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Senzorické procesy (Citi) patria spolu s vnimanim, u€enim, pamatou, imaginaciou a myslenim medzi
kognitivne procesy. Ak ma jedinec preZit, musi byt schopny registrovat podnety z vonkajSieho aj
vnutorného prostredia. Na to sluZia fudské zmysly, ktoré reaguju predovSetkym na zmeny stimulacie.

Senzorické organy zhromazduju material na dalSie spoznavanie i citenie. SU mostom medzi vonkajsim
svetom a ludskou psychikou.

Rychla a délezita terminolégia v senzorickej analyze potravin:

Senzoricka analyza je veda zaoberajuca sa hodnotenim organoleptickych vlastnosti vyrobku

pomocou ludskych zmyslov. Senzoricky je vztahujuci sa na pouzitie zmyslov, t. j. na skusenosti ¢loveka.
Vlastnost je vnimana charakteristika. Organolepticky je vztahujuci sa k vlastnosti vnimatelne;j

zmyslovymi organmi, t. j. k vlastnosti vyrobku. Senzoricky posudzovatel (hodnotitel) je kazda osoba, ktora
sa zU&astfiuje senzorickej skisky. Neskuseny (laicky) posudzovatel je osoba, ktora nesplifia Ziadne
zvlastne poziadavky. Zacinajuci zaskoleny (zasvateny) posudzovatel sa uz zucastnil

senzorickych skuSok. Vybrany posudzovatel je posudzovatel vybrany pre svoju schopnost vykonavat
senzoricku skusku. Expert je vo vSeobecnom zmysle osoba, ktora na zaklade znalosti alebo skusenosti

je opravnena poskytovat nazor o oblastiach, v ktorych je konzultovana.

Expert senzoricky hodnotitel je vybrany posudzovatel s vysokym stupfiom senzoricke;j citlivosti,
vhodnym Skolenim a skdsenostami v senzorickych skuskach, ktory je schopny vykonavat
konzistentné a opakovatelné senzorické posudenia réznych vyrobkov. Senzoricky panel je skupina
posudzovatelov zG&astiiujuci sa senzorickej skusky. Skolenie panelu je rad hodnoteni, pri ktorych su
posudzovatelia zamerani na otazky, ktoré maju byt zodpovedané senzorickym panelom pri
hodnoteni jednotlivych vyrobkov, ktoré mézu zahfiiat zodpovedajuce charakteristiky vyrobku,
Standardné pomerové stupnice, techniky hodnotenia a terminoldgiu. Zhoda panelu je zhoda medzi
posudzovatelmi tykajuca sa terminoldgie a intenzity vlastnosti vyrobku. Spotrebitel (konzument) je
osoba, ktora pouziva vyrobok. Degustator je posudzovatel, vybrany posudzovatel alebo expert, ktory
hodnoti organoleptické vlastnosti potraviny prevazne ustami.

Degustacia (ochutnavanie) je senzorické posudzovanie potraviny v Ustach. Vyrobok je vec,
pozivatelna alebo taka, ktora mdze byt posudzovana pomocou senzorickej analyzy (napr.:
potraviny, kozmetika, textilné latky). Vzorka, vzorka vyrobku je vyrobok alebo ¢ast vyrobku
predkladana posudzovatelom. Skusobna vzorka je vzorka ski$aného materialu. Cast vzorky je
Cast’ skuSobnej vzorky, ktora je priamo skusana posudzovatelom. Referenény bod je vybrana
hodnota (jednej alebo 11 niekoflkych vlastnosti alebo vyrobku), s ktorou je vzorka porovnavana.
Kontrolna vzorka je vzorka skiSaného materialu, ktory je vybrany ako referenény material, s

ktorym su vSetky ostatné vzorky porovnavané (vzorka moéze byt oznacena ako kontrolna vzorka
alebo byt slepou kontrolou).

Referen¢na vzorka je podnet/latka niekedy odliSna od skusaného materialu, starostlivo vybrana,
aby definovala alebo znazorfiovala vlastnost alebo urcitd Specifikovanu urover danej vlastnosti, s
ktorym sa ostatné vzorky porovnavaju. Prijemny, hedonicky je vztahujuci sa k oblube alebo
neobfube. Prijatefnost je stupen, na ktorom je podnet oblubeny alebo neoblubeny celkovo alebo pre
jednotlivé senzorické vlastnosti. Preferencia je vyber posudzovatelom jedného podnetu alebo
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vyrobku z ostatnych v danej sade na zaklade kritéria prijemnosti. Predsudok, averse je pocit odporu
vyvolany podnetom. RozliSenie je postup kvalitativneho a/alebo kvantitativneho rozliSenia medzi
dvoma alebo viacerymi podnetmi. RozliSovacia schopnost je citlivost, presnost a schopnost vnimat’

kvantitativne alebo kvalitativne rozdiely. Chut do jedla je fyziologicky alebo psychologicky postoj
vyjadreny prianim jest a/alebo pit.

