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Senzorické procesy (čití) patří spolu s vnímáním, učením, pamětí, imaginací a myšlením mezi
kognitivní procesy. Má-li jedinec přežít, musí být schopen registrovat podněty z vnějšího i
vnitřního prostředí. K tomu slouží lidské smysly, které reagují především na změny stimulace.
Senzorické orgány shromažďují materiál k dalšímu poznávání i cítění. Jsou mostem mezi vnějším
světem a lidskou psychikou.

Rychlá a důležitá terminologie v senzorické analýze potravin:
Senzorická analýza je věda zabývající se hodnocením organoleptických vlastností výrobku
pomocí lidských smyslů. Senzorický je vztahující se k použití smyslů, tj. ke zkušenosti člověka.
Vlastnost je vnímaná charakteristika. Organoleptický je vztahující se k vlastnosti vnímatelné
smyslovými orgány, tj. k vlastnosti výrobku. Senzorický posuzovatel (hodnotitel) je každá osoba,
která se účastní senzorické zkoušky. Nezkušený (laický) posuzovatel je osoba, která nesplňuje
žádné zvláštní požadavky. Začínající zaškolený (zasvěcený) posuzovatel se již účastnil
senzorických zkoušek. Vybraný posuzovatel je posuzovatel vybraný pro svoji schopnost provádět
senzorickou zkoušku. Expert je ve všeobecném smyslu osoba, která na základě znalostí nebo
zkušeností je oprávněna poskytovat názor o oblastech, v nichž je konzultována.

Expert senzorický hodnotitel je vybraný posuzovatel s vysokým stupněm senzorické citlivosti,
vhodným školením a zkušeností v senzorických zkouškách, který je schopný provádět
konzistentní a opakovatelná senzorická posouzení různých výrobků. Senzorický panel je skupina
posuzovatelů zúčastňující se senzorické zkoušky. Školení panelu je řada hodnocení, při kterých
jsou posuzovatelé zaměřeni na otázky, které mají být odpovězeny senzorickým panelem při
hodnocení jednotlivých výrobků, které mohou zahrnovat odpovídající charakteristiky výrobku,
standardní poměrové stupnice, techniky hodnocení a terminologii. Shoda panelu je shoda mezi
posuzovateli týkající se terminologie a intenzity vlastností výrobku. Spotřebitel (konzument) je
osoba, která užívá výrobek. Degustátor je posuzovatel, vybraný posuzovatel nebo expert, který
hodnotí organoleptické vlastnosti potraviny převážně ústy.

Degustace (ochutnávání) je senzorické posuzování poživatiny v ústech. Výrobek je věc,
poživatelná nebo taková, která může být posuzována pomocí senzorické analýzy (např.:
potraviny, kosmetika, textilní látky). Vzorek, vzorek výrobku je výrobek, nebo část výrobku
předkládaný posuzovatelům. Zkušební vzorek je vzorek zkoušeného materiálu. Část vzorku je
část zkušebního vzorku, který je přímo zkoušen posuzovatelem. Referenční bod je vybraná
hodnota (jedné nebo 11 několika vlastností nebo výrobku), se kterou je vzorek porovnáván.
Kontrolní vzorek je vzorek zkoušeného materiálu, který je vybrán jako referenční materiál, se
kterým jsou všechny ostatní vzorky porovnávány (vzorek může být označen jako kontrolní vzorek
nebo být slepou kontrolou).

Referenční vzorek je podnět/látka někdy odlišná od zkoušeného materiálu, pečlivě vybraná, aby
definovala nebo znázorňovala vlastnost nebo určitou specifikovanou úroveň dané vlastnosti, se
kterým jsou ostatní vzorky porovnávány. Příjemný, hedonický je vztahující se k oblibě nebo
neoblibě. Přijatelnost je stupeň, na kterém je podnět oblíbený nebo neoblíbený celkově nebo pro
jednotlivé senzorické vlastnosti. Preference je výběr posuzovatelem jednoho podnětu nebo
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Senzorické procesy (čití) patria spolu s vnímaním, učením, pamäťou, imagináciou a myslením medzi
kognitívne procesy. Ak má jedinec prežiť, musí byť schopný registrovať podnety z vonkajšieho aj
vnútorného prostredia. Na to slúžia ľudské zmysly, ktoré reagujú predovšetkým na zmeny stimulácie.
Senzorické orgány zhromažďujú materiál na ďalšie spoznávanie i cítenie. Sú mostom medzi vonkajším
svetom a ľudskou psychikou.

