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ABSTRAKT

Abstraktéesky

Diplomova prace je zakhena na zabezpeni jakosti v senzorické laborgitopodle
pozadavk normyCSN EN ISO/IEC 17025.

Teoreticka c¢4st obsahuje fphled nejpouzivafSich systém pro fizeni jakosti

v potravindstvi, wetrg systému a pozadatrknormy CSN EN ISO/IEC 17025 uzivané
zkuSebnimi a kalibkanimi laboratdéemi a jejiho rozpracovani v dokument EA 4/09,
kterym seridi zkuSebni laborate vykonavajici specifickotinnost — senzorickou analyzu
potravin. Charakteristika senzorické analyzy, stgghko pozadavky na znalosti a praktické

dovednosti senzorickych posuzovatgou dalSim tématem teoretickésti prace.

Praktick&dc¢ast sestdva z metodiky a zkouSek pouzZitych gezkwusSeni kandidét ktei
byli vybrani z akademickych pracoviiikJstavu potravingkého inzenyrstvi a chemie
UTB ve Zlirg. Na zaklad dosaZzenych vysledkbyl vytvoren realny panel senzorickych

posuzovatél pro hodnoceni potravin a nafpoj

Abstrakt ve sitovém jazyce

This master thesis is aimed at the assurance ditygsgstem in sensory laboratory as
required inCSN EN ISO IEC 17025.

The theoretical part contains a survey of the mestd systems of quality control in food
industry, including a system and requirement€ 8N EN ISO/IEC 17025 used by testing
and calibration laboratories and its elaboraiim@ document EA 4/09, which is used by
testing laboratories performing a specific activitya sensory analysis of foodstuff. The
characteristic of sensory analysis, as well age¢ljeirements for knowledge and practical

skills of the sensory assessors are another tépihedeoretical part.

The practical part consists of methodology andstested for screening tests of the
candidates, who were chosen from the academic wodfeJPICH of UTB in Zlin. On
the basis of the results was created a real padnsérsory assessors for a analysis of

foodstuff and drinks.
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UvoD

Potravindsky pfimysl pati po vstupuCeské republiky do Evropské unie mezi rychle se
rozvijejici sektor, avSak zaraveyisrne dozorovany a regulovany s cilem ochranit zdravi

spoftebitele, zajistit vysokou jakost vyrobla tim také jejich konkurenceschopnost.

Pro zajis¢ni vysoké jakosti vyrobk se dnes jiz &n¢, a to nejen v potraviiigkem
pramyslu, aplikuji systémytizeni jakosti. Tyto systémy jsou zaloZzeny na z&mad

preventivnich opaeni @gimo do vyrobniho procesu, které maji za ukol znemippop.

......

Jednim ze zpsohi kontroly jakosti potravin je i senzoricka analyzkejim @elem je
zjistovani tch vlastnosti potravin, které jsou vnimany lidskysmysly. Jako kazda jina
analytickd metoda klade dité naroky na podminky a prosti analyzy, na spravny
postup, odborné znalosti a zkuSenosti zainteresavansob apod. Vysledky senzorické
analyzy slouzi ke kontrole jakosti, dobré technakg praxi a B vyvijeni novych
potravin&skych vyrobk. Jsou vSak &Eejni i pro spdebitele, protoze prévsenzoricka

jakost ovliviiuje vyker a ndkup potravin i to, zda se k nim gpbitel znovu vrati.

Senzorickou analyzu provadi specializované zkuSkthdratde. | v €chto laboratéich
jsou pro zajidtni jakosti vykonavanyckinnosti a vysledk zavagny systémyiizeni
jakosti a jejich funknost mize byt o¥iena teti nezavislou stranou. Jednim z pozadavk
takového systému je vytieni a vycvik panelu senzorickych posuzovatédtery slouzi
jako mefici pristroj a jeho vykon a poskytované vysledky by protdy byt owiené a
stalé.

V ramci profilace vyukového zaffeni Ustavu potraviridkého inzenyrstvi a chemie na
UTB ve Zlirg je rozvijena vyuka a vyuziti senzorické analyzyrgan. Z tohoto dvodu
byla vybudovana i Laboratosenzorické analyzy potravin na takové urovni, dlyly
vytvoreny redpoklady pro jeji akreditaci. Pro standardni pmolatoratde a také pro jeji
akreditaci je nezbytné, kramjinych zalezitosti, vytviit panel posuzovatél Naplreni
tohoto pozadavku se uskatéo vramci praktické ¢asti diplomové prace. Panel
posuzovatél byl vytvoren z akademickych pracoviiikUPICHu, ktéi se z@astnili
zékladnich senzorickych zkouSek pro vybrané posatete podle norm¢’SN 1SO 8586-1

a s &mi, kteri v danych zkouskach uslp se do panelu posuzovaigiaiita.
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PredloZzena diplomova prace byélm poskytnou zakladniipdstavu o tom, ptojsou
systémytizeni jakosti zavaghy a jaké misto a vyznam ma v potrawsi@&m pémyslu
senzoricka analyza. Pracéine rovrez slouzit jako navod pro toho, kdo hodla senzonicko
analyzu prova#t, chce vytvaéit panel posuzovatél nebo zahdjit akreditaci senzorické

laboratde.

Vzhledem ktomu, Ze v praktickéasti prace byl prostor pouze na wyeni panelu
posuzovatél, ne vSak expeit bylo by vhodné, v tétdinnosti pokrgovat. Redavam tedy

pomysinou Stafetu dal a svému palaaateli geji v jeho praci hod&tsgchi.
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1 VYZNAM ZAVAD ENIi SYSTEMU RiZENi JAKOSTI

Jakost ve vyrob souvisi s celou Skalodinnosti, od zadani vyroby, gehu vyroby
samotné a jeji kontrolu a tyka se také povyrobmefa nap. baleni vyrobk, jejich
skladovani, expedice. Jakost definuje také zakdrl0/1997 Sb., o potravinach a
tabakovych vyrobcich, ve &ni pozdjSich gedpidi a @islusnych vyhlasek, a to jako
soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivyatutd, skupin a podskupin potravin a
tabakovych vyrobk, jejichz limity jsou stanoveny timto zakonem a M@kou. Jednou

z metod pro zkoumani a kontrolu jakosti je i seitk@r analyza.

Pavodre se jakostiidila jen kontrolou, ktera sgtvala v porovnani vyrobku sditym
technickym pedpisem, normou nebo vzorkem. Vyrobky se rozligiy shodné, neboli
vyhovujici, a neshodné, vadné vyrobksili zmetky. Postup& se objevily metody
preventivniho ovliviovani jakosti vyrobk a zarové racionélni metody nasledné bvé
kontroly. Dnes se tedy hled&ifina vzniku vadného vyrobku a zavadi éenma preventivni
opateni, aby moznost vzniku vadného vyrobku byla v meini mfe omezena, nebo

lépe, aby vadny vyrobek nebyibec vyroben.

Nutnost soustawntidit a zdokonalovat jakost jak uvhibrganizace, tak v jejim vztahu
k okoli (k zakaznitm, dodavatéim, spol€énosti) vede lsystémovému pojeti p& o

jakost a k vytv&eni systémiiizenic¢i managementu jakosti.

Systém managementu jakostse uplaluje pi fizeni a zabezgevani jakosti.Rizenim
jakosti se rozumi sled kontrolni¢imnosti v ptibehu vyvoje vyrobku, jeho vyroby, baleni,
skladovani apod. Zabezfmani jakosti ma za ukol poskytnout zakaznikofwdlu, Ze
kazda organizai jednotka vyrobce je #igobila naplnit poZzadavky zakaznika. [5], [10],
[19]

Rostouci zajem o jakost je igoben stale naéa¢jSimi poZzadavky zakaznik protoze jiz
davno doslo k vyrovnani nabidky s poptavkou a dméZemefici, Ze existuje fevis
nabidky. Proto byli vyrobci donuceni hledat novystndj, kterym k sob zéakaznika
prildkaji a ziskaji tak konkureni vyhodu. Timto nastrojem se stala jakost (kvalitéera
by mgla vykazovat utitou stabilitu a také by ji #ha umerné odpovidat i cena vyrobku. [3],
[13]
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Jakost Ize kontrolovat dwma g@istupy [11]:

1. Ristup legislativni — jakost je stupshody viastnosti vyrobku s poZadavky normy
jakosti, tento fistup chrani spétbitele tim, Ze zaji¥ije prostednictvim standardu
uréité minimalni poZzadavky jakosti.

2. Histup spatebitelsky — jakost je stupeve kterém vyrobek sfije pozadavky
spotebitele.

Pozadavek vysoké jakosti je obzviaktaden na potraviny a na vSe, co souvisi s lidskou
vyZzivou s cilem ochranit zdravi spebitele. z toho vodu se dnes klade velkyitéhz na
vyrobni hygienu, dodrzovani stanovenych norem, astala dovednosti pracovrika
perfektni fungovani celého vyrobniho procesu. Zménpozadavky je mozné naplnitddu
systematickou kontrolou vyrébé produkce (tedy wgzovanim vadnych vyrolik, nebo
fizenim a ovladanim vyrobnich proadsk, Ze je fimo vylowen vznik vyrobk, které by

mohly ohrozit zdravi speégbiteli, neboli zavedenim systémizeni jakosti. [7], [13]

Vybudovat v organizaci systém managementu jakogfiaduje ¥tSinou dost zavazné
zmeny, predevsim v fistupech pracovnik k jakosti. Je nutné ztotoznit se s mySlenkou
jakosti a s jejimi cili, vzit je za své, Znit postoje k odposdnosti za jakost vyrolika
sluzeb a zmnit kulturu uvnit organizace. Znamena to zaveésislddré orientaci na
zakazniky a dalSi zajmové skupiny, na jejichi@oy a na nutnost soustavného zlepSovani
jakosti. [5]

Zavedeni systémuizeni jakosti ajeho certifikace jsou velmi n&é na finatni
prostedky. Pro mensi firmy mohou bytisledkem kratkodobé fin&ni potize, avSak
v dlouhodobéntasovém horizontu se investice vratétzp podok vyssi kvality vyrobk,

které posiluji dvéru u zakaznik a lépe uspokojuji jejich piby.

DalSim projevem zavedeného systéiizeni jakosti je zvySeni konkurenceschopnosti
podniku, zlepSovani ekonomickych vyslédla sniZzeni ztrat, posileni sebegy a

spokojenosti zagstnand a rozvoj podnikové kultury.

Pro odlgratele i zakazniky je vSakeégejni konkrétni doklad, ktery potvrzuje, Ze zaveden
systémiizeni jakosti v podniku prokazatélrfunguje a zajifuje tak, Ze jsou stabiin

produkovany kvalitni vyrobky v souladu s poZadasakgtekavanim zakaznik



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 10

Timto dokladem byv&ertifikat vydany teti nezavislou osobow. praxi to znamena, Ze
se certifikace, i kdyZ povinna neni, stava nevyaimau podminkou pro uzéeni obchodni
smlouvy. [10], [13]

Certifikace

Certifikaci Ize definovat jako postup, kteryrfeti strana poskytuje pisemné ubermg,

Ze nalezi identifikovany vyrobek, proces nebo sluzba je heds se specifikovanymi
pozadavky. Certifikace Uzce souvisi i se vstupemEsdoopské unie, a to wvidledku
piechodu k jednotnému evropskému trhu. Kazda é&zenusi mit dinny nastroj pro
ochranu svych alani pred prodejem vyrobka sluzeb s nizkou jakosti, avSak budovani
vlastni si¢ prowtovacich pracovisv kazdé zemi pro kontrolu veSkerého dovazeného a
prodavaného zbozi je ekonomicky nerealizovatelngtioR/znika poZzadavek na sjednoceni
technickych pedpigi a norem a na uznavani narodnich syftékreditace, certifikace,

inspekce, zkousSeni, kalibrace apod. [8], [10], [17]

Uroven systému jakosti mohou posuzovat a certifikaty wadapouze nestranné a
nezavislé spolaosti, tzv. certifikéni organy (neboliieti strana), a to na zakkadysledki
zkouSek a kontrotinspekni ¢innosti. Cinnost certifik&nich spolénosti owiuji a

uznavaji pouze tzv. akredita organy/[3]
Vyznam certifikace:
» ujiStuje dodavatele, Ze jeho vyrobek nebo sluzbaugplpozadavky odivatele

» odkeratele uji¥uje o jakosti nakupovaného vyrohku
= pomaha vytvéet dlouhodoby vztah mezi dodavatelem acvdteli, protoZe vede

k vétsi divére ve schopnost dodavatele plynule pinit dohodnabagavky.

Akreditace

Akreditaci se rozumi oficialni uznani, Ze pravnicka nebodiaiosoba (kterou iie byt
laboratd, certifikaéni organ, inspeii organ, environmentalni &tovatel nebo
organizator program zkouSeni zfisobilosti), ktera o ni pozadala, je tmobila ve
vymezeném rozsahu vykonavat stanoveén#nosti a spluje pozadavky nezavislosti,

celistvosti, zfisobilosti a nezaujatosti.

Akreditasni systém v ramciCeské republiky spravuj€esky institut pro akreditaci,

0.p.s. jako narodni akreditmi organ. v souladu s pozadavky mezinarodnich noaem
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dokument provadi nestranné, objektivni a nezavislé posduzgisobilosti pro zkusebni
a kalibra&ni laboratde, certifikani organy provégjici certifikaci systém jakosti a
systéni managementu bezf®sti a ochrany zdravi fip praci, certifik&ni organy
provadiici certifikaci systém environmentalniho managementu, certifikia organy
provadijici certifikaci vyrobki, certifikatni organy provagici certifikaci pracovnili, pro
inspekéni organy, organizatory program zkouSeni zfisobilosti, environmentalni

ovérovatele prograin EMAS a dohled nad zahr&nimi environmentalnimi aifovateli.

Akreditace je provatha na z&klatl mezinaroda uznavanych kritérii a pravidel
obsazenych v mezinarodnich normach, normativnidalsich dokumentech tykajicich se
akreditace, na zaklad prislusnych metodickych pokyn pro akreditaci (MPA) a

dokument mezinarodnich organizaci zabyvajicich se akrediteqy. dokumeni EA).

Dokumenty MPA slouzi k interpretaci a desréni kritérii obsazenych v mezinarodnich

normach, normativnich a dalSich dokumentech tyicjise akreditace.

Dokumenty EA obsahuji navody pro pini akrediténich poZzadavk jednak pro

akreditované subjekty, a déle slouzi pro akréditargany jako poticka (i akreditaci.

Akreditace ma sy piinos v oblasti mezinarodni i narodni. ZvySujev@u v dodrzovani
potrebné drova jakosti cinnosti a sluzeb poskytovanych labokatui, certifikanimi a
inspeknimi organy i dalSimi subjekty akreditace. RozkSwge poskytovani sluzeb
akreditovanymi a neakreditovanymi subjekty. Prawige dozor nad dodrZzovanim
akredit&nich kritérii vede k neustalému rozvoji systémuwfgk k rostoucim dovednostem

persondlu a k lepSimu technickému zab&ep&innosti akreditovanych subjekt[8], [17]
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2  SYSTEMY RIZENIi JAKOSTI

Jakost nize byt v sotlasnostitizena tiznymi systémy. Bkteré z nich jsou aplikovatelné
do vSech oblasti vyroby, sluzeb nebo distribucef.naniverzalni norma IS@ady 9000,
vznikaji vSak i takové systéniyzeni jakosti, které se vyz&igi specifickymi pozadavky a
zasadami podle toho, do jaké oblasti¢snji. Profizeni jakosti ve vyrobni sfé, tedy i

v oblasti potravingstvi, jde hlavi o systémy uvedené v nasledujicich podkapitolach.

2.1 Koncepce norem ISGrady 9000

Jde o sadu norem, které vyhradspecifikuji poZzadavky na systém jakosti a maji
univerzalni charakter, tj. nezavisi ani na chamakf@ocef, ani na povaze vyrolik Jsou
souborem minimalnich pozZadawvkkteré by mily byt ve firmach implementovany, a
nikoliv. maximem dosazitelného. Charakteristickynsesn norem je itaz na peadek a
disciplinu ve vSecheinnostech souvisejicich s jakosti, dale povinnoskudhentovat

veskeré postupy, které souvisi s vyrobkem a jekasfha prosazovani &me vazby. [3]

Nevyhodou #stava, Ze ani striktni upfaavani pozadawk norem ISO nemusi garantovat
zakladni cil dinného managementu jakosti, tj. plnou spokojendsiaglitu zakaznik a
dobré ekonomické vysledky. fil®inou mohou byt odlisné ffstupy vrcholového
managementu &adovych zaréstnand podniku k jakosti. Zatimco ukolem vrcholovéeho
managementu je rozhodovat strategicky a glabaltelém podniku, jsou to pracovnici,
ktefi musi dena plnit tkoly a pozadavky plynouci ze zavedenéhdésyaiizeni jakosti —
nap. dokumentovanéinnosti, podavani hlaSeni apod., cozZmvést ke snaze pracoviik
ulehtovat si praci nebodkteré ukoly jednoduSe neplnit. Dochazi tak k poniigednoho
ze zé&kladnich pravidel systémizeni jakosti, a to nutnécasti a zajmu vSech na
zabezpéeni a neustalém zlepSovani jakosti. Systém jezeal na fistupu lidského

faktoru, nejdokonalejSi technika v podniku samala $gakost nezajisti. [10]

Pavodni normytady ISO prosly &kolika revizemi, naposledy v roce 2000. Zakladem
revidovanérady jsou ti normy, a to 1ISO 9000, ISO 9001 a ISO 900&dy ozn&ované
jako 1SO Fady 9000 Do soustavyceskych technickych norer@SN byly tyto normy
piijaty v roce 2001. Systérfizeni jakosti podle norerfady 1SO 9000 je postaveny na
dokonalém definovani organizace (odpdrosti, pravomoci, vazby), tdledném
provadni specifikovanych postuip na nasledné dokladované kontrole &imani postup

smirem K jejich vylepSeni. [3], [5]
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Pati sem nasledujici normy :

CSN EN ISO 9000 Systémy managementu jakosti - Zaklgdzasady a slovnik
Jde o kmenovou normu celéady. Obsahuje zaklady a zasady systému
managementu jakosti, jeho terminologii a struktwelé fady. VyuZiva se

k vyswtleni pouzivanych termin v systému managementu jakosti a jejich
vzajemnych vazeb.

