pouzitim souboru Skolenych hodnotitelti nebo expertt.

VétSina téchto metod je normalizovana. K hlavnim metoddm senzorické analyzy patfi:

2.5.1 Preferen¢ni zkouSky

Pomoci nich se zjistuje zajem spotiebitelii o nové nebo inovované vyrobky. Testy (hlaso-
vaci nebo dotaznikové) jsou zalozené na subjektivnich pocitech neskolenych hodnotitelt.
Jsou jednoduché, ale pro ziskani objektivnich vysledkt jsou tfeba srozumitelné formulova-
né otazky a informace o smyslu textu a spravném zpusobu hodnoceni. Vysledky slouzi

vyrobciim potravin pii rozhodovani o dal§im zaméfeni vyroby podniku [22].

2.5.2 Metody rozdilové neboli rozliSovaci

Jejich ukolem je zjisténi, zda mezi vzorky existuje nebo neexistuje rozdil
v organoleptickych vlastnostech nebo senzorické vlastnosti. Nejéastéji se porovnavaji dva

vzorky [20].

Parova zkouSka — hodnotitel obdrzi najednou dva vzorky (A a B) v nahodilém potadi.
Vzorky musi byt ve stejnych nddobach, ve stejném mnozstvi a museji mit stejnou teplotu.
Hodnotitel vzorky v piedloZzeném potadi ochutna (degustaci obou vzorki smi libovolné
opakovat) a rozhodne, zda rozpoznal néjaky rozdil nebo nerozpoznal. Vysledky se statis-
ticky vyhodnoti. Parova zkouska je velice jednoduchd, neklade velké naroky na pamét’ a je

tedy vhodna pro vSechny typy hodnotiteli

Zkouska duo — trio — podavaji se celkem tii vzorky, z toho dva neznamé. Prvni vzorek je
referencni, podavany neanonymné jako standard. Dal$i dva vzorky jsou zakddované a maji
byt s referencnim vzorkem srovnavany. Z téchto dvou neznadmych vzorkl je jeden opét
stejny jako vzorek referencni, ale tentokrat podavany anonymné. Druhy neznamy vzorek je
vzorek zkoumany. Jejich poradi v fadé¢ je nahodilé. Hodnotitel nejprve ohodnoti referencni
vzorek (standard) a pak oba neznamé vzorky. Potom rozhodne, ktery ze srovnavanych
vzorkl je shodny s referencnim a ktery je odliSny. Metoda je vhodna pro urceni malych

rozdilti mezi zkoumanym a referenénim vzorkem.

Trojuhelnikova zkouska — hodnotitel obdrzi k posouzeni fadu tii vzorkia. V této fade¢ jsou

vzdy dva vzorky stejné a jeden vzorek odlisny, takze je moznych 6 kombinaci: ABB,
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BAB, BBA, BAA, ABA, AAB. Hodnotitel postupné ochutna vzorky v ptedlozeném poia-
di, a pokud si pieje, miize ochutnani libovolné opakovat. Potom rozhodne, které dva vzor-
ky jsou stejné a ktery je odlisny a vysledek zaznamena do protokolového formulate. Hod-
notitel se musi vzdy rozhodnout, i kdyZ nepozoruje zadné rozdily (nucena volba). Metoda

je dosti naro¢na a vhodna pro zkusenéjsi hodnotitele.

Zkouska tetradova — kombinace zkouSek duo — trio a trojuhelnikové.

2.5.3 Metody poradové

Slouzi k orienta¢nimu roztiidéni skupiny vzorkd, k vybéru vzorkl znatelné se lisicich od
ostatnich nebo ke sledovani vlivu néjakého faktoru na organoleptické vlastnosti a senzo-

rickou jakost vyrobku.

Hodnotitel obdrzi v ndhodném potadi skupinu vzorkli a jeho tkolem je setfadit vzorky
podle uréeného ukazatele, jako je piijemnost nebo intenzita nékteré vlastnosti (napf. slad-
kost, tvrdost, svétlost). Pocet vzorkt byva podle slozitosti zkousky rtizny, napt. pti hodno-
ceni chuti se nema podavat vice nez5 az 6 vzorku, pfi hodnoceni viin¢ a textury asi 8 az 10

vzorkd, kdezto pti hodnoceni barvy a vzhledu se mize podavat20 az 30 vzorki najednou.

2.5.4 Hodnoceni srovnanim se standardem

Hodnotitel srovnava vzorek nebo nckolik vzorkli s neanonymnim referenénim vzorkem a
hodnoti nejen existenci rozdilu, ale rovnéz jeho velikost. Dal§i moznosti je srovnani vzorku
se sadou standardl a urceni, kterému se nejvice blizi. Obvykle se jedna o dva az tfi stan-

dardy, tzn. vyrobek $pi¢kovy, standardni a horsi (na hranici pfijatelnosti).
Tato metoda se pouziva velmi casto pro praktické kontrolni ucely, pro kazdodenni sledo-
vani vyroby podniku, pro srovnani s vyrobky jinych podniki, ale 1 pro védecke, vyzkumneé

a vyvojove ucely.
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2.5.5 Hodnoceni s pouzitim stupnic

Patfi k nejcastéji pouzivanym metodam piedevsim pii hodnoceni jakosti. Pod pojmem
stupnice rozumime fadu stupna (kvality, intenzity, piijemnosti) sefazenych do urcité po-
sloupnosti. Stupnice je tedy vzdy orientovana a ma charakter vektoru. Velmi rozsifené je

pouzivani grafického vyjadireni hodnoceni [20].

Grafické stupnice miizeme délit na strukturované (dé€lené na nékolik usekil) a nestrukturo-
vané (nejsou délené na useky). Nestrukturovanou stupnici piedstavuje tiseCka urcité délky
a vysledek senzorického hodnoceni pro kazdy vzorek zaznamené posuzovatel vyzna¢enim
znaménka na misté, jehoz poloha je imérna intenzité znaku. Kazdy vzorek se musi hodno-
tit na zvlastni Gsecce, aby byla zabezpefena nezavislost hodnoceni jednotlivych vzorkd.
Pro potiebu statistického vyhodnoceni senzorické analyzy se potom zméii vzdalenost pii-

slusného znaménka zpravidla od levého konce usecky [15].
Hlavni typy stupnic jsou:

e nominalni;
e ordinalni;
e intervalové;

e pomg¢rove.

Kazda z uvedenych stupnic je vhodna pro jiny tcel a vysledky se hodnoti jinymi statistic-

kymi metodami.

2.5.6 Metody slovniho popisu

Je to nejstarSi metoda senzorické analyzy, nejjednodussi postup je kvalitativni popis vje-
mu. Hodnoceni je kvalitnéjs$i, pokud maji hodnotitel¢ k dispozici seznam vhodnych termi-
nl pro popis vjemu. Pokud se jednotlivé slozky vyjadii i kvantitativné, mluvime o stano-
veni senzorického profilu. Tyto metody jsou velmi uzitecné pro vyzkumnou a vyvojovou
¢innost a v provozni praxi pro objasnéni charakteru zdvad nebo ptednosti vzorkt. Kon-
krétni metoda se tedy voli podle charakteru ukolu, poctu a kvality hodnotiteldi, mnoZstvi

vzorku a dalsich faktoru.
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2.6 Spojeni senzorické analyzy s metodami instrumentalni analyzy

V posledni dob¢ se vyskytuji snahy o zavedeni pouziti instrumentalnich metod pro hodno-
ceni senzorické jakosti potravin. Instrumentalni metody maji fadu vyhod. Poskytuji dobfe
opakovatelné a snadno reprodukovatelné vysledky, provedeni je jednoduché, Casto auto-
matizované. Casové naroky na analyzu jsou pomérné malé a vysledky lze jednoduse zpra-
covat statistickymi parametrickymi metodami. Cena jedné analyzy je pti velkém mnoZstvi
analyzovanych vzorki relativné nizka. Instrumentalni metody maji ovSem jednu nevyhodu,
a to dosti podstatnou. Pomoci senzorické analyzy se méfi pocitky a vjemy, kdezto instru-
mentalnimi metodami se méti podnéty (fyzikalni ¢i chemické vlastnosti vyrobkt). Instru-
mentalni metody tedy mizeme pouzit jen tehdy, pokud zname vztah mezi intenzitou pod-

nétu a charakterem vjemu [20].

