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ABSTRAKT

Predlozena diplomova praca sa zaobera vyrobou a senzorickou analyzou bielych klobas,
do ktorych boli pridané rézne druhy destilatov. Cielom prace je sledovat’ vplyv pridanych
destilatov v klobasach na ich celkovia senzoricku kvalitu.

Teoreticka Cast’ prace popisuje problematiku mésa a mésovych vyrobkov, legislativu
tykajucu sa misa a masovych vyrobkov, charakteristiku klobas a technologicky postup vyroby
bielej klobasy. Dalej st popisané alkoholické napoje, legislativa tykajuca sa liehovin
a destilatov, charakteristika a popis surovin na vyrobu destildtov ako aj latok, ktoré sa
v destilatoch vyskytuji. TaktieZ su objasnené zakladné principy zmyslového vnimania ako
aj senzoricka analyza.

Experimentalna Cast’ sa zaobera vyrobou bielych klobas s pridavkom 5 vybranych druhov
destilatov. Celkovo sa teda posudzovalo 10 vzoriek klobas v 2 sériach, pricom kazda séria sa
lisila objemom pridaného destilatu. Popri tychto vzorkach bol vyrobeny aj Standard, ktory
neobsahoval ziadny destilat. VSetky vzorky klobas s pridavkom destilatov boli dalej
senzoricky hodnotené pomocou zdkladnych rozliSovacich skuSok, metdédou hodnotenia
senzorického profilu a dynamickou metdédou docasnej dominancie vnemov (TDS). Okrem
senzorickej analyzy bol vo vSetkych vzorkach stanoveny percentualny obsah mastnych
kyselin pomocou metody plynovej chromatografie. Udaje ziskané zo senzorickej analyzy boli
podrobené zakladnej deskriptivne;j Statistike a graficky vyhodnotené. Vyhodnotenie odliSenia
vzoriek od Standardu prebehlo Statisticky pomocou Thurstonového modelu a hypotézovych
testov. Analyzou rozptylu sa zistila existencia Statisticky vyznamnych rozdielov v niektorych
hodnotenych parametroch medzi vzorkami s niz§Sim a vys$§im obsahom pridaného objemu
destilatu. Na zistenie vzdjomnych vztahov medzi hodnotenymi parametrami bola pouzita
korelacnd analyza. Podobnosti a rozdiely jednotlivych vzoriek s hodnotenymi parametrami
boli vyhodnotené s vyuzitim analyzy hlavnych komponentov (PCA). Grafickd analyza
vysledkov s vyuzitim metody TDS popisuje a objasnuje vimanie dominantnych chuti
vo vzorkéch v zavislosti od Casu, ktoré v metdde senzorického profilu neboli zistené.

KEUCOVE SLOVA

Biela klobasa, destilaty, GC-FID, senzoricka analyza, analyza rozptylu, PCA, TDS



ABSTRACT

This diploma thesis deals with the production and sensory analysis of white sausages to which
different types of distillates have been added. The aim of this thesis is to observe the effect of
the added distillates on the overall sensory quality of the sausages.

The theoretical part describes meat and meat products, meat and meat product legislation,
characteristics of sausages and the technological process of white sausage production.
Furthermore, it characterises alcoholic beverages, the legislation of spirits and distillates, and
it includes the characteristics and description of raw materials for the production of distillates
as well as substances occurring in distillates. In addition, it illustrates the basic principles of
sensory perception and sensory analysis.

The experimental part deals with the production of white sausages to which 5 selected types
of distillates have been added. The result consisted of a total of 10 sausage samples produced
in 2 batches, each batch varying in the volume of the added distillate. Together with the
samples there was also produced a standard that contained no added distillate. These sausage
samples were then further evaluated sensorially using general discrimination tests, a sensory
profile evaluation method and the dynamic method Temporal Dominance of Sensations
(TDS). Besides the sensory analysis all samples underwent gas chromatography that
determines the percentage of their fatty acids content. The data obtained from the sensory
analysis were subjected to the general descriptive statistics and graphically evaluated. The
evaluation of the difference between the samples and the standard was performed statistically
using the Thurston model and hypothesis tests. Analysis of variance (ANOVA) revealed the
existence of statistically significant differences in some of the measured parameters, between
the samples with lower and higher added volume of distillate. Correlations between the
measured parameters were identified by covariance. Differences and similarities of the
individual samples regarding their parameters were evaluated by Principal Component
Analysis (PCA). Graphical analysis of the results from TDS described and clarified in more
detail the variation of dominant flavours in the samples over time, which were not detected in
the sensory profile evaluation.
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1 UVOD

Klobésy su povazované za jedny z najstarSich vyrobkov z mésa. Povodne boli objavené
za ucelom dlhSej konzervicie misa. Pisomné pramene o vyrobe klobas siahaju az do
staroveku. Casto sa v nich spomina konzumacia klobas Sumermi, Cifianmi a neskor aj
Rimanmi. Z Rima sa prostrednictvom maésiarskych cechov dostali receptury o ich vyrobe az
do Eurdpy, kde sa postupom casu stali tieto vyrobky neoddelitelnou sucastou cCeskej
aj slovenskej kuchyne. [10,11]

Biela klobasa je tradi¢ny vyrobok povodom z Nemecka, ktorej vznik siaha do prvej
polovice 19. storocia. Podl'a povodnych bavorskych tradicii sa tieto vyrobky vyrabali skoro
rano a jedli sa bud’ na ranajky, resp. doobeda. Hovorilo sa, Ze biele klobasy by nemali pocut’
odbijanie poludnajsich zvonov na kostole. [13]

Z bielej klobasy je odvodena vinna klobésa, ktorej technologicky postup je rovnaky ako
u bielej klobasy. Na vyrobu vinnych klobés sa pouzivaju tie isté suroviny ako na vyrobu
bielych klobés, no pridava sa do nich aj ur€ité mnozstvo vina. Objem pridaného vina sice nie
je legislativne limitovany, avSak podla ¢eského zdruzenia vyrobcov (cechovnej normy) by
objem vina mal byt minimalne 2,5 % hm. [17] V sucasnosti je vinna klobdsa pomerne
popularnym mésovym vyrobkom, a to nielen v Cesku, takZe sa hromadne vyraba a je beZne
dostupna v komerénych obchodnych retazcoch.

Na zaklade uvedenych informacii vznikla myslienka pouzit v klobdsach namiesto vina
destilaty, ktoré st definované ako destilaty podla platnej legislativy. [22] Preto boli pocas
vyrobného procesu pridané do klobas rozne destilaty, u ktorych sa predpokladalo, ze by mohli
mat’ urcity vyznamny vplyv na senzoricku kvalitu. Biele klobasy, do ktorych boli pridané
rozne druhy destilatov, boli senzoricky ohodnotené. Vysledky senzorickej analyzy boli
Statisticky interpretované a podrobné diskusii v samostatnej kapitole. Popri senzorickom
hodnoteni bola vo vSetkych vzorkach urobena aj analyza mastnych kyselin, ktorej vysledky su
tiez predstavené v diskusii.



2 TEORETICKA CAST

2.1 Maiso

Miso je vSeobecne definované ako vsetky casti tiel zivocichov, ktoré su v Cerstvom alebo
upravenom stave uréené k I'udskej konzumaécii. Konkrétnejsie sa pod tymto pojmom rozumie
priecne pruhovana kostrovad svalovina zvierat, ktord sa skladd zo samostatného svalového
tkaniva alebo tu moézu patrit’ aj d’alSie Casti, ktoré sa prirodzene vyskytuji vo svalovine
a medzi ktoré patria: tuk, cievy, nervy a vaziva. [1,2,3]

Z nutri¢ného hl'adiska patri medzi déleziti potravinu oblibent medzi I'udmi, pretoze je
zdrojom vicSiny esencidlnych amininokselin, mineralov a d’alSich potrebnych zivin, ktoré st
potrebné pre spravne fungovanie organizmu. NasvedCuje tomu aj prispdsobenie anatomicke;j
stavby a fyziologickych funkcii ¢loveka, ktoré st zavislé na zdrojoch latok v mése. [1]

2.1.1 Konzumacia misa

Clovek uZz od nepamiti konzumoval miso ulovenych zvierat. Postupne presiel od lovu
k domestikacii zvierat, ktora mu zabezpeCovala pravidelny prisun a hlavne va¢§ie mnozstvo
masa. Spociatku sa miso konzumovalo iba zriedka. Len bohati I'udia konzumovali méso
pravidelne. Moznost’ konzumacie mésa tak poukazovala na bohatstvo a socidlne postavenie
Iudi. S tym sa postupne vyvijal trend zvySovania produkcie a spotreby mésa v jednotlivych
krajinach. [1]

K extrémnemu narastu konzumécie mésa doSlo az v minulom storo¢i. Suvisi to najma
s narastom populécie a so zvySovanim ekonomickej vyspelosti krajin. Vo vSeobecnosti plati,
ze s narastom ekonomického rastu krajin rastie aj celkova spotreba misa. Dobym prikladom
narastu konzumacie misa su krajiny vychodnej Azie ako napr. Cina a Taiwan. Do tychto
krajin nepatri India, kde prevlada vegetarianstvo a nabozenské tradicie, ktoré konzumaciu
madsa obmedzuju. Tento trend zacina pomaly platit’ aj v niektorych ekonomicky vyspelych
krajinach, v ktorych z dévodu narastu vegeterianov a veganov spotreba misa pomaly klesa.

Priemerna ro¢na celosvetova spotreba kozumacie mésa Cini priblizne 45 kg na osobu. [4]
V Cesku je tato spotreba priblizne 80 kg na osobu. Najvyssia dosiahnuta spotreba misa
na osobu v Cesku bola v roku 1990 — 96,5 kg/rok na osobu. [5]

Dalsie spotreby jednotlivych druhov misa v Cesku na osobu st uvedené v Tabulke 1



Tabulka 1: Priemerna roéné spotreba misa v Cesku na osobu [5]

Kg/rok 1922 | 1936 | 1950 | 1960 | 1970 | 1980 | 1990 | 2000 | 2005 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011

Celkom 221 | 381 | 486 | 61,0 | 77,3 | 90,3 | 965 | 794 | 81,4 | 80,4 | 78,8 | 79,1 | 78,6

Hovédzie | 11,6 | 152 | 150 | 183 | 26,2 | 29,2 | 280 | 123 | 99 | 101 | 94 | 94 | 91

Bravcové | 6,9 | 14,6 | 251 | 32,4 | 36,5 | 449 | 50,0 | 40,9 | 415 | 41,3 | 40,9 | 416 | 4211

Hydina - 22 | 24 | 39 | 7,7 | 116 | 136 | 223 | 26,1 | 250 | 248 | 245 | 245

Ryby 11 21 | 35 | 54 | 60 58 | 54 | 54 | 58 59 | 62 | 56 | 54

2.1.2 Chemické zloZenie méisa

Chemické zloZenie misa je zloZité charakterizovat. VSeobecne sa 1iSi na zdklade druhu mésa
a jeho technologického spracovania. Toto zlozenie sa bud’ viaZze na celé jatocne opracované
telo, alebo na jednotlivé Casti, pripadne tkaniva. Tie sa lisa v obsahu svalov, tuku a kosti,
Vv zavislosti od r6znych druhov faktorov — druh, pohlavie, vyziva a iné. [1,2,3]

Na zaklade vysSie zmienenych dovodov sa pri chemickom zlozeni uvadza tzv. zloZenie
chudej svaloviny, ktora sa sklada z vody, bielkovin, tukov, vitaminov a minerdlnych latok.
Z dovodu nizkeho obsahu sacharidov v chudej svalovine, su tieto zlozky zahrnuté spolu s tzv.
bezdusikatymi extraktivnymi latkami.

Zlozenie chudej svaloviny je uvedené v Tabulke 2. [1,3]

Tabul'ka 2 ZloZenie jednotlivych zloZiek chudej svaloviny [1,3]

Zlozka misa Obsah [%0]
Voda 70-75
Bielkoviny 18-22
Tuk 2-3
Mineralne latky 1-1,5
Extraktivne latky dusikaté 1,7
Extraktivne latky bezdusikaté 0,9-1,0
2.1.2.1 Voda

Voda je zakladnou a najzastiipenejSou zloZkou v mése. Vyskytuje vo volnej alebo viazanenej
forme. Volna voda je voda, ktord volne vytekd z mdsa. Viazand voda je voda viazana
elektrostatickymi interakciami na ro6zne polarne skupiny bielkovin. Schopnost’ misa viazat’
vodu sa tieZ oznacuje ako vdznost. Viznost' mésa ma vel’ky vyznam pri jeho technologickom
spracovani, pretoze ovplyviiuje koneénu kvalitu vyrobkov. [1,3]

Podiel vody v chudej svalovine je najvacsi u mladych zvierat, ktoré maji maly obsah
tukového tkaniva. Postupnym rastom tukového tkaniva a zvi¢Sovanim svalov sa podiel vody
na celkovom obsahu misa zmenSuje. K ubytku vody v mése dochadza tieZz rozpadom
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svalovych vlakien spdsobenymi fyzikdlnymi, chemickymi alebo enzymatickymi zmenami.
Dalsie ¢innosti, ktoré modzu podnecovat’ ubytok vody, st varenie a skladovanie. [6]

2.1.2.2 Bielkoviny

Po vode st bielkoviny druhou najviac zastipenou zlozkou v maése. Ich vyznam v mise
spoc¢iva naméd v nutricnom a technologickom hladisku. Bielkoviny v mdse patria medzi
dolezitd nutricnt zlozku, ktora sa podiela na stavbe svalov a tkaniv. Bielkoviny mésa sa
rozdeluju na plnohodnotné a neplnohodnotné. Plnohodnotné bielkoviny sa skladaju
zo vSetkych esencidlnych aminokyselin. Tieto aminokyseliny sa nachiddzaji vo vyvaZzenom
pomere a st vysoko vyuzitelné l'udskym organizmom.

Celkovy obsah bielkovin v chudej svalovine mésa je 18-22 %. Tento podiel a mnozstvo
jednotlivych aminokyselin sa mdze eSte 1isit’ v zavislosti od druhu mésa. Celkovy obsah
proteinov vSak zostava vo vSetkych druhoch mésa priblizne rovnaky. [1,3,44]

Z hladiska rozpustnosti vo vode a v roztokoch soli sa bielkoviny delia na:

1. Sarkoplazmatické bielkoviny — vyskytuji sa v sarkoplazme, st rozpustné vo vode
a v slabych roztokoch soli. Tvoria priblizne 30-34 % vSetkych bielkovin v mése. Patri
k nim asi 50 druhov bielkovin, pri€om najvyznamnej$imi s myogén, myoalbumin,
globulin X a myoglobin.

2. Myofibrilarne bielkoviny — tvoria Struktiru myofibrili, obsahuji vlaknité molekuly
a st rozpustné iba v roztokoch soli. Predstavuju priblizne 50-53 % vSetkych bielkovin
v médse. Podielaji sa na postmortalnych zmenach mésa a rozhoduju o vlastnostiach
madsa. Patri tu viac ako 20 bielkovin, pricom najviac zastupené su aktin a myozin.

3. Stromatické bielkoviny — tvoria Struktaru spojivovych tkaniv. Patri tu priblizne
10-15 % vsSetkych bielkovin, ktorych vyskyt je najvicsi vo vizivach, S§lachéch,
kostiach a v kozi. Niesu rozpustné vo vode ani v roztokoch soli. Typickym zastupcom
stromatickych bielkovin je kolagén. [1,3,44]

2.1.2.3 Lipidy

Lipidy st v mése zastipené v najvacsej miere ako tuky (triacylglyceroly) s 99 % podielom.
Rozdel'uju sa na extramuskuldrne (zdsobné) a intramuskuldrne (vnutrosvalové) tuky. Medzi
extramuskularne tuky, ktoré sa podielaji na tvorbe tukovych tkaniv, patri vdcSina tukov
v mise. Intramuskularne tuky obsahuju iba malé mnozstvo tuku (2—3%), ktoré je obsiahnuté
vo vnutri svalovych buniek. Tento tuk ma z technologického a senzorického hl'adiska najvacsi
vyznam, pretoze obsahuje lipofilné latky, ktoré ovplyviiuju krehkost” a chut’ mésa. Tato chut’
je ovplyvilovand bud’ hydrolyzou, alebo oxidéaciou tuku. Vznikajuce produkty s Ziaduce
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v nizsich koncentraciach, pretoze podnecuju vznik latok, ktoré pozitivne ovplyviuju chut
a vonu. Vo vyssich koncentraciach posobia nepriaznivo a spésobuju zapach. [1,2,3]
Obsah zastipenych lipidov vyjadrenych vo forme mastnych kyselin v jednotlivych druhoch

misa je uvedeny vV Tabulke 3.

