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1. CiL METODIKY

Cilem metodiky je predlozit stru¢ny navod, jak senzoricky hodnotit maso ryb jako
potravinu bezprostiedné nasimi smysly, v¢etné zpracovani vysledkd nezavislymi sen-
zorickymi metodami. Analyza probiha za takovych podminek, kdy je zjisténo objektiv-
ni, pfesné a reprodukovatelné méreni.

2. VLASTNIi POPIS METODIKY

Metodika poskytuje rybaiské verfejnosti a zpracovatellim konkrétni pfistup k jed-
notlivym senzorickym metoddm a upfesnuje nejpouzivanéjsi principy v senzorické
analyze sladkovodnich ryb.

2.1. Uvod

Celkovou jakost rybiho masa je potifebné vnimat a prezentovat v komplexu s nu-
tricni a technologickou hodnotou doplnénou o potravni bezpecnost a senzorické
parametry. Zakladni povinnosti vSech zpracovatell potravin je zajisténi a dodrzeni
zdravotni nezavadnosti. Po usmrceni ryb, pred jejich zpracovanim do vyrobkd, docha-
zi v celém organismu ke zménam, které se rlznym stupném promitaji do dalsi charak-
teristiky produktu. Priibéh a postupy zmén mezi jednotlivymi fazemi postmortalnich
zmén na senzorické vlastnosti mGze vyznamné pomoct k pozitivnimu vnimani a vys-
Simu spotrebitelskému ocenéni.

Metody senzorické analyzy poskytuji vysledky témér okamzité po odbéru vzorki (a
nasledném senzorickém posouzeni), coz o fadé biochemickych a mikrobiologickych
metod rozhodné fici nelze. Takto ziskané vysledky Ize vyuZit v redIném case a ovlivnit
technologické procesy pfi zpracovani ryb. Navic, chceme-li hodnotit potravinarsky
vyrobek z pohledu spotiebitele — zdkaznika, musime vzit v Gvahu, Ze tento spotiebi-
tel nemd nakladné vybaveni mikrobiologické ¢i chemické laboratofe a posuzuje po-
traviny na zakladé vlastniho zkoumani tim, co ma k dispozici, a to jsou jediné lidské
smysly.

Tato metodika ma za cil charakterizovat zmény v rybim mase a hodnotit senzorické
znaky, které se posuzuji ve formé jakostnich znakd. Urcit hodnoty a postupy senzoric-
kych zmén v rybim mase, a tim pomoci zpracovateliim i spotiebiteli ur¢it biologickou
hodnotu rybiho masa.
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2.2, Vyuziti senzorické analyzy k hodnoceni masa ryb

Ryby jsou surovinou, ktera se rychle kazi. Nastava tedy moznost, ze jak zpracovatel,
tak spotrebitel mohou byt také vystaveni riziku ndkupu ryb, které jiz nejsou cerstvé
¢i se dokonce jiz zacinaji kazit. Znalost doby, po kterou jsou jednotlivé druhy ryb —
v zavislosti na skladovacich podminkéch - udrzitelné v ¢erstvém stavu, je zakladnim
principem vyuzivanym pfi zpracovani ryb. Senzorickd analyza je zékladni a nejspoleh-
livéjsi metodou vyhodnoceni konzumni kvality i cerstvosti ryb.

2.3. Senzorické hodnoceni masa ryb

Senzorické zmény jsou ty, které jsou vnimany smysly, tj. vzhled, viing, textura a chut.
Dulezité senzorické zmény u ryb se projevuji béhem skladovani a jsou spojovany se
vzhledem a strukturou svaloviny. Charakteristickd chut se bézné rozviji béhem prv-
nich dnt skladovéni v ledu.

U kvalitnich druht mofskych ryb je témér vzdy provadéno senzorické ohodnoceni
ryb v misté obchodovéni ocenénim vzhledu, textury a viiné. Nejrozsifenéjsi bodovaci
systém je zde zalozen na zméndach objevujicich se béhem skladovani v odtavajicim
ledu. Praibéh charakteristickych zmén velmi zalezi na metodé uskladnéni. Vzhled ryby
uskladnéné v chladu bez ledu se pfilis neméni, ale takova ryba se rychleji kazi, a proto
byva pottebné dikladné vyhodnoceni viiné po tepelné tpravé (Buchtova a kol., 2001;
Pokorny, 1993).