Pokud tedy chceme vyjadrit senzorickou jakost pomoci instrumentalnich metod, musime
nejprve piistroj nakalibrovat pomoci vzorkt ohodnocenych senzorickou analyzou. Instru-
mentalné lze méfit barvu (spektrofotometricky, obrazovou analyzou), nékteré texturni

vlastnosti (napf. pfistroj Instron), aromatické latky (elektronicky nos) apod.

2.7 Vyznam senzorické analyzy potravin

Senzorickd analyza potravin patii mezi zdkladni kontrolni metody kvality potravinarskych
surovin, piidatnych a pomocnych latek i hotovych vyrobku. Kvalitu potravin Ize také defi-
novat jako shodu vyrobkl se standardy, stanovenymi legislativou nebo technickymi nor-

mami nebo s pozadavky spotiebitele [16].

Ve vyspélych zemich je dostatecnd nabidka potravin a spotiebitel tak mad moznost vybéru.
Kritériem se pro n¢j stavaji vlastnosti, které mize sam posoudit v prvni fad€¢ zrakem, kdy
hodnoti vzhled, tvar, barevnou a velikostni vyrovnanost, ale 1 atraktivnost obalu. AZ potom
nasleduje hodnoceni dalSich vlastnosti. Proto je ve vétSin€ potravinaiskych provozii samo-
zfejmé denni hodnoceni vyrobenych Sarzi potravin. Velké firmy zaméstnavaji specialné
vyskolené posuzovatele, ktefi jsou vyuzivani nejen pii uvedenych dennich hodnocenich,

ale zejména pii vyvoji novych a inovaci osvéd¢enych vyrobku [22].

Legislativni pozadavky zajiSt'uji prostiednictvim stanoveného standardu urcit¢ minimalni
pozadavky na jakost potravinafskych vyrobkl a kontrola jejich dodrZzovani je naplni prace
dozorovych organti (u nas Statni zemé&délska a potravinaiska inspekce CR a Statni veteri-

narni sprava CR). Pracovnici kontrolnich organti by m¢li mit dobré teoretické a zejména



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

praktické zkuSenosti pfi senzorickém hodnoceni potravin. Skoleny posuzovatel dokaze
postifehnout jemnéjsi rozdily v chuti, vini ¢i konzistenci vyrobku a umi také urcit mozné

priciny vzniku a navrhnout zptisob prevence nebo odstranéni zavady.

Senzoricka analyza je postavena na védeckych zakladech. Ve svété je jiz uznavanou disci-
plinou. U nas si zatim buduje své misto mezi ostatnimi metodami analyzy potravin, i kdyz
postradatelnou soucasti hygienického dozoru pii vyrobé a distribuci potravin. Barevné
zmény a zmény ve flavouru jsou Castym ukazatelem mikrobialni kontaminace nebo pochy-
benim v technologii. Prozatim, a zfejm¢ to tak bude i v budoucnu, nelze senzorickou ana-

lyzu ni¢im nahradit [14].
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3  STATISTICKE METODY

3.1 Zaklady statistiky

Zakladnim prvkem statistiky jsou data ve formé ¢iselnych hodnot nebo slovniho vyjadieni.
Statistické metody ndm potom umoziuji data zndzornovat, analyzovat, zkoumat jejich
strukturu, urCovat vzajemné vztahy a d¢lat o datech zaveéry. Statistiku Ize charakterizovat
jako védu, kterd nema vlastni pfedmétnou oblast v redlném svéte, ale tvoii metodologii
vyzkumu, protoze vychazi nejen z naméfenych hodnot, ale i z odhadut. Jako nauka vychazi

statistika z abstraktnich pojmu, které v konkrétni aplikaci nabyvaji sviij vyznam.

3.1.1 Populace, vybér a statistické usuzovani

Mnozinou vSech teoreticky moznych objektl, které jsou pfedmétem naSeho zajmu, je tzv.
zakladni populace — zékladni soubor. Ve skutecnosti nejsou predmétem naseho zajmu ony
objekty, ale urcita jejich vlastnost (ndhodna veli¢ina). VSechny objekty, které tvoti zaklad-
ni populaci - zédkladni soubor, se oznacuji jako statistické jednotky. Kazdé nahodné chova-
ni popisujeme pomoci funkci (pravdépodobnosti funkce, funkce hustoty a distribu¢ni funk-
ce) a pomoci charakteristik (populacnich parametrii — napft. stfedni hodnota, median, mo-

dus, rozptyl, Sikmost, Spicatost...).

PodmnoZina zakladni populace — zdkladniho souboru, se nazyva ndhodny vybér — vybéro-
vy soubor a pomoci né¢ho nakonec budeme €init zdvéry o celém zékladnim souboru. Proces
ziskavani zavéri o celé populaci nazyvame ve statistice statistické usuzovani. Pocet prvki
potom rozsah vybéru. Na vSech téchto statistickych jednotkach provedeme méteni nebo
zjistovani hodnot sledovaného statistického znaku. Vysledkem meéteni jsou data, ktera se

dale zpracovavaji — pomoci tabulek, grafli nebo numerickymi vypocty charakteristik.

3.1.2 Etapy statistické prace

Statistika je vlastn¢ naukou, jak ziskat informace z namétenych dat. Statistické ¢innosti a

myslenkové procesy se déli na tfi etapy:

e Ziskavani dat — zahrnuje metody sbéru dat na zaklad¢ jistého experimentalniho za-
méru. Predstavuje zdkladni pfistupy k vybéru méfenych objektl, a tim i k navrhu
planovanych experimentt. Kvalita ziskanych vysledkl zavisi na kvalité pouzitych

dat.
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e Analyza dat — zahrnuje organizaci dat a popis dat uzitim tabulek, graft, numeric-
kych vystupt a dalSich matematickych prostredkii. Nejedna se vSak pouze o popis-
nou statistiku, tato etapa méa vyznamné prizkumnou funkci a dynamickou povahu.
S vyuzitim pocitacovych technologii je dnes prakticky v centru statistické praxe.

e Statistické usuzovani — usiluje o zavéry v $irSim kontextu s celym planem experi-
mentu a provedenym métenim. Neprovadi vSak jen zavéry, ale poskytuje i zhodno-

ceni, jak jsou tyto zaveéry spolehlivé. K tomu se pouziva pravdépodobnostni aparat

[15].

