NUTRI
ACADEMY

Senzoricka analyza
potravin

www.nutri.academy




SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

Senzorické procesy (Citi) patfi spolu s vnimanim, u¢enim, paméti, imaginaci a myslenim mezi
kognitivni procesy. Ma-li jedinec prezit, musi byt schopen registrovat podnéty z vnéjsiho i
vnitiniho prostfedi. K tomu slouzi lidské smysly, které reaguji pfedevsim na zmény stimulace.
Senzorické organy shromazduji material k dalSimu poznavani i citéni. Jsou mostem mezi vnéjSim
svétem a lidskou psychikou.

Rychla a dllezita terminologie v senzorické analyze potravin:

Senzoricka analyza je véda zabyvajici se hodnocenim organoleptickych vlastnosti vyrobku
pomoci lidskych smysli. Senzoricky je vztahujici se k pouziti smysld, tj. ke zkuSenosti ¢lovéka.
Vlastnost je vnimana charakteristika. Organolepticky je vztahujici se k vlastnosti vnimatelné
smyslovymi organy, tj. k vlastnosti vyrobku. Senzoricky posuzovatel (hodnotitel) je kazda osoba,
ktera se uCastni senzorické zkousky. NezkuSeny (laicky) posuzovatel je osoba, ktera nesplfiuje
zadné zvlastni pozadavky. Zacinajici zaskoleny (zasvéceny) posuzovatel se jiz u€astnil
senzorickych zkouSek. Vybrany posuzovatel je posuzovatel vybrany pro svoji schopnost provadét
senzorickou zkousku. Expert je ve vS§eobecném smyslu osoba, ktera na zakladé znalosti nebo
zkuSenosti je opravnéna poskytovat nazor o oblastech, v nichZ je konzultovana.

Expert senzoricky hodnotitel je vybrany posuzovatel s vysokym stupném senzoricke citlivosti,
vhodnym Skolenim a zkuSenosti v senzorickych zkouskach, ktery je schopny provadét
konzistentni a opakovatelna senzoricka posouzeni riznych vyrobkud. Senzoricky panel je skupina
posuzovatel(l zugasthujici se senzorické zkousky. Skoleni panelu je fada hodnoceni, pfi kterych
jsou posuzovatelé zaméreni na otazky, které maji byt odpovézeny senzorickym panelem pfi
hodnoceni jednotlivych vyrobku, které mohou zahrnovat odpovidajici charakteristiky vyrobku,
standardni pomérové stupnice, techniky hodnoceni a terminologii. Shoda panelu je shoda mezi
posuzovateli tykajici se terminologie a intenzity vlastnosti vyrobku. Spotfebitel (konzument) je
osoba, ktera uziva vyrobek. Degustator je posuzovatel, vybrany posuzovatel nebo expert, ktery
hodnoti organoleptické vlastnosti potraviny prevazné usty.

Degustace (ochutnavani) je senzorické posuzovani pozivatiny v ustech. Vyrobek je véc,
pozivatelna nebo takova, ktera mize byt posuzovana pomoci senzorické analyzy (napf.:
potraviny, kosmetika, textilni latky). Vzorek, vzorek vyrobku je vyrobek, nebo ¢ast vyrobku
predkladany posuzovateltiim. Zku$ebni vzorek je vzorek zkouseného materialu. Cast vzorku je
¢ast zkuSebniho vzorku, ktery je pfimo zkouSen posuzovatelem. Referen¢ni bod je vybrana
hodnota (jedné nebo 11 nékolika vlastnosti nebo vyrobku), se kterou je vzorek porovnavan.
Kontrolni vzorek je vzorek zkouseného materialu, ktery je vybran jako referenéni material, se
kterym jsou vSechny ostatni vzorky porovnavany (vzorek mize byt oznacen jako kontrolni vzorek
nebo byt slepou kontrolou).

Referencni vzorek je podnét/latka nékdy odliSna od zkouSeného materialu, peclivé vybrana, aby
definovala nebo znazorfiovala vlastnost nebo uréitou specifikovanou urover dané vlastnosti, se
kterym jsou ostatni vzorky porovnavany. PFijemny, hedonicky je vztahujici se k oblib& nebo
neoblibé. Prijatelnost je stupen, na kterém je podnét oblibeny nebo neoblibeny celkové nebo pro
jednotlivé senzorické vlastnosti. Preference je vybér posuzovatelem jednoho podnétu nebo
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vyrobku z ostatnich v dané sadé na zakladé kritéria pfijemnosti. Pfedsudek, averse je pocit
odporu vyvolany podnétem. Rozlieni je postup kvalitativniho a/nebo kvantitativniho rozliSeni
mezi dvéma nebo vice podnéty. RozliSovaci schopnost je citlivost, pfesnost a schopnost vnimat
kvantitativni nebo kvalitativni rozdily. Chut k jidlu je fyziologicky nebo psychologicky postoj
vyjadfeny pfanim jist a/nebo pit.