Senzorické zmény u ryb v postmortalnim stavu se velmi lisi podle druhu a zpGsobu
uskladnéni.V EU byly vypracovany obecné ramcové pokyny pro ocenéni kvality, které
jsou v obchodnich vztazich bézné pouzivany. Sdruzeni evropskych technologt sesta-
vilo vicejazy¢ny glosar pacht a vini, ktery je velmi uzite¢ny pii hledani slov pro popis
senzorického ohodnoceni cerstvosti ryb (Costell, 2002). Vlastnosti potravin je také
mozné hodnotit fyzikalni nebo chemickou analyzou. Témito metodami se vsak stano-
vi jen vlastnosti potravin, které ne vzdy odpovidaji podnétlm pfi senzorické analyze.
Senzorickou analyzou se vsak stanovi nikoli podnéty, ale vjemy, u nichz se uplatriu-
je zpracovani v centrdIni nervové soustavé, takze vysledky senzorického hodnoceni
nemusi byt srovnatelné s vysledky fyzikalni nebo chemické analyzy a nedaji se jimi
nahradit. Pfi senzorickém hodnoceni ¢lovék hodnoti potraviny komplexné s pouzitim
vsech smyslU. Teprve $kolenim je schopen rozpoznavat jednotlivosti. Pfi senzorické
analyze potravin jsou pouzivany vijemy zrakové, sluchové, chutové, ¢ichové, taktilni,
kinestetické, teplotni a bolesti (JaroSov4, 2001). Kazdd z téchto stranek sestava z rady
jednodussich vlastnosti. Podstatnou soucasti hodnoceni je zpracovani podnétu na
vjem v centrdIni nervové soustavé. Psychika ¢lovéka je uzplsobena tak, ze nejprve
hodnoti prijatelnost a pfijemnost vjemu. Takové hodnoceni se nazyva hedonické a je
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pomérné jednoduché. Teprve pfi dalsim posuzovani vzorku si ¢lovék vsima intensity
vjem( a toto hodnoceni se nazyva intensitni. Je podstatné obtiznéjsi nez hodnoceni
hedonické, vyzaduje vice pozornosti a zkusenosti a je mnohem namahavéjsi (Pokorny
a kol., 1997).

Smyslové vnimani

Senzorickd analyza nezahrnuje pouze hodnoceni chuti, ale i vzhledu, viné ¢i tex-
tury. Rozeznavame ctyii zakladni chuté - sladkou, slanou, horkou a kyselou. Kazda
z chuti je vnimana jinou &asti jazyka, sladka na $picce, slana a kyselad na bocich, horka
kofenem jazyka. Principem chutového vjemu je vazba chutové aktivnich latek na bil-
kovinné receptory a ptrenos vzniklého vzruchu nervy do centralni nervové soustavy,
kde je vzruch dale zpracovavan. Kromé zékladnich chuti rozliSujeme jesté chut umami
(ndzev je odvozeny z japonstiny — umai, cesky — chutny, delikatni). Je vyvolavana zvy-
raznovaci chuté, kterymijsou napt. glutaman sodny ¢i inosinat. Jako dalsi Ize jmenovat
chut palcivou, sviravou a kovovou. Néktefi autofi rozdéluji vnimané pachy na prijem-
né viemy - ty jsou rozdéleny na vini (vnimana nadechnutim do nosni dutiny) a aroma
(vnimané pokud do nosni dutiny pfichazeji z dutiny Ustni), kdezto nepfijemné viemy
se oznacuji jako zapach. Cichové receptory jsou umistény ve sliznici stropu nosni du-
tiny. U ¢ichovych vjemU neni zndm pfesny mechanismus ¢ichového vnimani. Cichovy
smysl se pfi hodnoceni potravin uplatiiuje zéroven s chuti v komplexnim vjemu, ktery
se nazyva prichut (Pokorny, 1993; Pokorny, 1998; Pokorny a kol., 1997).

Zrakovym smyslem je ¢lovék schopen vnimat elektromagnetické zareni o vinové
délce 380-780 nm. Oko je schopné rozeznat intenzitu svétla, u barvy odstin, svétlost
a sytost zbarveni. Zrakové vjemy jsou pro senzorickou analyzu velmi ddlezité, proto-
ze davaji informaci nejen o barvé, ale i tvaru, velikosti, povrchu potraviny apod. (Ingr
a kol., 2001).