CSN EN ISO 9001 Systémy managementu jakosti — PoZadtg. v norms 1SO
9001 jsou specifikovany pozadavky na systém managtmnjakosti, ktery mohou
organizace pouzivat pro interni aplikaci, certifikenebo pro smluvni dely

s dodavateli a zakazniky. Jsou zde specifikovdagmalni nalezitosti — normativni
odkazy, pojmy a definice.

CSN EN ISO 9004 Systémy managementu jakosti - $mice pro zlepSovani
vykonnosti. Je zde uveden navod a dop@mi pro dalSi rozBni cili systému
managementu jakosti nad rdmec pozadawkedenych v ISO 9001. Je sdeskna

zejména na neustélé zlepSovani vykonnosti a efeddivcelé organizace.

Piinosy certifikace systému managementu jakosti pad&N EN 1SO#ady 9000 jsou

nasledujici:

poskytovani sluzeb i nejnamjSim zakaznikm a moznost ziskani novych
s ohledem na zvySovani jejich spokojenosti

moznost dastnit se vybrovychiizeni velkych zakazekiedevsim ve statni sprgv
prokazani zavazku k pini zdkonnych pozadaulka poZzadavik piredpidi;

garance stalosti vyrobniho procesu a tim i stabitni vysokou kvalitu
poskytovanych sluzeb a prodiktakaznikm;

prokazani vhodnosticinnosti a efektivnosti vybudovaného systému managgm
jakosti teti nezavislou stranou

zkvalitréni systémuizeni, zdokonaleni organiga struktury organizace
optimalizace néklad Uspory surovin, energie a dalSich zdroj

zvySeni dveéry verejnosti a statnich kontrolnich organ

vybudovany systém reaguje prézma znény pozadavik zakaznik, legislativnich
poZzadavk i zmén uvnit organizace

kompatibilita systému managementu jakosti s praxtemich EU, rychlé

piizptisobeniceskych vyrobt s poZadavky vstupu do EU.
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Jak bylo uvedeno v avodu kapitoly, normy IS&y 9000 mohou byt aplikovany do
raiznych oblasti vyrobyi poskytovani sluzeb. Proto jsou zavagd a certifikovany i
v potravindskych provozech. Od roku 2001 vSak existuje norikigra se svymi
pozadavky na zaji&hi kvality vztahuje jen na potravifeky a napojovy gmysl.

Do soustavyeskych technickych norem bylgjata v roce 2003 pod ozéenimCSN EN
ISO 15161 — Dopordujici smérnice pro zavadéni 1SO 9001 v potravindském a
napojovém priamyslu, coz pro tento sektor znamena novdilegitost a zaroue vyzvu
pro ty podniky, které podminky norem ISKady 9000 pokladaly zariis obecné a
vzdalené oblasti potravin, a proto se zavadystémurizeni jakosti vyhybaly. [5], [7],
[21]

2.2 Systém HACCP

Legislativa CR vyplyvajici ze zakona&.110/1997 Sb., ve 2Zni poza&jSich pgedpisi a
prislusnych vyhlaSek, uklada, mimo jiné, vSem vyikobhgotravin adm, ktefi potraviny
uvactji do okehu, ukit ve vyrobnim procesu technologické Useky (krifickody), ve
kterych je nejetSi riziko poruSeni zdravotni nezavadnostiasgbem stanovenym

vyhlaSkou, provat jejich kontrolu a vést o tom evidenci (83, odstpism. g).

Podle vyhlaSky MZe:.147/1998 Sb. o #sobu stanoveni kritickych badv technologii
vyroby ve zrni vyhlaSky¢. 196/2002 Sb. & 161/2004 Sb., se systém kritickych bod

upravuje:

= v piipact vyroby potravin pro kazdy vyrobni proces o#ldn¢ podle druhu
potraviny, s pihlédnutim ke zfisobu a rozsahu vyroby potravin tiggusném
potravindském podniky
= v piipact uvadéni potravin do obéhu pro kazdy proces uvédi potravin do oéhu
odctlere podle skupiny potravin stejného charakteruiikl@dnutim ke zfisobu a
podminkam jejich uvashi do olghu pisluSnym potravingkym podnikem.
Z vySe uvedeného vyplyva, Ze vSichni provozovapeligavindskych podnik, tedy ti, kdo
jakymkoliv zpisobem vyrali, zpracovavaji nebo distribuuji potraviny (vyjma
prvovyrobdi), maji povinnost stanovit systém kritickych lodowiit jejich spravné
fungovani a upravit tento systénejpozdéji do 30. dubna 2005tak, aby odpovidal
poZzadavkm zakona a vyhlasky.147/1998 Sb. v platném &mi. Nejvice se tato nova
povinnost dotkne prodeajgotravin, protoZe ve vyr@lje tento systém nastaven uz od roku
2000. [22]
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Systéem HACCP se stanovi také préippavu a vyrobu, baleni, skladovani, rozvoz,
piepravu a uvathi pokrma do obéhu, pricemz se vychazi ze &pobu technologie vyroby
a pipravy, z navazujici manipulace, podminek skladgvéozvozu, pepravy a uvaghi
pokrmi do olEhu, a to podle vyhlaSky Ministerstva zdravotnict¥il37/2004 o
hygienickych pozadavcich na stravovaci sluzby @ésadach osobni a provozni hygieny
pii ¢innostech epidemiologicky zavaznych. Zolileg se rozsahcinnosti, mira
zdravotniho rizika vyplyvajici z provadé cinnosti i specifické nebezpe z kiizové

kontaminace.

Systém kritickych kontrolnich boda zaji¥uje preventivni a systematickytigtup

k véasné identifikaci nebezpiezdravotni zavadnosti a k zamezeni jeho vznikisl&lna
aplikace vyraz# sniZzuje nejen zdravotni rizika, ale i ekonomick@ty ve vyrols. Systém
kritickych bodi je zangfen na kiéové faktory, které ovlikuji bezpénost a zdravotni
nezavadnost potravin v celém potravinovi®zci od zpracovani suroviny az po prodej,
slouzi k ovladani biologickych, chemickych neboiffginich cinitelt, které misobi na

potravinu a mohou porusit jeji zAvadnost.

Pro kazdy kriticky kontrolni bod musi byt vypracogaa zdokumentovana napravna

opateni pro pipad, Ze by doSlo kipkrateni gipustné odchylky.

Certifikaci systému kritickych kontrolnich bbdvyrobce prokazuje furthi a &inny
systém plani poZzadavik nad obvykly rdamec vyZzadovany narodni legislativ@artifikace

vSak povinna neni.

Z&sady postupuip stanoveni systému kritickych kontrolnich liod postupnost jejich
pInéni v kazdé organizaci potravifského pémyslu podle pilohy k vyhlasce:. 147/1998
Sb. uvadi nasledujici obraze®Rlqr. 1). [5], [7], [21]
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Vymezeni vyrobniéinnosti a odpowdnosti vyrobce

'

[ Provedeni popisu vyrobku wetné zjiSténi jeho atekavaného (fFedpokladaného) }

pouziti

v

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

v

Potvrzeni diagramu vyrobniho procesu za provozu

'

[ Provedeni analyzy nebezp# ]
[ Stanoveni kritickych kontrolnich boda CCP ]

[ Stanoveni znaki a hodnot kritickych mezi pro kazdy kriticky kontro Ini bod }
[ Vymezeni systému sledovéani zvladnutého stavu v kigkych kontrolnich bodech ]

l

[ Stanoveni napravnych opateni pro kazdy kriticky kontrolni bod

( L 2\
Stanoveni¢asového harmonogramu o#fovacich postumi a vnitinich audita

- l J
Zavedeni evidence obsahujici dokumentaci o postugea vedeni zaznan

Obr. 1. Zasady postupusipstanoveni systemu kritickych kontrolnich #ad postupnost

jejich plreni.
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Piinosy certifikace systému HACCP jsou nasledujiel]:

plnéni poZadavix nejnar@ngjSich zakaznik (obchodnichiettzch a nadnarodnich
spole&nosti)

prokazani plani poZzadavik HACCP nad ramec minimalnich poZadawanych
narodni legislativou

garance stélosti vyrobniho procesu a tim i stabitni vysokou kvalitu
poskytovanych sluzeb a prodiktakaznikm,;

prokdzani vhodnosti, ¢innosti a efektivnosti vybudovaného systému krifictk
bodi treti nezavislou strangu

zkvalitréni systémuizeni, zdokonaleni organiga struktury organizage
optimalizace naklad uspory surovin, energie a dalSich zdroj

snizeni ekonomickych ztrat ve vztahu k aanéni, gresnosti plini, vazeni atdl.
zvyseni dvéry verejnosti a statnich kontrolnich orgén

snadrjSi ziskani statnich zakazek

kompatibilita systému kritickych bdds praxi v zemich EU, rychléfippusobeni

¢eskych vyrobt potravin s poZzadavky vstupu do EU.
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2.3 DalSsi systémyizeni jakosti

Uvedené systémyizeni jakosti Ize v dnesni délpovazovat za standarddi béZznou
sowast ¥tSiny podniki. Stale ¢asgji se vSak z&inaji zavadt a certifikovat i takove
systémy, které maji s jakosti pouze ifeu nesouvislost. Tyto systémy maji za ukol
nagiklad snizovat negativni dopadynnosti podniku na zZivotni prasdi, nebo naopak
pozitivré pasobit na pracovni pragdi zandstnand@, coz se v konsmém disledku niize
projevit i v rostouci jakosti produkti sluzeb. Takové dinky maji nap. dva dale popsané

systemy.

2.3.1 Environmentalni systémyizeni

Environmentélni systémyizeni (EMS) vychazi ze skuteosti, Ze veSker&innosti
v oblasti vyroby a sluzeb sejakym zpisobem promitaji do oblasti Zivotniho piesti.
Podniky ze vSech pmyslovych od¥tvi jsou proto nuceny urychlénnastartovat co
nejvétsi Usili o dosazeni rozumného environmentalnihov&hi, zejména ip fizeni a
feSeni vlivu svycktinnosti, vyrobk nebo sluzeb na Zivotni prostli, a aktive zavadt

preventivni opdeni, které zlepsi jejich environmentalni chovani.

Pro efektivni realizaci systému ochrany Zivotnilmosfredi v podnicich byly podle vzoru
norem ISOfady 9000 zpracovany normy pro systém environmeifitdlmanagementu
CSN EN ISO 14001Systémy environmentalniho managementu — Speciikatavodem
pro jeji pouziti aCSN EN I1SO 14004 Systémy environmentalniho managemen

VSeobecna s#mnice k zasadam, systém a podgirnym metodam.

Tento systém neni v Zzadnéntigact izolovany, Uvahy o Zivotnim prdasdi musi byt
integrovany do celkového systéniizeni podniku podolkinjako systém managementu
jakosti. [5], [7], [21]

2.3.2 Systémy managementu bez§mosti a ochrany zdravi [¥i praci

Norma systérn managementu bez@eosti a ochrany zdravitippraci, neboliOHSAS
18001(Occupational health and safety management systgrig)ncipovana tak, aby byla
pouzitelnd pro organizace vSechiypvelikosti a navazuje svoji strukturou na norany
CSN EN ISO 9000 @ady CSN EN ISO 14000, aby bylo mozno vytitointegrovany

systémrizeni celé organizace. Od zrémych dvou norem se odliSuje zejména v oblastech,
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které se tykaji aplikace postupmezovani rizika. Jde zpravidlaitstupiovy proces, ktery

zahrnuje identifikaci nebezpie hodnoceni rizika a omezeni rizika. [5], [7], [21

2.4 Integrovany systén¥izeni

Z pohledu hospodarnosti a efektivnosti je vhoditét rizné ¢innosti v podniku nikoliv
vramci oddlenych systénn ale na baziintegrace kterd spoiva v uplatiovani
systémoveho principu synergierimasejici efekt zjednoduSeni, Uspor a redukovani

byrokracie. [18]

Do integrovaného systémiizeni (IMS) v potravingském pamyslu lze zahrnout nap
systém managementu jakosti podle norem &8y 9000, daleCSN EN ISO 15161,
systém HACCP, systém EMS a eventdapstém OHSAS.

Predpoklada se, Ze vitdohoto roku bude mozné k integrovanému systénmagementu
jakosti v oblasti vyroby potravin a jejich uvad do okthu pifadit dalSi normu, a tt5O
22000 — Systémy managementu bezfmosti potravin, jejiz zavedeni a certifikace by

mélo byt dalSim krokem ke zvySovani bezpesti a kvality potravingkych vyrobk.

[2]

2.5 Systémyfizeni jakosti pro zkuSebni laboratdre

VySe uvedené systémy pfizeni jakosti se uplatiji zejména ve vyrobni sfé. Protizeni
jakosti @i poskytovani sluzeb, tedy fipéinnosti zkuSebnich a kalibfaich laborattich, a
také pro jejich akreditaci je k dispozici mezinanochormaCSN EN ISO/IEC 17025
VSeobecné poZzadavky na Asobilost zkuSebnich a kalibr&nich laboratori. [33]
Stanovuje poZadavky, které musi zkuSebni a kalibreaboratde sphovat, pokud chi
prokazat, Zze provozuji systém jakosti a jsou odbarpisobilé a schopné dosahovat
technicky platnych vysledk konkrét@ jsou zde stanoveny poZzadavky na spolehlivy
management a na odbornouagpbilost laboratie provadt urcity typ zkouSek a/nebo

kalibraci.

Duvodem pro vznik této normy byl nget vyuzivani systétnjakosti, ktery obeahzvysil
potrebu zajistit, aby i laborate dovedly pracovat podle systému jakosti, ktery lze
povazovat za shodny &SN I1SO 9001.Pokud laboratoie sphiuji pozadavky této

normy, pak provozuji systém jakosti, ktery zarove spliuje poZzadavky normy CSN
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ISO 9001.Neplati to v3ak naopak — jestlize labokgtoovozuje systém jakosti pod{eSN
ISO 9001, nesplije zarové pozadavky stanovené norm6éSN EN ISO/IEC 17025.

Pouziti této mezinarodni normy usnadni spolupréezineboratéemi a jinymi organy a

naponiiZze @ vymeéne informaci a zkuSenosti & marmonizaci norem a postiup

V piiloze uvedené normy Simice pro stanoveni pozadavka specifické oblasti B.1
uvedené normy je #dazreno, Ze specifikované poZzadavky jsou stanoveny crde
roviné a akoli jsou pouzitelné pro vSechny zkuSebni a katibfdaboratde, je potebné

jejich dalsi vysgtleni.

Podle pilohy B.2 miZze byt za specifické poZzadavky povazovano rozpratiowbecy
stanovenych poZadafrkuvedené mezinarodni normy procitwu oblast zkouSeni a
kalibrace, zkuSebnich technologii, vyrdbkmateriah nebo specifickych zkouSek nebo

kalibraci.

ZkuSebni laboratofe mohou jako specifickodinnost provadt senzorickou analyzu. Pro
tyto laboratdée bylo nutné podle zméné gilohy B.2 obeca stanovené pozadavky
konkrétré rozpracovat, ndp stanovit osoby, které majitiplusné odborné znalosti a
zkuSenosti, specifikovat polozky, které jsou péainé provaghi senzorickych zkousek
ISO/IEC 17025 do oblasti senzorické analyzy je aod&at EA — 4/09, ktery je popsan

dale.

Pro zajis¢ni bezproblémového chodu labor@godleCSN EN ISO/IEC 17025, a tudiz i
pro zabezpgeni systému jakosti v labordtosenzorické analyzy potravin, je nezbytné

splnit nasledujici poZzadavky:

1. Pozadavky na management
Laboratd je odpo¥dna za to, Zze provadi zkuSeliminosti takovym zisobem, aby splnila
pozadavky normyCSN EN ISO/IEC 17025 a uspokojila peby zakaznikafidicich

organi nebo organizaci poskytujicich akreditaci.
Laboratd musi:

= mit vedouci a odborné pracovniky, iktmaji pravomoc a zdroje gebné k plgni
svych povinnosti, k identifikovani vyskytu odchylekl systému jakosti nebo od
postum pro provadni zkousek a k iniciovani ogani vedoucich k prevenci nebo

minimalizaci takovych odchylek
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mit mechanismus zajigjici, aby vedouci i ostatni pracovnici byli optostod
jakychkoli nepat¢nych obchodnich, finamich nebo jinych vnihich a vejSich
tlakd, které mohou néjznivé ovliviiovat jakost jejich prace;

= mit politiku a postupy zamezujiciast v jakychkoli¢innostech, které by snizily
davéru v jeji zpsobilost, nestrannost, isudek nebo provozni irtegri

» stanovit organizéni afidici strukturu laboraie,

* jmenovat jednohd@lena pracovniho kolektivu do funkeeanaZera jakosti ktery
zajisti uplatgni systému jakosti a jeho trvalé dodrzovani;

» vytvorit, uplatiovat a udrzovat systém jakosti, ktery odpovidédp®tu jejich
¢innosti;

= dokumentovat svoji politiku, systémy, programy, fp@y a instrukce v rozsahu
nezbytném pro zaji&hi jakosti vysledl zkousek;

» vytvorit a udrZzovat postupy pridzeni vSech dokumeintkteré jsou satasti jejiho
systému jakosti, postup ptzeni musi byt vzdy snadno dostupny, aby se zamezil
pouzivani neplatnych a/nebo zastaralych dokuimé&fitechny dokumenty musi byt
nezangnitelrn¢ identifikovany, a to pomoci datum jejich vydametsocislo revize,
¢islo strany, celkovy pet stran nebo zghu zna&ici konec dokumentu a
identifikaci toho, kdo dokument vydal.