Rýchla a dôležitá terminológia v senzorickej analýze potravín:

Senzorická analýza je veda zaoberajúca sa hodnotením organoleptických vlastností výrobku

pomocou ľudských zmyslov. Senzorický je vzťahujúci sa na použitie zmyslov, t. j. na skúsenosti človeka.

Vlastnosť je vnímaná charakteristika. Organoleptický je vzťahujúci sa k vlastnosti vnímateľnej

zmyslovými orgánmi, t. j. k vlastnosti výrobku. Senzorický posudzovateľ (hodnotiteľ) je každá osoba, ktorá

sa zúčastňuje senzorickej skúšky. Neskúsený (laický) posudzovateľ je osoba, ktorá nespĺňa žiadne

zvláštne požiadavky. Začínajúci zaškolený (zasvätený) posudzovateľ sa už zúčastnil

senzorických skúšok. Vybraný posudzovateľ je posudzovateľ vybraný pre svoju schopnosť vykonávať

senzorickú skúšku. Expert je vo všeobecnom zmysle osoba, ktorá na základe znalostí alebo skúseností

je oprávnená poskytovať názor o oblastiach, v ktorých je konzultovaná.

Expert senzorický hodnotiteľ je vybraný posudzovateľ s vysokým stupňom senzorickej citlivosti,
vhodným školením a skúsenosťami v senzorických skúškach, ktorý je schopný vykonávať
konzistentné a opakovateľné senzorické posúdenia rôznych výrobkov. Senzorický panel je skupina
posudzovateľov zúčastňujúci sa senzorickej skúšky. Školenie panelu je rad hodnotení, pri ktorých sú
posudzovatelia zameraní na otázky, ktoré majú byť zodpovedané senzorickým panelom pri
hodnotení jednotlivých výrobkov, ktoré môžu zahŕňať zodpovedajúce charakteristiky výrobku,
štandardné pomerové stupnice, techniky hodnotenia a terminológiu. Zhoda panelu je zhoda medzi
posudzovateľmi týkajúca sa terminológie a intenzity vlastností výrobku. Spotrebiteľ (konzument) je
osoba, ktorá používa výrobok. Degustátor je posudzovateľ, vybraný posudzovateľ alebo expert, ktorý
hodnotí organoleptické vlastnosti potraviny prevažne ústami.

Degustácia (ochutnávanie) je senzorické posudzovanie potraviny v ústach. Výrobok je vec,
požívateľná alebo taká, ktorá môže byť posudzovaná pomocou senzorickej analýzy (napr.:
potraviny, kozmetika, textilné látky). Vzorka, vzorka výrobku je výrobok alebo časť výrobku
predkladaná posudzovateľom. Skúšobná vzorka je vzorka skúšaného materiálu. Časť vzorky je
časť skúšobnej vzorky, ktorá je priamo skúšaná posudzovateľom. Referenčný bod je vybraná
hodnota (jednej alebo 11 niekoľkých vlastností alebo výrobku), s ktorou je vzorka porovnávaná.
Kontrolná vzorka je vzorka skúšaného materiálu, ktorý je vybraný ako referenčný materiál, s
ktorým sú všetky ostatné vzorky porovnávané (vzorka môže byť označená ako kontrolná vzorka
alebo byť slepou kontrolou).