Tabul’ka 3: Percentualny obsah mastnych kyselin z celkovej sumy mastnych kyselin zastupeny v
jednotlivych druhoch mésa [1]

i . Obsah mastnych kyselin v mise [%]
Mastna kyselina — — -
Hovidzie Bravcové Hydina
Palmitova 24-32 25-35 24-27
Stearova 21-29 12-18 47
Olejova 39-50 41-51 3743
Linolova 1,0-5,0 2,5-7,8 18-23
Linolenova 0,5-1,0 1,0-1,5 0,8-1,5
Arachidonova 0,1-0,5 0,5-1,0 0,6-1,5

Okrem triacylglycerolov si v mise v malom mnoZstve zastipené fosfolipidy (0,1 %)
a cholesterol. Fosfolipidy vd’aka tomu, Ze obsahuji polarnu skupinu, sluzia ako emulgator
tukov. Cholesterol je typicky pre ZivociSne tkanivd a jeho nadmerny prijem sa Casto dava
do suvislosti so zvySenym rizikom vzniku srdcovocievnych chorob. Okrem tejto negativnej
vlastnosti, je tato latka v malych mnozstvach pre organizmus ziaducia, pretoze je dolezitym
provitaminom. [1,2]

2.1.2.4 Vitaminy

V mdse sa najviac vystytuji vitaminy zo skupiny B — By, B2, B3, Bs a B12 — kobalamin, ktory
sa vyskytuje len v Zivo¢isnych potravinach. Lipofilné vitaminy — A, D, E, K st pritomné len
Vv tukovych tkanivach a peCeni. Vyskyt vitaminu C v mése je zanedbatelny. Celkovy podiel
zastipenia vitaminov je v pe€eni vac¢si ako v priecne pruhovanej svalovine. [1,2,3,6]

2.1.2.5 Minerailne latky

Vicsina mineralnych latok v mése je pritomna vo forme iontov. lonty v mise su ddlezité pre
metabolické pochody jatoénych zvierat, pri technologickom spracovani a nutri¢nych
vlastnostiach mésa. Medzi ddlezité prvky zastipené v mése patria K, Ca, Mg, Fe a Se. Prvky
Fe, Mg a Ca st v mise viazané na bielkoviny. Vépnik tvori Struktarnu zlozku kosti a zohrédva
dolezit tlohu pri svalovej kontrakcii. Rybie méiso obsahuje dodato¢né prvky Zn a I. [1,2]

2.1.3 Miso a misové vyrobky z pohPadu legislativy

Technologicky sposob spracovania mésa a vyroby mésovych vyrobkov je velmi zlozitym
a narocnym procesom. Pri vyrobe je potrebné dodrziavat’ vSetky vyrobné opatrenia a pravne
predpisy, ktoré sa tykaju problematiky technologie vyroby, kvality a bezpe¢nosti. [7]

12



V stvislosti s touto problematikou plati v Ceskej republike vyhlaska ¢. 69/2016 Sb., ktora
vychadza z nadradeného zakonu o potravinach — zédkon €. 110/1997 Sb. V tejto vyhlaske sa
charakterizuje miso, rozdelenie madsovych vyrobkov do skupin, ich znacenie a balenie a tiez
st definované poziadavky na ich akost’ a uvedenie na trh. [8]

Podl'a vyhlasky €. 69/2016 Sb. §8 su vyrobky z mésa v zavislosti od druhu misa rozdelené
do niekol’kych skupin. Toto rozdelenie je uvedené v Tabulke 4.

Tabulka 4: Rozdelenie médsa a mésovych vyrobkov na druhy a skupiny podla vyhlasky ¢. 69/2016
Sb. [8]

Druh Skupina

Maisovy polotovar -

Tepelne opracované misové vyrobky

Tepelne neopracované méasové vyrobky

Tepelne neopracovany méasovy vyrobok pre
tepelnt tpravu

Maisovy vyrobok Trvanlivé tepelne opracované méasové
vyrobky

Fermentované trvanlivé méasové vyrobky

Polokonzervy

Konzervy

2.1.4 Misovy polotovar

Medzi médsové polotovary patri Cerstvé méso (vratane mletého mésa, pridanych korenin
a pridanych latok), u ktorého nedoslo k zmene vnutornej Struktiry svalovych vlakien. Podla
vyhléasky ¢. 69/2016 Sb. médsovy polotovar patri do samostatnej kategorie spolu s mésovymi
vyrobkami. V porovnani s mdsovymi vyrobkami ma vyroba mésovych polotovarov prisnejsie
hygienické podmienky a mensiu $kalu pridanych a konzerva¢nych latok. [9]

Na prediZenie trvanlivosti misovych polotovarov sa pouziva bud’ vakuum alebo balenie
V ochrannej atmosfére. Plyn v ochrannej atmosfére sa najcastejSie sklada z oxidu uhlicitého,
dusika a kyslika alebo zo zmesi uvedenych plynov v réznych koncentraciach v zavislosti
od druhu mésa. Taktiez je potrebné dodrzat’ spravne podmienky skladovania. Vd’aka l'ahke;j
priprave jedal z médsovych polotovarov a ich nizkej ¢asovej narocnosti na pripravu nachadzaja
vyuzitie nielen v domacnostiach, ale aj v hromadnych stravovacich zariadeniach. [1]

2.1.5 Misové vyrobky

Maisové vyrobky st vyrobky ziskané spracovanim mésa. Na ich vyrobu sa pouzivaju jedlé
Casti jatocnych zvierat, ktoré musia byt legislativou schvéalené na l'udsk(i konzuméciu. Tieto
vyrobky st podl'a vyhlasky ¢. 69/2016 Sb zaradené do samostatnej kategorie, pretoZze svojimi
vlastnostami nespiiiajii definiciu misového polotovaru. Na ich vyrobu sa pouZiva rada
dralsich Cinnosti a operacii, a to najcastejsie fermentacia, idenie, varenie a pecenie. [9]
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Podrla sposobu ich vyroby a d’alSieho spracovania sa rozdel'uju na:

o Tepelne opracované mdsovée vyrobky si misové vyrobky, ktoré boli tepelne
opracované asponl na teplotu 70 °C po dobu 10 min. Patria tu napr. rézne parky,
Spekacky, makké salamy Sunky a iné.

o Tepelne neopracovane mdsové vyrobky st maisové vyrobky, uktorych nedoslo
K tepelnému opracovaniu a st urcené k priamej spotrebe. Mozu byt’ dené studenym
sposobom. Patria tu niektoré salamy, ale aj niektoré klobasy a Sunky.

o Tepelne neopracované mdsové vyrobky pre tepelni upravu st vyrobky, pri vyrobe
ktorych nedoSlo k tepelnej uprave. Pred ich konzumaciou su vSak urcené
k dalSiemu tepelnému upracovaniu. Tieto vyrobky moézu hrani¢it s misovymi
polotovarmi. Patria tu niektoré predvarené mésa, tepelne neopracované klobasy urcené
na pecenie, grilovanie, sekana a iné. Tiez si oznaCované ako kuchynské médsové
polotovary.

o Trvanlivé tepelne opracované mdsové vyrobky su méasové vyrobky, ktoré boli tepelne
opracované¢ na teplotu 70 °C po dobu 10 min a nésledne boli podrobené d’alSim
procesom (udenie, susenie), ktoré znizili hodnotu aktivity vody na maximalnu hladinu
aw(max) = 0,93, vd’aka ¢omu majui minimalnu trvalivost’ pri teplote 20 °C asponi 21 dni.
Patria tu niektoré druhy udenych a susenych salamov.

o Fermentované trvanlivé mdsoveé vyrobky su tepelne neopracované mésové vyrobky,
u ktorych pocas fermentacie, suSenia a zrenia doSlo k poklesu aktivity vody
na maximalnu hladinu awmax) = 0,93. V dosledku toho maji miniméalnu trvanlivost’
21 dni pri teplote 20 °C.

e Polokonzervy st uzavreté, neprievzdu$né, pasterované vyrobky, ktoré st tepelne
oSetrené na teplotu 100 °C po dobu 10 min.

e Konzervy st uzavreté, neprevzdusné sterilizované vyrobky, ktoré su tepelne oSetrené
na teplotu 121 °C po dobu 10 min. [8,9]

2.2 Klobasy

Klobésy patria medzi mésové vyrobky vyrobené z mletého a okoreneného mdésa, ktoré je
plnené do criev. Ich tvar achut zavisi od druhu pouzitého maisa, od techniky pripravy
a pouzitych surovin. [10] Ako miso mdze byt pouzita akakol'vek jedlad Cast’ zabitého
a veterinarne skontrolovaného jatocného zvierat’a. [11] V sucasnosti existuje niekol’ko stoviek
druhov klobas, ktorych receptiry boli prevzaté predovsetkym od germanskych eurdpskych
predkov oznacovanych ako ,,wurstmachers®. [10]

2.2.1 Historia klobas

Klobasa patri medzi jednu z najstarSich typov vyrobkov z mdsa, ktoré pdvodne vznikli
za ucelom konzervovania misa. Slovo klobasa je odvodené z latinského slova ,,salsus”, ¢o
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v preklade znamend konzervovany alebo soleny. Prva zmienka o konzumaécii klobas pochadza
zo starovekej Ciny a Babylonie priblizne 1500 rokov pred n. 1. [10] Rimania boli tiez znami
vyrobou roznych druhov klobas, ktoré oznacovali ako ,circelli®, ,tomacinae” a ,,buttuli,
ktoré pravidelne konzumovali pocas kazdorocnych festivalov a ritudlov. Ich konzumacia bola
dlhé roky zakazana a odcudzovana rannym krestanstvom. [11]

Prvotna vyroba klobdas bola zo zaciatku limitovana geografickou polohou. Najprv sa vyrabali
prevazne suché klobasy s nizkym obsahom vody, pretoze neexistovalo ziadne rozvinuté
chladenie, ktoré by zabranilo mikrobialnemu kazeniu. S vyvojom chladenia sa zmenila aj
vyroba klobas. Zaviedli sa rézne nové techniky vyroby ako napr. idenie, ¢o malo za nasledok
vznik novych druhov udenin. Niektoré klobasy, ktoré sa stali populdrnymi medzi 'udmi, ¢asto
prevzali ndzov od mesta alebo dediny, v ktorej vznikli, napriklad frankfurtské klobasky,
bolonské klobasky a iné. [11]

2.2.2 Zlozenie klobas

Medzi hlavnt zlozku klobas patri bravcové, hoviadzie méso, alebo pripadne ich zmes. Kuracie
alebo morcacie miso sa pouziva iba zriedkavo. Pri vybere mésa je dolezité¢ vyberat’ Cerstvé
miso, ktoré spliia prislusné hygienické normy a smernice. Obvykle sa vyuzivaju zlozky misa,
s minimalnym mikrobidlnym zataZenim, pretoze vysoké hodnoty by mohli narusit’
fermentacné procesy, ¢o by malo za nasledok vznik neziaducich prichuti a pachov. [7]

Ako vedlajsie zlozky sa do klobas pridava sol' (obvykle 2-3 %) adalSie koreniny
a ingrediencie ako napr. ¢ierne korenie, ¢ervena paprika, muskatovy orech a cesnak. Z dévodu
prediZenia trvanlivosti prevazuje priddvanie mletého korenia nad extraktmi z korenia.
U fermentovanych klobas nie je vylucené pridavanie cukru — hlavne jednoduchych cukrov
(0,5-0,75 %) — dextrozy, ktoré podporuju fermentaciu za vzniku kyseliny mlie¢nej. [12]

Ako obaly sa prevazne pouzivaji prirodné obaly Zivo¢isneho povodu — najéastejSie baranie,
ovCie a bravcové Creva z hospodarskych zvierat. Nevylucuje sa ani vyuzivanie syntetickych
obalov zaloZenych na bazi kolagénu a celulozy. [11,12]

2.2.3 Biela klobasa

Biela klobasa je tradicnym vyrobkom povodom z Nemecka. Nesie oznacenie aj ako
»Weiwurst”. [13] Obvykle sa pripravuje skoro rano a podava sa so sladkou horcicou,
praclikmi a pivom. [14] Z hladiska legislativy sa zaraduje do kategorie tepelne
neopracovanych mésovych vyrobkov ur¢enych pre tepelnu upravu. [15]

2.2.3.1 Historia bielych klobas

Histéria vyroby bielych klobas siaha do roku 1857 do Mnichova, kde bola vyrobena
mésiarom Josephom Moserom. Bola vyrobena nahodou pri vyrobe tel'acich klobas. Pri plneni
tel'aciecho mésa do Cierv misiarovi dosli jemné ovcie ¢reva, takZe namiesto nich pouZzil hrubé
bravcové ¢reva. KedZze mal obavy, Ze mu brav€ové ¢reva prasknu, namiesto vypraZania ich
varil v horucej vode. Kone¢ny vyrobok si zaraz oblubila vicsina I'udi a stal sa tradi¢nou
Specialitou nielen v Nemecku. [13]
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2.2.3.2 ZloZenie bielych klobas

Tradi¢na mnichovska biela klobasa sa vyraba z telacieho misa, brav€ovej slaniny, bravéove;j
koze a l'adu. Ako prisady sa pouzivaju sol, petrzlen, korenie, citrébnova kora, muskatovy
orech a cibula. [13,14] Obsah tel'acicho mésa by mal byt aspon 51 %. Okrem tel'acicho méisa
sa na ich pripravu méze pouzit ako alternativa bravéové miso. Biela klobésa je
charakteristickd svojou bielou farbou, pretoze pri jej vyrobe sa nepouzivaji dusitanové
soli. [13]

Typicky pouzivané prisady na vyrobu bielej klobasy lahodkovej su uvedené v Tabul’ke 5.

Tabul'ka 5: Typicky pouZzivané prisady na vyrobu 1 kg bielej klobasy lahddkovej [15]

Zakladné suroviny (na 1 kg vyrobku) [o]

Hovidzie predné vyrobné médso — na jemno 120
Brav¢ové plece — na jemno 240
Bravéové vyrobné miso bez koze — na jemno 215
Prisady [a]

Jedla sol’ 22,0
Cierne korenie 1,2
Muskatovy kvet 0,6
Hrebicek 0,4
Zeml'a 160
Vajcova melanz 24,0
Mlieko 180
Smotana 12% 4,0
Obaly [m]
Bravcové tenké creva 2

2.2.3.3 Technologicky postup vyroby bielej klobasy lahodkovej

Zemle sa namo¢ia do mlieka, vymadkaju sa a nechaju odstat. Zakladné suroviny sa osobitne
nameli na mlynceku s priemerom otvorov do 3 mm. Nasledne sa zaCne kutrovat hovidzie
miso so solou apostupne sa priddva pomleté bravcové plece, Zemle, korenie, vajce
a smotana. Potom sa pridd pomleté bravcové méso a vsetko sa opdt’ premiesa. Po premieSani
sa hmota rovnomerne plni do bravéovych ¢&riev. Hotové vyrobky sa skladuju
v chlade a st d’alej pripravené na d’alSie tepelné spracovanie. [15]

2.2.3.4 Vinna klobasa

Vinna klobdasa je tradicny cesky vyrobok, ktory povodne vznikol z tradi¢nej bielej klobasy.
Casto sa oznaduje aj ako symbol slnovratu, pretoze vyrobok sa tvaruje do tvaru $piraly, ktory
pripomina slnko. Jej vyroba a zloZenie je pobdobné ako pri bielej klobase, avSak pri jej
vyrobe sa k zakladnych zlozkam pridava aj ur¢ité mnozstvo vina. [16]

MnozZstvo povinnych zloziek vratane vina nie je v legislativne priamo zadefinované,
existuju vSak normy ako napr. ¢eska cechovna norma, ktoré boli zalozené vyrobcami za
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ucelom zachovania kvality a akosti potravin a ktoré sa stali sa akymsi Standardnym
ukazovatel'om miniminalnych povinnych zloziek. Podla ¢eskej cechovnej normy bol uréeny
minimalny obsah povinnych zloziek na vyrobu vinnej klobasy. Ich obsah je uvedeny
v Tabulke 6.

Tabul’ka 6: Povinny obsah zloziek v hm % vinnej klobasy [17]

Povinné zlozky [kg] Min. mnozstvo [hm %]
Brav¢ové/hovidzie méso 60,0
Tuk 25,0
Vino 25

Okrem povinnych zloZiek d’alSimi pripustnymi zloZkami pri vyrobe vinnych klobdas st voda,
jedla sol’, cukry, korenie, extrakty z korenia (cibul’a, cesnak), suSena vajcovd melanz, mlieko,
zeml'a, strihanka a d’al$ie pridavné latky, ktoré spliiuju nariadenie Europskeho parlamentu
a Rady (ES) ¢. 1333/2008 s vynimkou zvyraziiovacov chuti. [17]

2.3 Alkoholické napoje

Alkoholické napoje mali oddavna ddlezita tilohu v spolo¢nosti. NasvedCuju tomu aj pisomné
pramene, ktoré hovoria o konzumadcii a vyrobe fermentovanych alkoholickych napojov
Sumermi z roku 4200 pred n. I. Ich konzumacia sa Casto spajala so spolo¢enskymi oslavami
a udalost’ami, ¢oho tradicia sa zachovala dodnes. [18]

Alkoholické napoje su napoje, ktoré obsahuju ako hlavnu zlozku alkohol, ktory vznikol
fermentaCnymi procesmi mikroorganizmov. Podla zdkona ¢. 65/2017 Sb. je za alkoholicky
napoj povazovany kazdy napoj, ktory obsahuje minimalne 0,5 % obj. alkoholu. [19] Pod
pojmom alkohol sa v hovorovom jazyku najCastejSie rozumie zliCenina zo skupiny
primarnych alkoholov — etanol.

Po wziti alkoholickych napojov sa alkohol vstrebava traviacim traktom v tenkom creve
a hromadi sa v krvi, odkial’ sa rychlo dostava do mozgu. V suvislosti s jeho ucinkami
na l'udsky organizmus sa alkohol poklada za navykovu latku, ktora po uziti spésobuje zmeny
vnimania okolitého sveta, otupenie zmyslov sprevadzaného prijemnymi euforickymi pocitmi,
pretoze alkohol tlmi mozgové funkcie. [20] Jeho nadmerna konzumacia moze sposobovat’
zvracanie, zmeny nalad, uzkosti, podrazdenost’, nespavost’ a iné. [21] Predaj a konzumacia
alkoholickych népojov nie je dovolend osobam mlad$im ako 18 rokov.