Subdodavky zkouSek se uplatuji v pfipadech, kdy laborato bud v disledku
negredvidatelnych skut@osti nebo na trvalém zakkagrovadi prace na zaklagmlouvy.

Zmirgné prace musi byt provédy zpisobilym (akreditovanym) subdodavatelem.

Pro nakupovansluzeb a dodavek které maji vliv na jakost zkouSek, musi existovat
dokumentované postupy. Batsem napp nakupovani, fiiem a skladovaniinidel a

ostatnich laboratornich spebnich materidl daleZitych procinnost laboratte.

Samostatnou kapitolou v systérfimeni jakosti jefizeni zaznani. Je nezbytné vytid a
udrzovat postupy pro identifikaci, &) evidenci, pistup, usptadani, uloZeni, udrzbu a
likvidaci zaznanmd o jakosti a technickych zaznémkteré musi bytitelné a uchovany
zpisobem, ktery zajisti jejich snadnou dostupnost aove je ochrani ped

znehodnocenim, z&éenim nebo ztratou.

Po stanovenou dobu je nutné uchovavaedhnické zdznamy —zaznamy fivodnich
pozorovani, odvozené Udaje a dostaée informace pro provédi audifi, zaznamy o

kalibraci, zaznamy o pracovnicich a kopii kazdégdaného protokolu o zkouSce nebo
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kalibratniho listu. Technické zaznamy uniod identifikaci faktofi ovliviujicich
nejistotu a umozni opakovani zkouSek za podmintkglsou co nejblizSi podminkam
puvodnim. Pokud se v zaznamech objevi chyligskrtnou se, nikoliv smazou, ziitelni
nebo znii, a spravnd hodnota se uvede vedle ni. VSechyéakngény zaznam musi byt

podepsany nebo parafovany osobou, ktera opraviegiav

2. PoZadavky na odbornou zfisobilost laboratare provadét uréity typ zkouSek
(tzv. technické pozadavky)

Vedeni laboratie musi zajistit zpasobilost vSech pracovnili, kteri pracuji se
specifickym z&ézenim, provagi zkousky, hodnoti vysledky a podepisuji protokaly
zkouskéach. Takovou #pobilost je v gkterych odbornych oblastech vhodné zabeéitpe
certifikaci pracovnik. Krom¢ odpovidajici kvalifikace, vycviku, zkuSenosti a
uspokojivych znalosti o provéadych zkouSkach je nutné zajistit, aby pracovnigiim
odpovidajici znalosti technologie pouzivané& pyrob¢ zkouSenych polozek (nap
vyrobki), znalosti 0 zpisobu jejich pouZiti, znalosti o vadach nebo znebodnich, ktera
se mohou &em provozu vyskytnout, a aby pochopili vyznam gdiek zjiS&nych i

béZném pouzivaniifslusnych poloZek.

Zaznamy obsahuji podrobnosti o pé&\eni pracovnik, jejich zpisobilosti, vzdlani a

odborné kvalifikaci, o vycviku, dovednostech a zkudstech.

Prostory a podminky prostredi laboratde nesmi zapognovliviiovat poZadovanou jakost
jakéhokoliv ngfeni. Podminky progtdi je nutné monitorovatiidit a zaznamendavat
v souladu s pozadavkyftipluSnych specifikaci, metod a posiupebo v pipac, Ze

ovliviiuji jakost vysledl. Pristup do prostdr, které ovliviuji jakost zkouSek, musi byt

fizen.

V rdmci sveho fednetu cinnosti laboratd pouzivavhodné metody a postupy které
sphuji potreby zakaznika. #édnostg jde o metody, které jsou vydany jako mezinarodni,
regionalni nebo narodni normy. Metody vyvinuté lavai musi byt odpovidajicim

zpasobem validovany.

Vysledky kazdé zkouSky nebo kalibrace se uvadsg, jasrg, jednoznan¢ a objektivig a
v souladu se vSemi specifickymi instrukcemi obsg#@nve zkuSebnich metodach.

Vysledky jsou uvedeny zpravidla v protokolu o zkoei$
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Pro spravné prov@&di zkouSek je laboratovybavena pdebnymi prostedky pro
vzorkovani, ndficim a zkuSebninzarizenim. Z praktického hlediska je vhodné kazdé
zaizeni, které jerizeno laboratth a vyZaduje kalibraci, opitt Stitkem nebo kédem za

Gcelem udani stavu a data posledni kalibrace a terrkiy je teba provést dalSi kalibraci.

Interni audity

Cilem provadni internich audit je provéreni, zda cinnosti laboratée vyhovuji
pozadavikm na systém jakosti a mezinarodni ndr@SN EN ISO/IEC 17025. Program
internich audit musi zahrnovat vSechny prvky systému jakostietw zkuSebnich
¢innosti. Za planovani a organizaci audé odpo¥dny manaZer jakosti. Audity musi byt
provadny vyskolenymi a kvalifikovanymi pracovniky, kfejsou nezavisli n&innosti,
ktera je pednttem auditu. Pokud zji&i z auditi vyvolavaji pochyby o efektivnosti
¢innosti nebo o spravnosti nebo platnosti vysiedkousek, musi laboratgpiijmout
vcéasna opdeni k napra¥. Naslednymicinnostmi po auditu se musi &it a zaznamenat

uplatiovani a efektivnostifjatych opateni k naprad.

Interni audit lze chapat jako systematicky, nez@vis dokumentovany proces pro
ziskavéani dkazi a pro jeho objektivni hodnoceni s cilem stanowitsah spléni kritérii
provad&néeho auditu. Kritériem auditje chapanaada postup a pozadavk, s nimiz se
porovnavaji zaznamy, ékena vyjadeni o skuténosti nebo jiné informace tykajici se
objektu auditu. [9]

2.5.1 AplikaceCSN EN ISO/IEC 17025 do oblasti senzorické analyzy

Konkrétni navod pro aplikaci normySN EN ISO/IEC 17025 podle pok§ruvedenych
v piiloze B.2 do oblasti senzorické analyzy poskytupomentEA — 4/09 Akreditace
laborato¥i puisobicich v oblasti senzorického zkouSeniydany organizaci Evropska
spoluprace v oblasti akreditace (EA). [27] Dokumeoiskytuje konkrétni pokyny pro
akreditaci laboratio pasobicich v oblasti senzorického zkouSeni a poskyti podrobné
pokyny pro vykladCSN EN ISO/IEC 17025 pro ty, Kieprovadi senzoricka hodnoceni.
Akreditaci je potvrzena schopnost labotatpabezpéit jakost provadnych ¢innosti a

poskytovanych sluzeb.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

Podrobné pokyny se tykaji zejména proster prostedi, zdizeni, metod zkouSeni a
pracovniki, na jejichz vzdlani, schopnosti a zkuSenosti jsou kladeny spd@fic

pozadavky.

Akreditaci mohou podstoupit jen ty labordtg které pouZzivaji pthdokumentované a
validované objektivni zkouSky.r&dmétem kontroly pi akreditaci je nafiklad validace a
dokumentace zkouSek, zkuSebnitizeni a prosedi, udrzba a kalibrace zkuSebniho
za‘izeni, postupy pro vy, Skoleni a vycvik posuzovatelpribéZné postupyizeni jakosti
atd.

Dokument EA — 4/09 specifikuje pozadavky pro:
* Rozsah akreditace
» Pracovnici senzorické laborao
* Prostory a prosedi
» ZkuSebni metody a jejich validace
* Nejistoty nereni
=  Zaznamy
= Zarizeni
» Referergni materialy a chemické standardy
= Vzorkovani
= Manipulace se vzorky a jejichiprava
= Rizeni (kontrola) jakosti — intertiizeni jakosti, externi posouzeni jakosti (zkouseni

zpasobilosti).

Pracovnici senzorické laboraie

Pracovnici provagjici senzorické zkouSeni jsou pro tentellzvlag vybrani a zaskoleni,
coz vyplyva také z pozadavku vyhlasky MZe211/2004 Sbh., o metodach zkouSeni a
zpisobu odbru a gipravy kontrolnich vzonk, 8 8 Metody zkouSeni, podle kterého
senzorické hodnoceni provadi osoba Kk téionosti opravena a radre proskolena
v souladu s pozadavkyeskych technickych norem upravujicich postup a wycv

posuzovate.

Posuzovatelése mezi pracovniky senzorické labotatmezahrnuji, ale musi gplat
zaékladni poZadavek, a to @Spé absolvovaniipzkouSeni ze smyslovych schopnosti.

Pozadavky a navod na Wb Skoleni a sledovani prace posuzovatgio senzorické
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hodnoceni potravin Ize naléztG8N 1SO 8586Cast 1 a 2 a&asti 4.2 diplomové préace.

Uveden& norma definuje&astniky senzorické analyzy takto:

Posuzovatelé mohou bfdicti posuzovateléna €z se nevztahuji Zadna kritéria, a dale

zasvceni posuzovateléteri se jiz senzorickych zkouSek&stnili.

Vybrani posuzovatelé jsou ti, kiebyli pro svoje schopnosti provédsenzorické zkousky

vybréni a dale vycyieni.

Expert je osoba, ktera je na zaklazhalosti nebo zkuSenosti opréma uvadt nazory

v oblastech, ve kterych je konzultovana.

Experti mohou bytexperti posuzovateléteti maji jako vybrani posuzovatelé vysoky
stupédi senzorické citlivosti, zkuSenosti se senzorickatadologii, jsou schopni provéd
konzistentni a opakovatelna senzorickd posouz&miych vyrobk a maji vyvinutou
dlouhodobou senzorickou péth Specializovani experti posuzovatejéou navic
specialisté na vyrobek, vyrobu nebo na marketiagu jschopni vykonavat senzorickou
analyzu vyrobku a vyhodnocovat nebéegvidat, jaky vliv na vyrobek mé/bude mit

obmena surovin, receptur, vyroby, skladovani, staraptid.

K pracovnikim laboratée senzorické analyzy potravin Hatvedouci panelu, technik
panelu a v &terych gipadech také senzoricky analytik. Pro vSechny jméstanovit
minimalni kvalifikatni poZzadavky, zaznamenat dosavadni zkuSenostixa @ré&ast na

kurzech, Skolenich a dalSim vycviku.

Vedouci paneludohlizi na spravné provéa senzorické analyzy. Je vySkolen na &ryb
vhodné zkousky a navrh experimentiiippavu vyrobki, vedeni zaznatno technickém

zabezpéeni a udrzb, dale na vybr, Skoleni a vycvik posuzovatel

Vedouci panelu spolupracuje senzorickym analytikem ktery navic sgiuje poZzadavky
pro wdeckou a profesni praci,ide tvait nebo navrhovat senzorické studie a analyzovat a

interpretovat vysledna data.

Technik panelu poméaha vedoucimu panelu nebo senzorickému analtipti vedeni
senzorickych tedt pripravach ped testem a dalSich aktivitach po testu fnékvidace
zbytki).

Organiz&ni strukturu senzorické laboragoukazuje obrazelOpr. 2.
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Senzoricky analytik Vedouci panelu senzorické
laboratore
[ Posuzovatelée ] [ Technici panelu ]

Obr. 2. Organizani struktura senzorické laborate.

Prostory a prostedi

Pracovni prosedi méa pro senzorickou praci velky vyznam, proto#ée zasadhovlivnit

vysledky hodnoceni. ZkouSeni se provadi ve spé&éific prostedi uteném k danému
Ucelu. Senzoricka laboratoma byt mistnost bez ruSivych Wiy s kontrolovatelnym
oswtlenim a vhodnou ventilaciigpazkou mezi hodnotiteli, aby se minimalizovahio

(vizualni) kontakt, barva &b neutrdlni, povrch pouzitych matetidlez zapachu.

Uspaadani zkuSebni mistnosti pro senzorickou analyzllépa norrs CSN 1ISO 8589
Obecna srrnice pro usptadani senzorického pracowsPodle [15] tato norma stanovuje
minimalni poZadavky na zkuSebni prostor, ktery musioZziovat vykonavatéinnost
v kojich. Doporduje se, aby kdje byla stala, ale je mozné pouditcasnéci pienosné
piepazky. Jednoziee je také uéeno, Ze fipravny prostor musi byt odgn od prostoru

zkusSebniho.

ZkuSebni metody a jejich validace

VesSkeré metody a postupy pouzivané labdrabousi byt dostate dokumentované,
zahrnuji @el pouziti, poZzadavky na pracovniky, podminky pexdit zdizeni, z@sob
piipravy a podavani vzoik zpisob zaznamenavani vyslédkkouseni, zfisob uvadni

vysledki a Udaje o validacich. [16]
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Zaznamy

Zaznamy kazdé zkouSky obsahuji informaceqimié k tomu, aby kazda zkouska mohla
byt opakovan provedena za podminek, které co nejblize odpdvajminkdm fpvodni

zkousSky.
V senzorickém zkouSeni je obzvkasdilezité dokumentovat:

= seznam pokyi pro posuzovatele, dotaznik vyphy kazdym posuzovatelem

samostatéy
= zaznamy s vysledky nebo odkazy n&ipaEovy soubor obsahujici tyto zaznamy
= ¢asovy rozvrh a padi podavani vzoikjednotlivym posuzovatéin;
» jdentifika¢ni ozn&eni vzorku, metodyijipravy vzorku a pouzité raeni
» identifikaci pracovnilt pipravujicich vzorky

» jdentifikaci senzorickych posuzovaieh jejich odpovidajici kvalifikace pro danou

metodu
* popis spatebiteli pii spotebitelském testu

» jdentifikaci vedouciho panelu nebo senzorickéhdyaika,

metoda stru dat a metoda statistické analyzy.

Zarizeni

Veskeré z#izeni musi byt podrobeno pravidelné udralkontrole provozu s cilem zajistit,
aby sphovalo poZzadované provozni parametry a byla zaj@tiehocistota a zdravotni
nezavadnost.Zarizeni, které se d&in¢ vyskytuje v laboratih provadijici senzorické

zkousky, nize byt rozdleno na:

= zaizeni pro pipravu vzork a skladovaci Z#&eni — tj. pece, topné desky,
mikrovinné trouby, lediky, chladnéky, mrazaky, z&ézeni na zpracovani potravin,
noze, krajee;

»  mefici pristroje a zéizeni — teplonry, casongfice, vahy, odrérné nadobi, fistroje
pro udrZzovani a gteni teploty vzork;

= zaizeni pro podavani vzoilk— vSechny nadoby musi byt identick&kihdns
vycisténé a uzivané vyhradmpro &ely senzorické analyzy

*  poCitatovou techniku.
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Referenni materialy a chemické standardy

Referedni materialy jsou pouzivany pro Skoleni a vycviksprovatal, monitorovani
vykonnosti laborati®, validaci a porovnavani metod.éa¢ jsou oznaéeny datem
piipravy, dobou skladovatelnosti a podminkach skladgvkoncentraci a omezenii p
pouziti. z dokumentace musi vyplyvat, kdo z pradkwrsenzorické laborate odpovida

za @ipravu a manipulaci se vzorky.

Vzorkovani

Pravidla odbru vzorki a jejich nasledné zkouSenicuje také vyhlaska MzZeé. 211/2004
Sh., o metodach zkousSeni aigpbu odbru a gipravy kontrolnich vzonk, ktera stanovi
metody zkouSeni a #apob odBru a gipravy kontrolnich vzork za &elem zji§ovani
jakosti a zdravotni nezavadnosti potravin a jaktaiakovych vyrobk, v ramci statniho
dozoru, s vyjimkou odisu vzorki pro mikrobiologické zkouSeni. Pravidla se vztaheni
nacinnost statnich orgdin avsak i soukromé subjekty se ji mohdugvé cinnostitidit za

predpokladu, Ze spini jeji n&noé podminky.

ZkuSebni laborate mohou, ale nemusi byt zodgdné za primarni odi vzorka. Pokud
zodpowdné jsou, musi byt zaj&ta jakost odéru vzorki. videdlnim pipac je odkEr
vzorka pokryt akreditaci a jsou vytyeny dokumentované postupy, které fastanovuii,
kdo a kdy odbr provadi, sjakym zZé&zenim, v jakém prosdi a za jakych podminek.
Dokumentované postupy se tykaji také podrobnogtigraw vzorki — nap. jehorezani,
rozmrazovani, v@ni, p€eni, aby bylo zajigho, Ze vSechny vzorky budou upraveny vzdy

stejnym z@isobem, coz zlepSi opakovatelnost vystedk

Pozadavky na internfizeni jakosti

VeSker4 opdeni protizeni jakosti musi byt jagndefinovana v dokumentaci systému

jakosti, arové fizeni jakosti ma byt dostat® Gcinna pro prokazani platnosti vyslaedk
Internitizeni jakosti Ize provad pomoci:

= opakovanych analyz vzaik ktera se provadi na zaktaddefinovaného
procentualniho podilu z celkového mnoZstvi analgngeh vzork;

= zavedeni namatkovych opakovani analyz vaarkdpovidajicich intervalech

» standard a materidl se znamymi charakteristikami pouZzité jako &mit systému

fizeni jakosti
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*= monitorovani vykonnosti jednotlivych posuzovatel

Pozadavky na externi posouzeni jakosti

Laboratde se pravidek G¢astni v programech zkouSeniugpbilosti, které slouzi pro
externi posouzeni jakosti, jsou relevantni praiejiozsah akreditace a uniiofi kontrolu
validity celého systému jakosti. Podle [16]¢jeeni jakosti senzorickych analyZznovana
mensi pozornost a pro opakovana senzoricka zkongéva k dispozici dostatek vzdark

Mezilaboratorni porovnavani neni v senzorické arealgzn¢ organizovano.
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3  SENZORICKA ANALYZA POTRAVIN

3.1 Definice a charakteristika senzorické analyzygtravin

Senzoricka analyza je jedna z metod, které uimdzhodnotit jakost potravin. Jejim
Ucelem je zjigovani organoleptickych vlastnosti potravin tedy vlastnosti, které jsou
vhimany lidskymi smysly. Cilem neni zjistit sloZzepdtravin, ale posouzeni existence
a/nebo intenzity witého vjemu. Vysledky této analyzy se pouZivaji k@mplexnimu
hodnoceni jakosti potravin spolu s vysledky chemjckyzikdlni a mikrobiologické

analyzy.