Chutny popisuje vyrobek, ktery vzbuzuje chut jednotlivce. Chutnost je kvalita vyrobku, ktera ho
déla pfijemnym k jidlu nebo piti. Pach (odorant) je latka, jejiz t€kavé slozky mohou byt vnimany
¢ichovym organem (vCetné nervu). Kvalita je soubor ryst a charakteristik vyrobku, postupu nebo
sluzeb, ktery prokazuje jejich schopnosti uspokojovat dané nebo predpokladané potieby.
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Obecna charakteristika smyslovych organti

Citi probiha ve smyslovych organech neboli analyzatorech, které se skladaiji z receptor,
dostfedivého (aferentniho) nervu a pfislusné senzorické oblasti v mozku. Receptor je tedy
specificka ¢ast smyslového organu, ktera odpovida na jednotlivé podnéty. Podnét je to, co
podrazdi receptor. Vnimani je uvédomovani si uc¢inkl jednotlivych nebo vicenasobnych
senzorickych podnétu. Citlivost (senzitivita) je schopnost vnimat, identifikovat a/nebo rozliSovat
kvantitativné a/nebo kvalitativné jeden nebo vice podnétli prostfednictvim smysld. Specializované
bunky v receptorech reaguji na urcity druh fyzikalnich, chemickych ¢i biochemickych podnétd.
Napfiklad sluchovym podnétem je vinéni vzduchu vyvolané chvénim pfedmétl, zrakovym
podnétem je elektromagnetické svételné vinéni, chutovym podnétem jsou chemické latky
rozpusténé ve slinach.

Senzitivita lidskych smyslt ma své hranice, kterym fikame podnétové prahy. Dolni podnétovy
neboli absolutni prah je nejniZsi intenzita podnétu, ktera vede ke vzniku pfislusného smyslového
pocitku. Horni podnétovy prah je nejvyssi intenzita podnétu, na kterou analyzatory reaguji jesté
specificky, tj. vznikem pocitku pfislusné kvality. Pfi dalSim zvySovani intenzity podnétu bud zadna
senzoricka odezva nevznikne, nebo smyslovy organ reaguje nespecificky, tj. vznikem bolesti.
Napfiklad dopada-li na sitnici lidského oka elektromagnetické vinéni o délce 760 nanometrd,
vidime Cervenou barvu. Elektromagnetické vinéni o délce 850 nanometr( jiz zadnou mentalni
odezvu nevyvolava. Bolest za¢iname vnimat tehdy, kdyz je jakykoliv podnét dost silny na to, aby
poskodil télesnou tkan. Senzoricka adaptace je doCasné pozménéni citlivosti smyslového organu
diky pokracujicimu nebo opakovanému podnétu. Senzoricka unava je podoba senzorické
adaptace, pfi které dochazi k poklesu citlivosti. Lidské smysly jsou mimofadné citlivé. Pro
predstavu zde uvadime nékteré prahové podnéty:

Zrak: Plamen svicky umistény za jasné tmavé noci ve vzdalenosti 50 km od pozorovatele. Sluch:
Tikot hodinek vzdalenych 6m od pozorovatele ve velmi tichém prostfedi. Chut: Jeden gram
kuchyniské soli rozpustény v 500 litrech vody. Cich: Jedna kapka parfému rozptylena v
tfipokojovém byté. Hmat: Pad vceliho kfidla na tvar z vysky 1 cm.

Je pochopitelné, Ze na vysSe uvedené podnéty reaguji pouze zdravi lidé s perfektnimi smyslovymi
organy. Citlivost smyslovych organ(l se také vyrazné méni v disledku senzorické adaptace.
Napfiklad gram soli rozpustény v péti hektolitrech vody bychom zcela jisté nezaregistrovali poté,
co jsme snédli sacek solenych arasidl nebo bramburk.