2.3.1 Liehoviny

Liehovina je alkoholicky napoj (s vynimkou piva a vina) urceny k l'udskej spotrebe
s minimalnym obsahom 15 % obj. alkoholu. Alkohol pouZivany na vyrobu liehovin musi
pochadzat' z destildcie nakvasenych polnohospodarskych surovin. Liehoviny je mozné
vyrabat’ aj macerovanim z rastlin. Pri vyrobe liechovin m6Zu byt pouZzité aromatické latky,
farbiva ¢i iné povolené prisady, ktoré su v stilade s nariadenim ES ¢. 1334/2008. [22]
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Vyroba lichovin a ostatnych alkoholickych napojov je v Ceskej republike podla zikona
¢. 61/1997 Sb. §3a mozna iba v prevadzke schvalenej ustrednym orgdnom Statnej spravy,
fyzickou alebo pravnickou osobou, ktorej bolo vydané Statne povolenie podla osobitného
pravneho predpisu. [19]

2.3.1.1 Rozdelenie lichovin

Podrla pouzitej techniky a typu pouzitych surovin sa lichoviny delia do 2 zakladnych skupin:
1) Liehoviny vyrabané tzv. studenou cestou (bez kvasenia, tzv. aromatizovanim lichu)
2) Liehoviny vyrabané kvasnym pochodom (destilaty, palenky)

Liehoviny vyrabané studenou cestou — patria tu lichoviny, ktorych zakladnou zloZkou je
rafinovany konzumny lieh, ktory je zmieSany s d’alSimi ZloZkami, ktoré tvoria ardému celého
vysledného produktu. Medzi tieto zlozky moézu patrit’ napr. cukor, maceraty bylin, ovocné
extrakty a iné. [23]

Liehoviny vyrabané kvasnym procesom — zodpovedaju definicii destilatov. [22] Patria tu
liehoviny vyrabané kvasnym procesom — nakvasenim sacharidickej alebo polysacharidickej
suroviny, z ktorej sa destilaciou ziskava vysledny produkt, pricom jeho charakter zodpoveda
pouzitej surovine. [23]

2.3.1.2 Kategorie liehovin

Liehoviny podl'a nariadenia EP a Rady EU 2019/787 sa radia do jednotlivych kategorii, ktoré
sa riadia spolo¢nymi pravidlami vymedzenymi v ¢lanku 7, pri¢om liehoviny Vv kategorii 1-14
spifiaju definiciu destilatov a musia spiiiat’ aj tieto vieobecné pravidla: [22]

1) Vyrabaji sa alkoholovym kvasenim a destilaciou vyhradne zo surovin, ktoré sa
pouzivaju V prislusnej kategorii lichovin.

2) Vyrabaju sa bez pridania d’alSicho alkoholu, zriedeného alebo nezriedeného.
3) Neobsahuju aromatické latky.
4) Ako pridané farbivo pri ich vyrobe sa moze pouzit’ iba karamel.

5) Dosladzuju sa iba k dotvoreniu konecnej chuti vyrobku, priCom nesmua byt
prekrocené limity stanovené pre kazdl kategoriu liehovin.

6) Neobsahuju iné dopliujuce zlozky s vynimkou nespracovanych kusov surovin,
zZ ktorych bol ziskany alkohol.

Kategorie liehovin, ktoré spolocne dodrzujti vyssie uvedené pravidla st uvedené v Tabulke 7.
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Tabul’ka 7: Kategorie jednotlivych lichovin (1-14), ktoré spiiiaju vieobecné pravidla [22]

Kategorie liehovin

Rum

Whisky

Obilna palenka

Vinovica

Brandy

Matolinova palneka

Matolinovice ovocna

Korintska palenka

© XN g ~w N

Ovocny destilat

-
©

Destilat z cidru, destilat z perry

=
=

Palenka z medoviny

-
N

Hefebrand/mlatovica

-
w

Pivny destilat

-
&

Topinambur

Do zvys$nych ktegorii liehovin (15-44) patria liehoviny, ktoré nezodpovedaju definicii
destilatov, pri¢om ich spolocné znaky su:

1) Mozu byt vyrobené z hocijakej polnohospodarskej suroviny.
2) Mozu byt vyrabané s d’al$im pridanim alkoholu.

3) Mobzu obsahovat’ aromatické latky, prirodné aromatické latky.
4) Mozu byt farbené, sladené a pod.

Patria tu lichoviny ako napr. vodka, dzin, likéry a iné. [22]

2.3.2 Destilaty

Destilaty su liehoviny, ktoré boli ziskané alkoholovym kvasenim a naslednou destilaciou
z pol'nohospodarskych produktov, pricom alkohol obsiahnuty v destilatoch nema vlastnosti
liehu a zachovava si vlastnosti, arbmu a chut’ po pouZitych skvasenych suroviinach. [22]

Historia objavenia destilacie a vyroby destildtov sa datuje omnoho neskor nez objavenie
fermentacie. Prvé zmienky o pouziti destilaénej aparatiry pochiadzaju z Ciny a Egypta
z obdobia okolo 10002000 pred n. 1. Do Eurdpy sa tento poznatok dostal omnoho neskor,
priblizne v 11.-12. storo¢i cez Spanielskych kolonizatorov. K dalSiemu rozsireniu techniky
destilacie a vyroby destilatov do celej Eurdpy doslo najmd vd’aka ¢innosti alchymistov, ktori
okrem iného prispeli k rozvoju velkej rady remesiel. [24]
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2.3.3 Chemické zloZenie surovin pouzivanych na vyrobu destilatov

Spravny vyber a zlozenie surovin, z ktorych sa robi zdkvas, ma zasadny vplyv pri vyrobe
a konecnej chuti destilatov. Tyka sa to hlavne kvality a stavu pouzitych surovin, pretoze
od nich zavisi celkové mnozstvo vzniknutého alkoholu a tvorba senzoricky vyznamnych
zloziek, ktoré sa podielaju na vyslednom charaktere destilatu. [23,25]

2.3.3.1 Ovocie

Hlavnu zloZku ovocia tvori voda cca 60-90 %. Zvysok je tzv. suSina, ktora tvoria sacharidy,
bielkoviny, kyseliny, pektiny, mineralne a aromatické latky.

Sacharidy sa v ovoci vyskytuju hlavne vo forme jednoduchych monosacharidov, prevazne
glukoza a fruktdza, ktorych mnozstvo zavisi od druhu ovocia, odrody a zrelosti. Kdstkové
ovocie je bohaté hlavne na glukézu, zatial' ¢o jadrové ovocie obsahuje prevazne fruktdzu.
Bobul'ovité ovocie okrem glukdzy a fruktdzy obsahuje aj sacharozu. [23,24]

Priemerny celkovy vyskyt cukru v jednotlivych druhoch ovocia je nasledovny: [23]
e V bobulovitom ovoci 3—19 % (ribezle, cucoriedky, hrozno, Sipky, brusnice)
e V kdstkovitom ovoci 6-25 % (CereSne, visne, broskyne, marhule, slivky)

e V jadrovom ovoci 5-15 % (jablka, hrusky)

2.3.3.2 Latky vyskytujuice sa v ovoci

Pektiny

Pektinové latky patria medzi skupinu polysacharidov kyseliny galakturonovej, ktoré sa
prirodzene vyskytuji v stendch raslinnych buniek. V rastlinndch st pritomné vo forme
nerozpustného protopektinu alebo pektézy. Plnia tu viaceré funkcie v morfoldgii a vo
spravnom vyvoji rastlin. [26] Ich pritomnost’ v ovoci zavisi predovsetkym od druhu ovocia
a zrelosti. Nachadzaju sa tu v nerozpustnej forme, kde st viazané na duzinu. [24] Ich vyskyt
v bobul'ovitom ovoci byva v rozsahu 0,6-1,8 %, v kdstkovom ovoci okolo 1 % a v jadrovom
ovoci 1-4 %. [23]

Dusikaté latky

Dusikaté latky sa nachadzajii vo vSetkych surovinach rastlinného povodu. Patria tu latky
zastupené vo forme amonnych soli a bielkovin. Bielkoviny sa dalej Stiepia pdsobenim
kyselin, alebo proteolytickych enzymov na dal$ie jednoduchsie zlozky — aminokyseliny.
Doélezitost’ dusikatych latok spoc¢iva najmd pri kvasnom procese, ked z aminokyselin
deaminacnymi a dekarboxylacnymi reakciami vznikaji nové produkty, ktoré pozitivne alebo
negativne ovplyviiuji kone¢ny charakter destilatu. Typickym prikladom je vznik vysSich
alkoholov z aminokyselin leucinu, izoleucinu a valinu. [23] Taktiez dusik v pritomnych
bielkovinéach alebo vo forme aménnych soli je délezitou zivinou pre kvasinky. Ich pritomnost’
Vv ovoci byva obvykle 0,2-2,0 %. [24]
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Organické kyseliny
Organické kyseliny v ovoci st zodpovedné za chut’ a kyslost’ ovocia. [27] Vo vSeobecnosti sa
rozd’eluju na prchavé a neprchavé. Medzi prchavé organické kyseliny patri kyselina mravdia,
octova a niektoré vysSie mastné kyseliny. Z neprchavych organickych kyselin st v ovoci
najviac zastupené kyselina jabl¢na, kyselina vinna a kyselina citronova. [24] Pomer
zastipenia tychto kyselin zavisi predovSetkym od zrelosti ovocia. U nezrelého alebo
mikrobidlne skazeného ovocia je vyssi obsah prchavych kyselin. S postupnym zrenim ovocia
tento obsah klesa a narasta obsah neprchavych kyselin, ktory sa kon¢i pocas dozrievania. [28]
Zo spominanych prchavych organickych kyselin sa v bobulovitom a kostkovom ovoci
nachadzaju hlavne kyselina citrénové a vinna. V jadrovom ovoci prevlada kyselina jabl¢na.
Okrem tychto kyselin sa eSte v niektorych druhoch ovocia nachddza malé mnozstvo kyseliny
benzoovej, salicylovej a jantarovej. [24]

Struktirne vzorce najzastupenejsich neprchavych organickych kyselin, ktoré sa vyskytuji
V ovoci, st uvedené na Obrazku 1.

HO H
NOH Hok/Kﬂ/o HO OH

O OH 0 OH

Kyselina vinna Kyselina jabléna Kyselina citrénové

Obrazok 1: Strukturne vzorce kyseliny jablénej, vinnej a citronovej [29]

Triesloviny

Triesloviny, tiez oznaCované aj ako taniny, su fenolické, vo vode I'ahko rozpustné latky, ktoré
st zodpovedné za trpka chut ovocia. V ovoci sa vyskytuji bud vo volnej alebo
V nerozpustnej forme. Vysoky obsah trieslovin vo volnej forme je pri kvaseni neziaduci,
pretoze spolu s proteinmi tvoria nerozpustné komplexy. Tie brania rozkladu proteinov, ktoré
slizia ako zdroj dusika pre mikroorganizmy, o mé za nasledok spomalenie alebo zastavenie
fermentacie. Zrenim ovocia prechddzaju z volnej formy do nerozpustnej, ¢im nedochadza
k vzniku nerozpustnych komplexov s proteinmi. Ako alternativa sa pri vysokom obsahu
trieslovin v kvase moézu vyuzivat amonne soli, ktoré sluzia ako zdroj dusika pre
mikroorganizmy. [23,24]

Aromatické latky

Do skupiny aromatickych latok patri rozsiahla skupina prirodnych prchavych latok
na bazi esterov, alkoholov, aldehydov a ketonov, ktoré st zodpovedné za aromu ovocia.
Taktiez tu patria aj vysSie alkoholy a glykoly ako napr. geraniol, terpineol, linalool, nerol,
ktoré sa moézu dostat’ az do finalneho destilatu. [24,25]
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2.3.3.3 Skrobové suroviny

Skrobové suroviny st jedny z najpouZivanejsich surovin pre vyrobu destilatov. Ich vyuzZitie je
zavislé od rozlozeni zlozitych polysacharidickych retazcov na jednoduché skvasitelné
monosascharidy. Tato premena polysacharidov na jednoduché skvasiteI'né monosacharidy
prebicha za pouzitia chemickej alebo enzymatickej hydrolyzy. [23]

Viacsina Skrobovych surovin st obilniny s obsahom $krobu 50-65%. Medzi
najpouzivanejsie patri zito, jacmen, pSenica, ovos a kukurica. Pouzitie zemiakov ako surovin
na vyrobu destilatov je zriedkavé, pretoze zemiaky sa povacSine pouzivaji na vyrobu lichu.
Popri obilninach a zemiakoch nie je vylu¢ené pouzivat’ aj d’alSie suroviny bohaté na skrob ako
si ryza, proso, bataty a iné tropické plodiny. VSetky pouzité suroviny musia byt v stlade
S prisluSnymi normami — musia byt vo vel'mi dobrej kvalite, musia byt dobre uskladnené,
nesmu byt’ zatuchnuté ani napadnuté skodcami. Chemické zloZenie najpouZivanejSich obilnin

na vyrobu destilatov je uvedené v Tabulke 8. [23,24]

Tabul’ka 8: Percentualny podiel chemického obsahu zloziek v obilninach [23]

Zlozky [%] Zito Jaémen | PSenica | Kukurica Ovos
Voda 13,0 11,3 12,0 11,7 11,6
Celkova susina 87,0 88,7 88,0 88,3 88,4
Skrob 55,0 55,5 59,9 62,7 44,3
Sacharidy - 3,2 2,7 1,2 15
Pent6zany 10,0 8,6 7,0 6,0 1,2
Hrubé bielkoviny 12,5 10,8 12,4 10,0 11,5
Tuk 2,1 2,0 1,7 4,8 4,7
Vlaknina 2,5 57 2,5 2,2 11
Popoloviny 19 2,9 1,8 1,4 3,4

2.3.3.4 Ostatné suroviny

Okrem ovocia a surovin bohatych na Skrob nie je vylucené pouzivat aj ostatné dostupné
suroviny, ktoré obsahuju dostatok cukru, ktory mozno fermentaCnymi procesmi previest’
na etanol. Najpouzivanejsie z nich st melasa, borievky, vino a v¢eli med. [23,24,25]

Melasa

Melasa je viskozna tmavohneda kvapalina, ktord vznika ako jeden z vedl'ajSich produktov pri
spracovani cukrovej repy a vyrobe cukru. Patri medzi zdkladna surovinu pri vyrobe rumu.
Obsahuje pribliZzne 55 % sacharidov, z toho 35 % sachardzy a 20 % glukézy, aromatické latky
aradu organickych latok, z ktorych najrozsirenejsSie su kyselina octovd, jabléna, mliecna
a citronova. S vynimkou dusika a fosforu melasa obsahuje dostatocné mnozstvo ostatnych
zivin, ktoré su potrebné pre kvasné procesy. Aby sa zabranila absencia dusika a fosforu, ktora
by mohla sposobit’ stresové podmienky pre mikroorganizmy, pridava sa dodatocne
do kvasného média fosfore¢nan aménny alebo amoniak. [30]
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Borievka obecna

Borievky su bobule ihli¢natej dreviny 'udovo oznacovanej ako jalovec obecny. Patria medzi
zakladnu surovinu pre vyrobu borovicky. Na jej vyrobu sa pouzivaju suché, rozdrvené plody
s obsahom cukru 30-50 %. Okrem toho st bohaté na terpnické oleje (1 — 2%), aromatické
latky a zivice, ktoré finalnemu desitlatu dodavajt charakteristicka chut’. [23,25]

2.3.4 Destilacia

Destilacia je metoda, ktora sa pouziva na oddelenie prchavych zloziek z vriacej kvapaliny
za sucasnej kondenzéacie odvadzanych par a zachytavania vzniknutého destilatu. V suvislosti
s vyrobou destilatov sa tato technika pouziva na oddelovanie a zakoncentrovanie etanolu
a d’alSich sprievodnych latok z prekvasenej zapary alebo kvasu. Pri zahrievani zapary alebo
kvasu dochéadza k vzniku prchavych zloziek etanolu a vody. Ked’ze etanol méd omnoho niZsi
bod varu nez voda (78,3 °C) a je viac prchavejs$i, vo vyslednom destilate bude viac
koncentrovanejsi. Spolu s etanolom a vodou sa destiluju aj d’alSie prchavé zlozky s niz§im
bodom varu, medzi ktoré patria estery organickych kyselin a r6zne aldehydy. Vyssie alkoholy
a iné latky s vy$$im bodom varu ako etanol sa dostavaju do destilatu az neskor. [23,25]

Na vyrobu vic¢siny destilatov sa pouziva dvojstupniova destilacia. V prvom stupni sa
oddestiluje vicsina etanolu z kvasu, z ktor¢ho sa ziska prvy destilat oznaCovany ako luter.
V druhom stupni prebehne rektifikacia, o je vlastne opakovand destilacia lutru za ucelom
zvySenia koncentracie etanolu a oddelenia Zziaducich aromatickych latok od neziaducich.
Rektifikovany destilat sa deli na 3 frakcie, pricom kazdé sa 1iSi v mnozstve alkoholu a celou
radou sprievodnych latok. Medzi tieto frakcie patri: [24,25]

1. Ukap — obsahuje velmi prchavé latky, predovietkym aldehydy, estery kyseliny
octovej a zmes nizsich alkoholov.

2. Jadro — najkvalitnejsi destilat s obsahom etanolu cca 70 obj. %, bez cudzich pachov
a prichuti.

3. Dokap — obsahuje zmes vysSich alkoholov ozna¢ovanych aj ako pribudlina.

2.3.5 Chemické zloZenie latok vyskytujucich sa v destilatoch

Obsah a chemické zlozenie latok obsiahnutych v destilatoch je zavislé od mnohych faktorov.
Predovsetkym od pouZitych surovin, dizky fermentacie, typu destilacie a v neposlednom rade
od sposobu a dizky uskladnenia. Medzi typické latky obsiahnuté v destilatoch (s vynimkou
etanolu) patri metanol, vysSie alkoholy, prchavé organické kyseliny, estery, aldehydy, aminy,
terpény, acetaly a furfurol. VicSina z tychto latok sa prirodzene pocas ich vyroby dostava
do destilatov a dodava im typicku a charakteristicki chut’ a vonu. Patria sem aj niektoré latky,
ktoré spdsobuju  vady destilaitov aktoré vznikaji nespravnou technikou vyroby
destilatov. [31]

2.3.5.1 Metanol

Metanol je latka, ktord vznikd pocas kvasenia hydrolyzou methylesterovych skupin
posobenim pektolytickych enzymov v pektine. [27] Jeho obsah je najvicsi v ovocnych
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destilatoch, ked’ze st bohaté na pektin. Obsah vzniknutého metanolu je najvacsi v prvej
frakcii rektifikovaného destilatu — v ukape, dostava sa vSak v malom mnozstve do vsetkych
frakcii destilatu. [31] Uplné zamedzenie tvorby metanolu nie je mozné. Existuju vsak
sposoby, ktoré mézu znizit' jeho tvorbu na minimum. Pari tu napr. pasterdcia kvasu pred
kvasenim.