Odkeru informaci z vijSiho prostedi i z vlastniho organismu slouiinnost smyslovych
orgari, které generuji senzorické procesy jako nositeferinaci. Cinnost smysl je
proces, jehoz produktem jsou smyslové vjemy, vnimangdomovani si Ginkia

jednotlivych nebo vicenasobnych senzorickych gtidn

Senzoricka analyza vyuzivd smyslu tbnveho, ¢ichového, zrakového a hmatového.
Specificka¢ast smyslového organu, kterd reaguje ndtyupodrst, se nazyvaeceptor.
Podrét (nebo stimul) je jev, ktery @iie podrazdit receptor. Receptory se vyrijia
specifickou vysokou citlivosti kiznym podgtim. Chemoreceptory jsou citlivé na
pusobeni chemickych latek, jde fap chu’ a ¢ich, mechanoreceptory jsou citlivé na
mechanické podity, nag. hmatovy receptor, termoreceptory reaguji na teplohlad,

fotoreceptory jsou citlivé na elektromagnetickéezra, jde o zrakovy smysil.

Studiem vztath mezi néfitelnymi podréty a intenzitou odpovidajicich smyslovychépka
se zabyva tzwsychofyzika k vyvolani smyslového viemu je nutne, absgbici podat
mél uréitou intenzitu. To je tzvpodnétovy prah (prah detekce), neboli nejmensi hodnota
senzorického poditu, ktera je paebna k vyvolani poitku, pricemz pditek nemusi byt
identifikovan. Prah rozpoznanije nejmensi hodnota senzorického padnpii které jiz
lze vnimany poitek identifikovat. Prah nasyceni je nejmensi hodnota intenzity
senzorického podiu, nad niZz nelze vnimat rozdil v interzif¥i silngjSim podrtu se
citlivost receptoru postugnsnizuje, tento proces se nazysmyslova unava Adaptace
smysh znamena dasnou modifikaci citlivosti smyslu vlivem pokigiciho drdzdni. Fi
pusobeni gkolika podréti se mohou psitky vzajemré ovliviiovat. Jestlize spojené
pusobeni podéti vyvola slabsi viem, nez Ize&ekavat od samostatnyclidka podreta,

mluvime o antagonismu. Jestlize je vyslednyitek naopak sil§si, jde o synergismus.
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Vzorky se nejastji hodnoti v Ustech, tento #pob se nazyv@legustace Na technice
degustace zavisi ve zZim& mfe kvalita hodnoceni, proto jéeba ¥novat ji pozornost a
posuzovatele s ni seznamit. Zam\je nutné p degustaci a sledovani intenzity vzork

zohlednit dispozice kazdého posuzovatele.

Senzorické hodnoceni vyroblse provadi v kazdé potraviséé provozové, & uz jde o
prabéZznou kontrolu kvality Bhem vyrobniho procesu, o kontrolu hotovych vynlde
strany managementu nebo sdmi porovnavani s konkur&mim vyrobkem. Senzoricka
analyza umaoiuje odhalit nekvalitni¢i nepijatelné vyrobky, vyadit je z distribuce a
zabrénit tak stiznostem spebitelr na nekvalitni vyrobky. Senzoricka jakost potrajen
pro spotebitele rozhodujicim kriteriem, podle kterého sehamuje pro nakup svého

oblibeného vyrobku.

Ziskané vysledky senzorického hodnocenit@bd nalezi zpracovatvyhodnotit a dale

spravié interpretovat a spojit s praxi. Rychlé a spolahliwhodnoceni experimentu a

interpretaci vysledk umoziuji obecné statistické metody s vyuzitim vyetmi techniky.
[4], [6], [11], [14], [27]

Piiklady vyuZiti senzorické analyzy:

» studie skladovatelnosti vyrobku — kazdy zabalempbgk je nutné ozi# adajem
spotebujte do:(best before:) Vyrobce musi pmerens urit, jakou zardni dobu
pro jeho vyrobek stanovit a zajistit tak, Ze sesketebiteli dostane zdravain
nezavadny. Cilem studie jecity zda datum spégby (neboli limit trvanlivosti)
ozn&uje bod, ve kterém dochazi ke @mm v senzorickych vlastnostech vyrobku,
nebo jde o hranici, kdy jsou 2Zmy ve vyrobku pro spétbitele jiz nepijatelné

» popis a srovnavani senzorickych vlastnosti vyrobku

= kontrola kvality vyrobku — kontrole podléh&tpzakladnich parametrvyrobku:
vzhled a barva, an¢ a chua (flavour), textura (konzistence), velikost a
nenarusenost vyrobku

» prepracovani vyrobni receptury —uBe se stat iip zméné dodavatele surovin,
vyméné strojniho vybaveni podniku, nebdi peakci na konkuremi vyrobek na
trhu;

= odhalovani atypickych paghchuti a zavad vyrolik— pokud jsou tyto vlastnosti
vyrobku prokazatekh cizi, vedoucasto ke stiznostem od speltiteli. Béhem

vyroby, distribuce a prodeje je nutné zavést odimici preventivni opéeni, aby
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vyrobek nepisel do styku s zadnymi latkami, které cizi vlastinozpisobuji
(napiklad kontakt s naenymi plochami, s podlahovou krytinou figravnach
nebo skladech, s dezintagkmi prostedky, obalovymi materialy, latkami na potisk,
inkousty, apod;)

= piijatelnost vyrobku pro zakaznika.

Piiprava vzorli

Béhem ipravy vzorki pro senzorické posuzovani je nutné zajistit jejadravotni
nezavadnost afppodavani dbat na to, aby byly vzorky bez etikeba jinak snadno
identifikovatelné, coz by mohlo negatinovlivnit hodnoceni vzorku. Pro zajt

anonymity vzork se pouziva vhodné ozfwvani — nap trfimistné kody.

Vzorky je nutné podavat v dostatem mnozstvi podle toho, jaké metody byly ptely

konkrétniho hodnoceni vzarkvoleny.

Technika degustace

Pfi hodnoceni vzork vyuZzivame nejasgji zakladni smysly — chiovy, ¢ichovy, zrakovy a
hmatovy. Receptory chuti jsou uloZzené po celé plostai dutiny. Nej#tSi koncentrace
chwovych receptar je na jazyku. Na Spce a také u k@ne jazyka je nejvice recepior
pro vnimani chuti sladké. Po stranach jazyka jsgjintenzivrEji vnimany chdi kysela a
slana a v zadnfasti ustni dutiny, u Kene jazyka, je nejvice recepigpro chu’ horkou.

Vyznamnou ulohu § vnimani chuti hraje na jedné stéasamotny vyrobek, na strén

druhé hodnotici jedinec z hlediska svych dispozic.

Spravny postup ip hodnoceni flavouru (z angtiny, jde o komplex chuti atné) je
nasledujici: vzorek je nutné pomalu Zvykat i@valovat v Ustni dutth s gihlédnutim
k tomu, jak jsou jednotlivé receptory v Ustni ddtimzlozeny, a &hem tohoto postupu
vnimat vyvoj chut a aroma. Pokud je to mozné, vzorki @egustaci vzdy polykame,

abychom vnimali skute¢ vSechny pitomné chut.

Mezi hodnocenim jednotlivych vzaikse pouzivaji tzvneutralizatory (nagiklad voda,
peiivo, ¢aj, mineralka, vodka), které slouzi k neutralizatiuti v Gstech, aby byl
posuzovatel schopen dalSi vzorek zhodnotitt abjektivre a nebyl ovlivien vzorkem
prechazejicim. DBraz je teba klast i na dodrZzovanitgstavek mezi jednotlivymi

hodnocenimi — i $ pouZiti neutralizatoru se dop@uje alespé 60 sekund. [4], [6]
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3.2 Metody senzorické analyzy potravin

Metody senzorické analyzy definuje norma ISO 66B8z8ricka analyza — Metodologie —

Obecna srrnice, ktera stanovujéitzakladni skupiny zkousek, a to:

= rozliSovaci zkouSky — uzivané ke stanoveni pkpedobnosti rozdilu nebo

podobnosti mezi vzorky;

= zkouSky pouZzivajici stupnice a kategorie k odhigdlu nebo velikosti rozdilu nebo

,,,,,,

= deskriptivni zkouSky — pouzivané k identifikaci @nich senzorickych vlastnosti

piitomnych ve vzorku.
Podrobgji Ize metody senzorické analyzy tbenit nag. na [11]:

1. Metody rozliSovaci(rozdilové, diskriminani) zji&'uji, zda mezi vzorky existuje
rozdil v organoleptickych vlastnostech nebo sewkérijakosti. \étSinou dva
vzorky srovnavéa 10 az 30 posuzovatel

= Parova preferemi zkouSka — posuzovatel obdrzi najednou dva vzakyna
rozhodnout, ktery ze vzoilje lepsi.

= Rozdilova zkouska — cilem je zjistit, zda mezi kgoexistuje rozdil.

= Duo-trio zkouSka — podavaji se celkein ‘zorky, z toho dva neznamé. Prvni
vzorek je neanonymni standard (A), dalSi dva vzgsky anonymni (standard A a
vzorek B) a maji byt se standardem porovnany. Rosiel ma rozhodnout, ktery
ze dvou anonymnich vzakkje shodny sgvodnim standardem A a ktery se
odlisny.

= Trojuhelnikova zkouSka — posuzovatel obdrzi najedtibvzorky viad. Vzdy
jsou dva vzorky stejné a jeden odliSny. Cilem J& wzorek, ktery se od ostatnich
dvou lisi.

= Tetradova zkouSka — jde o kombinaci duo-trio a utnejnikové zkouSky.
Posuzovatéim se podavaji s&tyii vzorky, prvni neanonyminjako standard a pak
trojice vzorki anonymi. Cilem je opt urcit, které z anonymnich vzaikjsou
shodné se standardem.

= Mnohouhelnikové zkouSky — zkouSky s vice §@'mi vzorky v gredkladané sad

nag. zkouska dva zgti, ¢tyii z desiti.
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2. Metody paradové slouzi k orientdnimu roztidéni skupiny vzork, k vybsru
vzorka znatelg se liSicich od ostatnich vzdriskupiny nebo ke sledovani vlivu
néjakého faktoru na organoleptické vlastnosti a seokou jakost vyrobku.
Posuzovatel obdrzi skupinu vzérka ma za ukol je $adit podle ueného
ukazatele.

3. Hodnoceni srovnani se standardemkdy posuzovatel srovnava vzorek nebo
nekolik vzorki s neanonymnim refer&mim vzorkem (standardem). Zjife se,
zda existuje rozdil a také jeho velikost. ZkouSkas ke kazdodennimu sledovani
vyroby, k odhaleni zavad v jakosti, pré&né kontrolni nebo vyzkumnéely.

4. Hodnoceni s pouzitim stupnicse pouziva hlavhpii hodnoceni jakosti. Stupnice
se pouziva k vyjaeni vysledku hodnoceni.

5. Pomérové (magnitudové) metody které byly zavedeny k hodnoceni intenzity
pocitku. Nejprve se poda k hodnoceni refémnvzorek (standard A) a posuzovatel
intenzitu p@itku ozn&i ¢islem. Potom dostane neznamy vzorek B a intenzitu
pocitku vyjadii vhodnymgislem vzhledem ke standardu. Metoda se uziva #lavn
v USA.

6. Metody slovniho popisu pri kterych se vjem popisuje jen kvalitat&znPro popis
se vytvdi seznam vhodnych vyraz ktery se posuzovateh predlozi jako
pomicka @i hodnoceni.

7. Stanoveni senzorického profiluy pii kterych se vjem popisuje kvantitativn
pomoci senzorickych profil (deskriptofi). Vyuzivaji se pro stanoventipuznosti
mezi chuémi a vinémi nebo pro objasmi charakteru zavad. VyZzaduji specéln
vySkolené posuzovatele nebo experty.

8. Specialni a optimalizai metody.
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4  AKREDITACE SENZORICKE LABORATO RE

Pro zahdjentizeni o akreditaci zkuSebnich a kaliwich laboratti, tedy i senzorické
laboratde, podle CSN EN ISO/IEC 17025 je nutné dodatCkskému institutu pro
akreditaci, 0.p.s. vyptmou ,Zadost o posouzeni/prieni systému jakosti“detns viech
piiloh. Vzory v3ech filoh k ,Zadosti 0 posouzeni/préteni systému jakosti* jsou vain

dostupné na internetové strardé, o.p.s. Mezi tyto filohy pati [17]:

» Informace o Zadateli o akreditaci — nazev, adrésmtaktni Gdaje, statutarni
zastupce, bankovni spojeni, udaje o labdrdt@douci laboratie, manazer jakosti
a zandstnanci laborati@), zakladni informace a@dnetu ¢innosti Zadatele, slovni
navrh gedn®tu akreditace.

= Specifikace rozsahu posouzeni/pii@ni s dopiujicimi informacemi — rozsah
Zadosti pro zkousSeni, vzorkovani, zkuSebni &ich za&izeni, flexibilni rozsah
akreditace.

= Vyplnény dotaznik, ktery vychazi ze ami CSN EN ISO/IEC 17025 a Zadatel
v ném specifikuje, jakym zfisobem pozadavky této normy nagke.

= Aktualni piirucka jakosti zkuSebni nebo kalildrd laboratde.

= Doklad o pravnim postaveni Zadatele, za ktery |p@apovat kopii vypisu
z obchodniho rejiiku nebo o¥iené Zivnostenské nebo jiné oprénh Zizovaci
nebo zakladatelskou listinu nebo registraci tislpSného organu ktomu
opravréného.

= Doklad o organizéni struktie subjektu posuzovani/pr&ovani.

= U zkuSebnich a kalibéaich laboratti zprava o Gasti a vysledcich v programu

zkouSeni zfisobilosti nebo mezilaboratornich porovnavanich.

4.1 HFrirucka jakosti senzorické laboratdre

Prirucka jakosti je zakladnim dokumentem, ktery je nuiypracovat pro certifikacti
akreditaci systému managementu jakostedevsim je zde popséana politika a cile jakosti,
prostedky k dosazeniéthto cili, dale jsou zde uvedeny procesy a postupy, které
organizace pdebuje kiizeni a prokazovani jakosti a také pozadavky rigomani shody
vyrobkia a sluzeb. Zmigné pozadavky jsou vSak s@sti gFirucky jakosti jen tehdy,

jestlize girucka popisuje systéifizeni jakosti podle norem ISkady 9000.
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Kazda zkusebni (tedy i senzoricka) laboratktera je akreditovana podl€SN EN
ISO/IEC 17025 poskytuje sluzby, a to zkuSetinhost, gicemz podleZménového listu
01/02 k MPA 10-01-01ji nepislusi owtrovat shodu zkouSenych vyrobka sluzeb.
Laboratd muaze k vysledkm zkuSebnicinnosti @idat i informaci o didi shod
s technickou specifikaci, kterou se zpravidla misfanoveni norem nebo technickych
piedpigi, které obsahuji limitni meze, v ramci nichz seimggledky zkouSeni pohybovat.
Celkovou shodu se specifikaci zalozenou na meodiltich shod se specifikacemi neni
laboratd opravrgna uvadt, coz znamena, Zze pokud labofapwovadi analyzu ditého
vyrobku, je opravéna ipojit informaci o di€i shod, tedy hodnoceni jednotlivych

vysledki, hodnotit vyrobek jako celek (uvédcelkovou shodu) ji néfslusi.

Prirucka jakosti se stava zakladnim internifidicim a organizanim dokumentem
v systému jakosti, jehoz stasti je i rozsah certifikované oblasti a rozprac@va
organiz&ni struktura z pohledu osob, které oviliyi jakost vyrobk a poskytovanych
sluzeb s jejich pravomocemi a odgdnosti. Slouzi primagnjako doklad pro akreditai a
kontrolni organy, neptsi vyznam ma vSak jako komuntkd prostedek se zakaznikem,
protoZe popisuje a vystluje zpisob, kterym organizace zajisti st poZadavi, které
se tykaji jakosti vyrobk a sluzeb.

Struktura a Uprava priru¢ky jakosti nema zadny dany format, al€laby pgesrg, Uplns

a vystizre vyjadrit politiku jakosti, cile aridici dokumentované postupy organizace. [10],
[19], [20]

Dokumentace systému jakosti vytiva podnikuhierarchickou strukturu , kterou ukazuje

nésledujici obrazelQpr. 3. Frirucka jakosti zaujima prvni pozici z hlediska vyznastno
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PRIRU CKA JAKOSTI
(tato urova popisuje systém jakosti podle stanovené
politiky jakosti a cili jakosti a podle pouzité normy)

DOKUMENTOVANE POSTUPY SYSTEMU JAKOSTI
(popisujic¢innosti jednotlivych funknich Gtvat, které jsou nutné pro
uplatiovani prvki systému jakosti)

JINE DOKUMENTY JAKOSTI, PRACOVNI INSTRUKCE,
FORMULA RE, PROTOKOLY

[ ZAZNAMY ]

Obr. 3. Hierarchie dokumentovaného systéimani jakosti.

Ucel priruéky jakosti Ize shrnout takto:

» zaji¥uje zlepSentizeni postuf a usnaduje ¢innosti zabezpayjici systém jakosti
» zaji¥uje dokumentované podklady pro péswani systému jakosti

= provadi vycvik pracovnikv pozadavcich na systém jakosti

» prezentuje systém jakosti pro exterdéely,

= prokazuje soulad systému jakosti s pozadavky nasjake smluvnich situacich.