Referenčná vzorka je podnet/látka niekedy odlišná od skúšaného materiálu, starostlivo vybraná,
aby definovala alebo znázorňovala vlastnosť alebo určitú špecifikovanú úroveň danej vlastnosti, s
ktorým sa ostatné vzorky porovnávajú. Príjemný, hedonický je vzťahujúci sa k obľube alebo
neobľube. Prijateľnosť je stupeň, na ktorom je podnet obľúbený alebo neobľúbený celkovo alebo pre
jednotlivé senzorické vlastnosti. Preferencia je výber posudzovateľom jedného podnetu alebo
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výrobku z ostatních v dané sadě na základě kritéria příjemnosti. Předsudek, averse je pocit
odporu vyvolaný podnětem. Rozlišení je postup kvalitativního a/nebo kvantitativního rozlišení
mezi dvěma nebo více podněty. Rozlišovací schopnost je citlivost, přesnost a schopnost vnímat
kvantitativní nebo kvalitativní rozdíly. Chuť k jídlu je fyziologický nebo psychologický postoj
vyjádřený přáním jíst a/nebo pít.

Chutný popisuje výrobek, který vzbuzuje chuť jednotlivce. Chutnost je kvalita výrobku, která ho
dělá příjemným k jídlu nebo pití. Pach (odorant) je látka, jejíž těkavé složky mohou být vnímány
čichovým orgánem (včetně nervů). Kvalita je soubor rysů a charakteristik výrobku, postupu nebo
služeb, který prokazuje jejich schopnosti uspokojovat dané nebo předpokládané potřeby.
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výrobku z ostatných v danej sade na základe kritéria príjemnosti. Predsudok, averse je pocit odporu

vyvolaný podnetom. Rozlíšenie je postup kvalitatívneho a/alebo kvantitatívneho rozlíšenia medzi

dvoma alebo viacerými podnetmi. Rozlišovacia schopnosť je citlivosť, presnosť a schopnosť vnímať

kvantitatívne alebo kvalitatívne rozdiely. Chuť do jedla je fyziologický alebo psychologický postoj
vyjadrený prianím jesť a/alebo piť.

Chutný opisuje výrobok, ktorý vzbudzuje chuť jednotlivca. Chutnosť je kvalita výrobku, ktorá ho robí
príjemným na jedenie alebo pitie. Pach (odorant) je látka, ktorej prchavé zložky môžu byť vnímané
čuchovým orgánom (vrátane nervov). Kvalita je súbor rysov a charakteristík výrobku, postupu alebo
služieb, ktorý preukazuje ich schopnosti uspokojovať dané alebo predpokladané potreby.

NutriAcademy • www.nutri.academy



SENZORICKÁ ANALÝZA POTRAVIN

NutriAcademy  •  www.nutri.academy 4

Obecná charakteristika smyslových orgánů
Čití probíhá ve smyslových orgánech neboli analyzátorech, které se skládají z receptorů,
dostředivého (aferentního) nervu a příslušné senzorické oblasti v mozku. Receptor je tedy
specifická část smyslového orgánu, která odpovídá na jednotlivé podněty. Podnět je to, co
podráždí receptor. Vnímání je uvědomování si účinků jednotlivých nebo vícenásobných
senzorických podnětů. Citlivost (senzitivita) je schopnost vnímat, identifikovat a/nebo rozlišovat
kvantitativně a/nebo kvalitativně jeden nebo více podnětů prostřednictvím smyslů. Specializované
buňky v receptorech reagují na určitý druh fyzikálních, chemických či biochemických podnětů.
Například sluchovým podnětem je vlnění vzduchu vyvolané chvěním předmětů, zrakovým
podnětem je elektromagnetické světelné vlnění, chuťovým podnětem jsou chemické látky
rozpuštěné ve slinách.

Senzitivita lidských smyslů má své hranice, kterým říkáme podnětové prahy. Dolní podnětový
neboli absolutní práh je nejnižší intenzita podnětu, která vede ke vzniku příslušného smyslového
počitku. Horní podnětový práh je nejvyšší intenzita podnětu, na kterou analyzátory reagují ještě
specificky, tj. vznikem počitku příslušné kvality. Při dalším zvyšování intenzity podnětu buď žádná
senzorická odezva nevznikne, nebo smyslový orgán reaguje nespecificky, tj. vznikem bolesti.
Například dopadá-li na sítnici lidského oka elektromagnetické vlnění o délce 760 nanometrů,
vidíme červenou barvu. Elektromagnetické vlnění o délce 850 nanometrů již žádnou mentální
odezvu nevyvolává. Bolest začínáme vnímat tehdy, když je jakýkoliv podnět dost silný na to, aby
poškodil tělesnou tkáň. Senzorická adaptace je dočasné pozměnění citlivosti smyslového orgánu
díky pokračujícímu nebo opakovanému podnětu. Senzorická únava je podoba senzorické
adaptace, při které dochází k poklesu citlivosti. Lidské smysly jsou mimořádně citlivé. Pro
představu zde uvádíme některé prahové podněty:

Zrak: Plamen svíčky umístěný za jasné tmavé noci ve vzdálenosti 50 km od pozorovatele. Sluch:
Tikot hodinek vzdálených 6m od pozorovatele ve velmi tichém prostředí. Chuť: Jeden gram
kuchyňské soli rozpuštěný v 500 litrech vody. Čich: Jedna kapka parfému rozptýlená v
třípokojovém bytě. Hmat: Pád včelího křídla na tvář z výšky 1 cm.

Je pochopitelné, že na výše uvedené podněty reagují pouze zdraví lidé s perfektními smyslovými
orgány. Citlivost smyslových orgánů se také výrazně mění v důsledku senzorické adaptace.
Například gram soli rozpuštěný v pěti hektolitrech vody bychom zcela jistě nezaregistrovali poté,
co jsme snědli sáček solených arašídů nebo brambůrků.

Lidské smyslové orgány se zpravidla dělí na exteroreceptory, které přinášejí informace z vnějšího
prostředí, a interoreceptory, jež zaznamenávají různé tělesné změny. K exteroreceptorům patří
zrak, sluch, čich, chuť a kožní smysly. Zrak, sluch a čich přinášejí informace o vlastnostech
předmětů, které se nacházejí v určité vzdálenosti od vnímajícího jedince a s nimiž tudíž nemá
přímý tělesný kontakt. Veškeré údaje o jejich vlastnostech získává na základě tzv. proximálních
podnětových vzorců, které vzdálené objekty „vysílají" k příslušným smyslovým orgánům.
Interoreceptory se dělí na proprioreceptory, jež registrují pohyb, polohu a rovnováhu těla, a
visceroreceptory, které zaznamenávají vnitřní změny související s trávením, dýcháním,
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Všeobecná charakteristika zmyslových orgánov

Vnímanie prebieha v zmyslových orgánoch alebo analyzátoroch, ktoré sa skladajú z receptorov,
dostredivého (aferentného) nervu a príslušnej senzorickej oblasti v mozgu. Receptor je teda
špecifická časť zmyslového orgánu, ktorá odpovedá na jednotlivé podnety. Podnet je to, čo
podráždi receptor. Vnímanie je uvedomovanie si účinkov jednotlivých alebo viacnásobných
senzorických podnetov. Citlivosť (senzitivita) je schopnosť vnímať, identifikovať a/alebo rozlišovať
kvantitatívne a/alebo kvalitatívne jeden alebo viac podnetov prostredníctvom zmyslov. Špecializované
bunky v receptoroch reagujú na určitý druh fyzikálnych, chemických alebo biochemických podnetov.
Napríklad sluchovým podnetom je vlnenie vzduchu vyvolané chvením predmetov, zrakovým
podnetom je elektromagnetické svetelné vlnenie, chuťovým podnetom sú chemické látky
rozpustené v slinách.