Lidské smyslové organy se zpravidla déli na exteroreceptory, které pfinaseji informace z vnéjsiho
prostfedi, a interoreceptory, jez zaznamenavaji rizné télesné zmény. K exteroreceptoriim patfi
zrak, sluch, €ich, chut a kozni smysly. Zrak, sluch a €ich pfinaseji informace o vlastnostech
pfedmétd, které se nachazeji v urcité vzdalenosti od vnimajiciho jedince a s nimiz tudiz nema
primy télesny kontakt. VeSkeré udaje o jejich vlastnostech ziskava na zakladé tzv. proximalnich
podnétovych vzorcl, které vzdalené objekty ,vysilaji" k pfislusnym smyslovym organtim.
Interoreceptory se déli na proprioreceptory, jez registruji pohyb, polohu a rovnovahu téla, a
visceroreceptory, které zaznamenavaji vnitini zmény souvisejici s travenim, dychanim,
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vylu€ovanim, sexualnimi aktivitami a dalSimi té€lesnymi procesy. Latinska prfedpona proprio-

I’ll

znamena ,mé vlastni". Proprioreceptory tedy zaznamenavaji zmény ,mého vlastniho téla".
Visceroreceptory naproti tomu registruji zmeény, které probihaji v nasem téle zcela bezdéc¢né,
mimo védomou kontrolu. S témito zmeénami se zfejmé neztotozriujeme v takové mife jako se

svym télem jako celkem. Visceralni zmény jsou nécim, co se nam ,déje samo".
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Zrak (vizualni smysl)

Zrak je spolu se sluchem nejdulezitéjSim lidskym smyslem. Vizualni viemy jsou zivou, pestrou a
promeénlivou komponentou nasi vnitini zkusenosti. Zrakovym podnétem je zvlastni forma energie,
tzv. elektromagnetické vinéni, na kterou sitnice oka citlivé reaguje.

Zakladem pro vidéni je slunecni elektromagnetické vinéni. Ve skute€nosti existuje mnoho druht
elektromagnetického zareni, pficemz kazdé z nich ma svou charakteristickou vinovou délku, coz
je vzdalenost mezi vrcholky dvou sousednich vin. Napfiklad gama-paprsky, které vznikaji pfi
radioaktivnim rozpadu, maji extrémné kratkou vinovou délku - asi 4 x 10~ m. Délku radiovych vin
Ize naproti tomu méfit v kilometrech. Uvnitf rozsahlého spektra elektromagnetického zafeni se
nachazi uzké pasmo vinovych délek, na které lidsky zrak senzitivné reaguje. Jeho rozsah se
pohybuje pfiblizné mezi 350 az 750 nanometry. Receptnim organem zrakového vnimani je
sitnice (retina), coz je tenka vrstva bunék, ktera vystyla zadni ¢ast o€ni koule. Zrakové podnéty
jsou na ni pfivadény optickym aparatem oka, ktery se sklada z rohovky, zornice a ¢oCky. Rohovka
je pruhledny vnéjsi povrch oka, jimz do néj vstupuje svétlo.

Svételné paprsky se zde ohybaji. Proces zaostfovani svétla na sitnici dokoncuje Cocka, ktera
muze meénit svlj tvar. Pfi zaostfovani blizkych pfedmétd se zaobluje, zatimco pfi zaostfovani
vzdalenych pfedmétl se zplostuje. Tento proces se nazyva akomodace ¢ocky. Zornice je kruhovy
otvor v barevné duhovce. Jeho velikost se méni zavislosti na intenzité svétla. Nejsirsi je za Sera a
nejuzsi za jasneho svétla. RozSifena zornice umozriuje, aby do oka vstoupilo velké mnoZstvi
svételnych paprsku, zatimco zuzena zornice jejich vstup znesnadriuje.

Sitnice je sit bunék, které transformuji svétlo do podoby nervovych vzruch(. Viastnimi
svétloCivnymi bufikami jsou tyCinky a Cipky, které se liSi nejen tvarem, ale také poc¢tem, umisténim
a citlivosti na svétlo. Rovné a tenké tyCinky se nachazeji na periferii sitnice. Jejich poCet se
odhaduje na 120 miliond. Ty¢inky jsou uréeny k noénimu vidéni, nebot pracuiji pfi nizkych
intenzitach osvétleni (napf. za svitu mésice) a neslouzi k barevnému vidéni. Umoznuji rozliSovat
pouze &ernou a bilou barvu a rizné odstiny $edi. Cipky funguji za denniho svétla a pfi jasném
umélém osvétleni. Jejich podet se odhaduje na 6 az 8 miliond. Cipky maiji klinovity tvar a jsou
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Rozsah kompletnich skript

Kompletni skripta maji celkem 30 stran
vCetné obalky.

Tato ukazka obsahuje prvnich 6 stran plvodniho dokumentu.