3.2 Statistické usuzovani
Statistické znaky jsou dvojiho typu.

o Kuvalitativni (kategorialni) — 1ze je vyjadtit pouze slovné a rozeznavame:
o nomindlni — je mozné rozhodnout, jsou-li dvé hodnoty znaku stejné nebo
rozdilné;
o ordinalni — je mozné urcit poradi znakd.
e Kvantitativni — pouze ¢iselné vyjadieni a jsou typu:
o intervalové — hodnoty lze porovnavat jen rozdilem;

o pomérové — porovnavani znakl podilem.
Znaky lze rozdélit z pohledu spojitosti.

e Spojité — mohou nabyvat v rdmeci urcitého intervalu libovolnych hodnot.
e Nespojité (diskrétni) — nabyvaji pouze kone¢ného nebo nejvyse spocteného poctu

hodnot.

Pro zkoumani vlastnosti zakladniho souboru provadime tzv. nahodny vybér a zjistujeme
vlastnosti sledovaného znaku na tomto vybéru zmétené (zejména vybérové charakteristiky:
primér, rozptyl, podil...). Jinak feceno, sestavime si empiricky model. Nés vSak v konec-
ném disledku nezajimaji vlastnosti ndhodného vybéru, ale zajimaji nas vlastnosti celého

zékladniho souboru. Potom tedy hovotime o teoretickém modelu.

Proto na zéklad¢ nahodného vybéru odhadneme se zvolenou spolehlivosti a odhadnutelnou
maximalni chybou vlastnosti zdkladniho souboru. Pfi vyi¢eni konecného vyroku podstupu-
jeme riziko chybného odhadu, proto vyuzivame pravdépodobnostni pocet, ktery zajistuje,

ze pravdépodobnost chybnych zavért je pod kontrolou.
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Statistickou hypotézou rozumime jisté tvrzeni o rozdéleni pravdépodobnosti ndhodnych
veli¢in. Jsou definovany dve hypotézy — testovand (nulova) hypotéza a alternativni hypoté-

za. Musi platit prav¢ jedna z nich.

Vlastni rozhodnuti délame pomoci testového kritéria, jehoz hodnota padne do oboru pfijeti
testované hypotézy nebo do kritického oboru. Hypotézy oddélujici oba obory se nazyvaji
kritické hodnoty. Jsou to nej€astéji urcité kvantily rozdéleni testovaného kritéria (ndhodné
veli¢iny). Kriticky obor je mnozina hodnot testovaného kritéria, které jsou pii platnosti
testované hypotézy tak extrémni, Ze pravdépodobnost jejich vyskytu je velmi mala. Pokud
padne hodnota testového kriteria do kritického oboru, zamitame testovanou hypotézu ve
prospéch alternativni hypotézy. Pokud hodnota padne do oboru piijeti, fikdme, Ze test ne-

prokazal nepravdivost testované hypotézy [15].

3.3 Hodnoceni s pouZzitim stupnic

Metod hodnoceni je v senzorické analyze vice (viz. kapitola 2.6 Metody laboratorni senzo-
rické analyzy) a ja jsem se V praktické casti své prace zabyvala metodami hodnoceni

S pouzitim stupnic.

Metodou sbéru dat je tzv. Skélovani, které spociva v pievodu Siroké (a vétSinou spojité)
palety urovni sledovaného znaku do zjednodusené palety pomoci ¢iseln€, slovné nebo gra-
ficky konstruované stupnice. Skalovani souvisi piimo s dotazovanim fyzickych osob, které
si podle svého nazoru vyberou né&kterou z nabidnutych a do Skéaly uspofddanych obmén.

Odpoved’ je v tomto piipadé do zna¢né miry ,,pocitova®.
Pfi tvorbé€ stupnic vyuzivame dva typy:

e stupnice prvniho druhu — prvni kategorie vyhrazena pro nepatrnou intenzitu vlast-
nosti nebo pro nejhor$i moznou jakost a posledni kategorie pro nejvétsi intenzitu
resp. nejlepsi jakost;

e stupnice druhého druhu — smér hodnot je definovan obraceng.

Dale je pii tvorbé stupnice dulezité spravné zvolit pocet stupiitl (zpravidla 5, 7, 9), sprav-
nost a uplnost sestaveni stupnice, srozumitelnost popisu jednotlivych kategorii a uspofada-
ni bodd.

Nejcastéji se vyuzivaji grafické stupnice, jejichz vyhodou je chapani odpovédi jako met-

ricky znak, coZ je velmi vhodné pro statistické zpracovani vysledk.
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3.3.1 Hodnoceni s pouzitim ordinalnich stupnic:

Hodnoceni probiha tak, ze posuzovatel dostane protokol, kde jsou uvedeny senzorické
znaky, které bude u vzorkl hodnotit. Zaroven obdrzi i stupnice, do kterych (podle kterych)
bude vzorek zatazovat. Velmi Casto také obdrzi 1 definice jednotlivych obmén (stupiit,
bodu), do kterych bude dany vzorek zatazovat. Nasledn¢ provede zapis svého hodnoceni

Vv souladu se stupnici.

Nejcastéji posuzované znaky jsou vzhled a barva, textura, chut’ a vling, celkova jakost nebo

u nékterych vyrobki jejich specifické znaky.

Vlastni statisticka analyza hodnoceni s pouzitim ordinalnich stupnic odpovidé tfem typim

metod:

e hodnoceni jednoho senzorického znaku u jednoho vyrobku;
e srovndni senzorického znaku u dvou a vice vyrobkd;

e srovndni dvou a vice senzorickych znakl u dvou a vice vyrobkd.

Pro zpracovani svych vysledkii jsem vyuzila metodu srovnani senzorického znaku u dvou a

vice vyrobk.

3.3.2 Srovnani senzorického znaku u dvou a vice vyrobki

Pouziva se modifikovand Wilcoxonova statistika pro ordindlni znak s existenci stejnych
hodnot. Srovnavame tedy ve sledované vlastnosti dva vyrobky A a B, a pocet hodnotitelt
je alespon 20, tj. na + ng > 20. Potom lze postupovat tak, Ze kazdému vyrobku ptifadime
nahodny vybér reprezentovany vysledky posuzovatelt a ze vSech jednotek vytvoiime sdru-
zeny (spojeny) vybér o rozsahu n = na + nNg uspoiadany vzestupné podle velikosti. Jednot-
livym hodnotam se pfifadi pofadova €isla, stejnym hodnotam se pfifadi primérna pofadova
¢isla. Pro kazdy vyrobek pak vypocitame soucet potadi jednotek ptislusejicich do j-tého

vybéru a oznacime jej Tj;j = A, B.

3.3.2.1 Jednostranny test.

Hodnota testového kriteria se stanovi vyhradné pro vyrobek A. Jako hypotézu vyslovime
tvrzeni, ze oba vyrobky nejsou ve sledovaném znaku rozdilné. Alternativu budeme formu-

lovat podle pouzité stupnice.

Pro stupnici druhého druhu, bude alternativa tvrdit, ze vyrobek A je intenzivnéj$i nebo

lepsi nez vyrobek B, je mozné toto tvrzeni na hladiné vyznamnosti o nezamitnout, pokud
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bude platit u,, < -u; _,. Naopak pokud bude alternativa fikat, ze vyrobek A je méné inten-
zivni nebo horsi nez vyrobek B, pfijmeme tento vyrok s 100(1-a)% spolehlivosti, kdyz

bude platit uy, > Uy, [15].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 ZPRACOVANI VYSLEDKU

Ve své praci srovnavam pét druha potravinaiskych vyrobkl rostlinné i zivocisné vyroby.
Sleduji, zda se v senzorickém hodnoceni téchto potravin néjakym zpisobem projevi to, zda

je vyrobek vyroben v biokvalité nebo se jednd o klasicky vyrobek konvencni vyroby.