Senzitivita ľudských zmyslov má svoje hranice, ktorým hovoríme podnetové prahy. Dolný podnetový
alebo absolútny prah je najnižšia intenzita podnetu, ktorá vedie k vzniku príslušného zmyslového
počitku. Horný podnetový prah je najvyššia intenzita podnetu, na ktorú analyzátory reagujú ešte
špecificky, t. j. vznikom pocitu príslušnej kvality. Pri ďalšom zvyšovaní intenzity podnetu buď žiadna
senzorická odozva nevznikne, alebo zmyslový orgán reaguje nešpecificky, t. j. vznikom bolesti.
Napríklad ak dopadá na sietnicu ľudského oka elektromagnetické vlnenie s dĺžkou 760 nanometrov,
vidíme červenú farbu. Elektromagnetické vlnenie s dĺžkou 850 nanometrov už žiadnu mentálnu
odozvu nevyvoláva. Bolesť začíname vnímať vtedy, keď je akýkoľvek podnet dosť silný na to, aby
poškodil telesné tkanivo. Senzorická adaptácia je dočasné pozmenenie citlivosti zmyslového orgánu
vďaka pokračujúcemu alebo opakovanému podnetu. Senzorická únava je podoba senzorickej
adaptácie, pri ktorej dochádza k poklesu citlivosti. Ľudské zmysly sú mimoriadne citlivé. Pre
predstavu tu uvádzame niektoré prahové podnety:

Zrak: Plameň sviečky umiestnený za jasnej tmavej noci vo vzdialenosti 50 km od pozorovateľa. Sluch:
Tikot hodiniek vzdialených 6m od pozorovateľa vo veľmi tichom prostredí. Chuť: Jeden gram
kuchynskej soli rozpustený v 500 litroch vody. Čuch: Jedna kvapka parfumu rozptýlená v
trojizbovom byte. Hmat: Pád včelieho krídla na tvár z výšky 1 cm.

Je pochopiteľné, že na vyššie uvedené podnety reagujú iba zdraví ľudia s perfektnými zmyslovými
orgánmi. Citlivosť zmyslových orgánov sa tiež výrazne mení v dôsledku senzorickej adaptácie.
Napríklad gram soli rozpustený v piatich hektolitroch vody by sme určite nezaregistrovali potom, čo
sme zjedli vrecko solených arašidov alebo zemiačikov.

Ľudské zmyslové orgány sa spravidla delia na exteroreceptory, ktoré prinášajú informácie z vonkajšieho
prostredia, a interoreceptory, ktoré zaznamenávajú rôzne telesné zmeny. K exteroreceptorom patrí
zrak, sluch, čuch, chuť a kožné zmysly. Zrak, sluch a čuch prinášajú informácie o vlastnostiach
predmetov, ktoré sa nachádzajú v určitej vzdialenosti od vnímajúceho jedinca a s ktorými teda nemá
priamy telesný kontakt. Všetky údaje o ich vlastnostiach získava na základe tzv. proximálnych
podnetových vzorcov, ktoré vzdialené objekty "vysielajú" k príslušným zmyslovým orgánom.
Interoreceptory sa delia na proprioreceptory, ktoré registrujú pohyb, polohu a rovnováhu tela, a
visceroreceptory, ktoré zaznamenávajú vnútorné zmeny súvisiace s trávením, dýchaním,
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vylučováním, sexuálními aktivitami a dalšími tělesnými procesy. Latinská předpona proprio-
znamená „mé vlastní". Proprioreceptory tedy zaznamenávají změny „mého vlastního těla".
Visceroreceptory naproti tomu registrují změny, které probíhají v našem těle zcela bezděčně,
mimo vědomou kontrolu. S těmito změnami se zřejmě neztotožňujeme v takové míře jako se
svým tělem jako celkem. Viscerální změny jsou něčím, co se nám „děje samo".

SENZORICKÁ ANALÝZA POTRAVÍN

vylučovaním, sexuálnymi aktivitami a ďalšími telesnými procesmi. Latinská predpona
proprioznamená „moje vlastné“. Proprioreceptory teda zaznamenávajú zmeny „môjho vlastného
tela“. Visceroreceptory naproti tomu registrujú zmeny, ktoré prebiehajú v našom tele úplne
mimovoľne, mimo vedomú kontrolu. S týmito zmenami sa zrejme nestotožňujeme v takej miere ako
so svojim telom ako celkom. Viscerálne zmeny sú niečím, čo sa nám „deje samo“.
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Rozsah kompletných skrípt

Kompletné skriptá majú celkovo 30 strán
vrátane obálky.

Táto ukážka obsahuje prvých 5 strán pôvodného dokumentu.