Krehkost fadime mezi texturni vlastnosti, které jsou hodnoceny pomoci hmatového
smyslu. Hmatové smysly jsou dva a informuji o odlisnych viemech. Taktilni smysl, je-
hoz receptorové bunky sidli v pokozce a sliznicich, informuje zejména o vlastnostech
povrchu (zda je hladky ¢i drsny), tvaru ¢astic ¢i predmétu a velikosti téles. Kinesteticky
smysl slouzi k identifikaci vlastnosti, jako je kiehkost, elasticita, tvrdost (Kinclova a kol.,
2004; Matyas, 1991).

2.3.1. Hodnotitelé

Pro senzorické hodnoceni je nutné mit skupinu hodnotitell, tzv. hodnotici panel.
Hodnotitelé (posuzovatelé) se déli dle normy ISO 8586-1 do tfi skupin: posuzovatelé,
vybrani posuzovatelé a experti.

Posuzovatelé mohou byt laicti, vybrani ze Siroké verejnosti, kteii se jesté nikdy ne-
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ucastnili senzorického hodnoceni a na néz se nevztahuji zadna konkrétni pravidla,
a dale zasvéceni posuzovatelé, ktefi se jiz senzorického hodnoceni zG¢astnili. Dalsi
skupinou jsou vybrani posuzovatelé, ktefi byli pro senzorickou zkousku vybrani pro
svoje schopnosti a byli vycviceni (Pokorny a kol., 1997). Tteti skupina zahrnuje experty,
jiz mohou byt opét dvojiho typu, a to expert posuzovatel nebo specializovany expert
posuzovatel. Expert posuzovatel je osoba, kterd je jiz zbéhld v senzorickém hodnoceni
a podava kvalitni a reprodukovatelné vysledky pfi jednotlivych analyzach. Speciali-
zovany expert posuzovatel ma navic zkusenosti jako specialista na vyrobek, vyrobu
¢i marketing, je schopen vykonavat senzorickou analyzu vyrobku a vyhodnocovat
nebo predvidat zmény vlastnosti vyrobku vzniklé zménou receptury, zptisobu vyroby
a skladovanim, starnutim ¢i vlivem suroviny. Hodnotitel se v rdmci svého vycviku uci
posuzovat barvu, chut, pachy, velikost intenzity podnétu (ktery vyvolava urcity viem),
texturu. Dale jsou rozsifovany a upeviiovany jeho schopnosti slovniho popisu, dlou-
hodob4 senzorickd pamét, osvojuje si jednotlivé metody senzorické analyzy. Experti
navic musi byt seznameni se situaci na trhu ¢i statistickym zpracovanim vysledkd ana-
lyz (Pokorny, 1993).

Jako konzument se oznacuje hodnotitel, ktery neni specidlné odborné vzdélan, tak-
ze jeho nazory a postoje i vysledky hodnoceni jsou blizké nazordim a vysledkdm sku-
tecnych spotrebitel(.

Pocet hodnotitell se lisi podle druhu pouzité metody a podle stupné jejich zasko-
leni. Pii spotrebitelskych testech se jedna o stovky az tisice, pro zjistovani rozdilu ja-
kosti vyrobku jde o 10-30 hodnotiteld, pfi kazdodenni kontrole vyrobku v podniku se
doporucuje nejmensi pocet hodnotitell, obvykle tfi. Hodnotitelé urceni ke stanove-
ni jakosti sensorickym hodnocenim museji byt prezkouseni, zda splnuji predepsané
podminky a maji fyzické a psychické predpoklady k hodnoceni. K tomuto prezkouseni
slouzi fada Uloh, napt. zkouska schopnosti rozlisovat zakladni chuté, zkouska na urceni
prahové citlivosti zakladnich chuti, zkouska na urceni rozdilovych praht zékladnich
chuti, zkouska na urceni chutové paméti, na rozeznani druhd viné aj.

2.3.2. Laboratorni metody senzorické analyzy

Metody senzorické analyzy potravin se podle zvoleného prostiedi rozlisuji do tfi
kategorii: laboratorni metody; metody za podminek restaurac¢niho stolovani; konzu-
mentské zkousky.

Kazda z téchto technik ma své vyhody a nevyhody. Nespornou vyhodou laborator-
nich metod je, Ze vysledky jsou zatizeny nejmensi chybou a jsou mezi laboratoremi
uspokojivé srovnatelné. Nevyhodou je pomérnd nékladnost téchto metod.