Hodnotitele jsem oslovila z fad laické vefejnosti v poctu 40 osob. Skupina hodnotitell byla
zastoupena muzi i Zenami, ve vékovém rozmezi 22 — 60 let. Jako hodnocené vzorky jim

byly ptedlozeny:

- mléko Cerstvé polotucné;

- syr Eidam 30 % tvs;

- ovocny selsky jogurt (jogurt s oddélenou ovocnou slozkou);
- veptova Sunka s obsahem 70 % vepiové kyty;

- pomerancovy dzus 100 %.

Tyto vzorky jim byly piedlozeny v kvalité bio a konven¢ni vyroby, od stejného vyrobce,

popiipad¢ se stejnymi parametry, v pofadi vySe uvedeném.

Vysledky hodnoceni byly hodnotiteli zazna¢eny do kombinované intenzitni stupnice
s popisem, piedloZené spolu S hodnoticimi schématy. Stupnice byla vytvofena jako stupni-
ce druhého druhu, to znamena, Ze bod €islo 1 je nejlepSi moZné hodnoceni, nejvyssi inten-

zita, nejlepsi jakost.

Zjisténé vysledky jsem dale zpracovala do tabulky a provedla statistické vyhodnoceni

Wilcoxonovym testem.
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4.1 Vysledky senzorického hodnoceni

Vzhled a barva Textura Chut a viné
BIO mléko Mléko BIO mléko Mléko BIO mléko Mléko
1 1,2 3,3 3,6 3,8 1,6 3,9
2 2,4 1,5 1,5 3,3 2,6 3,7
3 3,8 3,4 1,6 2,9 1,5 3,8
4 1,6 3,1 2,8 3,5 4,2 2,8
5 1,5 3,2 4,1 4,5 1,0 3,0
6 2,1 4,1 1,8 4,0 2,4 1,5
7 2,3 3,9 3,9 4,1 1,5 3,4
8 4,0 2,1 1,5 3,7 2,6 3,2
9 3,5 4,5 3,3 3,5 1,5 3,7
10 2,6 3,2 3,5 3,9 1,6 3,3
11 1,3 4,0 4,0 4,3 3,5 4,1
12 1,5 3,2 2,4 3,8 3,2 3,5
13 2,4 4,1 1,9 2,6 3,5 2,1
14 3,7 3,9 1,5 2,6 1,8 2,4
15 2,5 1,5 3,6 3,8 2,0 3,8
16 2,9 3,8 2,6 3,9 3,4 2,7
17 1,2 3,3 4,0 2,6 1,0 3,2
18 1,6 4,1 2,0 2,7 2,0 3,4
19 3,2 1,2 3,7 3,9 2,3 4,1
20 1,0 3,2 3,1 2,4 2,7 4,1
21 2,7 3,6 2,6 1,8 1,9 2,7
22 1,7 2,1 3,8 4,2 2,5 3,9
23 2,4 4,1 2,1 2,6 4,0 2,2
24 3,1 2,8 2,3 2,9 3,6 3,9
25 1,8 2,9 3,5 3,7 3,0 3,5
26 1,3 3,2 2,9 3,4 3,0 3,9
27 3,7 3,1 1,9 2,7 2,2 2,6
28 2,5 3,6 3,1 3,6 3,3 1,5
29 3,9 4,2 2,0 3,4 2,2 3,2
30 3,2 4,5 1,8 2,9 2,6 3,5
31 1,7 2,8 1,9 3,2 2,5 3,5
32 2,0 4,0 2,6 3,2 3,8 2,0
33 2,6 4,0 3,3 2,2 2,4 3,5
34 2,2 3,7 4,0 3,3 2,6 3,1
35 2,4 4,1 3,4 2,9 2,2 3,8
36 1,8 3,3 1,2 2,9 3,5 2,6
37 3,7 2,5 1,7 3,6 1,8 3,7
38 4,0 4,3 1,5 4,0 3,5 3,8
39 3,8 1,5 1,9 2,4 2,3 2,0
40 1,4 2,7 1,3 2,6 2,5 3,1

Tab. 2 Senzorické hodnoceni mléka cerstvého polotucného
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Vzhled a barva Textura Chut a viné
BIO syr Syr Eidam BIO syr Syr Eidam BIO syr Syr Eidam
Eidam 30 % 30% Eidam 30 % 30% Eidam 30 % 30%
1 2,5 1,8 3,5 1,0 2,3 4,0
2 1,8 2,8 2,8 2,2 2,5 3,8
3 3,6 2,0 1,5 3,6 1,0 1,5
4 3,2 1,3 2,5 1,6 3,0 2,3
5 2,1 1,0 1,8 3,5 1,6 3,4
6 3,8 1,0 2,4 4,1 2,2 4,0
7 3,3 2,6 2,0 2,8 1,2 2,0
8 2,9 2,5 1,0 2,5 3,4 2,5
9 2,3 3,5 1,9 3,4 2,8 2,2
10 4,2 3,6 3,4 2,2 1,3 2,8
11 3,6 1,9 2,6 3,4 1,6 2,6
12 2,2 1,7 3,4 2,0 2,1 3,4
13 2,7 1,5 2,7 2,9 1,8 2,9
14 1,3 2,9 1,5 2,3 2,2 3,3
15 3,4 2,9 2,2 2,5 3,1 2,5
16 2,7 1,3 1,8 2,5 1,4 2,2
17 1,7 2,7 2,4 1,8 1,7 2,4
18 2,2 3,7 1,3 2,6 1,2 1,8
19 3,1 2,2 2,2 3,5 2,8 3,4
20 2,7 4,0 2,8 3,2 2,4 3,0
21 1,6 2,8 1,4 2,6 1,4 2,3
22 2,3 3,6 1,8 3,2 1,6 2,8
23 1,4 3,6 2,6 1,4 2,3 3,7
24 2,8 3,3 1,6 3,0 2,6 3,8
25 3,8 2,7 2,1 2,9 1,5 2,0
26 3,6 2,0 1,5 3,8 1,5 3,9
27 4,1 3,2 3,5 3,0 1,2 2,3
28 2,7 1,9 2,4 3,3 2,5 2,1
29 3,0 2,5 1,4 2,8 2,1 3,4
30 1,1 1,8 2,6 3,6 2,4 2,8
31 1,9 2,7 1,6 3,5 1,3 1,5
32 2,6 3,5 2,3 2,9 1,6 2,9
33 2,0 3,4 3,7 4,1 1,5 3,2
34 2,7 1,9 2,0 2,2 2,1 3,7
35 3,7 2,8 1,7 2,6 1,7 2,4
36 2,6 1,7 1,5 2,8 3,6 2,3
37 1,6 2,3 2,4 3,3 2,8 2,4
38 2,0 2,5 1,9 3,0 1,3 2,4
39 3,8 4,5 2,5 3,4 1,7 2,7
40 1,5 3,5 2,6 2,8 1,6 3,3

Tab. 3 Senzorické hodnoceni syru Eidam 30 % tvs
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Vzhled a barva Textura Chut a viiné

