Posouzeni kvality potravin,
senzorické testovani potravin



Kvalita, jakost

Kvalita Cili jakost je udaj o vlastnosti nejaké veci, odpoved na
otazku ,jaky?“ (latinsky qualis?) — podobné jako

kvantita odpovida na otazku , kolik?“ Kvality jsou obvykle
primo dostupné smyslovému poznani, kdezto kvantitu je treba
zjisStovat mérenim. V dusledku toho ovSem kvality zaviseji na
usudku a schopnostech pozorovatele, kdezto kvantitativni
udaje Ize obvykle Iépe ovérit.



Hodnoceni jakosti ruznych komodit

Jakost
* = splnéni pozadavkl zakaznika (spotrebitele),
* =shoda se standardem.
Znaky spolecné pro véetsinu komodit:
* vzhled,
* vUné,
e chut,
* textura.

Hodnoti se, zda je jakost konstantni.
Obaly se hodnoti oddélené.
Jakost vyrobku ovliviuje pouzita surovina.



SENZORICKE HODNOCEN| — METODY
HODNOCENI

1. Existence rozdill Rozdilové

2. Velikost rozdilli Rozdilové a stupnicové
Preference

3. Srovnavani vzorkd Poradové

4. Charakter vjemu Senzoricky profil

Volny slovni popis



Rozdiloveé zkousky

1. Parovy test
Ktery z 2 vzorkU je vice...(sladky, slany)?
Kterému z 2 vzorku davate prednost?

2. Trojuhelnikovy test

B

A

Ly v o A
Ktery z predlozenych vzorku

pokladate za odlisny?

A

3. Zkouska duo-trio
Ktery vzorek ve dvoijici je shodny
se standardem (referenc¢nim vzorkem)?
Ke standardu se hodnotitel vraci.

B

Reference

wlim)

Vysledek: Zjisténi, zda vzorky jsou nebo nejsou od sebe odlisné,




Rozdilové zkousky

4. Zkouska , A- ne A”
Které vzorky jsou identické se standardem? Které ne?
Seznameni se standardem , A” poté se odebere.

5. Hodnoceni rozdilu od standardu dvoustimulovou metodou

Hodnotitel nejprve ochutna dva vzorky ,A“ a ,,BY, poté se
odeberou a hodnotitel dostane radu testovanych vzorkd.

6. Zkouska2z5
5 vzorku, z nichZ jsou 3 shodné (vzorek A) a 2 odlisné (vzorek B).
Posuzovatel musi spravné rozdélit pétici vzorkl na dvé spravné
skupiny.

Tvari se stejne. Chutnaji odlisné.



Stupnicové metody

e Stupnice: stupné kvality prijemnosti nebo intenzity, které vzdy
stoupaji i klesaji, a tak umoznuji vyjadrit hodnoty.

1. Grafické- strukturované x nestrukturované

vzorek
L L L 1 1
I > ) | 1
slanost mala stiedni velka nesmirnd
neznatelna slanost slanost slanost slanost

2. Stupnice popisné slovni 3. Stupnice Ciselné

1. Neznatelna 1bod- typicka, bez zavad

2. Velmi slaba 2b. -typicka, dobra, prazdnéjsi

3. Dosti slaba 3b. -dobra, s mensimi zavadami

4. Silnéjsi 4b. - s netypickymi prichutémi, zlukla
5. Dosti silna 5b. -s hrubymi zavadami

6. Velmi silna



Pristroje v senzorické analyze

* Texturni vlastnosti vyrobku ¢i surovin jsou dnes velmi ¢asto

hodnoceny pomoci specialnich viceuéelovych analyzator( pro
kontrolu jednotlivych vyrobenych Sarzi, coz umoznuje
zachovani standardni produkce uvolnované do trzni site.

Chutové-aromaticka analyza optimalizuje senzorické
charakteristiky produktd. Pro vyzkum a vyvoj ¢i kontrolu
standardnosti chutové-aromatického komplexu, stability
produktu, doby trvanlivosti, atd. se pouzivaji pristroje na
chromatografické bazi, tzv. elektronicky nos a elektronicky
jazyk. Vyuzivaji se hlavné u silné aromatickych produktu
(zrajici fermentované vyrobky, masové konzervy, majonézy,
atd.) dale pri hodnoceni kvality komponent uréenych

k dalSimu zpracovani aromatickych bazi, korenicich smési.

Kolorimetry — méreni barvy.