Vlastni analyzy by mély probihat pouze na specializovanych pracovistich. Uspofra-
danim senzorického pracovisté se zabyva norma ISO 8589.7, ktera uvadi prostorové
a technické pozadavky.
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2.3.3. Hodnoceni vzorku

Pfi odbéru a manipulaci se vzorkem rybi svaloviny je nutno mit na zieteli, ze se ne-
jednd o analyzu chemickou, ale ze vzorky jsou urceny ke konzumaci. Proto se musi pfi
odbéru dodrzovat nejen pravidla, kterd obecné pro odbér vzorku plati, ale i pfisna
hygienicka pravidla pfi vlastnim odbéru a skladovani.

Vzorek se k hodnoceni musi podavat v dostate¢cném mnozstvi. Obvykle postaci 30
az 50 g vzorku svaloviny, ale k nékterym hodnocenim se podava i trikrat vice. Dllezité
je, aby vsechny vzorky v rdmci jedné analyzy byly podavany za stejnych podminek —
ve stejném mnozstvi, ve stejném nadobi a za stejné teploty. Spravna teplota vzorku
je velmi dllezitd. Zménou teploty se méni intenzita viiné i chuti. Plati zdsada podavat
vzorky pfi takové teploté, kterd odpovida teploté, kterou ma vzorek pfi skutecném
konzumu.

Pro objektivitu hodnoceni je nutné zachovani anonymity vzork(. Proto se vzorky
podavaji pod ¢iselnym kédem, ktery je zpravidla trojmistny a sestaveny z ndhodného
sledu nahodnych ¢isel (napft. 234, 356, 259, 268, ...). Vzorek se zpravidla jemné rozkou-
Se a polyka, nebot nékteré viemy se dostavuji az po spolknuti sousta. Celkovy pocit,
ktery hodnotitel ziskd béhem ochutnavani vzorku, se zaznamenava. Jedna se o kom-
plexni kombinaci ¢ichovych a chutovych vlastnosti vnimanych béhem ochutnavani
(Vacha a kol., 2005).

2.4. Piehled metod senzorické analyzy

Vybér metody pro senzorickou analyzu v senzorické laboratofi

Vybér metody zalezi do zna¢né miry na charakteru tkolu, na poctu a na kvalité
hodnotiteld, ktefi jsou pravé k dispozici, na ¢ase, ktery je mozno analyze vénovat, na
mnozstvi vzorku a na statistické chybé, kterou je mozno tolerovat. Do jisté miry zalezi
také na tom, jaké jsou v konkrétni senzorické laboratofi zkusenosti.

Senzorické hodnoceni Ize rozdélit do nékolika kategorii: hodnoceni chuti, hodnoce-
ni viing, hodnoceni barvy, vzhledu, hodnoceni textury.

Ke standardnim metodam patfi ty zkousky, které probihaji ve specidlné vybavenych,
tzv. senzorickych laboratofich za standardnich podminek a s pouzitim souboru skole-
nych hodnotitel(l nebo expertl. Vétsina metod senzorické analyzy je normalizovana
v mezinarodnim nebo i ndrodnim méfitku, ovsem studium senzorické jakosti je tak
sirokd a rozmanita oblast, Ze se ¢asto vyskytne ukol, ktery se nemuze resit pouze né-
kterou z normalizovanych metod; podobné jako tomu ostatné je i u jinych analytic-
kych metod.

Konkrétni metodu volime podle feseného ukolu, poctu a kvality hodnotitell, podle
mnozstvi vzork( a jinych faktord.

-10 -



SENZORICKE HODNOCENI MASA SLADKOVODNICH RYB

2.4.1. Rozlisovaci metody

2.4.1.1. Parova zkouska

Jedna se o pouzivanou rozdilovou metodu. Pti této zkousce hodnotitel obdrzi na-
jednou dva vzorky (A a B) v nahodilém potadi. Vzorky oviem musi byt predlozeny ve
stejnych nadobach (lisicich se jen kédem), ve stejném mnozstvi a musi mit stejnou
teplotu. Hodnotitel vzorky v predlozeném poradi ochutnd (degustaci obou vzorka
smi libovolné opakovat) a rozhodne, zda rozpoznal néjaky rozdil nebo nerozpoznal.
Vysledek se zapise do protokolového formulare a dale vyhodnoti.