BIO selsky Selsky BIO selsky Selsky BIO selsky Selsky

ovocny ovocny ovocny ovocny ovocny ovocny

jogurt jogurt jogurt jogurt jogurt jogurt
1 1,1 3,2 1,3 3,2 1,1 3,8
2 1,0 1,4 1,5 4,0 1,8 3,2
3 3,2 3,1 2,0 1,0 1,0 4,0
4 2,9 3,8 3,2 1,1 1,2 3,2
5 1,3 3,2 3,3 4,1 3,1 3,4
6 2,8 4,0 3,0 2,8 2,7 2,9
7 1,0 1,5 3,1 2,2 1,3 1,9
8 2,2 3,2 2,4 2,7 14 3,5
9 1,4 1,6 2,9 1,3 2,5 4,2
10 1,5 2,6 2,5 1,4 1,5 2,6
11 2,5 2,0 3,4 1,4 1,5 3,4
12 2,4 2,8 1,5 3,9 3,6 1,2
13 1,4 1,9 3,5 2,2 2,2 2,5
14 2,0 1,7 2,7 2,1 3,1 4,0
15 1,5 3,3 3,7 3,3 2,1 3,5
16 1,7 3,2 1,4 3,5 1,2 1,9
17 1,2 2,7 1,8 2,2 1,0 2,0
18 1,8 1,9 3,7 4,2 1,7 2,4
19 3,0 2,6 3,0 2,4 1,5 3,8
20 2,5 3,3 2,4 3,7 1,6 2,8
21 1,6 2,8 1,6 2,2 1,3 2,7
22 1,8 3,5 1,1 2,3 1,9 2,3
23 1,0 2,4 1,4 2,7 2,4 1,3
24 2,2 3,9 1,1 3,6 1,7 2,5
25 2,7 2,5 3,4 4,2 2,8 2,4
26 1,7 2,9 2,4 2,8 1,1 3,5
27 1,4 2,6 2,9 2,5 1,7 2,7
28 1,2 3,4 1,7 2,3 1,6 2,8
29 1,8 3,6 1,4 2,8 1,2 1,9
30 2,5 2,9 1,6 3,3 2,8 3,9
31 3,0 3,3 1,5 3,0 2,4 2,5
32 1,5 2,4 2,4 3,5 1,4 2,8
33 2,4 31 1,7 3,4 3,5 3,2
34 1,1 3,1 1,4 3,1 2,2 3,9
35 1,4 2,7 3,4 2,4 2,7 3,3
36 1,9 3,6 2,2 2,5 2,0 3,3
37 2,1 2,9 2,7 3,7 3,6 3,2
38 1,8 3,6 1,5 2,0 2,8 3,4
39 2,4 2,1 3,3 2,9 1,7 2,8
40 1,4 3,1 1,6 2,8 1,2 1,5

Tab. 4 Senzorické hodnoceni selského ovocného jogurtu
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Vzhled a barva Textura Chut a viiné
BIO vepiovd | Vepiova |BIO vepfova| Veprova |BIO vepfova| Veprova
Sunka 70 % | Sunka 70% | Sunka 70 % | Sunka 70% | Sunka 70 % | Sunka 70%
1 2,8 3,3 3,1 2,7 3,8 2,2
2 3,1 2,8 3,1 1,8 3,2 2,0
3 1,2 3,2 3,2 1,2 1,2 3,2
4 1,9 2,6 2,8 2,5 3,2 1,3
5 2,6 3,6 3,0 2,0 1,8 3,7
6 1,5 3,2 4,0 1,5 4,0 2,6
7 1,7 3,5 3,2 2,7 3,5 2,8
8 3,1 2,6 2,5 2,6 1,9 2,6
9 2,5 3,0 2,7 3,5 3,5 2,9
10 1,9 2,5 3,5 1,9 1,8 2,5
11 1,4 3,4 3,5 2,2 3,0 2,4
12 2,7 2,5 2,8 1,6 4,0 1,8
13 2,7 3,3 2,4 2,8 2,3 3,6
14 1,8 2,6 4,0 2,5 4,5 1,2
15 1,7 2,2 3,4 2,6 3,9 2,4
16 1,2 1,9 2,8 3,4 1,9 2,6
17 1,5 3,7 2,7 3,5 1,5 2,5
18 3,1 2,4 3,9 2,8 3,1 1,2
19 3,7 3,2 2,6 3,8 2,6 2,1
20 1,8 2,4 2,6 2,2 3,6 2,8
21 1,4 2,8 3,8 4,0 1,9 2,7
22 2,2 2,9 3,4 2,2 3,7 2,2
23 2,7 2,5 3,8 2,4 3,1 2,0
24 2,8 3,6 3,2 3,5 2,8 2,1
25 1,4 2,8 2,5 1,7 1,7 2,9
26 1,2 1,8 2,8 1,9 3,9 3,0
27 1,6 2,7 2,8 3,2 3,7 3,0
28 1,5 3,3 3,1 1,5 3,4 2,3
29 1,8 3,6 2,6 1,6 2,7 2,3
30 2,5 3,1 3,5 2,4 3,3 2,6
31 2,7 3,3 2,6 1,5 1,7 2,1
32 1,9 2,4 2,8 3,0 2,5 2,6
33 2,7 3,6 3,4 2,1 3,8 2,2
34 3,2 2,7 3,3 2,8 3,9 2,7
35 1,5 2,5 2,9 2,1 3,2 1,3
36 1,2 3,8 3,2 1,5 1,5 2,2
37 2,4 2,8 2,6 1,6 2,4 3,4
38 2,7 3,9 3,5 3,2 4,0 2,2
39 2,1 2,4 4,0 1,6 3,9 2,1
40 1,5 3,0 3,6 2,8 2,8 2,4

Tab. 5 Senzorické hodnoceni veprové sunky 70 %
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Vzhled a barva Textura Chut a viiné
BIO dzus DZus pome-| BIO dZus DZus pome-| BIOdzus | DZus pome-
pomeranco- ranovy | pomeranco- rancovy pomeranco- rancovy
vy 100 % 100 % vy 100 % 100 % vy 100 % 100 %
1 3,3 1,1 2,8 2,6 1,5 3,8
2 3,0 1,0 1,5 1,6 1,7 3,2
3 2,8 1,6 1,0 1,0 2,6 3,9
4 1,5 1,2 1,2 1,4 3,0 2,4
5 3,2 2,5 2,0 1,8 1,1 2,8
6 2,4 1,5 2,3 2,8 1,2 1,8
7 3,2 1,2 1,4 1,8 2,2 2,8
8 3,6 2,1 1,5 1,1 1,7 1,2
9 3,3 1,4 2,4 2,8 1,7 3,8
10 2,8 1,1 1,9 2,2 1,2 3,6
11 2,6 2,4 1,8 1,3 3,1 3,8
12 3,4 3,0 2,1 2,6 2,8 2,5
13 3,2 2,2 2,8 2,5 3,2 3,4
14 2,9 2,1 1,7 1,4 2,1 3,4
15 3,7 3,3 1,0 1,5 1,8 2,9
16 4,0 2,1 1,6 1,3 1,6 1,9
17 3,4 2,3 1,0 1,4 2,3 1,9
18 3,8 2,5 2,4 3,1 2,9 3,7
19 2,7 2,2 2,1 2,6 1,7 3,8
20 3,6 2,4 1,4 1,6 1,1 2,6
21 3,1 2,8 1,0 1,1 1,8 2,8
22 2,0 1,1 2,1 1,6 2,4 3,4
23 2,4 1,4 2,3 2,7 2,9 3,8
24 3,8 2,0 1,5 1,7 1,7 3,1
25 2,7 2,2 2,7 2,1 1,6 2,7
26 2,0 1,3 1,4 1,8 2,2 2,8
27 2,4 2,8 2,0 1,8 31 3,9
28 3,8 2,1 1,4 1,5 1,6 1,1
29 2,8 1,7 2,5 2,2 2,8 1,9
30 1,2 1,1 1,5 1,3 1,2 1,9
31 2,5 2,7 1,0 1,2 1,6 3,5
32 3,9 2,5 1,4 1,8 2,4 2,8
33 3,4 31 2,2 1,4 3,2 2,9
34 3,4 1,1 1,8 1,6 1,8 3,7
35 2,4 1,8 2,5 2,3 1,6 3,8
36 3,8 3,5 1,9 2,2 2,1 2,8
37 2,2 1,6 1,4 2,0 1,7 3,6
38 2,8 2,4 1,0 1,2 2,5 3,9
39 2,6 1,4 1,2 1,5 1,1 3,7
40 3,5 3,1 1,9 1,4 1,9 2,5