4.2 Hiprava senzorické laboratde na akreditaci

Akreditace senzorické labord#o probiha podle dokumentu EA — 4/09, ktery stammvuj
mimo jiné, i specifické poZadavky na pracovniky cia laboratte. Laboraté bude
akreditovana jen tehdy, pokud prokazeismbilost senzorické zkouSeni provdbude

tedy mit zakladni ®¥ici pristroj pouzivany v senzorickém zkouSemianel posuzovatai.

Vytvoreni panelu posuzovatele pongérné komplikované acaso¥ nara@né. Zahrnuje

krom¢ organiz&nich zaleZitosti a teoretické upravy i praktické pezkuSovani
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posuzovatél pro za&azeni do panelu, coz jefilplizeno v praktickécasti edlozené

diplomové prace.

Pozadavky na vy, vycvik, sledovaniinnosti posuzovatéla metodiku tvorby panelu
posuzovatél definuje mezinarodni norm&SN ISO 8586 Senzoricka analyza — Obecna
smérnice pro vybér, vycvik a sledovani¢innosti posuzovateh, kterd méa d¥ casti. Cast
1 je wnovana poZadawkn na vykr, vycvik a sledovanicinnosti vybranych

posuzovateti, ¢ast 2pak na vybr, vycvik a sledovantinnostiexperti.

4.2.1 Vybrani posuzovatelé

V ¢asti 1 uvedené normy je dopoavan tento obecny postup pro ¥yp vycvik a

sledovantinnosti kandidat do panelu posuzovatel

1. nabor a fedkézny vyker laickych posuzovaté]
2. vycvik laickych posuzovati| ktefi se stanou zasgenymi posuzovateli
3. vybkér zas¥cenych posuzovatielpodle schopnosti vykonavatcité zkousky, poté
se stanou vybranymi posuzovatel
4. vybkir na zaklad schopnosti vykonavat skdteé senzorické posouzeni (feiiné
pro deskriptivni analyzy)
5. mozny vycvik vybranych posuzovatehby se stali experty posuzovatelijpadre
specializovanymi experty posuzovateli.
U vSech ziskanych kandiddje nutné nejprve pr@vit nasledujici hlediska: jejich zajem a
motivace, vztah k potravinam, znalost vyroby nelodeni hodnocenych vyrolbik jejich
zdravotni stav a osobni charakteristika (vytrvaldgciplina, koncentrace, spolehlivost a

¢estnost fi hodnoceni).

Vybér posuzovatet a jejich Skoleni

Skoleni kandiddt na senzorické posuzovatele probiha ve dséstiech. Prvniast zahrnuje
teoretické zaklady a zasady senzorické analgagt druha je za#itena na praktické
piezkouSeni, ve které se kandidati sezndmi s metodanmaterialy pouzivanymi

v senzorické analyze.

Jak bylo zmiano v Uvodu odstavce, pro spravné provedeni serk&aoalyzy jsou pro
kazdého kandidata na posuzovatele nezbytné alespomalniteoretické znalostio tom,

jaké rozeznavame smysly, jaké zakladni metody seppsuzovani vzotkpouZzivaji, jak
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vzorky spravl degustovat. Je také nezbytn&raznit vyznam neutralizatbra prestavek
béhem degustace a seznamit kandidaty s negativnivyi jeeré mohou jejich vykon
ovlivnit (nap. nachlazeni, kdeni). Posuzovatelé si musi osvojitipth degustace, néil

se pracovat samostéta sprava vypliovat dotazniky.

Teoretické zaklady se zpravidla posuzovatelprednasi ped gezkuSovanim a vyoem
do panelu. Kratké osveni znalosti a konkrétni pokyny pro degustaci pakoji

pravidelrg pii kazdém setkani panelu posuzovai@io hodnoceni stanoveného vyrobku.

Teoretické znalosti posuzovatge nezbytné neustale rozvijet a zlepSovat v sausatim,
jak se s rostoucim gtem provedenych praktickych degustaci a vycvikeep&lji jejich

schopnosti a postupuji v zékku klasifikace posuzovatele gnam k experim.

K praktickému prezkouSenido panelu posuzovatete &zné pouzivaji metody uvedené
v CSN ISO 8586-1, a to srovnavaci zkouka, zkouskadptekci poditu, zkouska pro
rozliSovani mezi Urowmi intenzity podetu a zkouSka pro schopnost popisu pachu a

textury. Na zaklaglvysledki je pak proveden vy kandidal do panelu posuzovatel

Zminéné zkousky byly pouzity v praktické&sti diplomové prace kipzkouseni kandidét
na vybrané posuzovatele, jejich princip a pou&tkyl jsou popsany #asti 5.2 diplomoveé

prace.

Vycvik posuzovatél

Po pedk®Zném vykru posuzovatél ktei prokazali uéité predpoklady v zakladnich
znalostech paebnych pro senzorickou analyzu, nasleduje jejictvikys cilem zlepSit a
sjednotit schopnosti jednotlivychélena panelu. Je uzitmé Skolit posuzovatele
v zakladnich znalostech o vyrobcich, o jejich vyrob postupu a vadach, které se
piipadré u vyrobki mohou vyskytnout. Posuzovatelé se musi vzdy roavetdobjektivié

a nepihlizet k vlastnim oblibanti nechutim, coz samégjmé neplati u preferamich

zkousSek.

Pro spravné rozliSovani a popisovani chuti a pasth @i vycviku pouZivaji zkouSky
srovnavani, rozpoznani, parového porovnani, trdfjilkeva a duo-trio zkouska. Pottg

jsou nejprve pedkladany jako vodné roztoky, které mohou byt pskéami zkuSenosti
nahrazeny skut@ymi potravinami nebo napoji. Dal$iast vycviku je zamrena na

hodnoceni s pouZitim stupnic a na pouzivani detsktip
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Po zakladnim vycviku mohou posuzovatelé podstodgi§i vycvik pro wtity vyrobek.
Naph vycviku zavisi na tom, zda se sestavuje panel rpailové nebo deskriptivni
posuzovani. # rozdilovém posuzovani seigukladaji vzorky a hodnoti se pomoci
rozdilovych zkouSek. Pro deskriptivni analyzu mpssuzovatel ziskat zkuSenosti se
Sirokym rozsahem tznych vyrobk a nadit se formulovat deskriptory pro popis

organoleptickych vlastnosti.

Konedny panel posuzovatéla sledovani jejickéinnosti

Kandidati, kt¢i po pgezkouSeni a vycviku stabdndosahuji nejlepSich vysledlk jsou
povaZzovani za vybrané posuzovatele a jsdazami do databaze, ze které se pak vybira
panel posuzovatlpro konkrétni zkousky. Plati, Ze posuzovatel viyopio (East na jedné
zkouSce nemusi byt vhodny proadt na jiné, stefnjako posuzovatel vylaieny z jedné

zkousky nemusi byt nevhodny pro zkousky ostatni.

Vysledky grezkouSeni se tabeluji a analyzuji pomoci aidicanalyzy, ktera je sténé
popséana v iilohach A a B normy’SN I1SO 8586-1.

Vykon a ¢innost vybranych posuzovatefje nutné pravidekh sledovat. Cilem takové
kontroly je zjistit vykon kazdého posuzovatele ajetao zaklad stanovit, zda je vybrany
posuzovatel schopen dosahovat vhodné a reprodtogatvysledky, nebo zda je

nezbytny dalSi vycvik.

4.2.2 Experti

Posuzovatelé ozgani jako experti se dale mohou specializovat n&eaposuzovatele a
specializovaného experta posuzovatdpert posuzovatel by mgl prokazat zvlastni
citlivost pii hodnoceni a mit vyvinutou dlouhodobou senzorickau®t, ktera umo#uje
spolehlivé rozhodovani i bez kontrolnich vaariSpecializovany expert posuzovatdby
mél byt schopen uplatnit své dalSi znalosti ziskan@ych oblastech, na&p znalost

hodnoceného vyrobku a zkuSenosti s jeho vyroboo petdejem.

Expertem posuzovatelem seiZe posuzovatel statiady vybranych posuzovatelpo

roz8teni znalosti a schopnogtiandidati na experty by &h spliovat tyto charakteristiky:

» mit zkuSenosti se senzorickou analyzou a prokaagée schopnosti jako vybrani
posuzovatelé (podl€SN ISO 8586-1), zfashovat se vycviku a pravidelné praxe

pro ziskani ¥tSich zkuSenosti v rozsahu jirfepgkladanych vyrohk
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* mit pangt’ pro senzorické vlastnosti vyroipk
= byt schopni jasného a logického vyjadi
» mit zakladni znalost rozsahu vyrdgbk technickych hledisek vyrobk(suroviny,

vyroba, distribuce, skladovani).

Vycvik experi

Cilem vycviku je optimalizovat technické znalostkpertii a Iépe vyvinout jejich
senzorické schopnosti a p&m Vycvik experti zahrnuje také teoretickou a praktickou
¢ast.

Teoretické znalostiexpert ziskavadasti na pednaskach, kurzech, pravidelnym studiem,

¢etbou, osobnimi styky, exkurzemi do podnikna veletrzich, fghlidkach. Musi také

zvladnout pislusnou technologii a zboZiznalectvi.

Po praktické strance se expert Skoli ve znalostech specialnich orgatiolgch
charakteristik a cé¢i se v jejich zapamatovani. Jalekité, aby se expert seznamil se
standardy jednotlivych vyrolik U¢i se rozeznavat mezi vynikajicim a dobrym vzorkem,
rozliSovat vyrobky podle suroviny, vyrobce, dobylaslovani, zrani apod. Ve vSech
piipadech se expert musi gdurozeznavat vzorky vyrolik které nevyhovuji normam

nebo vykazujiizny stupé odliSnosti od standardniho jakostniho vyrobku] [11

Experti jsou zpravidla Skoleni v izkém oboru (hafaj, kava, vino), v ostatnich oborech

jsou povazovani jen za vybrané posuzovatele.

Zakladnim pozadavkem na hodnotitele experty spnzorickd panét. Zatimco u
vybranych posuzovatielstati panet’ kratkodoba v pibéhu senzorické zkousky, tak pro
experty posuzovatele a specializované experty mostele je dlezitd dlouhodoba

senzorické par.

Vyznamnym Ukolem expertposuzovatél neni jen vzorek posoudit vzhledem k jeho
aktualnimu stavu v débhodnoceni, ale také stanovit vyvojové okolnostéré vedly
k danému stavu vzorku a odhadnout jeho stav budmagt. pii dalSim skladovani nebo

Upraw skladovacich podminek).
Souhrngt pro experty plati, Ze se musi dau

» posoudit jednordza@welky paiet a Siroky rozsah vzoik

= pracovat pod tlakem nebo za hiepivych podminek (sose, aukce apod;)
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» piijimat odpowdna rozhodnuti, ktera jiz nejsou relatvanonymni, coz iive vést
k tendenci vyhybat seshterym posouzenim
» spravit prezentovat/hlasit vysledky posuzovani
Cinnost expeft je také pravidelh sledovana a jejich vykonnost posuzovana, jednak

v pribéhu vycvikového obdobi, a daléi formalnim gezkuSovanim.

Posloupnostcinnosti, které umoZzni adeptu vycviku stat se egpertposuzovatelem,
piipadré dale specializovanym expertem posuzovatelem, zhagoobrazek Qbr. 4 na

nasledujici strah
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Adept vycviku

v

Nabyti schopnosti a zkuSenosti v senzorické analyze

v

Laicky posuzovatel

v

Nabor, pedk@zny vylsr a instruktaz

v

Zaswvéceny posuzovatel

v

Vycvik v metodach a obecnych zasadach

v

Vybrany posuzovatel

v

Vyker pro vycvik, vyhodnoceni schopnosti, sledovandwyésti a dalSi zkouSeni

v

Expert posuzovatel

v

Nabyti schopnosti a zkuSenosti se specializovadaétbb

}

Vycvik na vyrobek a/nebo vyrobu a/nebo obchodovani

v

Zjistené schopnosti a motivace

}

Vycvik v interpretaci a podavani zprav

v

Validace technickych schopnosti

v

Specializovany expert posuzovatel

Obr. 4. Kroky, které umozni adeptu vycviku staqeertem posuzovatelenkjgadre

dale specializovanym expertem posuzovatelem.
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Il. PRAKTICKA CAST
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5 METODIKA PRACE

5.1 Panel posuzovatél

Vytvoieni panelu posuzovateke studerit Ustavu potravingského inzenyrstvi a chemie
bylo zc¢asovych a organizaich divodi nahrazeno igzkouSenim akademickych
pracovniki zmirgného astavu, ki¢ byli dostuprjSi a gistupovali k senzorickému

posuzovani zodp@dre a pocti.

Nejprve byl vybranym akademickym pracovinik rozeslan dotaznik, ktery se tykal
dosazeného vzthni a zkuSenosti se senzorickou analyzou. Praciotyli pozadani o
jeho vyplreni a na zaklatl ziskanych 0d#& o paitu osob ochotnych zastnit se
piezkouSeni byl vypracovan seznam senzorickych zkougeharmonogram jejich

provedeni.

K prezkouSeni sefihlasilo celkem 24 osob, tedy 24 kandidato panelu vybranych
posuzovatel, ktefi byli rozc&tleni do dvou skupin podle ptu mist v Laborati senzorické
analyzy potravin UPICHu. Kazdému kandidatovi byidglen imistny kod. Jmenny

seznam phlaSenych kandidétje uveden v filoze P I.

Kazda zkouska se hodnoti podle postupu uvedenétmm CSN ISO 8586-1. Pokud
kandidat splni stanovené procentualni poZzadavkynggné s nim pro danou zkousku
pocitat do panelu vybranych posuzovateVysledky jednotlivych kandidatjsou v této
praci zvéejreény pouze pod ijidélenym kodem. VeSkera dokumentace o posuzovatelich a
vypIinéné protokoly o provedenych zkouskach jsou podleagaiki EA — 4/09 uloZeny

v Laboratdi senzorické analyzy potravin UPICHu.

Prakticka ¢innost panelu vybranych posuzovéteje dale ukazdna na hodnoceni

potravindského vyrobku —iprodniho syru Eidam.
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5.2 Metody pouzité pro grezkouSeni senzorickych schopnosti

kandidata na vybrané posuzovatele

Srovnavaci zkouska — poznani zakladnich chuti

Pripravi se vzorky latek pro sladkou, kyselou,fkom, slanou a kovovou chiunad
prahovymi hodnotami. Jejich koncentrace V*gbdleCSN 1SO 8586-1, pro chinin podle
[12], uvadi tabulkaTab. 1. Kandidati obdrzi jeden vzorek kazdého typu clhautikladne

se s nim seznami (tzv. standard).

Potom obdrzi sérii osmi anonymnich vzibdznaenych nahodnymiisly, a jsou vyzvani,
aby je ochutnali affrovnali k jednomu ze vzortk pavodni série a kod kazdého vzorku
zapsali do dotazniku Kislusné chuti. Dotaznik pro srovnavaci zkouSku yeden
v priloze P Il. Kron¢ pavodnich @ti chuti je navic zizen vzorek chuti tké, kyselé a
slané. Koncentrace pouzitych anonymnich viarlg.I* podleCSN 1SO 3972, pro chinin
podle [12] uvadi tabulkar@b. 2.

Kazdy kandidat ma Kk dispozici vodu bez pachu a iclkutyplachovani dst meazi

jednotlivymi vzorky.

Kandidati, ktéi provedouméné nez 80 % spravnych srovnani jsou jako vybrani

posuzovatelé pro tuto zkousku zamitnuti.

Vysledky jsou uvedeny #asti 6.1.

Tab. 1. Koncentrace latek v §pouzitych pro standardni vzorky.

Chut’ Latka Koncentrace [g.I"]
Kysela Kyselina citrénova 1
Slana Chlorid sodny 1,19
Sladka Sachar6za 5,76
Kovova Siran zZeleznaty, hydrat 0,01
Horka Chinin 0,02




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 47

Tab. 2. Koncentrace latek v gpouzitych pro anonymni vzorky.

Chut’ Latka Koncentrace [g.I]
Kysela Kyselina citrénova 0,43
Slana Chlorid sodny 5
Sladka Sacharoza 16
Kovova Siran Zeleznaty, hydrat 0,00475
Hoika Chinin 0,01

Trojuhelnikovéa zkouSka — zkouSka pro detekci e¢fuwvého podétu

Tato zkouSka je zaloZena na trojuhelnikové zkoygmesané v nortnCSN 56 0032-2.
Zkousi se chiihoka (série 1.), kysela (série 11.) a slana (sérig,ljejich koncentrace v g.l
' podleCSN ISO 8586-1 uvadi tabulkddb. 3.

Kazdy kandidat obdrzi jeden vzorek zkouSené latkyva vzorky vody. Po posouzeni
vSech i vzorki v predloZzeném p@di ma za ukol ozké ten, ktery je od ostatnich
odliSny, zapsat jeho kod do dotazniku a pokud vriigtar’ tohoto vzorku, tak ji ke kdédu
zaznamenat. Dotaznik pro trojuhelnikovou zkouSkunjeden v filoze P lll. Postup se
opakuje pro vSechnyitchut. Mezi jednotlivym hodnocenim je nutné dodrzéegiavku

alespa 5 minut.

Pri statistickém vyhodnoceni vysleilke podle  [4] fedpoklada, Ze kandidati, kie
rozdil nepoznali, zvoli odliSny vzorek nahédrtedy s pravépodobnosti 1/3. Test je

proveden s 95% spolehlivosti.

Pt zafazovani do panelu posuzovdatelostavaji pednost kandidati s#00 % spravnych

odpowédi. Vysledky jsou uvedeny &asti 6.2.