Metanol v destilatoch nesposobuje ziadnu chutovu vadu. Z hladiska toxicity je vsak
povazovany za jed, preto je jeho pritomnost’ v destildite neziaduca. [32] Podla zakona je
maximalne mnozstvo metanolu v ovocnych destilatoch stanovené na 15 g na 1 1 ¢istého
alkoholu. [32,33]

2.3.5.2 Vyssie alkoholy

Vyssie alkoholy st alkoholy, ktoré sa vyskytuji hlavne v pribudline. Vznikaju
dekarboxylacnymi a deaminaénymi reakciami aminokyselin. Va¢Sinu vysSich alkoholov tvori
amylalkohol (80 %) a zvysok (asi 15 %) tvori propylalkohol a izopropylalkohol. [23,32] Tieto
latky su vo vySSich mnoZstvach v destilatoch neZiadlce, pretoZze majii neprijemny zépach
a chut’, a preto sa ich mnozstvo v destilatoch ucelne reguluje. [31]

2.3.5.3 Organické kyseliny a ich estery

Do skupiny organickych kyselin a ich esterov patria latky, ktoré st zodpovedné za najma
za vonu a aromu destilatov. Tieto vone mozu byt bud’ prijemné ovocné a kvetinové, ale aj
neprijemné ostroStiplavé az pachnuce. Vznikaji bud’ z pouzitych surovin alebo pri
fermentécii kvasu ¢innostou mikroorganizmov. Vel'mi dobrym zdrojom tychto latok je prave
ovocie a iné plody. Patria tu hlavne organické kyseliny ako napr. kyselina octova, mravcia,
mlieCna, ale aj niektoré vyssie mastné kyseliny — kyselina kapronova, kaprylova, kaprinova
a laurinova. Tieto latky sa mézu vyskytovat bud’ vo volnej forme alebo vo forme esterov.
Vyssie mastné kyseliny sa mo6zu v malom mnozstve vyskytovat spolu s vys§imi alkoholmi
v pribudline. [31,32]

2.3.5.4 Aldehydy

Aldehydy su latky, ktoré prirodzene vznikaju pri kvaseni kvasu. Patri tu hlavne acetaldehyd,
ktory vznikd v malom mnoZtve v kyslom prostredi za anaerobnych podmienok ako
medziprodukt alkoholového kvasenia. [23] Nadbytok tvorby aldehydov pri kvaseni je
pri¢inou nesprdvneho kvasenia alebo pritomnosti vadc¢Siecho mnoZstva kyseliny octovej
v kvase. Vyskyt aldehydov v ovocnych a vinnych destilatoch je priblizne 4-28 mg na 100 mli
etanolu. [32] VysSie aldehydy ako napr. paraldehyd, propionaldehyd, isobutylaldehyd
a valerianaldehyd sa v destilatoch vyskytuju zriedka, pripadne mézu vznikat' ako zvysky pri
Stiepeni glykozidov.

Medzi dalsie vyznamné zlozky aldehydov patri benzaldehyd. Vznika z glykozidu
amygdalinu, ktory sa vyskytuje v kostkovom ovoci. Patri medzi prirodzent zlozku paleniek
s vyraznou horkomandl'ovou arémou. Na vzduchu oxiduje na kyselinu benzoovu. [31]
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2.3.5.5 Furfural

Furfural patri medzi vyznamni chutovi zlozku ovocnych destilatov. [32] Vznika pri
destilacii kyslych kvasov posobenim mineralnych kyselin na pentézy pri zahrievani kvasu.
Pocas destilacie sa destiluje sticasne s etanolom a vodou, takze je najviac obsiahnuty v jadre
destilatu. [31]

2.3.6 Charakteristika a popis pouzitych destilatov
2.3.6.1 Ovocné destilaty

Ovocné destilaty st alkoholické népoje, ktoré sa vyrabaju alkoholickou fermentaciou
a naslednou destilaciou, pricom si zachovavaji jedine¢nu chut’ a charakteristicki arému po
ovoci. Obsah alkoholu v ovocnych destilatoch v priemere ¢ini 30-50 % obj. Je mozné ich
pripravit’ takmer z kazdého druhu ovocia, ktoré obsahuje dostatok cukru. Prevlada vsSak
vyroba zo surovin, ktorych je dostatok a su 'ahko cenovo aj geograficky dostupné. Medzi
najpouzivanejSie suroviny na vyrobu ovocnych destilatov patria marhule, slivky, jablka,
hrusky a Ceresne. [34]

2.3.6.1.1 Marhul’ovica

Marhul'ovica je bezfarebny, Ciry, pripadne slabo nazltly destilat vyrobeny z plodov marhule
oby¢ajnej (Prunus armeniaca). Na jej vyrobu sa pouZivaju prezreté plody. Cim st plody
prezretejSie, tym majui vyssi obsah cukru. Prezreté plody sa po zbierani rozmackaji bez toho,
aby sa poskodilo ich jadro, ktoré sa pred kvasenim odstrani, aby destilat nemal neprijemnu
trieslovinovu vonu a pachut’. Rozmackané plody sa plnia do kvasnych nadob, kde sa nechaju
kvasit’ pri teplote 6-15 °C priblizne 68 tyzdiiov. Potom sa jednostupniovou, alebo
dvojstupnovou destilaciou zo surového kvasu ziskava destilat, ktory sa skladuje najCastejSie
v sklenenych nadobach a nechava dozriet. Vysledny destilat obsahuje v priemere 50 % obj.
alkoholu. [23,24]

2.3.6.1.2 Hrus$kovica

HrusSkovica je obdobne ako marhul'ovica bezfarebny, Ciry destilat vyrobeny z plodov hrusky
obyc¢ajnej (Pyrus communis). Na rozdiel od vyroby marhul'ovice sa nazbierané plody hrusiek
eSte pred d’al$im spracovanim umyvaju od hrubych necistot tzv. pranim. Na vyrobu destilatov
sa pouzivaju bud rozdrtené plody, alebo vylisovanid Stava z hruskovej drte. Kvasenie
a nasledna destilacia prebieha podobnym sposobom ako pri vyrobe marhulovice. [23]

2.3.6.2 Vinne destilaty

Vinne destilaty st destilaty, ktoré sa vyrabaju priamym skvasenim a destilaciou bobuli
Z vinnej révy. Na ich vyrobu sa pouZzivaji rozne hybridné mixy odrdd, ktoré st 'ahko cenovo
dostupné a poskytuju bohaté vytazky alkoholu. U drahSich druhoch sa prihliada na lokalitu,
kvalitu a druh pouzitej odrody. Vyrabaji sa bud’ priamo lisovanim hroznovych bobuli
na must, alebo rozmackavanim celych bobuli s odstranenim stopiek. Ich kvasenie priebeha
v uzavretych kvasnych nadobach pri nizsich teplotach 615 °C priblizne 3—4 tyzdne. Kvasy sa
obvykle hned” po skonceni kvasenia destiluju, aby sa zabranilo uniknutiu aromatickych latok.
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Novozniknuté destilaty sa nechavaju odlezat’ niekol’ko mesiacov az rokov v drevenych
nadobach alebo sudoch. V nich dochddza k vyluhovaniu extraktivnych latok, ktoré
prispievaju k findlnemu charakteru destilatu. Medzi najznamejSie vinne destilaty patri konak
a brandy. [23]

2.3.6.2.1 Konak

Konak patri k najzndmejsim vinnym destilatom. Jeho nazov je odvodeny z franctizskeho
mesta Cognac. Vyraba sa lisovanim hroznovych bobul’ za vzniku hroznového mustu, ktory je
podrobeny kvaseniu. Stoceny kvas sa nasledne dvojstupne destiluje na jednoduchych
medenych destilacnych aparatirach zahrievanych ohiom. V prvom kroku sa zo stocené¢ho
kvasu ziska luter, ktory sa d’alej rektifikuje za icelom ziskania koncentrovanejSieho destilatu.
Jadro destilatu obsahuje 68—72 % obj. etanolu, ktory sa potom riedi na pribliznych 40 % obj.
Novovzniknuty surovy destildt je bez chuti, nevyrovnany achybaji mu vlastnosti
charakteristické pre konak. Preto sa destilat plni do drevenych sudov, kde sa necha odlezat’
a dozriet’ na minimalnu dobu troch rokov. Pocas tejto doby zrenia dochadza k esterifikacii
mastnych kyselin za vzniku vonnych esterov a inych aromatickych latok, ktoré sa podiel’aju
na finalnom charaktere destilatu. Taktiez dochadza k vylihovaniu latok zdreva, a to
najma flavonoidu kvercetinu, v dosledku ¢oho sa meni farba destilatu dohneda a tiez sa
zjemnuje jeho chut’. [31]

2.3.6.2.2 Brandy

Brandy, l'udovo tiez vinovica, je destilat vyrobeny z fermentovaného hroznového mustu.
Slovo brandy je povodne odvodené z holandského ,brandewijn®, ¢o v preklade znamena
palené¢ vino. Termin brandy sa tiez niekedy v zahrani¢i nespravne pouziva na popis
niektorych ovocnych destilatov, napr. slivovice. [18]

Technologicky postup vyroby brandy je podobny ako pri vyrobe konaku. Vysledny destilat
sa plni do drevenych sudov, kde sa sa nechd odstat’” a dozriet po dobu minimalne Siestich
mesiacov. Na rozdiel od konaku je brandy obohatené o d’alSie latky, ktoré st oznacované ako
bonifikatory. Ide o aromatické latky, ktoré sa ziskavaji macerovanim réznych druhov ovocia.
Tieto latky su najcastejSie na baze esterov a pridavaji sa do brandy za Gcelom zvyraznenia
ovocnej aromy destilatu. [23,32]

2.3.6.3 Whisky

Whisky patri medzi najznamejsi lichovy destilat. Povodom je zo Skotska a Irska. Prvé
nepriame pisomné zmienky o vyrobe whisky siahaji do 16. storocia, ked’ sa spomina jej
vyroba pre Skotskeho krala Jakuba IV., ktory ju oznacoval ako ,,vodu Zivota pre kralov”.
Spotiatku bola jej prvotna vyroba iba v Skétsku a Irsku, po 2. svetovej vojne sa viak rozsirila
do ostatnych castiach Anglicka, USA a stala sa tak narodnym napojom v anglicky hovoriacich
krajinach. [31]

Na vyrobu whisky sa pouzivaji obilné suroviny s vysokym obsahom Skrobu. NajcastejSie sa
pouziva ja€men, Zito, pSenica a kukurica. Ich vyroba pozostava z pripravy sladu, z kvasenia
zapary a naslednej destilacie. Slad sa vyrdba macanim obilnych zfn za G¢elom dosiahnutia
klicenia obilnych zfn, ktoré aktivuje radu dolezitych enzymov nevyhnutnych pri
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fermentacnych procesoch. Kli¢enie sa zastavuje hvozdenim, pri ktorom sa obilie susi
najcastejSie dymom z raseliny alebo dreveného uhlia. Novovzniknuty slad sa potom miesi
s horticou vodou v kvasnych nadobach, pricom pomocou amylolytickych enzymov dochadza
k rozkladu skrobu na jednoduché cukry a k zacatiu kvasnych procesov. Kvasenie prebieha
48-72 hodin pri teplote 20-32 °C. Zapara ziskana kvasenim sa oznacuje ,,beer* alebo ,,mash*.
Necha sa este nejaky Cas odstat’, aby sa zvysil obsah kyselin a aromatickych latok. Destiluje
sa bud’ dvojstupnovou Pot-still destilaciou, alebo kontinudlnou Patent-still destilaciou.
Novovzniknuté destilaty sa plnia do dubovych sudov, kde dozrievaju minimalne po dobu
troch rokov. Pocas tejto doby zrenia ziska tmavozlatozlta farbu a charakteristickt jemnua chut’
a aromu po dubovom dreve. [23]

Podla jednotlivych druhov whisky rozligujeme $kotsku, irsku a americk whisky. Skétska
whisky sa deli podl'a pouzitej vychodzej suroviny na ,Malt-whisky* z ja¢menného sladu
a na ,,Grain whisky* z obilnin. frska whisky je vyrobou podobna tej $kotskej, ale na rozdiel
od nej sa destiluje trikrat, vd’aka Comu ma vysledny destilat slabsiu aromu, no obsahuje vacsie
mnozstvo vysSich alkoholov, ktoré sposobuju ostrti a silnti chut’. Na vyrobu americkej whisky
sa pouziva prevazne kukurica a Zito. Patria tu napr. ,,Bourbon® a ,,Rye whiskey*. [24]

2.4 Senzoricka analyza

Clovek uz od nepamiti hodnotil akost’ potravin zmyslami pomocou experimentov, ktorymi
zistoval, Ci potravina je vhodnéd na konzumaéciu, alebo nie. Na zdklade tychto experimentov
vzniklo akési prvotné hodnotenie potravin podl'a chuti. Sladké a slané potraviny boli vnimané
pozitivne, zatial ¢o silne kyslé, horké a trpké potraviny boli posudzované ako nevhodné
a nebezpecné. Tieto skusenosti a poznatky pomohli formovat’ senzorick(i analyzu, ako ju
pozname dnes. [35]

Senzorickd analyza je povazovand za pomerne mladi vednu disciplinu zaloZenu
na empirickych vedomostiach a skusenostiach kuchdarov. Jej vznik je 1uzko spojeny
s objavenim a popisom jetnotlivych funkcii zmyslovych organov v 18. a 19. storo¢i. K vzniku
a vypracovaniu roznych objektivnych metdd senzorickej analyzy doslo pocas 2. svetovej
vojny, ked wvelitelia americkych bojovych sil povazovali za prioritu zasobovat armadu
kvalitnymi potravinami vo vSetkych ohl'adoch vratane zmyslového vnimania. [35,39]

Za poslednych 70 rokov sa vicsSina metdd zdokonalila. Zaviedli sa nové metddy stanovenia
senzorického profilu a Casovych =zavislosti. Tiez doSlo k zniZeniu ruSivych vplyvov
a subjektivnych faktorov. K vyznamnému prelomu v senzorickej analyze prispel objav
a vyuzivanie elektronickych zariadeni, ktoré wulah¢ili vyhodnocovanie a spracovanie
vysledkov pomocou réznych Statistickych programov.

Senzorickd analyza patri medzi vednu disciplinu, ktord hodnoti potraviny vyhradne
pomocou ludskych zmyslov. Tie su nasledne spracované pomocou centrdlnej nervovej
sustavy. [35] Vykondava sa na zaklade rdznych experimentov za jasne ur¢enych podmienok.
Jej vysledkom su data, Statisticky vyhodnotené a interpretované, ktoré poskytujii objektivne
vysledky. [36]
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2.4.1 Rozdiel medzi senzorickou, fyzikalnou, chemickou a mikrobiologickou
analyzou

Existuje mnoho spdsobov, ktorymi je mozné analyzovat’ vlasnosti a zlozenie potravin. Okrem
senzorickej analyzy je mozné analyzovat potraviny fyzikalnymi, chemickymi
a mikrobiologickymi metodami. Fyzikdlnymi metédami sa stanovuji mechanické a fyzikalne
vlastnosti potravin. Chemické metddy popisujii chemické zlozenie potravin a mikrobiologické
metddy charakterizuju obsah a druh mikroorganizmov.