Chutny opisuje vyrobok, ktory vzbudzuje chut jednotlivca. Chutnost je kvalita vyrobku, ktora ho robi
prilemnym na jedenie alebo pitie. Pach (odorant) je latka, ktorej prchavé zlozky mézu byt vnimané
¢uchovym organom (vratane nervov). Kvalita je subor rysov a charakteristik vyrobku, postupu alebo
sluzieb, ktory preukazuje ich schopnosti uspokojovat dané alebo predpokladané potreby.
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Vseobecna charakteristika zmyslovych organov

Vnimanie prebieha v zmyslovych organoch alebo analyzatoroch, ktoré sa skladaju z receptorov,
dostredivého (aferentného) nervu a prisluSnej senzorickej oblasti v mozgu. Receptor je teda
Specificka ¢ast’ zmyslového organu, ktora odpoveda na jednotlivé podnety. Podnet je to, ¢o

podrazdi receptor. Vnimanie je uvedomovanie si u€inkov jednotlivych alebo viacnasobnych
senzorickych podnetov. Citlivost (senzitivita) je schopnost vnimat, identifikovat a/alebo rozliSovat
kvantitativne a/alebo kvalitativne jeden alebo viac podnetov prostrednictvom zmyslov. Specializované
bunky v receptoroch reaguju na urcity druh fyzikalnych, chemickych alebo biochemickych podnetov.
Napriklad sluchovym podnetom je vinenie vzduchu vyvolané chvenim predmetov, zrakovym

podnetom je elektromagnetické svetelné vinenie, chutovym podnetom su chemické latky
rozpustené v slinach.

Senzitivita fludskych zmyslov ma svoje hranice, ktorym hovorime podnetové prahy. Dolny podnetovy
pocitku. Horny podnetovy prah je najvy$sia intenzita podnetu, na ktord analyzatory reaguju este
Specificky, t. j. vznikom pocitu prisludnej kvality. Pri dal8om zvySovani intenzity podnetu bud’ Ziadna
senzoricka odozva nevznikne, alebo zmyslovy organ reaguje nespecificky, t. j. vznikom bolesti.
Napriklad ak dopada na sietnicu fudského oka elektromagnetické vinenie s dizkou 760 nanometrov,
vidime &ervenu farbu. Elektromagnetické vinenie s diZzkou 850 nanometrov uz Ziadnu mentalnu
odozvu nevyvolava. Bolest za¢iname vnimat’ vtedy, ked je akykolvek podnet dost silny na to, aby
poskodil telesné tkanivo. Senzoricka adaptacia je do¢asné pozmenenie citlivosti zmyslového organu
vdaka pokracujucemu alebo opakovanému podnetu. Senzoricka Unava je podoba senzorickej

adaptacie, pri ktorej dochadza k poklesu citlivosti. Ludské zmysly st mimoriadne citlivé. Pre
predstavu tu uvadzame niektoré prahové podnety:

Zrak: Plamen svieCky umiestneny za jasnej tmavej noci vo vzdialenosti 50 km od pozorovatefa. Sluch:
Tikot hodiniek vzdialenych 6m od pozorovatela vo velmi tichom prostredi. Chut: Jeden gram
kuchynskej soli rozpusteny v 500 litroch vody. Cuch: Jedna kvapka parfumu rozptylena v

trojizbovom byte. Hmat: Pad vcelieho kridla na tvar z vySky 1 cm.

Je pochopitelné, ze na vySSie uvedené podnety reaguju iba zdravi ludia s perfektnymi zmyslovymi
organmi. Citlivost zmyslovych organov sa tiez vyrazne meni v doésledku senzorickej adaptacie.
Napriklad gram soli rozpusteny v piatich hektolitroch vody by sme urcite nezaregistrovali potom, ¢o
sme zjedli vrecko solenych araSidov alebo zemiacikov.

Ludské zmyslové organy sa spravidla delia na exteroreceptory, ktoré prinasaju informacie z vonkajSieho
prostredia, a interoreceptory, ktoré zaznamenavaju rézne telesné zmeny. K exteroreceptorom patri
zrak, sluch, éuch, chut a kozné zmysly. Zrak, sluch a ¢uch prinasaju informacie o vlastnostiach
predmetov, ktoré sa nachadzaju v urcitej vzdialenosti od vnimajuceho jedinca a s ktorymi teda nema
priamy telesny kontakt. VSetky udaje o ich vlastnostiach ziskava na zaklade tzv. proximalnych
podnetovych vzorcov, ktoré vzdialené objekty "vysielaju" k prisluSnym zmyslovym organom.
Interoreceptory sa delia na proprioreceptory, ktoré registruju pohyb, polohu a rovnovahu tela, a

visceroreceptory, ktoré zaznamenavaju vnatorné zmeny suvisiace s travenim, dychanim,
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vylu€ovanim, sexualnymi aktivitami a dalSimi telesnymi procesmi. Latinska predpona
proprioznamena ,moje vlastné®“. Proprioreceptory teda zaznamenavaju zmeny ,mdjho vlastného
tela®. Visceroreceptory naproti tomu registruju zmeny, ktoré prebiehaju v naSom tele Uplne
mimovolne, mimo vedomu kontrolu. S tymito zmenami sa zrejme nestotozriujeme v takej miere ako
so svojim telom ako celkom. Visceralne zmeny su nie¢im, ¢o sa nam ,deje samo*.

NutriAcademy « www.nutri.academy



Rozsah kompletnych skript

Kompletné skripta maju celkovo 30 stran
vratane obalky.

Tato ukazka obsahuje prvych 5 stran pévodného dokumentu.