Tab. 6 Senzorické hodnoceni pomerancového dzusu 100 %
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4.2 Vysledky statistického hodnoceni

421 MLEKO CERSTVE POLOTUCNE

Obr. 3 Vzorky mléka

vzhled a barva

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi nez hodnoty 2 souboru

textura

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi nez hodnoty 2 souboru

chut a viiné

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi nez hodnoty 2 souboru

Tab. 7 Statistické hodnoceni mléka cerstvého polotucného
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Obr. 4 Porovnani vzhledu a barvy mléka cerstvého polotucného
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Obr. 5 Porovnani textury mléka cerstvého polotucného
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Obr. 6 Porovnani chuti a viiné mléka cerstvého polotucného
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422 SYREIDAM 30 %

A

o
| Orgonic

Obr. 7 Vzorky syru Eidam 30 % tvs

vzhled a barva

na hladiné vyznamnosti 5,00 % nebyly zjiStény statisticky
vyznamné rozdily mezi soubory v trovni hodnot

textura

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi neZ hodnoty 2 souboru

chut a viiné

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi nez hodnoty 2 souboru

Tab. 8 Statistické hodnoceni syru Eidam 30% tvs
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Obr. 8 Porovnani vzhledu a barvy syru Eidam 30 % tvs
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Obr. 9 Porovnani textury syru Eidam 30 % tvs
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Obr. 10 Porovnani chuti a viiné syru Eidam 30 % tvs
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423 JOGURT SELSKY OVOCNY

Obr. 11 Vzorky ovocného selského jogurtu

vzhled a barva

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi nez hodnoty 2 souboru

textura

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi nez hodnoty 2 souboru

chut a viiné

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi nez hodnoty 2 souboru

Tab. 9 Statistické hodnoceni selského ovocného jogurtu
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Obr. 12 Porovnani vzhledu a barvy jogurtu selského ovocného
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Obr. 13 Porovndani textury jogurtu selského ovocného
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Obr. 14 Porovnani chuti a viiné jogurtu selského ovocného
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424 VEPROVA SUNKA 70 %

e

CESKY VNROBEK

eprovd

SUNKA Dusena

e

Obr. 15 Vzorky veprové sunky 70 %

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-

vzhled a barva L . N vy
tisticky vyznamné mensi neZ hodnoty 2 souboru

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-

textura . , Y wve
tisticky vyznamné vétsi nez hodnoty 2 souboru

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-

chut a viné - . « wive s
tisticky vyznamné vétsi nez hodnoty 2 souboru

Tab. 10 Statistické hodnoceni veprové sunky 70 %
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Obr. 16 Porovnani vzhledu a barvy veprové sunky 70 %
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Obr. 17 Porovnani textury veprové sunky 70 %
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Obr. 18 Porovnani chuti a viiné veprové sunky 70 %
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425 DZUS POMERNCOVY 100 %

Obr. 19 Vzorky pomerancového dzusu 100 %

vzhled a barva

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné vétsi nez hodnoty 2 souboru

textura

na hladiné vyznamnosti 5,00 % nebyly zjiStény statisticky
vyznamné rozdily mezi soubory v drovni hodnot

chut a vané

na hladiné vyznamnosti 5,00 % jsou hodnoty 1 souboru sta-
tisticky vyznamné mensi nez hodnoty 2 souboru

Tab. 11 Statistické hodnoceni pomerancového dzusu 100 %
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Obr. 20 Porovndni vzhledu a barvy pomerancového dzusu 100 %
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Obr. 21 Porovnani textury pomerancového dzusu 100 %
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Obr. 22 Porovnadni vzhledu a barvy pomerancového dzusu 100 %
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4.3 Vyhodnoceni vysledkii

Senzorickym hodnocenim laickou vetejnosti jsem zjistila tyto vysledky:

1. MLEKO G&erstvé polotucné - ve viech ukazatelich bylo jako lepsi hodnoceno mléko
Vv biokvalité oproti mléku konvenéni vyroby.

2. EIDAM 30% tvs- v ukazateli vzhledu a barvy nebyl mezi hodnocenymi vzorky za-
znamenan zadny rozdil, vyrobky jsou tedy v tomto kriteriu srovnatelné. Ovsem ve
znacich textury, chuté a viiné byl hodnocen jako lepsi syr z bioprodukce.

3. JOGURT selsky ovocny — Vv hodnoceni vSech tii ukazateli byl 1épe hodnocen BIO
jogurt oproti jogurtu konvenéni vyroby.

4. SUNKA veptfova 70 % — pii hodnoceni znaku vzhledu a barvy je 1épe hodnocena
Sunka BIO, ale ve znacich textury, chuté a viin€ byla lépe hodnocena Sunka kon-
vecni vyroby.

5. DZUS pomeranéovy 100 % — v ukazateli vzhledu a barvy byl 1épe hodnocen dzus
konvenc¢ni vyroby, v textuie se vyrobky shodovaly a ve znaku chuti a viing byl 1épe

hodnocen dzus v biokvalité.

Vseobecné jsou 1épe hodnoceny vyrobky bioprodukce, u mléka polotuéného Cerstvého a u
jogurtu selského ovocného ve vSech hodnocenych znacich, u syru Eidam 30 % tvs kromé
vzhledu a barvy také. Vzorky dzusu pomerancového 100 % byly ve vSech znacich hodno-
ceny shodné. Jedinou vyjimkou byl vzorek vepiové Sunky, kdy byl 1épe hodnocen vyrobek

konvencni vyroby.

Biovyrobek | Konvenéni vyrobek

Miléko Cerstvé polo- " - celkem 3 x lepSi hodnoceni
tucné dostalo BIO mléko

-> celkem 2 x lepsi hodnoceni
dostal BIO eidam

- celkem 3 x lepsi hodnoceni
dostal BIO jogurt

Syr Eidam 30 % tvs Il I

Jogurt selsky ovocny 1]

—> u veprové Sunky je lépe hod-

Sunka veprova 70 % I . o
nocen konvenéni vyrobek

DZus pomerancovy | | - u pomerancového dzusu je
100 % hodnoceni shodné

Tab. 12 Pocet preferenci u jednotlivych vyrobkii biovyroby a konvencni vyroby
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ZAVER

Myslim, ze vyznam ekologického zemédélstvi a biopotravin je v dnesni dobé docela velky.
V soucasné dob¢ prevlada na nasem trhu tzv. konvenc¢ni zptisob vyroby potravin, ke kte-
rému vedl hlavné€ rozvoj prumyslu a riznych technologii. To v§e ma dopad i na ekonomic-
kou stranku téchto vyrobki — lze je vyrobit za mnohem nizsi cenu, protoze jsou v ném pra-
vé suroviny nahrazeny chemickymi latkami. Tento dopad ale cesky spotiebitel nevidi, ne-

bo jej nechce vidét a tyto potraviny si tak ziskaly svoji kupni silu.