Tab. 3. Koncentrace latek v{.lpouZitych ve zkouskéch pro detekci

podretu.
Série a chw’ Latka Koncentrace [g.I"]
l. hotka Kofein 0,27
Il.kysela Kyselina citronova 0,60
lll. slana Chlorid sodny 2
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Poradova zkouska — zkouSka pro rozliSovani mezi Giwnintenzity chuw’ového

podretu

Vychéazi se z p@dové zkousky popsané v nariSN ISO 8587. Pouzije se padrpro
sladkou a slanou ckiuPro kazdy pod# se kandiddim predklada v nahodném usgalani
osm vzork s iznou intenzitou vlastnosti. Intenzitu vlastnosy.i* podleCSN 1SO 3972
uvadi tabulkaTab. 4.

Kandidati jsou pozadani, aby vzorky ugpdali podle vaistajici intenzity a toto gadi
zapsali pomoci kadjednotlivych vzork do dotazniku, ktery je k nahlédnuti kilpze P
V.

Za nevhodné se pro dané koncentrace latek a pto tgm analyz poZaduiji ti kandidati,

kteri zaneni pa‘adivice nez jednoho sousedniho paneorku.

Vysledky jsou uvedeny #asti 6.3.

Tab. 4. Koncentrace latek v .pbouzitych ve zkouskach pro rozliSovani mezi

arovremi intenzity podétu.

Chut’ Latka Koncentrace [g.I"]
Sladka Sachar6za 0,34; 0,55; 0,94; 1,56; 2,59;: Z,29:12,00
Slana Chlorid sodny 0,16; 0,24; 0,34; 0,48; 0(B98; 1,40; 2,00

Poifadova zkouska — zkouSka pro rozliSovani mezi Géwanintenzity barevného podftu

VSeobecny navod a #pob senzorického hodnoceni barvy potraigskgch vyrobk
pomoci vizualniho porovnani s barevnymi standandydiinormaCSN 1SO 11037.
Oswtlenost vzorku a kteréhokoliv standardu barvy miéanbgzi 800 Ix a 4000 Ix,ijpéemz
hodnoty smirem k hornimu konci rozsahu jsou Z&douci pouze tpravé barvy. Pro
piihodné prohliZeni &sSiny barev je Zadouci oslenost mezi 1000 Ix a 1500 Ix, coz je
v Laboratdi senzorické analyzy potravin UPICHu sgho.

Vychazi se z p@dové zkousky popsané v nartiSN 1ISO 8587. Zkouska je provedena
S pouzitim podétu pro 4 barvy <€ervenou, Zlutou, hidou a zelenou. Pro kazdy barevny
podrét se kandid&m predlozi v nahodném uspadani 10 vzonk s tiznou intenzitou
barevné vlastnosti. Kandidati jsou pozadani, ahysjedadali podle vzistajici intenzity a

v tomto pdadi je zapsali do dotazniku, ktery je uvedertilope P V.
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Zakladni roztoky se ifpravi podle [49], a to v mnoZstvi 2 g barviva da01ml vody.

z téchto zakladnich roztdkse do zkumavekijpravi desetilennafada. Do jednotlivych
¢lend fady se pidava postup& nasledujici mnozstvi zakladniho roztoku zvoleného
barviva: 0,2 ml, 0,4 ml, 0,6 ml, 0,8 ml, 1,0 mlI2iml, 1,4 ml, 1,6 ml, 2,2 ml a 2,8 ml.

Zkumavky se doplni do 100 ml vodou. Pouzita barvivadi tabulkaTab. 5.

Za nevhodné se pro dané koncentrace latek a pto tgm analyz povaZzuji ti kandidati,

kteri zaneni paadivice nez jednoho sousedniho pamneorku.

Vysledky uvadicast 6.4.

Tab. 5. Barviva pouzita ve zkouSce pro rozliSovaegzi Urovémi barevného

podretu.
Barevny podnét Latka
Cerveny Azorubin S
Zeleny Smaragdova zale
Hnedy Bismarkova h&d’
Zluty SY Zluta

Zkouska schopnosti popisu — popis pachu

Pri zkouSce popisu pachu pod&SN ISO 5496se kandidatovi fedlozi 7 pachovych
podreta s intenzitou nad prahem poznani. Pachovymi giydmohou byt chemické latky,
raizna kdeni nebo pochutiny, které jsou absorbovany do wétyené do skleimych

lahvicek s uzagrem. Latky pro pipravu pachovych podti podle CSN ISO 5496
s koncentraci 1 g latky do 100 g ethanolu udavalkahTab. §.

Kandidat ma za ukol do dotazniku u kazdého vzorkunejvystiZzgji zaznamenat, jaky
pachovy podé vnima. Dotaznik pro zkouSku popisu pachu uvédipa P VI. Podle
kvality popisu kazdého pachového pétinobdrzi utity pocet bodi, které se &taji. Body
se podleCSN ISO 8586-1 fid¢luji takto: 3 body za spravnou a vystiznou idekdéii, 2
body za popis vSeobecnymi terminy, 1 bod za papigcadiskuzi s vedoucim panelu a 0
bodi, pokud neni dana spravna odpdiv Celkem tedy mohou kandidati ziskat 21 iod
coz odpovida 100% usgnosti. Ti kandidati, ki€ dosdhnounéné nez 65 % maximalrg

moznych bod, jsou jako vybrani posuzovatelé pro tento typ Zkgunevhodni.
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Vysledky jsou uvedeny #asti 6.5.

Tab. 6. Latky pro fipravu pachovych podti.

Pachovy podrét Latka/ko Feni/pochutina
Pep Peg
Citrén Citral
Vanilka Vanilin
Zluklé maslo Kyselina maselna
Houby 1-Okten-3-ol
Hiebicek Eugenol
Ocet Ocet

5.3 Modelovy giklad — hodnoceni Firodnich syri

5.3.1 Metodika prace

Na nésledujicim modelovémiiklacé je ukazana praktick&nnost panelu vybranych
posuzovatel. Ukolem panelu posuzovatge posoudittyii vzorky piirodniho syra Eidam
(A, B, C a D), gicemz vzdy dva vzorky, A a B, C a D, pochazi od jéuneyrobce, jsou
vSak izného stupd zralosti, coZz ma podstatny vliv na senzorické tviasti vyrobku.
Charakteristiku posuzovanych vzérkvadi nasledujici tabulkyTéb. 7 Tab. 8 Tab. 9a
Tab. 10.

Cilem degustaceje zjistit jednak Urove senzorickych vlastnosti jednotlivych vyrabhk
tedy zda se mezi sebou jednotlivé vyrobky v seekgoh znacich liSi, a dale preference

posuzovatél mezi vyrobky, tedy p@dovy preferetni test.
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Tab. 7. Charakteristika posuzovaného vzorku syra A.

Charakteristika syra

Vzorek A

Nazev

Eidamska cihlagipodni polotvrdy syr

Vyrobce

Madeta, a.s(eské Budjovice

Obsah tuku a susiny v %

45 % t.v.s., 56 % suSiny

Zabaleno dne

26. dubna 2005

Minimalni trvanlivost do

25¢ervna 2005

Tab. 8. Charakteristika posuzovaného vzorku syra B.

Charakteristika syra

Vzorek B

Nazev

Eidamska cihlagipodni polotvrdy syr

Vyrobce

Madeta, a.sCeské Budjovice

Obsah tuku a susiny v %

45 % t.v.s., 56 % suSiny

Zabaleno dne

13. dubna 2005

Minimalni trvanlivost do

12¢ervna 2005

Tab. 9. Charakteristika posuzovaného vzorku syra C.

Charakteristika syra

Vzorek C

Nazev Eidamsky saldmovy polotvrdy syr 4(
%

Vyrobce Miltra, s.r.o, Mstetko Trnavka

Obsah tuku a susiny v % 40 % t.v.s., 53 % susSiny

Zabaleno dne 11ibzna 2005

Minimalni trvanlivost do 19%¢ervna 2005
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Tab. 10. Charakteristika posuzovaného vzorku syra D

Charakteristika syra Vzorek D
Nazev Eidamsky saldmovy polotvrdy syr 40
%
Vyrobce Miltra, s.r.o, Mstetko Trnavka
Obsah tuku a susiny v % 40 % t.v.s., 53 % susSiny
Zabaleno dne 5.bzna 2005
Minimalni trvanlivost do 18. kstna 2005

Pred degustaci potravitekého vyrobku se stanovi seznam senzorickych tznlaeré
budou pedmétem analyzy, a vytid se jakostni stupnice pro jejich hodnoceni. Saokér
znaky i stupnice pro jejich hodnoceni musi odpavi@alu hodnoceni, neboli tomu, co
konkrétre chceme o vyrobku zjistit. Podle ordinalni jakoststupnice se hodnoti
nasledujici znakyvzhled a barvakonzistencechu’ a wine a celkové hodnocenKazdy
senzoricky znak se posuzuje &tigkategoriich, odvynikajici, vyborné, dobré, po mért
dobrou a nepijatelnou (nevyhovujici). Presné definice jednotlivych stifp uvadi
piiloha P VII.

Samotnou degustaci provede panel posuzavataloreny z €ch kandidai, kteri asgsns
absolvovali zakladni zkousky na vybrané posuzogateeré byly organizovany v ramci

praktickéc¢asti diplomové prace.

Pred provedenim degustace je vhodné posuzovatelskyel patréné obeznamit
s hodnocenym vyrobkemiplizit technologii vyroby a vyzdvihnout faktorytdeé maji
vliv na kvalitu hotového vyrobku, vifpact sym nag. doba a zfisob jejich zrani,
skladovanii servirovanigili dat jakysi navod na hodnoceni degustace. Joz@mmé, Ze
posuzovatelé maji k dispozici vzorky anonymnilinby si vS8ak s pomoci vedouciho
panelu u¢domit, jak ma vypada standardni vyrobek, jaké s&g mohou vyskytovat vady,

co lze z#adit do kategorieynikajid, co do kategoridobryapod.

Prvnim Ukolem pro posuzovatele je postupohutnat pedloZzené vzorky a podlgifmzené
jakostni stupnice pro senzorické hodnoceni Eidaregilg dané vzorky syr ohodnotit a
hodnoceni pro jednotlivé znaky zapsat do dotazniejich druhym Ukolem je sadit
vzorky podle preferenci od nejlepSiho (1) po nejh@d) a toto piadi podle ozngeni
vzorki, tj. od A po D, penést do dotazniku. Jeho podobu uvétdpa P VIII.
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5.3.2 Zpracovani ziskanych dat

Ziskana data se zpracuji pomoci programu STATVYZ& kterého se vyuziji dva testy,

a to Kruskal-Walligv test a Friedmalv test.

Kruskal-Wallis av test slouzi pro srovnanii ta vice soubdr (neboli vyrobKiy) v jednom
senzorickém znaku.i@dmétem degustace jsou 4 vzorky Eidamské cihly, je teahZzné
test vyuzit. Kazdy senzoricky znak se hodnoti zvlagstovana hypotézaqupoklada, ze
mezi vyrobky neni rozdil v drovni sledovaného seik@ho znaku. Alternativa pak
piedpoklada, Ze existuje alespgeden vyrobek, ktery se ve sledovaném souboru liSi
Pokud je odliSnost zji8ha, pokréuje test dale ve zkoumani, které konkrétni vzokyd
sebe navzajem lisi. Test je proveden s 95% sputeili Agregované vysledky hodnoceni
jednotlivych senzorickych znéku vSech vzork jsou uvedeny v tabulkacigb. 11, Tab
12, Tab. 13 a Tab. }4Zmininé tabulky slouzi jako vychodiskdiwyhodnoceni vysledk
Kruskal-Wallisova testu pomoci programu STATVYD.

Pro vyhodnoceni gadové preferami zkouSky se pouZzivBriedmaniv test PouZiva se

k oweteni shody uUrowh sledovaného znaku v souborech vyergich na zéklad R
zavislych vyliri se stejnymi rozsahy n jednotek. Kazdy jeden z dnbtiteli posuzuje
rozdilnost R vzork prostednictvim stanoveného fawi od 1 po R. Testovana hypotéza
piedpoklada, Ze vSechny vzorky pochazi ze stejnéklad@diho souboru, tedy Ze mezi
vzorky v souboru nejsou vyznamné rozdily ve sledéwma znaku, tedy v preferencich.
Alternativatika, Zze mezi zkoumanymi vzorky je alesgeden, ktery se odliSuje. Pokud je
odliSnost zji&na, zkouma se @p, které vzorky se od sebe odliSuji. Test je pdeve

s 95% spolehlivosti. [4]

Vysledky jsou uvedeny #asti 6.6.

Tab. 11. Agregované vysledky hodnoceni senzorickyali pro vzorek A.

Znak/kategorie 1 2 3 4 5
Vzhled a barva 9 12 1 0 0
Konzistence 5 15 2 0 0
Chu’ a viing 10 9 3 0 0
Celkové hodnocen 7 12 3 0 0
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Tab. 12. Agregované vysledky hodnoceni senzorickyei pro vzorek B.
Znak/kategorie 1 2 3 4 5
Vzhled a barva 10 12 0 0
Konzistence 5 17 0
Chuw a viné 4 9 9 0 0
Celkoveé hodnocen 2 15 5 0

Tab. 13. Agregované vysledky hodnoceni senzoriciyadti pro vzorek C.

Znak/kategorie 1 2 3 4 5
Vzhled a barva 1 9 10
Konzistence 2 5 13
Chu a vin¢ 2 7 11 2 0
Celkové hodnocen 2 4 14 0

Tab. 14. Agregované vysledky hodnoceni senzorickyadti pro vzorek D.

Znak/kategorie 1 2 3 4 5
Vzhled a barva 5 10 6
Konzistence 3 6 9
Chu’ a ving 4 10 6 2 0
Celkové hodnocen 2 8 12 0
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Srovnavaci zkousSka — poznani zakladnich chuti

Celkem se zkousky #astnilo 24 kandidat ztoho 11 mu& a 13 Zen. Do panelu
posuzovatél pro tento typ zkousky je moZznéradit pouze ty kandidaty, kedosahnou

alespa 80% UspSnosti.

Rozdleni kandidai podle jejich celkové usgnosti v % uvadi tabulkd éb. 15. Spravné
piitazeni jednotlivych chuti kiwodnim standaridm v % uvadi tabulkaTab. 16.

Dale byli kandidati rozéleni na muze a Zeny a &pbylo vyhodnoceno spravnéifazeni
jednotlivych chuti k pvodnim standarim v %. Vysledky pro muze a Zeny uvadi tabulka
(Tab. 17%.

Tab. 15. Celkova ugpnost kandidait v %.

Potet kandidati Uspésnost [%)]
17 100
5 87,5
75

Kandidati na vybrané posuzovatele se 75%¢Sspsti do panelu ¥azeni nebudou,

protozZe jsou pod stanovenou hranici 80 %.

Tab. 16. Spravnéprazeni jednotlivych chuti kipodnim standaniim v %.

Chut’ Latka Spravné prifazeni [%0]
Kysela Kyselina citrénova 97,9

Slana Chlorid sodny 87,5

Sladka Sachar6za 100

Kovova Siran Zeleznaty, hydrat 100

Horka Chinin 95,8
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Tab. 17. Spravnérprazeni jednotlivych chuti kipodnim standamim v %—

rozdeleni na muze a zeny.

Chut’ Latka Spravné prirazeni [%)]
Muzi Zeny
Kysela Kyselina citrénova 100 96,2
Slana Chlorid sodny 86,4 88,5
Sladka Sacharoza 100 100
Kovova Siran Zeleznaty, hydrat 100 100
Hoika Chinin 95,5 96,2

Podle kandiddit bylo mozné bez&tSich problém rozliSit vSechny chet nejvice chyb se

vyskytlo @i uréovani chuti slané a hieé.

Vzajemné srovnani mezi muzi a Zenami ukazuje, zegtosladkou a kovovou chneiini

slané.

6.1.1 Diki zawr

vvvvvv

Do panelu posuzovatelpro srovnavaci zkousku budetrazeno celkem 22 kandidét

z toho 10 mui a 12 Zen. V filoze P I1X jsou zdazeni kandidati ozani symbolem + + +.

6.2 Trojuhelnikova zkousSka — zkouska pro detekci a’ového podrétu

Trojuhelnikové zkouSky se Zastnilo celkem 24 kandidétz nich 11 mui a 13 Zen. Ze

statistického zpracovani vyslaedgodle [1] a

[4] vyplyva, Ze s 95% spolehlivosyi b

mezi jednotlivymi vzorky v kazdé sérii zjit statisticky vyznamny rozdil, tj. Ze kandidati

dokézali rozliSit vzorek s clfovym podrtem od vzorku vody. Do panelu posuzovatss

pro tuto zkouSku fednostd pccitd s kandidaty se 100 % spravnych odby tj. Ze

v kazdé pedkladané sérii spravrurcili odlisSny vzorek. Spravné popsani chuti odliSného

vzorku zvySuje kvalitu provedeni zkouSky, avSakylaodnoceni viiv nema.

Patet kandidai se 100% usggnosti pi hodnoceni jednotlivych sérii a tedy jejichiazeni

do panelu posuzovatepro tento typ zkousky a danou ¢hudava tabulkaTab. 18.
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Také i vyhodnoceni trojuhelnikové zkousky byli kandidéizdileni na muze a Zeny.
Opet bylo vyhodnoceno spravné ¢eni odliSného vzorku z kazdé série. Vysledky pro
muze a Zeny uvadi tabulkagb. 19.

Tab. 18. Peet kandidat se 100% usfsnosti u jednotlivych chuti.

Série a chw’ Pocet kandidata
l. hork& 23
Il. kysela 24
lll. slana 24

Tab. 19. Spravné deni odliSného vzorku z kazdé série v % - dlexd na

muze a zeny.

Série a chw’ Spravné uréeni [%0]
Muzi Zeny
l. hork& 100 92,3
Il. kysela 100 100
lll. slana 100 100

Z vysledki vyplyva, Ze do panelu posuzovdtepro trojuhelnikovou zkouSku budou
zarazeni vSichni kandidati pro detekci chuti kyselané, pro detekci chuti Ha je nutné

jednoho kandidata z panelu vyt pticemz z tabulky Tab. 19 je vidét, Ze jde o Zenu.