Vsetky zmienené tri metody maji spolocné, Ze sa nimi stanovuju vlastnosti, ktoré iba
popisuju tzv. vonkajSie podnety. Na rozdiel od ostatnych analyz senzoricka analyza sleduje
existenciu a intenzitu jednotlivych vnemov, ktoré mézu byt spracované a vyhodnotené jedine
zmyslovymi receptormi v mozgu. Tieto vysledky nie st porovnatelné s ostatnymi metédami
a nedaju sa nimi nahradit’. Preto sa senzoricka analyza s tymito metddami kombinuje s cielom
komplexného vyhodnotenia akosti potravin. [35,36]

2.4.2 Zmyslové vnimanie
Princip zmyslového vnimania u ¢loveka je zloZzeny z troch hlavnych casti, ktoré st sucast'ou
zmyslového organu:

1. Receptor

2. Dostredivy (centripetalny) nerv

3. Centralna nervova sustava (CNS)

V prvej cCasti zmyslového vnimania dochadza k drazdeniu receptorov vonkajSimi alebo
vnutornymi podnetmi ddsledkom coho vznikd vzruch. Vzruchy st nésledne vedené
dostredivym (centripetalnym) nervom do CNS v mozgu, kde su tieto vzruchy upravované.
IntenzivnejSie vzruchy st podporované a slabsie potlacovang, aby sa ststredila pozornost’ iba
na dolezit¢é informacie a podnety. Schéma zmyslového vnimania je znazornena
na Obrazku 2. [35,37]
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Obrazok 2: Schéma zmyslového vnimania [37]

2.4.2.1 Vyznam zmyslového vnimania pre senzoricki analyzu

Zmyslové vnimanie sa uskuto¢nuje pomocou Specializovanych receptorov, ktoré poskytuju
informacie o vonkajSom a vnutornom prostredi. Tieto receptory su pre kazdy zmysel
jedine¢né a skladaju sa z jednoduchych nervovych zakonéeni, az po anatomicky zlozité
organy. Na zéklade tychto informacii je clovek schopny rozliSovat 5 druhov zymslov: zrak,
hmat, ¢uch, chut a sluch. [35]

2.4.2.2 Chutovy zmysel

Chutovy zmysel sa sluzi k poskytovani informécii o potrave na zaklade chuti. Clovek
obsahuje 5 typov Specializovanych receptorov, ktoré su schopné vnimat’ 5 zédkladnych chuti —
sladka, sland, kysla, horka a umami. Sidlo chutovych zmyslov sa nachédza v tstnej dutine na
jazyku avhornej Casti hltanu na jazylke. Receptory chuti su obsiahnuté v chutovych
poharikoch, ktoré sa nachadzaju v chutovych papilach na povrchu jazyka. V chutovych
poharikoch sa nachddzaju chutové bunky, v ktorych reaguju aktivne latky prijimané z potravy
s molekulami receptorov. Tie st ndsledne nervovymi vldknami prenesené do centrélnej
nervovej sustavy, kde st spracované na jednotlivé vnemy. [35,37,39]

2.4.2.3 Cuchovy zmysel

Cuchovy zmysel zprostredkovava informacie o pachu latok v okolitom prostredi. Jeho
receptory su umiestnené na vrchnom strope nosnej dutiny. Receptory obsahuju na ich povrchu
tzv. vlasky, v ktorych reaguju G-proteiny s aktivnymi latkami vo vzduchu, v désledku ¢oho sa
uvolnuje rada naviazanych enzymov. Ich ¢innostou dochadza k toku iontov, ktoré su
nervovymi bunkami prenasané az do mozgu, kde si vyhodnocované na vnemy. Cuchové
vnemy nie si vrodené. Clovek sa ich postupne uéi po dobu niekolkych rokov. Prijemné
vnemy sa oznaluju ako vona alebo aréma. Neprijemné sa ozna¢uji ako zapach. Cuchovy
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zmysel sa spolu s chutovym zmyslom vyznamne uplatiiuje pri senzorickej analyze potravin
ako sucast’ vnemu, ktory sa oznacuje ako flavor. [35,37]

2.4.2.4 Zrakovy zmysel

Zrakovy zmysel sa pouziva pri hodnoteni vzhladu a textiry potravin. Tieto aspekty
ovplyviiuju prvotny dojem spotrebitela, ktory do =znacnej miery rozhoduje o kape
a konzumacii potraviny. Sidlom zraku st oci, ktoré maju zrakové receptory umiestnené
V zadnej Casti oka na sietnici. Nachadzaju sa tu 3 druhov capikov a 1 tyCinky zakoncené
nervovymi zakon&eniami. Ty¢inky obsahuju bunky citlivé na svetlo. Capiky obsahuju bunky
citlivé na farby. Farebné¢ vnimanie je podmienené dopadom svetelnych lucov na 3 druhy
receptorov Capikov, v ktorych vznikaji farby na zdklade kombinacie intenzity podrdzdenia
capikov. Vo vSeobecnosti je ¢lovek schopny vnimat’ a rozliSovat’ elektromagnetické Ziarenie
0 vlnovych dizkach 400 — 700 nm [35,38]

2.4.2.5 Sluchovy a hmatovy zmysel

Sluchovy ahmatovy zmysel patria medzi pomerne dost’ zlozité zmysly. Ich vyuzitie
Vv senzorickej analyze je vSak v zna¢nej miere obmedzené.

Sluchovy zmysel ndm umoznuje vnimat okolité vlnenie o frekvencii 16-20000 Hz
a nasledne ho pretransformovavat’ na zvuk. Jeho sidlom je vnutorné ucho, ktoré vnima tri
druhy sluchovych podnetov, medzi ktoré patria tony, Selesty a hrmoty. Pri senzorickom
hodnoteni potravin st to hlavne vyznamné rézne hrmoty a Selesty, ktoré vznikaju pri
konzumacii potravin.

Hmatovy zmysel sa sklada ztaktilného a kinestetického zmyslu. Taktilné zmysly sa
receptory, ktoré reaguji na rozne dotyky a tlaky podnetov. Su umiestnené na povrchu koze,
vroznej hibke v zavislosti na umiestneni na tele. Kinestetické zmysly — na rozdiel
od taktilnych zmyslov — st umiestnené vo vnutri tela. Nachadzaju sa vo svaloch, §l'achach
a kiboch. Vo vSeobecnosti sa nimi zistuje rada vlastnosti skimanych predmetov, medzi ktoré
patri napr. tvrdost, krehkost a elasticita. Vyuzitie taktilnych a kinestetickych zmyslov sa
uplatiiuje najma pri hodnoteni textiry potravin, ked’ sa vzorky ohmatavaju bud’ prstami jednej
ruky, alebo oboch ruk. [35,37]

2.4.3 Priebeh senzorickej analyzy

Priebeh senzorickej analyzy je zlozity a zdihavy proces, ktory prebicha podla jasnych
pravidiel a noriem. Jej priprava si preto vyzdaje dobré teoretické poznatky a skusenosti.
Priebeh senzorickej analyzy pozostdva z viacerych krokov. Zac¢ina sa tréningom a vyberom
spravnych hodnotitel'ov a kon¢i sa vyhodnotenim a interpretovanim vysledkov z jednotlivych
skuiSok.

2.4.3.1 Senzoricka miestnost’

Senzorickd miestnost’ je skuSobnd miestnost, v ktorej prebieha senzoricka analyza. Jej
usporiadanie je pevne dané a ustanovené v Ceskej technickej norme ISO 8589. Zmyslom tejto
normy je vytvorit' idedlne podmienky pre senzorick analyzu a eliminovat’ rusivé vplyvy
a podnety, ktoré by mohli negativne ovplyvnit’ I'udsky tsudok, a tak znizit' objektivnost’
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celkového hodnotenia. Preto kazdd senzorickd miestnost by mala obsahovat skuSobny
a pripravny priestor, ktoré su idealne blizko seba, aby bola zabezpecena rychla distribucia
vzoriek. SkuSobny priestor by mal obsahovat’ dostatok miesta na manipulaciu so vzorkami.
Mal by byt dostato¢ne izolovany, aby bolo zabezpecené individualne hodnotenie a bola
zamedzend komunikacia pocas hodnotenia. Z tohoto dovodu su senzorické miestnosti
vybavené kojami, ktoré spliiaju tieto pozadované vlastnosti. V celej miestnosti by mala byt
regulovana teplota, vlhkost’ a osvetlenie. Pouzity nabytok a farba stien by mali mat’ neutralnu
farbu a byt bez pachov. [39]

2.4.3.2 Hodnotitelia

Senzorické skusky st vykonavané skupinou hodnotitelov oznacovanych aj ako senzoricky
panel. Za ucelom dosiahnutia objektivnych vysledkov je potrebné, aby senzoricky panel
obsahoval dostatok sposobilych hodnotitelov. Pri vybere spdsobilosti hodnotitel'a sa
zohladiiuje viacero faktorov a kritérii, na zaklade ktorych sa vylucuju nespdsobilé osoby.
Medzi tieto kritérid patria predovSetkym vek, zdravotny stav, vzt'ah k potravine, motivacia
a dostupnost’. Neskusenym alebo za¢inajucim hodnotitel'om je potrebné poskytniut’ zédkladné
zaSkolenie a inStruktaZ o sposobe hodnotenia a zapisovani vysledkov, aby sa predi§lo hrubym
chybam. Taktiez sa odporica, aby hodnotitelia v defi senzorickej analyzy nefajCili, nejedli
ostré jedla, nekonzumovali alkoholické népoje, pripadne nepouzivali kozmetické prostriedky
a iné veci, ktoré by mohli otupit’ a narusit’ schopnost’ ich zmyslov. [39]

2.4.3.3 Priprava a podavanie vzoriek

Vyber a priprava vzoriek pre senzoricku analyzu potravin zavisi od druhu a charakteru danej
potraviny. VSeobecnou podmienkou pre hodnotenie potravin je podavanie Cerstvych potravin,
ktoré¢ su v minimdlnej dobe trvanlivosti. Ich priprava obvykle prebieha v pripravnom
priestore, odkial’ sa nasledne distribuuji k hodnotitelom. Vzorky sa podavaji v dostatonom
mnozstve a bez akychkol'vek dodato¢nych uprav, pripadne sa porcuji na mensSie Casti.
Obvykle sa podava 15-20 ml tekutej vzorky a 20-30 g tuhych vzoriek. Pri podavani vzoriek
plati zasada rovnakého mnozstva a teploty vzorky. Vynimku tvoria potraviny, ktoré je
potrebné pred konzumadciou tepelne opracovat. Patria tu napr. niektoré méasové vyrobky —
parky, klobasy, zmrazené vyrobky a d’alSie instantné jedld. Material a nadoby, v ktorych sa
podavaju vzorky, by mali mat neutralny vzhlad, farbu a mali by byt bez pachu. Tieto
podmienky spiiaji hlavne materialy zo skla, porcelanu, ocele, pripadne z papieru a plastu. Na
zachovanie anonymity vzoriek sa pouzivaji minimalne dvojmiestne oznacenia Ciselnym
kodom alebo vel’kymi pismenami. Taktiez plati zdsada nahodného usporiadania vzoriek. [39]

2.4.4 Metody senzorickej analyzy

V senzorickej analyze existuje mnoho metdd a postupov, pomocou ktorych je mozné zistit’
pozadované vlastnosti o vzorkach. Ich hodnotenie zavisi od subjektivnych nazorov
jednotlivych hodnotitel'ov, z ktorych sa ziskavaji obketivne vysledky. Vyber spravnej metody
zavisi v prvom rade od druhu vzorky a od charakteru pozadovanej vlastnosti, ktora je
predmetom objektivneho zhodnotenia. [35,40]
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Pre vSetky metddy je charakteristické to, ze su realizované skupinou zaSkolenych
hodnotitelov. Ich priebeh apoziadavky urcuju cCeské technické normy vychadzajice
z medzinarodnych $tandardov (skratene: CSN ISO). [39]

Viacsinu metdd v senzorickej analyze mozno rozdelit’ do troch hlavnych skupin:
1. Rozdielové skusky
2. Skusky zalozené na stupniciach a kategoriach

3. Deskriptivne (popisné) skusky [35]

2.4.4.1 Rozdielové skusky

Rozdielové skusky su zalozené na rozhodovacom procese, ktoré sa zaoberaji stanovenim
rozdielov medzi jednotlivymi vzorkami. Tie sa obvykle tykaji dvoch vzoriek, pripadne sa
pouzije viac vzoriek z toho istého vyrobku. [39] Pri ich vyuziti sa nehodnotia a nepopisuju
jednotlivé charakteristiky a vlastnosti vzoriek, ale vyberaji sa na zaklade vopred stanoveného
senzorického znaku. Rozdielové skusky sa obvykle vykonavaju pri dostatocne vel'kom pocte
hodnotitel'ov, aby sa vylucila nahodnost’ a zachovala objektivnost’ celého hodnotenia. [40]

2.4.4.2 Skusky zaloZené na stupniciach a kategériach

Patria tu sktsky zaloZzené na réznych stupniciach a kategériach do ktorych sa zaraduju
hodnotené vzorky. Na vyjadrenie prijatelnosti jednotlivych senzorickych vlastnosti sa
pouzivaji nominalne, ordinalne, intervalové a pomerové stupnice. [39]

Nominalne stupnice sa v senzorickej analyze pouzivaju prevazne iba na klasifikaciu
demografickych udajov ako napr. vek, pohlavie, pripadne na testy zalozené na hodnoteni
vyrobkov, ktoré si dobré a zIé. [41]

Ordinalne stupnice sa pouzivaju pri urCovani poradia jednotlivych vzoriek na zaklade
preferencii hodnotitel'ov. Tieto stupnice vsak neumoziuji kvantifikovanie rozdielov medzi
jednotlivymi pozorovaniami.

Intervalové a pomerové stupnice vyuzivaju Specialne typy stupnic, ktorych jednotlivé body
a Cisla na stupnici zodpovedaju preferencidm hodnotitel'ov. Vzdialenost’ jednotlivych bodov
na stupnici Casto interpretuje rovnakil percepcnu vzdialenost’ a ich vysledky sa daju dobre

kvantifikovat. [42]

2.4.4.3 Deskriptivne (popisné) skusky

Deskriptivne metddy s zalozené na podrobnom popise jednotlivych ¢iastkovych vlastnosti
hodnotenych vzoriek. PouZzivaju sa na zachytenie vel'mi malych az nepatrnych rozdielov
vV intenzite jednotlivych senzorickych znakov. Na ich analyzu su vypracované
tzv. deskriptory, ktoré podrobne opisuju €iastkové vlastnosti vzoriek, ktoré sa maji hodnotit’.
Ich realizécia byva Casto ¢asovo ndro¢nd, a preto si vyZadujuju dobre zaskoleny senzoricky
panel. Ich vyuzitie v senzorickej analyze je dost’ rozSirené, pretoZze podrobne popisuju
jednotlivé parametre vzoriek a ziskané udaje sa daju dobre kvantifikovat. Patria tu napr.
metddy senzorického profilu, doc¢asna dominancia vnemov (TSD) a iné. [40]
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Prehl'ad najpouzivanejsich sktisok zo vsetkych 3 skupin je uvedeny v Tabulke 9.

Tabul’ka 9: Prehl'ad najpouzivanej$ich metod v senzorickej analyze [35]

Uloha Pouzivané metody

L . . . Trojuholnikové skusky: parova, duo-trio,
Stanovenie existencie rozdielov medzi ] ] AR L
tetraédrova, dva z piatich, Styri z desiatich,

vzorkami . . o

jednostimulova, dvojstimulova metoda
Stanovenie vel'kosti rozdielov Rozdielové skusky, stupnicové skusky
Stanovenie preferencii Rozdielové skusky, stupnicové skusky
Porovnanie niekol’kych vzoriek Poradové skusky
Stanovenie absolttnej prijatel'nosti Stupnicové metddy, zried'ovacie metody,
a intenzity porovnavacie so stupnicou

. Metody senzorického profilu, metddy vol'ného
Stanovenie charakteru vnemu

popisu, porovnavanie so sadou Standardov

2.4.4.4 Docasna dominancia vnemov (TDS)

Docasna dominancia vnemov (z angl. Temporal dominance of sensations, skrat. TDS) patri
medzi deskriptivnu metdodu senzorickej analyzy, ktora vnima hodnotenie senzorickych
vlastnosti vzoriek z dynamického hladiska. Kym vicSina senzorickych metdéd hodnoti
vlastnosti a vnemy ako tzv. ,,staticky* jav, t. j. ako nieco ¢o sa v priebehu hodnotenia nemeni,
metoda TDS pocita s dynamickym dejom, pocas ktorého sa hodnotenie a intenzita vnemov pri
konzumacii menia. [40]

Na =zaklade tychto predpokladov vznikla nova senzorickd metoda, ktora spocCiva
Vv identifikacii dominantnych vnemov pocas urcitého ¢asobého obdobia az do skoncenia
vnimania. Za dominantny vnem sa povazuje ten, ktory uputa najvacsiu pozornost” hodnotitel’a.
Jej vyuzitie poskytuje kvalitativne aj kvantitativne vysledky a mozu ju realizovat’ aj neskiseni
hodnotitelia. [43]

2.5 Plynova chromatografia (GC)

Plynova chromatografia je analytick4d metoda, ktora slizi k separacii latok, ktoré st rozdelené
medzi 2 fazy — mobilnu a stacionarnu. Mobilna faza prenasa vzorky systémom a neinteraguje
s analytom. Ako hlavné zlozky mobilnej fazy sa najcastejSie pouzivaji plyny vodik Ho,
hélium (He), dusik (N2) a argon (Ar). V stacionarnej faze dochadza k zachytavaniu a separacii
vzoriek v koléne. Podla typu stacionarnej fazy rozliSujeme plynova adsorpcnu
chromatografiu (GSC) a plynovu rozdel'ovaciu chromatografiu (GLC). [46]

Zakladné zloZenie plynového chromatografu pozostava z davkovaca nosného plynu,
injektora, termostatu, kolony, detektora, datového systému a z riadiacej jednotky. Jeho
schéma je uvedend na Obrazku 3.
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Obrazok 3: Schéma plynového chromatografu [48]