Naslo se i par vyjimek, které se nepoddaly tomuto trendu a vénuji se ekologickému zem¢-
délstvi, které je Setrné nejen ke zvifatim a péstovani rostlin, ale také k ptirodé samotné.
ma budoucnost, protoze pfiroda plsobeni a chovani ¢lovéka, jaké je dnes, nevydrzi do ne-

kone¢na.
Hlavnim divodem, proc¢ si lidé biopotravinu koupi, je asi vidina zdravéjsi potraviny.

Ve skutec¢nosti jesté neni dokazané, ze tomu tak skutecné je. Jisté ale je, Ze si v n¢kterych
ptipadech odneseme potravinu kvalitnéjsi, vyzivnéjsi a taky chutnéjsi. Negativni strankou
pii ndkupu biopotravin je urCité jejich vyssi cena, tizky sortiment vyrobkt, nedostatek in-
formovanosti a jista nediivéra mezi lidmi, Ze ta dana potravina skute¢né bioproduktem je,

Ze neobsahuje zadné chemické ptidatné latky.

Ja ve své praci tyto faktory vyrazné nezohlediuji, zajima mé porovnani pouze Ssenzoric-
kych znakll téchto potravin. Senzoricka jakost je podle m& u spotiebitele jednim
z nejdulezitéjsich faktort, které¢ ho pii nakupu ovlivni. Pokud mu vyrobek zachutna, pfiste
po ném sahne znova. A hlavné jsem si pokladala otazku, jestli vilbec né€jaky rozdil mezi

zkouSenymi vyrobky bude.

Z vysledkl senzorické analyzy vyplynulo, ze u kazdého vyrobku z rizné sortimentni sku-

piny potravin tomu je jinak.

U vzorku Cerstvého polotu¢ného mléka bylo Iépe hodnoceno BIO mléko a to ve vSech zna-
cich. Podle mého osobniho nézoru bylo urcité¢ chutnéjsi a takové ,,opravdovéjsi®. Ovsem
na druhou stranu, ¢esky spotiebitel je zvykly na chut’ mléka konvenéni vyroby, takze po-
kud bych nem¢la vedle sebe srovnani s BIO mlékem, tak bych mu pfifadila vynikajici ja-

kost a viibec nepfemyslela o tom, zda existuje jeste¢ mléko jiné, lepsi.
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Vzorek syru Eidam 30 % tvs nevykazoval ve znaku vzhledu Zzadné rozdily, ovsem

V textuie, chuti a viini byl opé€t 1épe hodnocen vyrobek v biokvalité.

U vzorku ovocného selského jogurtu byl vysledek také podobny, tentokrat byl hodnocen

jako lepsi ve vSech znacich BIO jogurt.

Piekvapenim pro mé byl vysledek hodnoceni veptové Sunky 70 %, kdy BIO Sunka dopadla
1épe ve znaku vzhledu, ovSem v textuie, chuti a viini byl 1épe hodnocen vyrobek konvenc-
ni.

Pfi hodnoceni pomeranc¢ového dzusu 100 % byl v ukazateli vzhledu a barvy 1épe hodnocen

vyrobek konvenéni, v textufe se vyrobky nelisily a ve znaku chuti byl naopak 1épe hodno-

cen dzus v biokvaliteé.

J& osobné jsem nejvéEtsi rozdil mezi biopotravinou a konvenénim vyrobkem zaznamenala u
ovocného selského jogurtu. Vyrobek byl opravdu lahodny, a nejvétsi podil na tom méla
ochucujici jahodova slozka, kterda neobsahovala zadné umélé nahrazky. A to bylo na chuti
velmi znat. Naopak zklamanim pro m¢ byla BIO vepfova Sunka, hlavné tedy v ukazateli
chuti. Je ale mozné, Ze zvlastni pfichut’, kterou ve vyrobku zaznamenala vétSina hodnotite-
14, byla zplisobena tim, Ze ¢esky spottebitel je jiZz zvykly na chut’ Sunky konvencni a proto

jakoukoliv odchylku od tohoto ,,standardu‘ hodnoti zaporné.

Takze zavérem lze fici, Ze rozdily v senzorickych znacich biopotravin a potravin konvenc-
ni vyroby urcité jsou a je na kazdém jedinci, jestli je vnima pozitivnim nebo negativnim
zpiisobem a to pak nasledné ovlivni jeho rozhodovani pfi samotném nékupu. Pfesto si mys-
lim, Ze fada vyrobki ur€ité€ stoji za vyzkouseni, uz jenom pro jisty pocit, ze Setfime piirodu
a podporujeme malé zemédélce a chovatele, kterym neni lhostejny dopad jejich pocinani

na Zivotni prostiedi.
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha PI  Hodnotici schéma pro mléko Cerstvé polotucné
Ptiloha P II  Hodnotici schéma pro syr Eidam 30 % tvs
Ptiloha P III Hodnotici schéma pro jogurt selsky ovocny
Ptiloha P IV Hodnotici schéma pro veptovou sunku 70 %

Ptiloha PV Hodnotici schéma pro pomerancovy dzus 100 %



PRILOHA P I: HODNOTICI SCHEMA PRO MLEKO CERSTVE
POLOTUCNE

1. Vyborny stupei
Vzhled, barva

- stejnoroda tekutina bez usazenin

- barva bil4, s lehce nazloutlym odstinem, typicka pro dany druh mléka
Textura

- stejnoroda tekutina, bez usazenin, vlocek, tekutina s optimalni hustotou

Vuné, chut’

- vuné pfijemna, typicky mlécnd, bez cizich pacht

- chut’ lahodnd, pfijjemné mlécnd bez jinych piichuti, u plnotu¢ného mléka lehce
smetanova, ptijemné nasladla, harmonicka

3. Vyhovujici stupen
Vzhled, barva

- stejnoroda tekutina

- barva bil4 s lehce nazloutlym odstinem, bez cizich odstinil
Textura

- konzistence odpovidajici deklarovanému druhu mléka bez znatelnych odchylek,
7adné usazeniny

Viuné, chut’

- viné typicky mlé¢nd, méné vyrazna, bez cizich pachi
- mlécna chut bez cizich pfichuti
5. Nevyhovujici stupen

Vzhled, barva

- nestejnoroda tekutina s vétSi odchylkou v barvé, vyskyt ptipalenych ¢astic

- barva netypicka pro dany vyrobek, vyskyt cizich odstint
Textura

- ne zcela homogenni, mensi nebo vétsi hustota, stopy mléénych usazenin, krupicko-
vita konzistence, vyskyt sraZzenin

Viuné, chut’

- vyskyt cizich pacht
- odchylky od deklarované chuti, slabé necistd, mirn¢ nahotrkla, nakysla az kysela,

slana, trpkd, hotka, vyskyt cizich ptichuti



PRILOHA P II: HODNOTICI SCHEMA PRO SYR EIDAM 30 % TVS

1. Vyborny stupen
Vzhled, barva

- suchd, jemna, neposkozend pokozka, bez trhlinek ¢i nerovnosti na povrchu, na fezu
bez ok nebo s malym poctem ok, ale bez trhlinek