Pi urcovani chuti odliSného vzorku, konkrétohuti haké, se vyskytly d& chyby. Kod
vzorku byl v3ak zaznamendn sprévrmproto byly podminky pro ugpné vykonani
trojuhelnikové zkousky spémy.

6.2.1 Diki zawr

Do panelu posuzovatebpro trojuhelnikovou zkouSku budetaaeno p hodnoceni hiké
chuti 23 kandiddt, z toho 11 muZ a 12 Zen, $ hodnoceni chuti kyselé a slané vSech 24
kandidati, z toho 11 muZ a 13 Zen. Panel posuzovatehazotiuje pomoci symbolu + + +
piilohaP IX.
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6.3 Paradova zkouska — zkousSka pro rozliSovani mezi rowémi

intenzity chut'oveho podrétu

Zkousky se ztastnilo celkem 21 kandidgtz toho 9 mui& a 12 Zen, kie meli za ukol
sdaadit 8 vzorki podle intenzity chtového poditu. Do panelu posuzovateje mozné
zaradit kron® kandidat, kteri paradi intenzity wi sprav u vSech vzork, tedy se 100%
aspsnosti, i ty kandidaty, kiezaneni jedno sousedni padi vzorki. Vyhodnoceni bylo
provedeno pro kazdou chuvlag, je tedy mozné, Ze kandidat budgazeen do panelu
posuzovatel pro slanou cht) ale pro hodnoceni chuti sladké je podle poZadlandemy
CSN ISO 8586-1 nevhodny. Proto je nutné znd@dpst a cil senzorického posuzovani

v dostaténém predstihu, coz umaitije sestavit nejvhod§si panel posuzovatil

Rozdtleni kandidai do skupin podle odpédi na 100% usiné, na kandidaty
s pipustnou chybou a s nigpustnymi chybami pro slany a sladky €buy podrét udava
tabulka Tab. 20. Stejné vyhodnoceni préhlo také zvlas pro muze a pro Zeny. Vysledky
uvadi tabulkaTab. 23

Tab. 20. Péet kandidat se 100 % spravnych odpal, s pipustnou chybou a

s negipustnymi chybami pro slanou a sladkou £hu

Pocet kandidatd Slana chu’ Sladka chw’
se 100% usgsnosti 5 3
s pipustnou chybou 4 6
S neipustnymi chybam 12 12
Celkem do panelu 9 9

Tab. 21. Peéet kandidat se 100 % spravnych odpaN, s gipustnou chybou a

S negipustnymi chybami pro slanou a sladkou huoz@leni na muze a Zeny.

Pocet kandidata Slana chuw’ Sladka chuw’
MuZi Zeny MuZi Zeny
se 100% usgsnosti 1 4 2 1
s pipustnou chybou 1 3 2 4
S neipustnymi chybam 7 5 5 7
Celkem do panelu 2 7 4 5
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Vysledky této peéadové zkouSky ukazuji, ze jen malast kandiddt dokazala vzorky
sgadit sprave nebo s fipustnou chybou. Nejvice chyb se u oboutcwch podwta
chw’ slanou budou sipvahou tvéit Zeny, pro chtl sladkou je zastoupeni mua Zen

celkem rovnorarné.

Vysledky také potvrzuji, Ze kandidati se mohou véméni chuti vzajemn odliSovat,
mohou mit jiné prahy detekce a jinou pginpro chwové podwty. Sjednoceniéchto
vlastnosti tak, aby byly vysledky hodnoceni parmpelauzovatéi co nejvice homogenni, je

naplni dalSiho vycviku.

Také je nutné vzit v Gvahu, Ze mezi kandidaty sskytyji i dw osoby starSi Sedeséti let,

které mohou mit chiové buky oslabené, coz ma negativni vliv na vnimani chuti

6.3.1 Diki zawr

Do panelu posuzovatepro rozliSovani mezi arowémi intenzity chiiového pod#tu bude
za'azeno pro chiislanou 9 kandidat z toho 2 muzi a 7 Zen, a pro ¢hsladkou také 9
kandidaf, z toho 4 muzi a 5 Zen. Shoda Wpoposuzovatél je ovSem nahodn4, protoze
podle vySe zmigného principu vyhodnocovani zkouSkyibe kandidat usgne seadit
jednu chti, ale i se'azeni druhé se mohou vyskytnout fippstné chyby. vifloze P IX

jsou za&azeni kandidati ozani symbolem + + +.

6.4 Pdaradova zkouska — zkousSka pro rozliSovani mezi uroémi

intenzity barevného podrétu

Zkousky se z&astnilo 22 kandidat na vybrané posuzovatele, z nich 10 tmaz12 Zen,
kteri méli za Ukol séadit 10 gedloZzenych vzork podle intenzity barevného paino.
Hodnotily se 4 barevné série. Panel posuzotrasel tvdi podle pravidel, kterd jsou

uvedena asti 6.3.

Rozdileni kandidai do skupin podle odpédi na 100% usiEné, na kandidaty
s pipustnou chybou a s nigpustnymi chybami pro jednotlivé barevné pé&gnudava
tabulka Tab. 23. Stejné rozéeni, avSak s ohledem na skupinu i@ Zen, udava pro
cerveny a Zluty barevny podntabulka Tab. 23, pro hredy a zeleny barevny podn
tabulka Tab. 24.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

60

Tab. 22. Poet kandidaé se 100 % spravnych odpal, s gipustnou chybou a

s negipustnymi chybami pro jednotlivé barevné pgign

Poget kandidati Cerveny Zeleny Hrédy Zluty
se 100% usgsnosti 9 10 14 7
s pipustnou chybou 9 11 3 6
S nepipustnymi chybam 4 1 5 9
Celkem do panelu 18 21 17 13

Seaazeni barevného poéhn podle intenzity bylo nejlépe provedeno pro zgléarevny

podrit, panel posuzovatiglpro tento podét ¢ita 21 osobCerveny, hidy a Zluty barevny

podrét UsgsSné se@adilo mér kandidat, piicemz nejvice chyb ip serazovani se

vyskytovalo mezi 4. a 5., 6. a 7. a 7. a 8. kone@mtpro ¢erveny podst, 5. az 8.

koncentraci pro hidy podrét a 4. az 8. pro Zluty barevny padnlLze konstatovat, Ze

v

do padadi sprava.

Tab. 23. Poet kandidat se 100 % spravnych odpalN, s gipustnou chybou a

s negipustnymi chybami pr@erveny a zeleny barevny patin- rozdleni na

muze a zeny.

Podet kandidata

Cerveny barevny podrét

Zeleny barevny podrét

Muzi Zeny Muzi Zeny
se 100% usgsnosti 4 5 3 7
s pripustnou chybou 3 6 6 5
S nepipustnymi chybam 3 1 1 0
Celkem do panelu 7 11 9 12




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

61

Tab. 24. Peéet kandidat se 100 % spravnych odpal, s pipustnou chybou a

S negipustnymi chybami pro lddy a Zluty barevny podh— rozdtleni na muze a

Zeny.
Pocet kandidata Hnédy barevny podngt Zluty barevny podnét
MuZi Zeny Muzi Zeny
se 100% usgsnosti 8 6 2 5
S pipustnou chybou 1 2 2 4
S nepipustnymi chybam 1 4 6 3
Celkem do panelu 9 8 4 9

Z predchozich tabulekT@b. 23 a Tab. 24vyplyva, Ze posouzeni aisgenicerveneho,
zeleného i Zlutého barevného pétinje jednodussi zaleZitosti pro Zeny, zatimdazeni

hnédého barevného podiu je pro muze i Zeny z hlediska obtiZnosti na sad@iné urovni.

6.4.1 Diki zawr

Do panelu posuzovatepro rozliSovani mezi arow¥mi intenzity barevného podtu bude
za'azeno pratervenou barvu 18 kandidatz toho 7 mu& a 11 Zen, a pro barvu zelenou
21 kandidal, z toho 9 mug& a 12 Zen, pro barvu Bdou ot 17 kandidal, z toho 9 mui&

a 8 Zzen a pro barvu Zlutou 13 kandidat toho 4 muzi a 9 Zen.

Panel posuzovatielpro vSechny barevné patty budecitat celkem 13 osob, cozZ je plna
kapacita Laborate senzorické analyzy potravin UPICHu.itZzeni kandidét do panelu

posuzovatél pro jednotlivé barevné pody uvadi symbolem + + +ifloha P 1X.

6.5 ZkousSka schopnosti popisu — popis pachu

Zkousky popisu pachu se &@stnilo 22 kandidat z toho 10 muz a 12 Zen. Do panelu
vybranych posuzovatellze za&adit ty kandidaty, kté splnili zkousku na 65 % a vice,
ziskali tedy vice jak 13,65 bad

Tabulka Tab. 25 rozctluje kandidaty podle gidu ziskanych baoila tim padem také podle
aspesSnosti v %. TabulkaTab. 2§ ukazuje péadi jednotlivych pachovych po&it podle
poctu ziskanych bai pricemz maximalni pget bodi pro kazdy podét je pri zhodnoceni
22 kandidaty 66 bad
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Tab. 25. Rozdeni kandidat podle pa@tu ziskanych bada Us@Snosti

v %.
Pocet posuzovatek | Pofet ziskanych bodk Uspésnost [%]
12 21 100
1 20 95,2
3 19 90,5
2 18 85,7
1 17 81
1 15 71,4
1 13 62
1 11 52,4

Tab. 26. P#adi pachovych podty: podle p@tu ziskanych bad

Pachovy podrét | Latka/ko ieni/pochutina Celkovy pdet bodi
Vanilka Vanilin 66

Ocet Ocet 66

Houby 1-Okten-3-ol 63

Citron Citral 61

Hiebicek Eugenol 58

Peg Pep 58

Zluklé maslo Kyselina maselna 49

Z tabulky (Tab. 26 vyplyva, Ze nejméh bodi ziskal pachovy podi Zluklého masla,
protoze byl¢asto popsan népsre, nag. jako tvafizky, zapéeny syr, Stiplava oné, ostra
viné apod., bodové ohodnoceni bylo proto nizSi nez [avimd kandidati-muzi nali

problémy se spravnou identifikaci pouzitéharekd. Oba pachové poély, hiebicek a
pep, ziskaly jen 58 badz moznych 66. v dotaznicich byly uvedenyinggko kmin, nové
koreni, skdice ¢i majoranka, coz se také odrazilo na niz§im bodowBatnoceni. Bylo by
vhodné zkousku znovu zopakovat, popaadit i dalSi pachové podty, které mohou

slouzit @i kulinarni Upra¥¢ pokrmi.
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6.5.1 Diki zawr

Do panelu posuzovatelpro zkousku popisu pachu budeazeno celkem 20 kandidiét

z toho 9 muit a 11 Zen. V filoze P IX jsou z&azeni kandidati oziani symbolem + + +.

6.6 Modelovy @griklad — hodnoceni gFirodnich syri

Celkem se zkousky Zastnilo 22 vybranych posuzovalektei zde néli moznost o¥fit si
své senzorické schopnosti na konkrétnim potraésk#&n vyrobku. Vysledky byly
zpracovany statisticky pomoci programu STATVYD &®8§polehlivosti.

Kruskal-Wallis av test byl proveden pro kazdy z#yi posuzovanych znékzvla¥’, tedy
pro vzhled a barvu, konzistenci, ¢ha viini a celkové hodnocerylo zjisténo, ze s 95%
spolehlivosti existuji mezi 4 zkoumanymi vzorky v tovni vSech hodnocenych
senzorickych znali statisticky vyznamné rozdily z hlediska vyznamnosti pro

spotebitele zaujimaji f@dni postaveni znalchw’ a vine acelkové hodnoceni.

Pro senzoricky znakzhled a barvabylo paadi vzorki zvoleno takto: B, A, D a C.
Statisticky vyznamné rozdily v tomto znaku byly8gny mezi vzorky A a C a dale B a C,
tedy vzdy mezi dvojici, ve které kazdy vzorek pagdhdd jiného vyrobce. Mezi ostatnimi

vzorky nebyly statisticky vyznamné rozdily v tonztoaku zjisény.

Stejné peadi vzorki, tedy B, A, D a C, bylo zvoleno i pro zn&knzistenceStatisticky
vyznamné rozdily byly shledany mezi vzorky A a C,aAD, B a C, B a D. Gp se
projevuje, Ze vzorky A a B pochazi od jiného vyrelez vzorky C a D. Mezi ostatnimi

vzorky nebyly statisticky vyznamné rozdily v tonztioaku zjisény.

Pro znakchw' a wine bylo pdadi vzorki zvoleno nasledown A, B, D a C. Pro tento
senzoricky znak byly zjighy statisticky vyznamné rozdily pouze mezi vzorka £, mezi

ostatnimi vzorky statisticky vyznamné rozdily zji$t nebyly.

Stejné poadi plati i procelkové hodnocenvzorki. Zde byly stanoveny statisticky
vyznamneé rozdily mezi vzorky A a C, A a D, B a CeM ostatnimi vzorky nebyly

statisticky vyznamné rozdily v tomto znaku zjist.

Friedmaniav test byl proveden pro stanoveni preferenci mezi jednotli vzorky syra.
Bylo zjiSténo, Ze s95% spolehlivosti existuji statisticky vymmné rozdily
v preferencich mezi vzorky.Jako nejvice preferovany oziilaposuzovatelé vzorek syra

A, nasleduje vzorek B, vzorek D a jako nejhorSi hgldnocen vzorek C. Statisticky
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vyznamneé rozdily v preferencich byly zf8y pouze mezi vzorky A a C, A a D. Mezi

ostatnimi vzorky nebyly zji8hy statisticky vyznamné rozdily v preferencich.

6.6.1 Diki zawr

NejpreferovajSim vzorkem byl zvolen syr A, a to i v senzorickyznaciclchu’ a winé a

celkové hodnocenkteré jsou pro rozhodovani spattitele nejvyznanijsi.

Vysledky panelu posuzovatelpii hodnoceni potravitdkého vyrobku jsou velmi
konzistentni, hodnoceni jednotlivych senzorickyatakd si vzajemg odpovida. Lze
konstatovat, Ze vzorky A a B z Madety byly vZzdy dhoceny Iépe nez vzorky C a D
z Miltry, coz bylo potvrzeno i statisticky vyznanmyrozdily @i porovnavani dvojic vzdy
mezi vzorkem z Madety (A nebo B) a vzorkem z Mil(6/ nebo D). Statisticky vyznamné
rozdily mezi dvojici vzorik od jednoho vyrobce, tj. mezi vzorky A a B a vzo®ya D

nebyly zjiS¢ny.
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ZAVER
Vysledky provedenych zakladnich senzorickych zkkupeokédzaly, Zze posuzovatelé

v testovaném panelu se ve svych schopnostech B0 &azdého bylo provedeni dané

zkousky jinak obtizné.

Vyhovujici vysledky, az na malé vyjimky, byly dosam¥ u zkouSky rozpoznavani
zékladnich chuti pomoci srovnavaci a trojuhelnikek@uskou, dale u gadové zkousky
pro rozliSeni intenzitgerveného, hkdého a zeleného barevného odstinu a dale u zkousky

pro schopnost popisu pachu.

Naopak psadovou zkouSku pro rozliSeni intenzity ¢buého podstu obstalo pro podit
slany i sladky usfsré absolvovalo jen 9 kandidgtu pdadové zkouSky pro rozliSeni
intenzity Zlutého barevného pafln dosahla uspokojivych vysletllen polovina ze vSech

testovanych kandidét

P vyhodnoceni vysledkzkouSek, kror zkousky popisu pachu, byli kandidati rékhi
do kategorii na muze a Zeny. Vysledky hodnoceni¢ktenych tesi prokézaly vysSi
citlivost a schopnosti Zzen k senzorické analyZep®rovnani vysledk téchto kategorii se
velké rozdily neobjevily. U srovnavaci a trojuh&mmié zkousky byly vysledky u obou
kategorii srovnatelné, drobné chyby Izé&cist nekoncentrovanostki momentalnim
zdravotnim indispozicim do¥pych posuzovatél U paadové zkousky pro rozliSeni
intenzity chwového poditu pro podst slany usply jednozn&né 1épe Zeny, u sladkého
podrétu byly vysledky rovnocenné. IfiprozliSeni intenzity barevného postn si vedly

lépe Zeny, srovnatelné vysledky niuZen se vyskytly jen u Rkdého barevného podiu.

V souvislosti s vysledky zkouSek je nezbytndippmenout, Ze &kova struktura
posuzovatél je Siroka a obecnje znamo, Ze se stoupajicitkem posuzovatele se snizuje
jeho citlivost pro senzorickou analyzu. Ostapii kazdém senzorickém posuzovani je
nezbytné zohlednit faktory, které mohou mit vliv jeno vysledky. P&t sem nap
zdravotni stav, & a pohlavi posuzovatele, jeho schopnost koncemtgsychicka
pohoda, zkuSenosti a znalosti. Do jisté miry j@enovlivnit i vedouci panelu udrzenim
klidu a vytvaenim vhodné atmosféry v senzorické labdtiatte nutné zvazit ptegbucasu
pro jednotlivé zkousky, degustace planovat pa@isovych moznosti posuzovaiehby
zbyteiné nepodléhali ukvapenym zé&wm. Kazda zkouSka by &ta byt dolfe a \as

piipravena. Nejsou vhodné dlouhé prodlevy, inggi servirovani vzor, které snizuji
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koncentraci posuzovatelavSak mezi degustaci jednotlivych vzioiky méla byt dodrzena

piestavka.

Z hlediska dalStinnosti posuzovatelského panelu by¢londojit k opakovani zkouSek s
neusgsnymi kandidaty, coZz se v této practasovych dvodi uskuté€nit nemohlo. Je
mozneé pizvat na pezkouSeni i nové osoby a ra#Stak databazi posuzovatelnejen co

do jejich pd@tu, ale také vz&lani a &ku.