Princip separéacie vzoriek pomocou GC je zalozeny na prevedeni vzoriek do plynného stavu,
ktoré s nasledne unaSané nosnym plynom do kolény, kde prebehne separéacia. Na zaciatku sa
malé mnozstvo vzorky (1-10 pl) automaticky déavkuje pomocou mikrodavkovaca
do vyhriateho injektoru. V niom déjde k odpareniu vzorky a jej prevedeniu do plynného stavu,
pricom je nasledne unasana nosnym plynom az do kolény. Aby sa zabranilo prili§ pomalému
nastrekovaniu vel'kého objemu vzorky, nastavuje sa teplota injektoru o 20 °C vyssia ako je
teplota bodu varu vzoriek. NajrozsirenejSie davkovace vzoriek su injektory bud’ s deliCom
toku (split), alebo bezdelicové (splitless). [46,47]

2.5.1 Kolony

Chrimatografické kolony su miesto, kde dochadza k separécii zloziek zmesi. V GC sa
pouzivaju bud’ naplilové, alebo kapilarne kolony. Kapilarne kolény maja priemer 0,2—0,6 mm
a dizku 30-100 metrov. Vyrabaju sa prevazne z oxidu kremi¢itého, pripadne z nerezovej
ocele a hlinika. NajznamejSou kapilarnou kolénou je kolona typu WCOT vyrobena z ¢istého
oxidu kremicitého. Vo vnutri obsahuje kvapalnu stacionarnu fazu, ktorej hrabka je priblizne
0,1-0,3 mm. Napliové kolony st plnené pevnymi nosi¢mi, najcastejSie kremelinou. Ich
priemer je 3 mm a obvykle st dlhé 3 m. V sucasnosti su vyuzivané menej, ked’Ze v suvislosti
s ich plnenim stacionarnou fazou dochadza k problémom a ich separacna Gc¢innost’ je nizSia
oproti kapilarnym. [46,47,49]

2.5.2 Detektory

Detektory st zariadenia umiestnené na konci kolony zodpovedné za detekciu latok
zachytenych v stacionarnej fdze na kolone. Tie prevadzaju detekované zmeny na elektricky
signal, ktorého konecnym vysledkom je chromatogram. Hlavné znaky pri vybere spravneho
detektoru  si  vysokd  citlivost, nizky limit detekcie @ adobra  stabilita.
Z hladiska stanovenia latok sa detektory delia na univerzélne a selektivne. Z hladiska
destrukcie analyzovanych latok sa rozdeluji na deStruktivne a nedeStruktivne. Medzi
najcastejSie pouzivané detektory v GC je plamenovo ioniza¢ny detektor (FID), tepelne
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vodivostny detektor (TCD), detektor elektronového zachytu (ECD), pripadne sa ako detektor
pouziva aj hmotnostny spektrometer (MS). [47,49]

2.5.2.1 Plameiiovo ioniza¢ny detektor (FID)

Plamenovo ionizacny detektor je jednym z najpouzivanejSich detektorov v GC. Radi sa
k destruktivnemu detektoru, pretoze eluat z kolony sa spal'uje v plameni, do ktorého putuje
vodik a vzduch. Princip ¢innosti FID je zalozeny na spaleni organickych latok v plameni,
u ktorych v pripade vyskytu organickych zlic¢enin dochaddza k vzniku iontov. lonty sa
nasledne zhromazd’uji medzi elektrodami a postupne tvoria maly prud, z ktorého vznika
signal. Tvorba vzniknutych iontov je priamo umerna koncentracii organickych latok, ktoré sa
vyskytuji v prude plynu. Detektor FID bezne pracuje pri teplotach od 250 °C a vysSie
s mierou detekcie 0,1-10 ng. [47]

2.5.3 Vyuzitie
Plynové chromatografia je separacna metdda, ktord ma rozsiahle vyuzitie najmé pri stanoveni
plynov alebo T'ahko odparitelnych kvapalnych latok. Ma rozsiahle vyuzitie pri stanoveni
vacsiny organickych latok, pretoze u vacsiny z nich poskytuje vel'mi dobré kvantitativne aj
kvalitativne vysledky. [47,49]

Pomocou metdody GC-FID bolo v praktickej Casti tiez zistené percentudlne zastupenie
mastnych kyselin v pripravenych vzorkach.
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3 EXPERIMENTALNA CAST

3.1 Vyroba bielych klobas s pridavkom destilatov

Boli vyrobené vzorky bielych klobas, do ktorych bolo pocas vyroby pridané aj urcité
mnozstvo destilatu. Na vyrobu klobas boli pouzité modifikované recepty na vyrobu bielej
klobasy a vinnej klobasy. [15,45] Miso z klobas bolo zaktipené v misiarstve Butchery Jan
Vepiek a Reznictvi a uzenafstvi Jana Machackova. Ostatné suroviny vratane destilatov boli
zakupené v bezne dostupnych komerénych obchodnych retazcoch.

3.1.1 Pouzité pristroje a pomocky
e Bezné dostupné kuchynké nacinie a spotrebi¢e — pribory, misky, noziky, taniere,
tacky, pohare, drevena doska, odmerna nadoba, chladnicka, mraznicka, sporék, triba
e Vaha GX-2000 Precision Balance A&D Weighing
e Mlyncek na miso ETA Ambo III 5075 90000
e Kuchynsky robot Vorwerk Thermomix TM5

3.1.2 Pouzité suroviny

Na vyrobu 1 kg vyrobku bielej klobasy s pridavkom destilatu boli pouzité nasledujuce
suroviny:

e 200 g brav€ového pleca

450 g bravcového boku

e 2 tvrdé rozky

e 100 ml vychladenej smotany (30 %)

e 100 ml mlieka

e 20gsoli, 1 g ¢ierneho mletého korenia
e 1vajce

e baranie Creva kaliber 19/22 mm

e 60/40 ml vody

e 20/40 ml destilatu

3.1.3 Technologicky postup vyroby

Bravcové plece a brav€ovy bok sa nakrajali na menSie kusy, ktoré boli nasledne zvlast
najemno namleté na mlync¢eku. Namleté kusy sa nechali odstat’ na hodinu v chladnicke.
Rozky nakrdjané na mensSie kusy (2 cm) sa vlozili do misky s 100 ml mlieka. Rozky
namocené v mlieku sa takisto nechali hodinu odstat’ v chladni¢ke. Do kuchynského robota
boli pridané pomleté bravcové plece (200 g), bravcovy bok (450 g), sol' (20 g), Cierene
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korenie (1 g) a cela zmes sa kutrovala. Pocas kutrovania sa postupne pridavala smotana (100
ml), vajce a namocené rohliky v mlieku. Hmota bola ulozena do chladni¢ky, kde sa nechala
hodinu odstat’. [15,45] Po ochladeni bolo do nej pridanych 20/40 ml destilatu a 60/40 ml
vody. Bol vyrobeny aj Standard, do ktorého bolo namiesto destilaitu pridanych
80 ml vody. Hmota sa opdt’ premiesala a naplnili sa fiou baranie ¢reva kaliber 19/22 mm.
Vyrobilo sa 10 vzoriek a standard. Druhy pridanych destilatov do vzoriek st uvedené nizsie:

1) Huskovica (al. 49 % obj.)

2) Marhul'ovica (al. 48,19 % obj.)

3)Konak (Hennessy VS Cognac al. 40 % obj.)

4)Whisky (Johnnie Walker Red Label Whisky al. 40 % obj.)
5)Brandy (Pliska Brandy al. 36 % obj.)

Zhotovené vyrobky boli nasledne umiestné a skladované v mraznicke. Tie sa pred
hodnotenim alebo d’alSou analyzou rozmrazili a nasledne tepelne spracovali.

Obrazok 5: Vyrobena biela klobasa s pridavkom destilatu
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3.2 Analyza mastnych kyselin

Tepelne opracované vzorky bielych klobas boli podrobené GC analyze za ucelom zistenia
percentualneho obsahu mastnych kyselin vo vSetkych vzorkach vratane standardu.

3.2.1 Pouzité chemikalie

e Hexan pre HPLC

e Transesterifikacna zmes (15% kyselina sirovd v metanole HPLC kvality a inertny
Standard kyseliny heptadekanovej (C17) s koncentraciou 0,5 mg/ml)

e 0,05 M NaOH

3.2.2 Pouzité pristroje a pomocky

e Lyofilizator Labconco FreeZone 4.5 Freeze Dryer

e Dry Block Heater - HB2DG

e Vortex’homogenizator disruptor Genie

e GC/FID (Thermo Fischer Scientific) s kapilarnou kolénou Zebron ZB-FAME, 30 m
e Autosampler — Thermo Scientific Al 1310

e PC s vyhodnocovacim programom

e Krimpovacie klieSte, decapper, mikropipety, Spicky, vialky a bezné laboratérne sklo

3.2.3 Transesterifikacia mastnych Kkyselin vo vzorke

Na analyzu mastnych kyselin bolo pouzitych priblizne 10 g lyofilizovanych vzoriek vratane
Standardu. Z odobratych lyofilizovanych vzoriek bolo na analytickych vahach z kazdej
navazenych 20 mg vzorky. Tie boli nasledne umiestnené do krimpovacich vialiek. Do kazdej
vialky bolo napipetovanych 1,8 ml transesterifikacnej zmesi. Vzorky boli potom
zakrimpované a umiestnené do termostatu, kde boli temperované pri teplote 87 °C po dobu
120 minut. Po temperovani a ochladeni vzoriek boli vialky otvorené decapperom a prevedené
do 5 ml vialick. Do tychto vialok bolo napipetovanych este 0,5 ml 0,5 M NaOH a1 ml
hexanu HPLC kvality. Po napipetovani boli tieto vialky uzavreté a 5 minut pretrepavané za
ucelom oddelenia polarnej a nepolarnej fazy. Po oddeleni bolo do novej Cistej vialky z hornej
nepolarnej fazy odobratych 0,1 ml a pridalo sa do nej este 0,9 ml hexanu HPLC kvality. Takto
pripravené vzorky boli d’alej podrobené GC analyze.

3.2.4 Analyza mastnych kyselin na GC-FID

Analyza mastnych kyselin prebehla na plynovom chromatografe Trace 1300 TM s vyuZitim
plamenovo ioniza¢ného detektoru (FID). Separécia prebehla na kolone Zebron ZB-FAME
srozmermi 30 m, 0,25 mm a 0,20 um. Davkovanie vzoriek prebehlo pomocou Thermo
Scientific Al 1310 autosampleru, pri¢om objem nastreku vzorky bol v split mode 1 pl. Pomer
nastreku delica toku bol 10. Ako nosny plyn bol pouzity vodik s prietokom 0,5 ml/min.
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3.3 Senzoricka analyza

Tepelne opracované biele klobasy s pridavkom destilatov boli senzoricky hodnotené, pricom
sa hodnotili viaceré parametre z hladiska akosti. Na hodnotenie parametrov hodnotitelia
vyuzivali grafické intervalové stupnice, ktorych vysledky sa Ciselne zapisovali
do tabuliek. Okrem toho bol hodnoteny aj priebeh zmeny tychto parametrov v zavislosti
od casu. Hodnotitel'sky protokol je uvedeny v Prilohe 1.

3.3.1 Pouzité pristroje a pomécky
e BeZné kuchynské pribory, porcelanové taniere, sklenené pohére, drevena doska,
servitky
e (Chladnicka, spordk s trubou
e Papiere s dotaznikmi a iné pisacie potreby

3.3.2 Pouzité vzorky

Na senzoricku analyzu boli pouzité vyrobené vzorky bielych klobds s roznym mnozstvom
pridaného destilatu. Kedze biele klobdsy podla legislativy patria medzi tepelene
nespracované mésoveé vyrobky urcené na tepelné spracovanie, boli pred senzorickou analyzou
pecené v trube. Pecenie trvalo 30 min pri teplote 180 °C. [8,15] Upecené vzorky boli nasledne
podavané na senzoricku analyzu. Oznacenie tychto vzoriek s mnozstvom pridaného destilatu

je uvedené v Tabulke 10.

Tabul’ka 10: Oznacenie vzoriek s mnozstvom pridaného destilatu

Kod o o, MnozZstvo pridaného
Pouzity destilat o,
vzorky destilatu [ml]
120 Hruskovica 20
290 Marhul'ovica 20
330 Konak 20
470 Whisky 20
510 Brandy 20
430 Hruskovica 40
530 Marhul'ovica 40
730 Konak 40
780 Whisky 40
930 Brandy 40
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3.3.3 Priebeh senzorickej analyzy

Hlavné cast' senzorickej analyzy sa uskutocnila dina 7. 4. 2022. Zucastnilo sa jej
22 hodnotitel'ov. Pocas senzorickej analyzy sa podavali teplé upecené vzorky, ktoré
obsahovali rozne mnozstvo destilatu (2040 ml). Vzorky boli nakrajané na mensie Casti (cca
2-3 cm) a boli podavané na porcelanovych tanieroch. Celkovo boli pripravené dve série
vzoriek na dvoch porcelanovych tanieroch, pricom prva séria obsahovala vzorky s pridavkom
20 ml destilatu a druhda so 40 ml. Na tanieri boli taktiez umiestiiované dve susta z kazdej
vzorky. Jednotlivé vzorky, ktoré boli na tanieri, boli oznacené prisluSnymi kédmi, priCom
bolo zachované pravidlo nahodnosti. Ciselné oznadenia jednotlivych vzoriek a mnoZstvo
pridaného destilatu su uvedené v Tabulke 10. Vzorky boli nakoniec distribuované
do senzorickej miestnosti, kde prebehla senzoricka analyza. Pocas hodnotenia sa ako
neutralizator ku vzorkdm podavala voda a tieZ pecivo.

Hodnotitelia zapisovali svoje odpovede do hodnotitel'ského protokolu, ktory sa skladal
z dvoch casti. V prvej Casti sa hodnotili vybrané senzorické parametre ako vzhlad, textura,
aroma, slanost, korenitost a chut. V dalSej cCasti prebehlo vnimanie a zapisovanie
dominantnych chuti u jednotlivych vzoriek, ktoré sa zaznamenavali v 5 sekundovych
casovych intervaloch po dobu 25 sektund. Pre jednoduchs$i priebeh a Tl'ahSiu identifikaciu
niektorych chuti si hodnotitelia mohli vyberat’ z niektorych predpisanych zakladnych chuti,
pripadne mohli napisat’ iné.

Okrem hlavnej Casti prebehla 8. 4. 2022 aj vedl'ajSia Cast’ senzorickej analyzy — analyza
S vyuzitim trojuholnikovej skusky, ktorej cielom bol zistit’, ¢i hodnotitelia su schopni rozlisit’
klobasy s pridavkom destilatov od Standardov, ktoré namiesto destilatov obsahovali pridanu
vodu. Tejto skusky sa zucastnilo 10 hodnotitel'ov. V rozdielnom poradi im boli podavané
trojice vzoriek, ktoré obsahovali bud’ destilaty, alebo Standard (bez destilatov). Vramci tychto
3 vzoriek boli 2 podobné a 1 rozdielna. Hodnotitelia mali za ulohu zistit' a zapisat, ktora
vzorka bola rozdielna.

3.3.4 Statistické spracovanie vysledkov senzorickej analyzy

Ziskané vysledky z hodnotitel'skych protokolov boli z tabuliek prevedené do datovych
stiborov v programoch MS Excel — XLSTAT. Udaje boli d’alej spracované a podrobené
zakladnej deskriptivnej Statitike, analyze rozptylov (ANOVA), korelacnej analyze a analyze
hlavnych komponentov (PCA). TaktieZ bol cely datovy subor skontrolovany na pritomnost
odl'ahlych hodnét. Vsetky tieto Statistické analyzy prebehli na hladine vyznamnosti a = 0,05.
Okrem toho bola v programe MS Excel — XLSTAT vyhodnotena dynamicka metéda TDS,
ktorej vystupom boli intenzity dominantnych chuti v zavislosti od Casu.

Zistené a vypocitané hodnoty zo vSetkych metdd boli bud’ vnesené do tabuliek, alebo boli
graficky znazornené a d’alej interpretované.
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4 VYSLEDKY A DISKUSIA

4.1 Statistické spracovanie vysledkov zo senzorickej analyzy

V nasledujtcich castiach budu Statisticky vyhodnotené, graficky znazornené a interpretované
vysledky senzorickej analyzy tykajlice sa hodnotenia bielych klobas s pridavkom destilatov.

4.1.1 Zakladné informacie o senzorickom paneli

Na zaciatku boli vypracované a zistené informacie o senzorickom paneli, a to na zaklade par
uvodnych otazok, ktoré hodnotitelia vyplnili pred samotnym hodnotenim vzoriek. Z tychto
informacii bolo zistené, Ze oboch senzorickych analyz sa zacastnilo celkom 32 hodnotitel'ov.
Zastupenie hodnotitel'ov z hladiska pohlavia a veku je uvedené v grafe ¢. 1.

25
20
15
Muzi
10 .
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0 || || |
>10rokov 10-20 20-30 30-40 40-50 50+ rokov
rokov rokov rokov rokov

Graf 1: Zastupenie hodnotitel'ov z hl'adiska pohlavia a veku

Na grafe ¢.1 je znazornené vekové zastupené vsetkych hodnotitelov. Z informacii, ktoré
zobrazuje graf, vyplyva, Ze najvacsi vyskyt hodnotitel'ov bol vo vekovom rozmedzi 20-30
rokov. To potvrdzuje fakt, Ze vicSina hodnotitelov pochédzala z radu Studentov vysokych
skol. Z percentualneho zastupenia pohlavi tvorili prevazna Cast’ senzorického panelu muzi
—53 % , potom nasledovali Zeny — 44 %. 3% hodnotitel'ov neuviedlo svoje pohlavie.