Parova zkouska je velice jednoduchd, neklade velké naroky na pamét, a proto je
vhodna pro vsechny typy hodnotitelli nezdvisle na stupni zaskoleni. Tato zkouska je
pouzitelnd i pro spottebitelské zkousky. Jeji nevyhodou je nutnost zna¢ného mnoz-
stvi vzorku i hodnotitelského ¢asu. Pravdépodobnost, Ze se ke spravnému vysledku
dojde ndhodou, je u této zkousky 50%.

2.4.1.2. Trojuhelnikova zkouska

Podstata této zkousky spociva v tom, ze hodnotitel obdrzi k posouzeni sadu tfi
vzorkd. Drive se vzorky podavaly uspofadané ve formé trojuhelniku, kdezto dnes
se obvykle podavaji v fadé. Trojuhelnikové usporadani totiz mize vice podporovat
v hodnotiteli domnénku, Ze zdkladnu tvofi dva identické vzorky a protilehly vrchol
vzorek odlisny.

V fadé tii vzorkl jsou vzdy dva vzorky stejné a jeden vzorek odlisny, takze je moz-
nych 6 kombinaci: ABB, BAB, BBA, BAA, ABA, AAB. Tyto kombinace se podavaji tak, aby
byly v celém souboru zastoupeny stejné casto nebo zcela nahodile.

Hodnotitel ochutnd vzorky v predlozeném poradi, a pokud si pfeje, mlze ochut-
nani libovolné opakovat. Potom rozhodne, které dva vzorky jsou stejné a ktery je od-
lisny, a vysledek zaznamend do protokolového formulare. U trojuhelnikové zkousky
Ize s pravdépodobnosti 33,3 % ke spravnému vysledku dojit nahodou. Ve srovnani
s predchozi zkouskou je zde mensi pravdépodobnost ndhodné spravné odpovédi
a k bezpe¢nym zavérim staci tedy obvykle 30 i méné odpovédi.

Trojuhelnikovd zkouska je narocnéjsi na pamét a zkusenosti hodnotitele nez pre-
desla.

2.4.2. Pofadové metody

Tyto metody jsou velice bézné a byly standardizovany mezindrodné i v ndrodnim
méfitku. Souzi k orienta¢nimu roztfidéni skupiny vzorkd a k vybéru vzorkd znatelné
se lisicich od ostatnich vzorkl skupiny nebo ke sledovani vlivu nékterého faktoru na
organoleptické vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku.
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Zkouska spociva v tom, ze hodnotitel obdrzi v ndhodném poradi skupinu vzork{
a jeho ukolem je sefadit vzorky podle ur¢eného ukazatele, jako je pfijemnost nebo
intenzita nékteré vlastnosti.

2.4.3. Hodnoceni srovhanim se standardem

Do této skupiny metod patfi vétsi pocet modifikaci, které maji to spolecné, ze hod-
notitel srovnava vzorek nebo nékolik vzorkd s neanonymnim referencnim vzorkem,
standardem. Na rozdil od rozliSovacich metod nezjistujeme pouze existenci rozdilu,
alei jeho velikost.

2.4.4. Hodnoceni s pouzitim stupnic

V praxi senzorického hodnoceni, zvlasté pfi hodnoceni jakosti, se nejcastéji setka-
vame s pouzitim stupnic k vyjadreni vysledku. Pod pojmem stupnice rozumime fadu
stupnu (kvality, intenzity, pfijemnosti) sefazenych do urcité posloupnosti.

2.4.5. Kategorové ordinalni stupnice

Kategorové ordinalni stupnice se v senzorické analyze uzivaji nejcastéji. Pod po-
jmem kategorovy rozumime, ze se celé kontinuum moznych pozitkd rozdéli do néko-
lika oddélenych skupin, napf. kontinuum moznych intenzit slanosti rozdélime do t¥i
skupin: 1. neslané, 2. malo slané, 3. velmi slané.

2.4.6. Grafické stupnice

V posledni dobé se pfi hodnoceni zna¢né rozsitilo pouziti grafickych stupnic. Tyto
stupnice jsou dvojiho druhu:

Strukturované grafické stupnice - tyto stupnice jsou rozdéleny na fadu Usekd.
V podstaté tyto stupnice tvofi prechod mezi kategorovymi a strukturovanymi stup-
nicemi.

a) stupnice tvorena fadou ctyiruhelnikl (X = znacka hodnotiteld)

nepfitomna velice silnd

-12 -
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b) linearné délena stupnice