Uspsni kandidati mohou podstoupit n&mejsi zkousky, pop vycvik na konkrétni
vyrobek ¢i metodu hodnoceni. Uskuwt®ni zmirenych moZnosti je vSak dlouhodobou
zalezitosti a pro zdarny fseh by nel byt vypracovan blizSi harmonograén strategie
v souvislosti s tim, jak se bude profilovannost Laboratie senzorické analyzy potravin
UPICHu.

Doporweni pro dalSi postup:

= zabezpéit vhodné prostedi pro degustagi

vypracovat harmonogram posuzovani, nabidnout dadstasu pro degustgci

= zaazovat teoretickérpdnasky

organizovat navsty v senzorickych laborattch nejtznejSich podniki.

Existence panelu senzorickych posuzovat@lko osob, které majiifslusné odborné
znalosti a zkuSenosti, je nutnou podminkou pro ditoeani senzorické laboram Pro
hladky pfibeh celého akreditamiho procesu je vhodné mit k dispozici internitio
externiho odbornika, ktery ma pelbné vzdlani a zkuSenosti se zawdidm systém
jakosti, s jeho dokumentaci a dgravou pracovnik a je schopen zabezfie spinéni

veskerych poZadavk které stanovuje legislativa i specifické normg pystémy jakosti.

Béhem ipravy na akreditaci neboéhem samotného procesu akreditace feba
v senzorické laboratd vyieSit problémy neftzr¢jSiho charakteru, n@p s tvorbou
dokumentace o probihajiciédinnostech, s formalnim vzhledem pouzivanych dokutnen
¢i protokoli o prova@nych zkouSkach, s dodrZzovanim platné legislativdle de nutné
organizovat pravidelna Skoleni pracowvinikkontrolovat pouzivané #aeni, zajistit
zdravotni nezavadnost posuzovanych viodpod. Pes vSechny finami naklady i
problémy v péibéhu akreditéaniho procesu lze jen dop@ityy aby i laboratée systémy

jakosti aplikovaly a proces akreditaci podstoupifgoste tak jejich prestiz, mohou
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vstupovat do vieejnych soutzi a usilovat o statni zakazky, a to i v ramci pake Unie,

mohou se &astnit nejiizrejSich mezinarodnich vyzkuimapod.

Véiim, Ze i proces akreditace Labot@osenzorické analyzy potravin na Ustavu
potravin&ského inZzenyrstvi a chemie bude mit &Sy piabéh a vytvdeny panel
senzorickych posuzovateke bude také podilet na ziskanidkeni o akreditaci. Pe¥n
doufdm, Ze tato laboratesi brzy najde své uplatni nejen Bhem kaZzdodenndinnosti
UPICHu, ale i vramci Zlinského kraje a bude spodgpvat se subjekty podobného

zameteni v celéCeské republice.
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PRILOHA P Il : DOTAZNIK PRO SROVNAVACI ZKOUSKU —
POZNANI ZAKLADNICH CHUTI.

Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi a chemie

Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro rozliSeni zakladnich chuti (srovnavaczkouska), vydani¢.1
(postup podIl& SN ISO 8586-1CSN ISO 3972)

Jméno a fijmeni: Podpis posuzela
Datum:

Hodina:

UKOL:
Urcete u pedloZenych vzonkdruh chut — slana, sladkd, kysela,iké, kovova.
PROVEDENI:

Ochutnejte postuginpredloZzené vzorky a tete jejich cht. ZapiSte k dané chutkislusny
kdd. k jednomu ochutnanému vzorku se jiz nesmieet; jakmile jste zapsali jeho ¢hu

CHUT KOD VZORKU
Sladka
Kysela

Slana

Horka

Kovova

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhidanku 4.4.4 normy’SN ISO 8586-1:
Jméno a fijmeni:

Datum:

Hodina:

Podpis:



PRILOHA P 1ll: DOTAZNIK PRO TROJUHELNIKOVOU ZKOUSKU
— DETEKCE CHUTOVEHO PODNETU.

Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi a chemie

Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro detekci podrétu — trojuhelnikova zkouska, vydani¢.1
(podleCSN 1SO 8586-1)
Jméno a fijmeni: Podpis posutele:
Datum:

Hodina:

UKOL:

Ochutnejte pedloZzené vzorky vigdkladaném padi. Oznate ten, ktery povaZujete za
odlisny. Ke vzorkm se niiZete vracet.

Ze vzorki A, B, C vyberte ten, ktery je od ostatnich odliSny

SERIE KOD VZORKU A JEHO CHU T
l.

1.
1.

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhdénku 4.4.5.1 norm¢'SN ISO 8586-1:
Jméno a fijmeni:

Datum:

Hodina:

Podpis:



PRILOHA P IV: DOTAZNIK PRO PO RADOVOU ZKOUSKU —
ROZLISOVANI MEZI UROVN EMI INTENZITY CHU TOVEHO
PODNETU.

Univerzita TomaSe Bati ve ZEnFakulta technologicka
Ustav potravingského inZzenyrstvi a chemie
Laboratd senzorické analyzy potravin
Dotaznik pro uréeni intenzitniho profilu vzorku slané a sladké chuti
(poiradova zkouska), vydani.1
(postup podl€SN I1SO 8586-1CSN ISO 3972)

Jméno a fijmeni: Podpis posiaele:
Datum:
Hodina:

UKOL:

Seadte predloZzenou sadu osmi vzdrkpodle rostouci intenzity dané chuti. DodrZujte
poradi edkladanych vzork tj. od 1 po 8. P@di intenzity zapiSte do tabulky pomoci
koda jednotlivych vzork.

INTENZITA VZORKU BLANACHU T SLADKA CHU T
1. NEJNIZSi
2. ...

3
4
5. ...
6
7
8

. NEJVYSSi

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhdénku 4.4.5.2 normy¢'SN 1SO 8586-1:
Jméno a fijmeni:

Datum:

Hodina:

Podpis:



PRILOHA P V: DOTAZNIK PRO PO RADOVOU ZKOUSKU —
ROZLISOVANI MEZI UROVN EMI INTENZITY BAREVNEHO
PODNETU.

Univerzita Tomase Bati ve ZEnFakulta technologicka
Ustav potravingského inzenyrstvi a chemie
Laboratd senzorické analyzy potravin
Dotaznik pro schopnost rozliSeni intenzity barevnéh odstinu, vydanic¢.1
(postup podl&€ SN I1SO 8586-1, TN 560110)

Jméno a fijmeni: Podpis posizele:
Datum:

Hodina:

UKOL:

Provelte s&azeni vzork podle intenzity barevného odstinu od nejmérnenzivniho (1)
k nejintenzivigjSimu (10).

Paradi intenzity zapiSte do tabulky pomoci kdato kazdou barvu.
INTENZITA CERVENA | ZELENA HN EDA ZLUTA
1. NEJNIZSI
2.

o ® N| o v A w

10. NEJVYSSi

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhdénku 4.4.5.2 normy¢'SN 1SO 8586-1:
Jméno a fijmeni: Podpis:
Datum:
Hodina:



PRILOHA P VI: DOTAZNIK PRO ZKOUSKU SCHOPNOSTI POPISU
— POPIS PACHU.

Univerzita TomaSe Bati ve ZEnFakulta technologicka
Ustav potravingského inZenyrstvi a chemie
Laboratd senzorické analyzy potravin
Dotaznik pro popis pachu, vydani.1
(postup podI&€ SN ISO 8586-1CSN I1SO 5496)

Jméno a fijmeni: Podpis posizele:
Datum:

Hodina:

UKOL:
Urcete u pedloZzenych vzonkjejich pach (nebo pachovy padhp

PROVEDENI:

Ocichejte postupé piedloZzené vzorky s pachovymi padty Do tabulky ke kodu daného
vzorku zapiste, jestli vnimatesjaky pach, a pokud ano, uVege pokud mozno vSechny
alternativy, které si v souvislosti s danym pachoygodrétem uwdomuijete.

Kod pachového poditu | Vnimate pach? Popis pachového podtu

Dotaznik vyhodnotil podle postupu uvedenéhdénku 4.4.6.1 normy¢'SN 1SO 8586-1:
Jméno a fijmeni:

Datum:

Hodina:

Podpis:



PRILOHA P VII: JAKOSTNI STUPNICE PRO HODNOCENI
EIDAMSKYCH SYR U.

Jakostni stupnice pro hodnoceni Eidamské cihly, séanu a eidamského bloku

s obsahem tuku v suSi& 45 %, vydani¢.1 k dotaznikué.1.

Hodnoceny budou nasledujici jakostni znaky:

1.
2.
3.
4.

Vzhled a barva vyrobku
Konzistence

Chu’ a vin¢ vyrobku
Celkova jakost

Vzhled a barva:

1.

Vynikajici — sucha, jemn& neposkozend pokoZka, povrch syraéjermity
(odpovida povrchu lisovaci formy), tvar syra prahy, barva syra naezu
homogenni, stejnoroda, bezu krémovita az nazloutla, staleskla.

Vyborna — suchy povrch, nepoSkozena pokozka, mirné odghyteu, na povrchu
syra drobné tvarové nerovnosti, zvr&sinnebo prolisy, barva syra krémovita az
Zlutd, stale homogenni s mirnymi odchylkami odnsteydého zabarveni.

Dobr4d — mirné deformace povrchu a tvaru, slaby vysleypunosti nebo prolis

v bark syra mirné odchylky od homogenni, krémovitéippZzluté barvy, slabSi
mramorovitostdsta syra.

Méné dobrd — ZetelrgjSi tvarové deformace, naruSeni hladkosti a celsty
povrchu syra, vyrazfjsi povrchové nerovnosti nebo prolisy, barva syra
nehomogenni, vyskyt mramorovani¢etr® slabsiho solného prstence pod
pokozkou, barva syratklovité bila, vyskyt ciziho odstinu od standardni barvy.
Neprijatelna (nevyhovujici) — vyrazné tvarové deformace, trhliny na povrchu,
povrch syra nehomogenni, vyrazné vzhledové vadyabsyra nehomogenni, silna
mramorovitost, cizi odstiny barvyjillovit¢ bila barva, vyrazny solny prstenec na
okrajich syra.

Konzistence syra:

1.

Vynikajici — jemnd, vl&na az roztiratelnd, celistva, tezu maly poéet ok (3-5)
velikosti hrasku, oka naprostosta, leskla, bez trhlinek, syrovatkovych hnizd a
vzduchovych dutin.

Vyborna - stale jemnd, celistva, Wida, gipousti se miré pevrejsi, narezu mirg
zvySeny poet ok, gipadre bez ok (slepy syr), oka s mirnymi odchylkami od
pozadované velikostifpousti se zanedbatelné provzdiringsta syra.

Dobra — celistva, stale vtha, mir tuzsi, mirné provzdusni piip. vyskyt
syrovatkovych hnizd W& syra (dutinky v&st syra vzniklé Spatnym odlisovanim
syrovatky), mirna fiechovitost ok.

Méné dobra — tuha, mélo prozral&gto, slak gumovita az tvarohovita, kratsi,
nehomogenni v celé hno(liSi se ve sedu a na okraji syra), mnoho ok nebo
ofechovita oka, vyrazné provzdu#n, trhlinky, syrovatkova hnizda.



5.

Nep‘ijatelnd (nevyhovujici) — tsto syra siltd provzdusgné, sfovité, kratké az
drobivé, konzistence tvarohovita, tuha, gumovitagsnehomogenni.

Chut’ a viiné :

1.

Vynikajici - ¢ista, jem@ mléné nakysla, charakteristicka pro eidamské zboZzi,
chuw’ i viiné harmonicka (u uzenych eidantypick& po uzeni), resp. vyrazna syrova
piichw’, bez jakychkoliv cizich padha gichuti.

Vyborna — charakteristicky syrova, ndée nakysla az nasladla, stdle harmonickéa a
cista.

Dobra — ml&né nakysla, syrovita, mirna disharmonie dstdku vyrazgjSiho
vlivu nékterého chdového deskriptoru, nap nakyslé chuti, nasladlejSi, stab
nahdkld, slarjsi apod., pip. mirre nevyrazna.

Méné dobra — chu’ a viné neharmonickd, prazdnd, vyr&inpievladaji rkteré
dominantni chuta ving, nagF. slargjsi, kyselejsi, nah#la, paliva, néista a;.
Nep‘jatelnd (nevyhovujici) — prazdna, netypickd, tvarohovitqd tstedku
neprozrani syra, vyragnslana, htkd, paliva, cizi, zatuchld, dist4, Zlukla,
hnilobna, cizi.

Celkova jakost:

Na zaklad hodnoceni vySe uvedenych zhagrovelte celkové (komplexni) hodnoceni
jakosti do nasledujicich kategorii :

1.

2
3.
4.
5

Vynikajici
Vyborna
Dobra

Mére dobra
(nevyhovuijici)

Pfi hodnoceni celkové jakostitgdloZzeného vzorku je nutno dodrzetitg zasady, aby
bylo hodnoceni konzistentni. Rozhodujicim znakenshg a viné, proto by se neito
celkové hodnoceni odliSovat o jednu kategorii odrfuzeni chuti aiwné a o d¥ kategorie
od hodnoceni dalSich znak

Priklad celkového hodnoceni:

Vzhled a barva Konzistence Chet a viiné Celkové hodnoceni
4 3 2 3 (vyjimeéné 2)

2 2 1 1 nebo 2

4 4 3 4 s vyhradou 3

3 3 1 2




PRILOHA P VIII: DOTAZNIK PRO HODNOCENI EIDAMSKYCH
SYRU.
Univerzita TomaSe Bati ve Zk¥nFakulta technologicka

Ustav potravingského inzenyrstvi a chemie

Laboratd senzorické analyzy potravin

Dotaznik pro senzorické hodnoceni Eidamské cihlyagamu a
eidamského bloku s obsahem tuku v susib5 %, vydanié.1

Jméno a fijmeni: Podpis posizele:
Datum:

Hodina:

UKOL:

Ochutnejte postugn predlozené vzorky syra a podleilpZzené jakostni stupnice pro
senzorické hodnoceni Eidamské cihly dané vzorky sfiodnate.

Do tabulky I. pro jednotlivé znaky zapiSte hodndqewodle giloZené stupnice.

Dale vzorky stad'te podle preferenci a do tabulky Il. zapiSte jejpifadi podle nazvu
vzorka, tj. od A po D.

Tabulka I. Hodnoceni jednotlivych senzorickych znak

Vzorek | Vzhled a barva Konzistence Chut’ a viiné Celkové hodnoceni
A

B
C
D




Tabulka Il. Pofadi preferenci jednotlivych vzorki

Poradi Vzorek

1.nejlepSi
2.
3

4.nejhorsi

Dotaznik vyhodnotil statisticky podle Kruskal-Walliva a Friedmanova testu:
Jméno a fijmeni:

Datum:

Hodina:

Podpis:



PRILOHA P IX: ZA RAZENIi AKADEMICKYCH PRACOVNIK U DO
PANELU VYBRANYCH POSUZOVATEL U PRO JEDNOTLIVE
ZKOUSKY.

Zarazeni je oznéeno + + +. Newast na zkousce je ozfena ------ .

Kéd Poznani chuti Detekce chuti

posuzovatele Slana Kysela Hoka
OFO0 ++ + ++ + ++ + ++ +
OF1 +++ ++ + ++ + +++
OF2 ++ + ++ + +++ ++ +
OF3 +++ +++ +++ +++
OF4 ++ + ++ + ++ + ++ +
OF5 ++ + ++ + ++ + ++ +
OF6 +++ ++ 4+ +++ +++
OF7 +++ +++ +++ +++
OF8 ++ + ++ + ++ + ++ +
0F9 ++ + ++ + ++ + ++ +
1FO0 +++ +++ +++
1F1 +++ +++ +++ +++
1F2 ++ + ++ + ++ + ++ +
1F3 ++ + ++ + ++ + ++ +
1F4 +++ ++ 4+ +++ +++
1F5 +++ +++ +++ +++
1F6 ++ + ++ + ++ + ++ +
1F7 ++ + ++ + ++ + ++ +
1F8 +++ ++ 4+ +++ +++
1F9 +++ +++ +++ +++
2F0 ++ + ++ + ++ +

2F1 ++ + ++ + ++ + ++ +
2F2 +++ +++ +++
2F3 +++ +++ +++ +++




Kod Intenzita chuti Intenzita barev Poznani
posuzovatele g 2 T Siadka | Cer | Zel | Hneda | Zlua | Pachd
OFO0 +++ [ +++|+++ +++
OF1 ++ + ++ + +++| ++4+] +++ ++ + ++ +
OF2 ++ + +4++ | ++4+| +++ ++ + ++ +
OF3 +++ | +++]| +++ +++ +++
OF4 +++ +++| +++ +++
OF5 +++ | +++ ++ + ++ +
OF6 |- | - +++ | +++| +++ ++ +
OF7 +++ +++ +++
OF8 o o S [ [ T e ee—
oF9 |- [ e ++4+ | +++| +++ + + +
1FO0 +++ | +++ ++ +
1F1 +++ S ol o SR RUCOPUTU [UPUISR, JNR JRE [—
1F2 +++ +++| +++| +++ +++ +++
1F3 ++ + +++ | +++| +++ ++ + ++ +
1F4 ++ + ++ + +++| ++4+] +++ ++ + ++ +
1F5 +++ +++| +++ +++
1F6 +++ +++ ++4+| +++ +++ +++
1F7 ++ + +++ | +++ ++ +
1F8 ++ + +++| +++ ++ + ++ +
1F9 +++ +++| +++ +++
2F0 +++ +++| +++| +++ +++ +++
2F1 +++ [ +++]| +++ ++ +
2F2 +4++ [ +++ ++ +
2F3 | e | - +++ | +++| +++ +++ +++