Dalej boli graficky znidzornené odpovede hodnotitelov na otazky ich vztahu a postoja
k miasovym vyrobkom, konkrétne ku klobasam, ako aj frekvencie ich konzumacie. Tieto
vysledky su graficky zndzornené v grafe €. 2.
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Graf 2: Obl'tibenost’ a frekvencia konzumacie klobas u senzorického panelu

Na zéklade vysledkov uvedenych v grafe ¢. 2 najvacSia Cast hodnotitel'ov uviedla, ze im
konzumacia klobas (alebo vyrobkov podobného typu) velmi chuti. Aj zvySnd cast’
hodnotitel'ov uviedla prevazne pozitivne hodnotenia, a to bud’ ,,celkom rad*, alebo ,,stredne®.
Nikto z hodnotitelov neuviedol, ze klobasy konzumuje nerad, alebo Ze ich nekonzumuje
vobec.

Z hladiska frekvencie konzumadcie najvédcsia Cast' hodnotitelov uviedla, Ze konzumuje
klobasy (alebo vyrobky podobného typu) asponi 1-krat za mesiac. Potom nasledovala cast’
hodnotitel'ov, ktori konzumuju klobasy 3-krat do mesiaca aasponn 1-krat za pol roka.
Najmenej hodnotitel'ov uviedlo, ze klobasy konzumuju 1-krat a viackrat do tyzdna a 1-krat
za rok a viac.

4.1.2 Vyhodnotenie trojuholnikovej skusky

Po vyhodnoteni zakladnych informacii bola najprv vyhodnotena trojuholnikova sktska, ktora
bola pouzitd za Ucelom testovania senzorického panelu, ¢i je schopny rozliSit' vzorky
Vv ktorych bol pridany destilat, od vzoriek, ktoré destilat neobsahovali.

Vyhodnotenie trojuholnikovej skusky prebehlo v programe MS EXCEL — XL STAT
s vyuzitim Thurstonového modelu na hladine vyznamnosti a = 0,05. Thurstonov model
predpokladéd, ze hodnotené vzorky spadaji pod normélnu distribtciu, ktorych krivky sa
podobné. Ich podobnost’ je vyjadrena hodnotou d-prime. V pripade, ze st tieto krivky
identické, hodnota d-prime sa rovna nule. Na zaklade tychto informacii bola sformulovana
nulové a alternativna hypotéza, ktorych cielom bolo Statisticky zistit, ¢i je senzoricky panel
schopny rozlisit’ vzorky s pridanym destilatom alebo nie. Tieto hypotézy tvrdili:

1. Ho: v8etky vzorky st rovnaké a hodnota d-prime sa rovna nule

2. Hi: medzi vzorkami existuje urcity rozdiel a hodnota d-prime je vicsia ako nula
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Vypoctitané p-hodnoty, boli porovnané s hladinou vyznamnosti a = 0,05. Na zaklade
porovnania tychto hodndt bolo zistené, Ze p-hodnota u vSetkych vzoriek bola nizsia ako
zvolena hladina vyznamnosti a, v désledku ¢oho bola zamietnutd nulova hypotéza Ho
a nastolena alternativna hypotéza Hi, ktora tvrdi, ze medzi vzorkami a Standardom existuje
rozdiel ahodnotitelia boli schopni odliSit' vzorky s pridanym destilitom od Standardov.

Vypocitané hodnoty d-prime a p-hodnoty st uvedené v Tabul'ke 11.

Tabul’ka 11: Prehl'ad vypocitanych hodnét d-prime a p-hodnét z trojuholnikovej skusky

Kod vzorky % uhédfmtym d-prime p-hodnota
vzoriek
120 70 % 2,504 0,0200
270 80 % 3,129 0,0030
330 70 % 2,504 0,0200
470 80 % 3,129 0,0030
510 80 % 3,129 0,0030
430 80 % 3,129 0,0030
530 90 % 4,028 0,0004
730 90 % 4,028 0,0004
780 90 % 4,028 0,0004
930 90 % 4,028 0,0004

Na zaklade porovnania zistenych hodnét indexu d-prime je zrejmé, ze vzorky z druhej série
(430-930), ktoré obsahovali dvojnasobné mnozstvo pridaného destilatu (40 ml), obsahovali
vyssSie hodnoty d-prime, ¢o nasvedcuje tomu, Ze hodnotitelia boli schopni tieto rozdiely I'ahsie
identifikovat’.
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4.1.3 Vyhodnotenie senzorického profilu

Zakladné vyhodnotenie metddy senzorického profilu prebehlo prostrednictvom zostrojenia
radarovych grafov, ktoré znazoriiuji priemerné hodnoty hodnotenych deskriptorov
Vv jednotlivych vzorkach.

Priemerné hodnoty jednotlivych deskriptorov st graficky znazornené v grafoch 3 a 4.

Vzhlad

Chut Konzistencia/ Textira
—120
290
330
470
Korenitost Vona

Slanost

Graf 3: Vysledky hodnotenia jednotlivych parametrov u vzoriek s 20 ml pridaného destilatu

V grafe €. 3 su uvedené priemerné hodnoty deskriptorov z prvej série vzoriek, v ktorych bolo
pridanych 20 ml destilatu. Z uvedenych vysledkov vyplyva, Ze najlepSie hodnotena vzorka
z hladiska chuti, bola vzorka ¢. 120, ktora obsahovala 20 ml pridanej hruSkovice. Okrem
chuti bol v nej zaznamenany aj najvys$si parameter hodnoty slanosti. TieZ treba poznamenat’,
ze vzorka ¢. 470 mala najlepSie hodnotené parametre z hl'adiska vzhladu a textiry, no
Z hl'adiska chuti bola iba priemerna. Vo vzorke ¢. 290 hodnotitelia zaznamenali najvysSiu
hodnotu korenitosti, ¢o pravdepodobne malo dopad na horsie hodnotenie z hl'adiska chuti.

Vzhlad
10
8
Chut \ Konzistencia/Textira
— 30
\ 530
730
780
— 030
Korenitost Voria

Slanost

Graf 4: Vysledky hodnotenia jednotlivych parametrov u vzoriek so 40 ml pridaného destilatu
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V grafe ¢. 4, ktory znazoriiuje druhti sériu vzoriek, ktoré obsahovali pridané dvojnasobné
mnozstvo destilatu (40 ml), mala najlepSie hodnotenie z hl'adiska chuti vzorka ¢. 930, ktora
obsahovala 40 ml brandy. Okrem chuti bol v nej zaznamenany taktiez najvyssi parameter
hodnoty slanosti. Vzorka ¢. 780 mala najvysSie hodnotenie z hl'adiska vzhl'adu, no z hl'adiska
chuti bola najhorSia. Pri porovnani hodndét parametrov vzhlad, konzistencia a textura
s hodnotami z prvej série doslo takmer u vSetkych vzoriek k miernemu poklesu hodnét. To
mohlo byt’ spdsobené vyssim mnozstvom pridaného destilatu.

Priemery vsetkych vzoriek z oboch sérii st uvedené V Tabul'ke 12.

Tabul’ka 12: Priemerné hodnoty parametrov z metddy senzorického profilu z oboch sérii

Vzorka | VzhPad | Konzistencia Vona Slanost’ | Korenitost’ | Chut’
120 6,750 5,214 6,318 6,500 4,833 7,167
290 6,182 4,614 6,000 5,568 6,450 6,523
330 7,053 5,474 5,725 5,875 5,825 6,526
470 7,789 6,250 6,342 5,263 5,474 6,684
510 7,048 5,000 6,667 5,614 4,690 6,619
430 6,341 5,023 6,429 5,636 4,955 6,476
530 6,057 4,409 5,881 5,295 5,227 6,191
730 5,455 6,000 5,636 5,364 5,159 6,182
780 7,091 5,386 6,190 5,273 4,976 6,114
930 6,500 4,545 6,364 5,682 5,119 6,705

Po zékladnom vyhodnoteni dat prebehlo nasledne Statistické vyhodnotenie tidajov pre obe
série vzoriek, pricom pred tymto vyhodnotenim bol na cely subor dat pouzity Grubbsov test
na pritomnost odlahlych hodndét na hladine vyznamnosti a = 0,05. Ten na zaklade
hypotézovych otdzok overil, ¢i sa v datasete nachadzaju odlahlé hodnoty aV pripade ich
vyskytu neboli tieto hodnoty pouzit¢ do dalSej analyzy. Tento test bol pouzity, pretoze
vacsinu  senzorického panelu tvorili neskuseni hodnotitelia, uktorych je vyssia
pravdepodobnost” odl'ahlych hodnét. Po overeni, ze sa Vv datovom subore nenachadzaju
odl'ahlé hodnoty, bola otestovana distribiicia dat pomocou Shapiro-Wilkovho testu. Zistilo sa,
ze v kazdej skupine parametrov vzoriek sa vyskytuju asponl jedny nenormalne distribuované
data, a preto boli na d’alSie Statistické analyzy pouZzité neparametrické testy.

4.1.3.1 Vyhodnotené parametre
4.1.3.1.1 Vzhlad

Pri vyhodnoteni parametra vzhlad, ktory zahrnioval hlavne povrch vyrobku a ¢reva po
tepelnom opracovani, bola pouzitd Kruskal-Wallisovd ANOVA pri zvolenej hladine
vyznamnosti a = 0,05. Bolo zistené, Ze z hl'adiska vzhl'adu sa vzorky medzi sebou Statisticky
vyznamne li§ia s p-hodnotou <0,018. Dalej boli pomocou Dunnovho testu medzi sebou
vzajomne porovnané rozptyly jednotlivych vzoriek a d’alej rozdelené do skupin. Z Dunnovho
testu bolo zistené, ze z hl'adiska parametru vzhl'ad sa $tatisticky vyznamne lisia vzorky ¢. 470
(20 ml whisky) a 730 (40 ml konaku). Okrem toho bolo na zaklade vypocitanych mean
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rankov z Kruskal-Wallisovej ANOVY zistené, Ze najprijatelnejSic ohodnotena vzorka
z hl'adiska vzhl'adu bola vzorka ¢. 470 bola a najmensie hodnoty vykazovala vzorka ¢. 730.

4.1.3.1.2 Konzistencia

Pri konzistencii vzorky sa hlavne hodnotila textara a tuhost' vzorku bud’ hmatom, alebo
zuvanim v ustach. Na zaklade pouzitia Kruskall-Wallisovej anovy bolo zistené, ze sa vzorky
medzi sebou z hl'adiska konzistencie Statisticky vyznamne lisia s p-hodnotou <0,001 pri
zvolenej hladine vyznamnosti a = 0,05. Dalej bolo na zaklade Dunnoho testu bolo zistené, e
vzorky ¢. 470 (20 ml whisky) a 730 (40 ml konaku) boli na zdklade podobnosti konzistencie
zaradené do skupiny A avzorky €. 530 (40 ml marhulovica) a 930 (40 ml brandy)
do skupiny B. Okrem toho bolo z mean rankov zistené, ze najvyssiu hodnotu z hladiska
konzistencie obsahovala vzorka ¢. 470 a najnizs§iu hodnotu mala vzorka ¢. 530.

4.1.3.1.3 Véna

Pri hodnoteni voni jednotlivych vzoriek sa brala do uvahy celkova (typickd) vona klobasy, po
koreni a dalSich aromatickych latok z pouzitych surovin, pripadne zbytkova voéina po
pouzitych destilatoch. Na zaklade pouzitia Kruskall-Wallisovej anovy bolo zistené, Ze sa
vzorky pri zvolenej hladine vyznamnosti o = 0,05 medzi sebou z hl'adiska voni Statisticky
vyznamne neliSia. Taktiez boli jednotlivé vzorky pomocou Dunnovho testu do 1 skupiny. To,
7ze sa vzorky zparametra vona medzi sebou Statisticky vyznamne neliSia mohlo byt
sposobené unikom, alebo rozkladom prchavych a aromatickych latok pocas manipulovania,
alebo tepelného opracovania vzoriek. Zo zistenych hodndt mean rankov bolo taktiez zistené,
ze najlepsie bola z hl'adiska voni ohodnotena vzorka ¢. 510 (20 ml hruskovice) a najhorsie
vzorka ¢. 730. (20 ml whisky).

4,1.3.1.4 Slanost’

Pri hodnoteni parametra slanost’ sa brala do uvahy celkova intenzita slanej chuti vo vzorke.
Na zéklade pouzitia Kruskall-Wallisovej ANOVY bol na hladine vyznamnosti a = 0,05
ohodnoteny parameter slanost’, pricom bolo zistené, Ze z hladiska parametru slanosti sa
vzorky medzi sebou Statisticky vyznamne neliSia. Taktiez boli tieto vzorky rozdelené
na zaklade podobnosti do jednej skupiny. Na zaklade mean rankov z parametru slanosti bolo
zistené, Ze najvysSSiu hodnotu slanosti vykazovala vzorka ¢. 120 (20 ml hruskovice)
a najnizsia hodnota bola zaregistrovana vo vzorke ¢. 470 (20 ml whisky).

4.1.3.1.5 Korenitost’

Pri hodnoteni parametra korenitost’ sa brala do uvahy celkova intenzita korenistej chuti
vo vzorke. Na ziklade pouzitia Kruskall-Wallisovej ANOVY bol ohodnoteny parameter
korenitost na hladine vyznamnosti o = 0,05. Bolo zistené, Ze z hladiska parametra
korenistosti sa vzorky medzi sebou Statisticky vyznamne lisia s p hodnotou <O0,001.
Najvyssou hodnotou korenitosti prevySovala vzorka ¢. 290 (20 ml marhulovice), a preto bola
zaradend pomocou Dunnovho testu do samostatnej skupiny. Naopak, najnizSiu hodnotu
korenitosti obsahovala vzorka ¢. 510 (20 ml brandy).
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41316 Chut

Z hladiska chuti bola hlavne hodnotena celkova prijatelnost vzoriek po pouzitych
surovinach, do ktorej tiez spadala pripadnd chut po pouzitych destiladtoch. Hodnoty
u jednotlivych vzoriek boli z hl'adiska parametru chuti d’alej podrobené Kruskal-Wallisovej
ANOVE na hladine vyznamnosti a = 0,05. Zistilo sa, ze z hladiska parametra chuti sa
hodnoty medzi sebou Statisticky vyznamne nelisia a na zdklade Dunovho testu boli rozdelené
do jednej samostatnej skupiny. NajlepSie hodnoteny parameter z hl'adiska chuti mala vzorka
¢. 120 (20 ml hruskovice) a najhorsie vzorka ¢. 780 (40 ml whisky).

Rozdelenie jednotlivych vzoriek pomocou (Dunnovho testu) na zadklade podobnosti
do skupin, v ktorych sa Statisticky vyznamne neliSia, je uvedené v Tabulke 13.

Tabul'ka 13: Rozdelenie vzoriek do skupin na zaklade podobnosti podl’a Dunnovho testu

Kod VzhPad Konzistencia Voia Slanost’ Korenitost’ Chut’
120 AB AB A A A A
290 AB AB A A B A
330 AB AB A A AB A
470 A B A A AB A
510 AB AB A A A A
430 AB AB A A A A
530 AB A A A AB A
730 B B A A A A
780 AB AB A A A A
930 AB A A A A A

4.1.3.2 Korela¢na analyza

Po analyze rozptylu bol vypocitany Spearmanov korelacny koeficient pre nenormalne
distribuované data, pomocou ktoré¢ho boli zistené vztahy medzi jednotlivymi hodnotenymi
parametrami. Vypocitané hodnoty Spearmanovho korelacného koeficientu pre jednotlivé
parametre siu uvedené V Tabulke 14, priCom cervenou farbou st znazornené Statisticky
vyznamné korelacie.

Tabul’ka 14: Korela¢na tabul’ka hodnotenych parametrov (Spearmanova korelacia)

Premenné VzhPad | Konzistencia Voia Slanost’ Korenitost’ Chut’
VzhPad 1 0,267 0,330 0,088 -0,183 0,289
Konz./Textira 0,267 1 0,114 0,150 0,001 0,037
Vona 0,330 0,114 1 0,136 -0,062 0,375
Slanost’ 0,088 0,150 0,136 1 0,179 0,178
Korenitost’ -0,183 0,001 -0,062 0,179 1 0,080
Chut’ 0,289 0,037 0,375 0,178 0,080 1
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Na zaklade vypocitanych Spearmanovych korela¢nych koeficientov bola zistend mierne
pozitivna korelacia medzi vonou, vzhl'adom a chutou hodnotenych vzoriek. Z toho vyplyva,
ze vzorky, ktoré zaujali hodnotitela prijemnym vzhl'adom a arémou, mali tendenciu dostat’
vyssie hodnotenie z hl'adiska chuti. Tiez bolo zistené, Ze parameter slanosti mierne koreluje
S hodnotou chuti. To znamend, Ze vzorky, ktoré obsahovali zvySeny parameter slanosti,
obdrzali vyssie hodnotenie z hl'adiska chuti.

Dalej bola zistena mierne pozitivna korelacia medzi parametrami vzhl'ad a konzistencia. To
znamena, ze vzorky ktoré obdrzali vysSie hodnotenie z hl'adiska vzhl'adu, ¢ize nemali ziadne
povrchové vady, obsahovali v§eobecne lepsiu konzistenciu a textiru. Taktiez bolo zistené, ze
parameter korenitost mierne negativne koreluje s parametrom vzhlad a slabo pozitivne
S parametrom slanost. Na zaklade toho usudzujeme, Ze vo vzorkdch s vysSou hodnotou
korenistosti, hodnotitelia registrovali aj vysSie hodnoty slanosti.