¢) stupnice délena rovnomérné

velmi  dosti stredni dosti  velmi
slaby slaby silny  silny

Nestrukturované stupnice - jsou to jednoduché stupnice, nejsou délené - pro
bézné hodnoceni v provozu jsou velmi vhodné. Jsou osvédcené pro hodnoceni ryb
vybranymi posuzovateli, ktefi byli pro senzorickou zkousku vybrani.

a) intenzitni stupnice

0 N
velice silna

nepfitomnd

b) hédonicka stupnice

odporny

+
vynikajici

¢) stupnice neohranicena na obou stranach

\]

9

U nestrukturovanych stupnic zaznamenavéa hodnotitel na Usecce svou odpovéd
znaménkem v misté, které podle jeho nazoru odpovida intenzité nebo pfijemnosti
vjemu. Udaj se potom vyjadii v mm od levého konce Gsecky, nebo v % délky stupnice.
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Hodnoty vzniklé pfevodem zdznamu z Usecky do numerického vyjadieni se dale zpra-
covavaji za pouziti statistickych postupt pro prikaznost rozdilu.

Vyjadreni senzorického profilu - je to komplexni, ale naro¢ny typ hodnoceni
(Obr. 1). Hodi se pro hodnoceni ryb skupinou velmi dobre proskolenych posuzova-
teld, ktefi odpovédné a se znalosti véci posoudi fadu jemnych rozdil( urc¢enych pro
stanoveni celkového profilu hodnoceného vzorku rybi svaloviny (Vacha a kol., 2005;
Pokorny, 1993).

Cerstva ryba

Oiechova chut

Skladovana ryba

Zlukla chut Chut po fasach
10°C
L ---- 25°C
Olejovita Kovova chut
chut — 37°C

Sladka chut Chut po travé

Obr. 1. priklad pouziti pavucinového diagramu pro hodnoceni Viivu teploty (upraveno podle Rorbaek
akol, 1993). Cisla 2, 4, 6 oznacujf intenzitu projevu.

2.4.7. Urcovani preferenci

V praxi se rozdilové zkousky nékdy kombinuji s preferen¢nimi, napf. u parové zkous-
ky ma hodnotitel po stanoveni rozdilu jesté urcit, ktery vzorek je lepsi, nebo ma inten-
zivnéjsi chut. Takové tGsporné postupy ale vétsinou nedoporucujeme. Dodate¢nym
dotazem je totiz ovlivnén vysledek rozdilové zkousky, protoze hodnotitel je svadén
k tomu, aby uved| existenci rozdilu a mohl odpovédét na dalsi dotaz. Nejdfive se proto
musi provést rozdilova zkouska, a pokud se zjisti rozdil, vzorky se znovu predlozi ke
stanoveni preference nebo intenzity.

U trojuhelnikové zkousky se také nékdy vyzaduje, aby se rozlisily vzorky a pak se
uvedlo, ktery vzorek je lepsi. Napiiklad mél hodnotitel po rozttidéni trojice jesté za
ukol vyhodnotit vzorky s pouzitim devitibodové hédonické stupnice. Hodnotitel ma
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pak sklon dat prednost vzorku, ktery je v dané trojici zastoupen dvakrat. Nedoporu-
¢ujeme trojuhelnikovou zkousku kombinovat ani se stanovenim intenzity, a to ze stej-
ného ddvodu. Proto je doporucovano pouzivani této zkousky jen ke stanoveni rozdilu,
zatimco ke zjisténi intenzity nebo preference pfijemnosti pak oba vzorky podat znovu
jako pérovy preferencni test.

Parova preferencni zkouska probiha po strance metodické podobné jako péarova
rozdilova zkouska. Hodnotitel dostane najednou dva vzorky, které ve stanoveném
poradi zkousi, ale jeho ukolem neni zjisténi rozdilu, ale zjisténi, ktery vzorek ma lepsi
jakost, je chutngji. UpIné obdobné se maze stanovit i rozdil v intenzité. Vysledky hod-
notitel zapiSe do protokolového formulére, ktery je odlisny od protokolového formu-
laFe pro pérovy rozdilovy test, protoze hodnotitel ma odpovédét, ktery vzorek je lep-
$i. Také vyhodnoceni je odlisné, protoze parova preferencni zkouska je dvousmérna,
a tim je i tabulka hrani¢nich hodnot ponékud odlisna. Nulova hypotéza je, ze vzorek A
je lepsi nez vzorek B. Zamitnuti nulové hypotézy nemusi nutné znamenat, ze vzorek B
je lepsi (rozdil mlze byt neprikazny).