- barva je krémova az nazloutla, matn¢ leskla, homogenni na celém fezu
Textura

- tésto syra vlacné, jemné, lehce polykatelné

Vuné, chut’

- vuné charakteristicka, ¢istd bez jakychkoliv cizich pachil
- chut’ lahodnd, vynikajici, Cista, typické pro eidamské syry, jemné mlécné nakysla
3. Vyhovujici stupei

Vzhled, barva

- slabsi nebo silngj$i pokozka, mirné nepravidelny tvar, mensi zdhyby po lisovani,
povrch syra suchy, pod povrchem syra se pfipousti jemné provzdusnéni, vyskyt
ojedinélych trhlinek

- barva tésta po celé hmoté homogenni s odstinem smetanovym azZ Zlutym, mramo-
rovita struktura tésta neni dovolena
Textura

- konzistence celistva, mirn€ droliva

Vuné, chut’

- viné Cistd a harmonickd, mlé¢né nakysla, méné vyrazna
5. Nevyhovujici stupen
Vzhled, barva
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- naruSeny povrch, pfili$ silna pokozZka, slabé mazovita, ¢astecnd deformace tvaru, na
povrchu ojedinély vyskyt cizich barevnych skvrn a odstind, viditelny solny prste-
nec pod povrchem syra v disledku nedostate¢ného prozrani, oka ofechovita (ne
s hladkym povrchem), trhlinky v tésté, provzdusnéni

- barva tésta syra neptirozené bild, mramorovitd, nehomogenni
Textura

- konzistence mirné celistvd, nehomogenni, tuzsi, pfili§ mékkd az mazlava, syr

oschly na povrchu, tvrda kirka



Vuné, chut’

- ve vini vyskyt cizich pachii (netypicky, nazlukly, nasladly)

- chut nevyraznd, vyrazné¢ nakysla, nahotkld, slangjsi, slabé paliva



PRILOHA P III: HODNOTICI SCHEMA PRO JOGURT SELSKY
OVOCNY (S ODDELENOU OVOCNOU SLOZKOU)

1.

Vyborny stupen
Vzhled, barva

homogenni struktura v celém objemu, pouze mirné prolindni ovocné slozky
barva odpovidajici pouzitym surovinam, typicka pro dany druh vyrobku
Textura

velmi hladka, jemna, soudrzné krémovitd konzistence

Vuné, chut’

ving ¢istd, piijemnd, pouze po pouzitych surovinach

chut’ lahodna, vynikajici, pfijemna po pouzité ovocné piisade
Vyhovujici stupen

Vzhled, barva

prolinani ovocné slozky do jogurtové slozky ne vice nez 1/3 objemu vyrobku
barva odpovida pouzitym surovinam

Textura

konzistence stejnorodd, hladka, soudrzna

Viuné, chut’

vune Cista po pouzitych surovinach, bez jakychkoliv cizich ptichuti
Nevyhovujici stupei

Vzhled, barva

prolindni ovocné slozky do celého objemu vyrobku, nestejnorodé rozptylena
barva neodpovida pouZzitym surovindm

Textura

konzistence prili§ husta nebo tidka, s hrudkami, s vyvstalou syrovatkou

Viuné, chut’

vung necistd s pritomnosti ciziho aroma

chut’ pfili$ kysel4 nebo pftili§ sladka, nahotkla, vyskyt cizich pfichuti



PRIILOHA IV: HODNOTICI SCHEMA PRO VEPROVOU SUNKU
70 %

1. Vyborny stupen
Vzhled, barva

- homogenni stejnorodé vybarveni bez vyskytu viditelnych kolagennich castic, dutin
a vzduchovych dutinek

- barva stejnorod4, homogenni, nartizovéla, typicka pro Sunky
Textura

- soudrzna konzistence, pevnd, pruzna, dostatecné tuhd, na skusu vyrobek $tavnaty

Vuné, chut’

- vuné vyrazna — typicka, bez jakéhokoliv ciziho pachu

- chut’ vyraznd, vynikajici, typicka, Cista, bez jakychkoliv cizich ptfichuti, optimalné
slana a kofenéna, masova, harmonicka

3. Vyhovujici stupei
Vzhled, barva

- vzhledové dobie vypracovana, stejnoroda, homogenni, ojedinélé vzduchové bub-
linky, ojediné€ly vyskyt kolagennich ¢astic

- barva stejnoroda, narizové€la, typicka pro Sunky
Textura

- konzistence pruzna az elasticka, ne vSak gumovita, dostatecné tuha, lehce kousatel-
na

Viuné, chut’

- vuné pfijemna, jemné kofenéna, Cista, ale méné vyrazna

- chut’ ¢istd, masova, piipousti se drobn¢ odchylky v harmoni¢nosti (pfevlada maso-
va chut’ nebo pfichut’ po koteni)

5. Nevyhovujici stupen
Vzhled, barva

- nepiiméfené mnozstvi tuku, silné€ Slachovitd, hrubé vlaknita, barevné zmény na po-
vrchu
- barva nehomogenni, osliznuti povrchu, nevyhovujici mozaika, vét§i uvolnovani

Stavy



Textura
konzistence tuha, gumovita, rozbfedla az vodnata, nesoudrznd, vyrobek silné¢ suchy
nebo vodnaty

Vuné, chut’

ving nepfijemna, vyrazné zmeénéna, o cizi surovingé, necista
chut’ vyrazné cizi, kyseld, pfesolend, piekofenéna az hotka, zlukla, zapatenad, za-

tuchla, po plisni



PRILOHA V: HODNOTICI SCHEMA PRO POMERANCOVY DZUS
100 %

1. Vyborny stupen
Vzhled, barva:

- homogenni tekutina, jemné rozptylena dfen v celém objemu;

- barva pln¢ odpovidajici druhu pouzité suroviny, vyrazna, intenzivni.
Textura

- tekuta az slabé vizkdzni, stejnorodd, homogenni, jemné a homogenné rozptylena
dren, typicka pro dany druh ovoce, bez usazenin

Vuné, chut’

- vyrazna viné, harmonickd, naprosto Cistd bez cizich pacht, typicka pro deklarova-
ny druh

- chut’ vynikajici, sladkokyselé, odpovidajici deklarovanému druhu

3. Vyhovujici stupei
Vzhled, barva

- umérné mnozstvi jemné rozptylené diené, mirna usazenina dfen¢ neni na zavadu
- barva odpovidajici druhu pouZité suroviny

Textura
- dostatecné tekutd, ptipousti se mirné odchylky ve viskozité

Vuné, chut’

- viné dostatecné intenzivni, harmonickd, odpovidajici deklarovanému druhu, ¢ista

- dostatecné harmonickd a vyrazna chut’, mirné odchylky od optimalni sladkokyselé
chuti, Cista

5. Nevyhovujici stupen

Vzhled, barva

- nehomogenni rozptylena dien

- dzus ve vzhledu a barvé vykazuje vétsi odchylky od deklarovaného druhu v intenzi-
té barevnosti, cizi barevny odstin
Textura

- konzistence husta, fidka, vyskyt shlukii hrubéji pasirované dien¢, znatelna usazeni-

na dfen€ na dné obalu



Vuné, chut’

vin¢ malo vyraznd, slabé typicka, mén¢ harmonicka, vyskyt cizi viin¢ (zatuchla,
hnilobna)
odchylky od deklarovaného druhu, neharmonicka, zietelny vyskyt cizi pfichuti, ky-

selejsi, nahotkla, preslazend, vice aromatizovana