Miléko a mlécné vyrobky




Mleko — definice a déeleni

*** Produkt/sekret mléénych zlaz samic savcl (krav)

** Obsah tuku v mléce (%):

1) plnotucné mléko (standardizované) — nejméne 3,5 %
2) polotuéné-mezi1,5% a1,8%

3) nizkotucné (odstfedéné)- nejvyse 0,5 % tuku

s V trzni siti:

1) Trvanlivé (UHT zahrev)

2) Cerstvé (pasterizace)

3) Selské (plnotucné, bez Upravy tucnosti)
4) Syrové (mléko ze dvora, v automatech)

=3



Rozdily

Trvanlivost 7 dnd
Datum pouZitelnosti

Skladovani V chladu
4-8 °C

Nutri¢ni hodnota Nejmensi zmény fyz.,
chem., biologickych
vlastnosti
Mikrobiologie Zniceni
choroboplodnych
MO

Tepelné osetreni Pasterizace
85°¢,1-2's

6 mésicl
DMT

Pri pokojove teploté
Do 24 °C

Vyraznéjsi zmény,
variva chut, rozklad
vitamind

ZnicenivSsech MO i
spor

UHT
137°C-142°C, po dobu
nejmené 1s



Smyslové pozadavky pro mléeko

Typické vlastnosti Odchylky

bila se slabé nazloutlym nestejnoroda, cizi, netypicka barva

Barva mléka ,
odstinem

stopy mlécnych usazenin na dné,
stejnoroda bez usazenin a slizka, tahlovita, vlockovita, lepkava,
ponékud hustSi nez voda srazena nebo krupickovita
konzistence

Konzistence

slabé az vyrazné necista po krmivu,
Cisté mlécénad, bez cizich variva, nahorkla, sland, trpk3,

Chut a viiné o vt . . .,
pachu a pfichuti. syrovita nebo jinak cizi

s U trvanlivého mléka se pripousti nasladla, mirné variva nebo
. mirné karamelova chut




Dalsi druhy mlék
*** Mlécny napoj: obsahuje min. 50% mléka
(syrovatky)

%* Zahusténé mléko: odstranénd ¢ast vody,
balené do plechovek/tub

. - neslazeneé, slazeneé
** Susené mléko: vyrobek




Smetana 5%
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% Tekuty mlécny vyrobek s min. 10% tuku T WS
. il o e Smeta
** Ziskava se separaci z mléka odstredenim ) Q- v
» Koncentrovany mléény tuk s &asti mléka R s /
» Déleni:

- Sladké smetany: pro pfimou konzumaci, tuk 10-18 %

- Smetany ke slehani: cil je ziskat pénu, s obsahem 30-40 %
tuku

- Instantni Slehacka: smetana je v uzavrené nadobeée
(rozprasSovaci)

 (,rostlinna slehacka”- alternativni vyrobek na bazi rostlinného
tuku)

- Smetana do kavy:10-12 % tuku
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Kysané mlécne vyrobky

s vznikaji kysanim mléka, smetany, podmasli nebo jejich
smeési pomoci mikroorganismu (pricina premény mléka
na jogurt).

*»* Déleni jogurtu dle obsahu tuku:
1. nizkotucny/odtucnény Tradicni jogurtové kultury
. (méné nez 0,5 %)

2. se snizenym obsahem tuku
. (méné nez 3,0 %)

3. klasicky (vice nez 3 %)

4. smetanovy (vice nez 10,0 %) Lactobacillus  Streptococcus
bulgaricus thermophilus




\'E A

Mozné priciny
vad mlécnych vyrobku

*»* Pouziti nekvalitniho mléka, nekvalitnich prisad (ovoce,
barviva)

*»* Pouziti nekvalitnich startérovych kultur

*** Nespravné postupy vyroby ¢i skladovani

+*»* Vady chuti a aromatu na zakladé chybného kvaseni v
jogurtech

*** Uvolnovani syrovatky - nesprdvny postup vyroby
(pasterizace, homogenizace), nizké pH, vyrazné vykyvy
teplot pri vyrobeé Ci skladovani.

¢ Zrnitost a hrudkovitost produktu —hruby a
nehomogenni vzhled jogurtu



Vady jogurtu

** Vyduté vicko

- vyrobek je stary/kontaminovany kvasinkami nebo
koliformnimi bakteriemi (vytvareji CO. a ten vypouli
vicko)

- chut nedobra, kvasni¢ni prichut a nemaji zadné
z |éCebnych ucinkd bézného jogurtu.

- vyjimkou- kefiry, v nichz se CO. tvori prirozene, vyduté
vicko nemusi zhnamenat znehodnoceni vyrobku!

*** Na povrchu jogurtl viditelna plisen




Senzorické hodnoceni jogurtu

Ukol: Ohodnof'te vzhled, véetn® typické barvy, viing a chuti pledlozeného vzorku jogurtu. K hodnoceni pouZijte

Hodnoceni vzhledu:

1. Vynikajici
2. Velmi dobry
3. Primémy
4, Prijatelng
5. Nevyhovujici

Hodnoceny znik Vzorek &, Vzorek &,
Barva

MnoZstvi ovoce
Povrch

Uvolfovéni syrovitky

Hodnoceni textury:

1. Vynikajici
2. Velmi dobra
3. Priméma
4. Phijatelnd
5. Nevyhovujici

Hodnoceny znak Vzorek €. Vzorek &
Gelovitost
| Zrnitost

Tahlost
Tuhost

Hodnocend chuti:
l. Nezmatelna

Hodnoceny znak Vzorek é. Vzorek &.