2.5.Zmény v konzumni hodnoté rybiho masa

Pokud jsou pozadovéna kvalitativni kritéria pro urceni ispésnosti procesu chlazeni
a skladovani, prichazi v ivahu senzorické ohodnoceni po tepelné Upravé. Charakte-
ristické znaky kazeni ryb skladovanych v ledu mohou byt rozdéleny do nésledujicich
Ctyf fazi (obr. 2).

10 ~

>

2

T 8 ™

>

<

\E 6 -

[J]

3 a4

C

o \

o o

T Faze Faze 2 Faze 3 Faze 4
0 1 T T T T T T T T T T 1

12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Obr. 2. Pribsh zmén v mase ryb (upraveno podile Huss, 1988).
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1. faze Ryba je velmi svézi a ma prijemnou a vybranou chut.

2. faze Dochazi ke ztraté charakteristické viiné a chuti. Maso se stava neu-
tralni a nema ani prichuté. Textura je stale pfijemna.

3. faze Existuji zndmky kazeni a uvoliuji se tékavé, c¢ichové nepfijemné lat-
ky. Intenzita zavisi na druhu ryby a typu rozkladu (aerobni, anaerob-
ni). V zacatku této faze prichut je slabé kyseld, ovocna a slabé hotka,
zvlasté u tucnych ryb. V pozdéjsich stadiich se uvolriuje nasladly, zel-
ny, ¢pavkovity, sirovity a zlukly pach. Textura se stava mékkou a vod-
natou nebo tuhou a suchou.

4. faze Ryba je charakterizovana jako zkazend a rozkladajici se.

Pro senzorickd hodnoceni tepelné upravené ryby se pouziva cela fada stupnic. Vy-
hodné je pouzivani ¢islované stupnice od 0 do 10, 10 urcuje absolutni ¢erstvost, 8
dobrou kvalitu a 6 neutralni chutové vlastnosti. Bod obratu udava stupen 4. Pouzitim
této stupnice pfi uvedeném hodnoceni dostaneme graf tvaru S, uvadéjici rychlou de-
gradaci ryb béhem prvni faze, pozvolnéjsi pribéh ve 2. a 3. fazi a strmy pokles, kdyz
se ryba rozklada.

Doporucujici a navazné senzorické standardy

1SO Standard Rozsah pouziti

1SO 9000 Vybér z odpovidajicich standardd 1ISO 9000

1SO 9001 KvaIitativni pozadavky na vyvoj vyrobku, produkci, dodavku a uziti vyrobku
po prodeji

1SO 9002 Kvalitativni pozadavky pro vyrobu a dodavku

1SO 9003 Kvalitativni systém pro zavére¢nou kontrolu a zkouseni

1SO 9004 Smérnice pro ISO 9000, zaklady systému kvality

Subjektivné neovlivnéné méreni a hodnoceni senzorického profilu ryb nachazi Sir-
i uplatnéni pfi rostoucich narocich odbératelll na kvalitu, zejména pfi obchodu se
spotrebitelem na zahranicnich trzich. V obchodu s rybami je pozadovana vyrovnana
a zarucena kvalita. Senzorické hodnoceni je obrazem technologickych zasah(i do od-
chovu ryb a odrazi zejména vliv podminek chovu a zachazeni s rybou. Pfi zpracovani
ryb a vyvoji vyrobkl je senzorickd analyza nezbytnd pro podklady k postuplim a zasa-
ham vedoucim ke standardizaci produktu dodavaného do trzni sité.
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4. SROVNANi ,,NOVOSTI POSTUPU“

V metodice srovnavame dostupné a ovérené senzorické metody aplikovatelné
pro hodnoceni kvality masa sladkovodnich ryb. Vysledky jsou vzdy zavislé na osobé
hodnotitele a jsou téz ovlivnény zkusenosti hodnotitel(l. V souc¢asné dobé zatim neni
pouzivan platny vzor pro hodnoceni masa sladkovodnich ryb, posuzovani senzorické
kvality je nahodilé a chaotické. Jsou opomijeny zakladni principy, které davaji pouzi-
telné a opakovatelné vysledky.

5. POPIS UPLATNENI CERTIFIKOVANE METODIKY

Metodika by méla pomahat chovatelim a zpracovatelim senzoricky zachovavat
své produkty v dobré jakosti a napomoci v novych postupech hodnoceni rybi svalo-
viny a vyrobka z ryb. Pfindsi objektivni postupy, které jsou vyzkousené dlouhodobym
pouzivanim pfi vyzkumném a technickém hodnoceni ryb. Jeji dopad je zejména pfi
kvalitativnim hodnoceni ryb jako suroviny pro dalsi zpracovani. To je dulezité v téch
pfipadech, kdy napf. pro vyzivu kapra jsou pouzivdna doplrikova krmiva na bazi riz-
nych ceredlii. Ta pak mohou ovlivnit vyslednou konzumni kvalitu masa a potazmo
i ochotu spotiebitelt nakupovat ryby. Dopad metodiky je zejména vhodny pfi stano-
veni senzorického profilu ¢eského kapra, jako nejvice obchodované sladkovodni ryby
v Ceské republice. Obecny princip senzorického hodnoceni je ale uplatnitelny i pro
dalsi druhy sladkovodnich ryb.

6. EKONOMICKE ASPEKTY

Rozsah uplatnéni metodiky je v provozech, kde je potieba sledovat standardni kva-
litu masa produkovanych ryb, tak aby vysledna hodnota byla vyrovnana a neovliv-
néna ndhodnymi chovatelskymi zésahy. Ekonomicky pfinos vychazi z predpokladu
udrzeni objemu prodeje v kategorii ,kapr vybér”. Tam Ize vedle dosud pouzivaného
kritéria zivé hmotnosti ryb deklarovat i kvalitu, respektive vyrovnané chutové para-

metry kapiiho masa, na néz je spotrebitel zvykly a které oceruje.
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PRILOHY
Vzory jednodussich protokol pfi riznych formach hodnoceni ryb.

Protokol 1

SENZORICKA ANALYZA

Jméno: Datum:
Hodina: Zdravotni stav:
UKOL: Zhodnotte predlozené vzorky masa ryb pomoci grafické stupnice.
Vzorek ¢.:
Viiné

naprosto pfijemna naprosto odporna
Chut

naprosto vyborna naprosto odporna
Pachut

nepfitomna naprosto prevazujici

Konzistence

tuha rozbredla
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Protokol 2

SKALA OCENENI JAKOSTI RYBIHO MASA

Barva masa:

Pachové zmény:

Chut:

Texturaa
stavnatost masa:

Zhodnoceni
jakostni zkousky:

pfirozena
leskla

matova,
viditelné zmény barvy

vyrazné zmény barvy masa

pfirozené, cerstvé
pozorovatelny zavadny zadpach nezddoucich pfimési
vyrazné zménény, nepfijemny, rozhodné nezadouci

pfirozend, Cerstva, charakteristicka pro rybi maso
neutralni, znatelné zhorsena
vyrazné zmény, ne Cerstvd, rozhodné nezadouci

delikatni, kiehké, mékké, stavnaté, jadrné
dost kompaktni, dost vlaknité, pevné, malo stavnaté
pevné, vldknité tuhé, suché

jakost velmi dobra

jakost dobra

jakost dostatec¢na, akceptovatelna
jakost nedostatecnd, neakceptovatelna
jakost $patnd, neprijatelna
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5 bodi

3 body

1 bod

5 bodu
3 body
1 bod

5 bodu
3 body
1 bod

5 bodu
3 body
1 bod

5 bod
4 body
3 body
2 body
1 bod
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ZHODNOCENI ZKOUSKY

Jakost velmi dobra 5 bodu
Jakost dobra 4 body
Jakost dostatecna, akceptovatelna 3 body
Jakost nedostatecna, neakceptovatelna 2 body
Jakost Spatna, nepfijatelna 1 bod
Protokol 3

SENZORICKA ANALYZA
Jméno: Datum:

Hodnoceni vyrobku

Slanost: malo slané Kofenénost:
vhodné
presolené

Viné: zménéna Konzistence:
pfirozena

nevhodn4, nepfijemna

Vyskyt kosti a nezadoucich pfimési ve vyrobku (ano - ne):

-23-

nevyrazné
vhodné
prekofenéné

kiehkd, rozsypava
kompaktni
tuha, vlaknita
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llustracni obrazky k senzorickému hodnoceni

Obr. 3. Vzorky k tepelné tiprave. Obr. 4. Standardni hodnotici box.

Obr. 5. Priibeh senzorického hodnocent. Obr. 6. Rybifilet pro odbér vzorki k senzorické
analyze.
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