4.1.3.3 Analyza hlavnych komponentov (PCA)

Na zobrazenie a interpretovanie vzt'ahov medzi vzorkami a hodnotenymi parametrami bola
pouzita analyza hlavnych komponentov. Tato metdda bola pouzita za ucelom redukcie
vysSiecho mnozstva dat do novovytvorenych premennych, ktoré v sebe obsahuju ¢o najviac
informéacii o povodnych premennych. Tieto novovzniknuté komponenty nesti v sebe urcité
mnozstvo celkovej variability, ktord vychddza z povodnych dat. Miera variability je obvykle
vyjadrend v percentdch, pripradne je ¢iselne vyjadrena ako tzv. hodnota eigenvalue. Pre lepSiu
charakterizaciu a interpretaciu vzt'ahov v PCA sa vychadza z Kaiser-Guttmanovho kritéria,
ktoré doporucuje pouzivat komponenty, ktoré obsahuju vysSiu hodnotu eigenvalue ako 1,
pretoze obsahuju viac variability ako povodné premenné.

Pri vyuziti analyzy hlavnych komponentov boli priemerné hodnoty vsetkych parametrov
uloZené do novovytvorenych 6 komponentov, pricom na zaklade Kaiser-Guttmanovho kritéria
iba prvé tri komponenty (F1-F3) obsahuju viac variability ako povodné premenné. Jednotlivé
hodnoty variability a eigenvalue novovytvorenych komponentov su uvedené v grafe €. 5.
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Graf 5: Jednotlivé hodnoty variability a eigenvalue novovytvorenych komponentov

Komponenty F1 a F2 boli d’alej pouzité na vizudlne zobrazenie vzt'ahov medzi premennymi,
pricom spolu tvoria 60,72 % variability z povodnych tdajov. Pred vyprojektovanim tychto
komponentov do 2D priestoru boli eSte pozorované vypocitané korelacie medzi komponentmi

F1, F2 apouzitymi premennymi. Tieto korelatné hodnoty su  uvedené
v Tabulke 15.

Tabul’ka 15: Korelacia medzi komponentmi a premennymi

Premenné F1 F2
Vzhl'ad 0,378 0,850
Konzistencia -0,238 0,819
Voéna 0,834 0,044
Slanost’ 0,547 -0,349
Korenitost’ -0,736 0,115
Chut’ 0,581 0,194

Na zaklade zistenych hodndt usudzujeme, Ze s komponentom F1 negativne koreluje premenné
korenitost’ a konzistencia. Zvy$né premenné maji pozitivhu koreldciu, pricom najvyssie
hodnoty pozitivnej korelacie obsahuji premenné chut’ a vona. S komponentom F2 negativne
koreluje premennd slanost’. Ostatné premenné pozitivne koreluju s komponentom F2, pricom
najvyssie hodnoty maju premenné vzhl'ad a konzistencia.

Jednotlivé komponenty F1 a F2 a ich korela¢né hodnoty boli d’alej premietnuté do 2D
roviny, pricom tam boli eSte pridané jednotlivé faktorové skore vzoriek (PCA1&2). Toto 2D
znéazornenie je vyprojektované v grafe €. 6.
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Graf 6: 2D Projekcia premennych a faktorového skore hodnot PCA1&2
do faktorovej roviny komponentov F1 a F2

Z projekcie hodnoét vzoriek faktorovych skore PCA a premennych uvdenych v grafe €. 6 je
mozné pozorovat suvislosti hodnotenych parametrov a vzoriek, ktoré sa zoskupili
do tzv. zhlukov na zéklade spolo¢nych charakteristickych znakov. Tieto zhluky vzoriek boli
pre lepsiu vizualizaciu farebne zvyraznené.

Vzorky €. 470, 780 a 330 boli vyprojektované do oblasti kvadrantu ¢. 1 (QI), ktory je
charakteristicky pre negativne skore pre komponent F1 a pozitivnym skore pre komponent
F2. Vzorky vyprojektované v tejto oblasti su charakteristické dobrou konzistenciou, texturou,
vzhladom a vysSSou intenzitou korenistej chuti. Taktiez su charakteristické horSou chutou,
menej intenzivnejSou aromou a slanost’ou.

Vzorky €. 430, 930, 120 a 510 boli vyprojektované do oblasti kvandrantu ¢. 4 (Q4), ktory je
charakteristicky pre pozitivne skore pre komponent F1 a negativne skére pre komponent F2.
Vzorky V tejto oblasti boli charakteristick¢ prijemnou chut'ou, aromou a vy$Sou intenzitou
slanej chuti. Okrem toho tieto vzorky preukazovali horsi vzhl'ad, konzistenciu, texturu a nizku
intenzitu korenistej chuti.

Vzorky ¢. 730, 290 a 530 boli vyprojektované do oblasti kvadrantu ¢. 3 (Q3), ktory je
charakteristicky pre negativne skore pre komponenty F1 a F2. Vzorky v tejto oblasti
preukazovali vysSiu intenzitu korenitosti, ¢o sa prejavilo v zhorSeni celkovej chuti a arémy
a v nizkej intenzite slanosti.

4.1.4 Vyhodnotenie poradovej skisky

Poradovéa skuska prebiehala popri hodnoteni senzorického profilu vzoriek. Cielom tejto
metddy bolo zoradit’ vzorky od najhorSej po najlepSiu podla individudlnych preferencii
hodnotitel'ov. Vyhodnotenie poradovej skusky prebehlo tak, ze kazdej vzorke bolo priradené
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numerické ¢islo od 1-5, priCcom najhorsej vzorke bola priradend hodnota 1 a najlepsie 5.
Z pridelenych hodno6t bol urobeny priemer, pricom sa bralo do uvahy kazdé poradie vzorky.
Priemerné hodnoty poradi vsetkych vzoriek z oboch sérii su graficky znazornené v grafoch
¢.7a8.
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Graf 7: Priemerné hodnoty preferencii jednotlivych vzoriek z 1. série
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Graf 8: Priemerné hodnoty preferencii jednotlivych vzoriek z 2. série

Z grafu ¢. 7 vyplyva, Ze najvyssiu hodnotu z poradovej skiisky z prvej série vzoriek dosiahla
vzorka ¢. 120 (20 ml hruskovica). Po nej nasledovali vzorky €. 510, 470, 330. NajniZSiu
hodnotu obsahovala vzorka ¢. 290.

Z druhej série vzoriek uvedenych v grafe ¢. 8 mala najvyssiu hodnotu z poradovej skusky
vzorka €. 930 (40 ml brandy). Tesne po nej nasleduje vzorka ¢. 430 (40 ml hruskovica), 780
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Na zéklade zistenych hddnot, ktoré znazorfiuji oba grafy, usudzujeme, Ze z hl'adiska
preferencii vzoriek v oboch séridch obsahovali prvé dve najvyssie hodnoty vzorky, v ktorych
boli pridané destilaty hruskovica a brandy. Okrem toho najvyssiu hodnotu z oboch sérii mala
vzorka s niz§im objemom pridaného destilatu (20 ml). Pri porovnani oboch grafov je mozné
vidiet, ze vo vzorkidch s dvojnasobnym mnozstvom pridaného destilatu st rozdiely
v preferenciach vzoriek omnoho viditenejSie. Pri prepojeni najpreferovanej$ich vzoriek
s metddou PCA (graf €. 6) je tak zrejmé, Ze hlavnymi parametrami, od ktorych zaviseli lepsie
preferencie a umiestnenie vzoriek, boli chut, vona a slanost. Vzhlad, povrch a konzistencia
vzoriek nemali ziadny vplyv na lepSie preferencie hodnotitel'ov.

4.1.5 Docasna dominancia vnemov (TDS)

Podrobnejsie popisanie a zistenie dominantnych chuti v urcitych Casovych intervaloch bolo
zrealizované pomocou dynamickej senzorickej metddy TDS. Té vzdy zaznamenavala
najdominantnejSiu chut’ konzumovanych vzoriek pocas kratkych casovych intervalov (5 s)
po dobu 25s.

Pre lepSiu identifikdciu dominantnych chuti bol ¢as Standardizovany a vyhodnotenie
prebehlo na hladine vyznamnosti a = 0,10. Ziskané vysledky z oboch sérii vzoriek st uvedené
V nasledujucich grafoch, priCom hodnotené chute sa povazuju za signifikantne dominantné, ak
sa ich krivky nachadzajii nad hranicou signifikantného limitu uvedeného v grafe. Hranica
signifikantného limitu je v grafoch znazornena kratkou preruSovanou ciarou. Dlhou
prerusovanou Ciarou je zndzorneny tzv. chance limit, ktory lepSie charakterizuje a popisuje
mieru dominancie jednotlivych chuti a tiez filtruje niektoré chute, ktoré mohli byt zvolené
ako dominantné ndhodou.
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Graf 9: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti od ¢asu pre vzorku ¢. 120

V grafe €. 9 su uvedené miery dominancie jednotlivych chuti vo vzorke €. 120, ktorad
obsahovala 20 ml hruskovice. Z grafu je zrejmé, Ze signifikantne dominantnymi chutami vo
vzorke bola slana a korenista chut’. Pri konzumacii tejto vzorky zaujala vacSinu hodnotitel'ov
sland chut’, ktord obsahovala najvyssiu mieru dominancie az do konca konzumacie. O nieco
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nizsia bola miera dominancie korenistej chuti, ktorej nastup bol pomalsi a menej intenzivnejsi
nez u slanej chuti. Na konci zacala stiipat’ intenzita sladkej a ovocnej chuti, ktoré pochddzali
z pridaného destilatu. Tieto chute vSak prekrocili iba chance limit a ich dominancia vo vzorke
nebola signifikantna.
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Graf 10: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti od ¢asu pre vzorku ¢. 290

V grafe ¢. 10 je zndzornend miera dominancie jednotlivych chuti pre vzorku ¢. 290, ktora
obsahovala 20 ml marhulovice. Ako signifikantne dominantné chute boli zaznamenané
korerenista, sland, sladkd ahorka chut. Korenistd chut obsahovala najvysSiu mieru
dominancie takmer po cely ¢as konzumacie. Ku koncu bola na kratky ¢as zaznamenana vyssia
miera dominancie slanej chuti spolu s prejavenim horkej chuti. Sladka chut’, ktora prekrocila

signifikantny limit, sa prejavila vo vzorke iba na zaciatku. Neskor sa jej miera dominancie
znizila.
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Graf 11: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti na ¢ase pre vzorku ¢. 330

V grafe ¢. 11 je zndzornena miera dominancie jednotlivych chuti pre vzorku ¢&. 330, v ktorej
bolo pridanych 20 ml konaku. Za signifikantne dominantn bola povaZovana slana, korenista,
sladkd a horkd chut. Sland chut obsahovala najvys$iu mieru dominancie pocas celej
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konzumadcie vzorky, pricom na konci jej miera klesla na rovnaka mieru dominancie ako horka
chut. Kysla, ovocna a dubova chut vo vzorke prekrocili chance limit, ¢ize ich niektori

hodnotitelia zaregistrovali a oznacili vo vzorke ako dominantné, avSak miera ich dominancie
nebola signifikantna.
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Graf 12: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti na ¢ase pre vzorku ¢. 470

V grafe ¢. 12 je znazornena miera dominancie jednotlivych chuti pre vzorku ¢. 470, v ktorej
bolo pridanych 20 ml whisky. Za signifikantne dominantné boli povazované slana, dubova
a korenista chut. Sland chut' po cely Cas obsahovala najvy$$iu mieru dominancie, ktoru
na chvil'u prevysila dubova a na konci korenistd chut. Ovocna, kysla a sladka chut’ vo vzorke
prekrocili chance limit, ¢ize ich niektori hodnotitelia zaregistrovali a oznacili vo vzorke ako
dominantné, avSak miera ich dominancie nebola signifikantna.
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Graf 13: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti na ¢ase pre vzorku ¢. 510

V grafe €. 13 je znazornena miera dominancie jednotlivych chuti pre vzorku ¢. 510, v ktorej
bolo pridanych 20 ml brandy. Hranicu signifikantného limitu prekrocila vo vzorke sladka,
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sland, korenista a dubova chut’. Na zaciatku konzumadcie vzorky obsahovala najvyssiu mieru
dominancie sladkd chut’, ktoru neskor prevysila korenistd, dubova a nakoniec sland chut.
Ovocna chut vo vzorke prekrocila chance limit, ¢ize ju niektori hodnotitelia oznacili ako
dominantnu, avSak neprekrocila hranicu signifikantného limitu.

Z vyhodnotenia a porovnania miery dominantnych chuti v prvej sérii vzoriek vyplyva, ze
vo vSetkych vzorkach, ktoré obsahovali pridanych 20 ml destildtov, prekrocila slana
a korenista chut’ signifikantny limit, a preto boli tieto chute u vacsiny hodnotitel'ov najviac
registrované ako dominantné.

Krivky, ktoré sa tykaji vzoriek ¢. 330, 470 a 510, ktoré obsahovali destilaty zrejlice
v dubovych sudoch, ukazujl, Ze v istom case bola identifikovand ako dominantna dubova
chut, ktora bola uvzoriek ¢. 470 a 510 signifikantne dominantna. Pri sledovani miery
dominancie si mozno vSimnut, Zze dubova chut sa prejavila v strednej faze konzumacie,
a potom ku koncu postupne slabla. Vyskyt horkej alebo trpkej chuti nebol vo vzorke
signifikantne dominantny, avSak ich pritomnost’” vo vysSie zmienenych vzorkach niektori
zaznamenali na konci ako dominantnu, ¢o mohlo mat’ dopad na znizent celkova chut’ vzorky.
Horka, prip. trpkéd chut’, moze byt sposobend predovsetkym trieslovinami, fenolickymi alebo
polyfenolickymi latkami, ktoré sa do destilatov dostali z dubovych sudov pocas zrenia.

Vo vzorkach ¢. 120 a 290 tvorila najvysSiu mieru dominancie sland a korenista chut.
Vo vzorke ¢. 290 doslo na konci konzumacie k signifikantnej dominancii horkej chuti vzorky,
¢o malo pravdepodobne za nésledok nizSie hodnotenie chuti. Horkd chut mohla byt
sposobena bud’ trpkymi latkami obsiahnutymi v koreni, alebo v destilate. U vzorky ¢. 120
bola v kone¢nej faze niektorymi hodnotiteI'mi zaznamenana ako dominatna ovocna a sladka
chut. Tieto chute sice neboli signifikantné, no mohli mat’ vSak za nasledok zvySenie
hodnotenia z hl'adiska chuti.

Nasledne bola rovnakym spdsobom bola vyhodnotena 2. séria vzoriek, ktorej vysledky st
uvedené graficky nizsie:
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Graf 14: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti na ¢ase pre vzorku ¢. 430

V grafe €. 14 je znazornena miera dominancie jednotlivych chuti pre vzorku ¢. 430, v ktorej
bolo pridanych 40 ml hruskovice. Za signifikantne dominantné chute boli vo vzorke pokladné
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slana, ovocnd, korenista a kysld chut’. Slana chut’ spolu s ovocnou obsahovali na zaciatku
najvyssiu mieru dominancie, ktord neskor klesla a bola prevysena kyslou a korenistou chut'ou.
Popri tom niektori hodnotitelia zaregistrovali v tejto vzorke aj sladka a dubovtl chut, ktoré
prekrocili chance limit, preto tieto chute niektori hodnotitelia oznacili ako dominantné, hoci
nepatrili medzi signifikantne dominantné chute vo vzorke.
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Graf 15: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti na ¢ase pre vzorku ¢. 530

V grafe ¢. 15 je znazornena intenzita dominantnych chuti pre vzorku ¢. 530, v ktorej bolo
pridanych 40 ml marhulovice. Ako signifikantne dominantné chute vo vzorke boli rovnako
ako v predoslej slana, ovocna, korenista a kysla chut. Hodnotitelia po¢as konzumacie najprv
zaregistrovali dominantnu slana chut’, ktort v polovici prevysila ovocna chut. Po nej d’alej
dominovala korenista chut’, ktora bola zakon¢ena dominanciou kyslej a slanej chuti.
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Graf 16: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti na ¢ase pre vzorku ¢. 730

V grafe ¢. 16 je zndzornena miera dominancie jednotlivych chuti pre vzorku ¢&. 730, v ktorej
bolo pridanych 40 ml konaku. Ako signifikantne dominantné chute boli vo vzorke oznacené
slana, dubova, ovocna a korenista chut’. Najvyssiu mieru dominancie spociatku obsahovala
sland chut, ktora bola v strednej faze na kratko potlac¢end dubovou chutou a na konci
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korenistou chutou. Popri tom niektori hodnotitelia zaznamenali na konci horku chut’, ktora
prekrocila chance limit, avSak jej pritomnost’ nebola signifikantne dominantna.
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Graf 17: Miera dominancie jednotlivych chuti v zavislosti na ¢ase pre vzorku ¢. 780

V grafe ¢. 17 je znazornena miera dominancie jednotlivych chuti pre vzorku ¢. 780, v ktorej
bolo pridanych 40 ml whisky. Ako signifikantne dominantné chute vo vzorke boli oznacené
sland, dubova a korenista chut. NajvysSiu mieru dominancie pocas konzumadacie mala slana
chut, ktora v zavereCnej faze preSla do korenistej chuti. Spolu so slanou chutou bola
Vv poCiato¢nej faze vnimana aj dubovd chut, ktora taktiez patrila medzi signifikantne
dominantnu, no postupom c¢asu bola zatlacena do tizadia.
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Graf 18: Miera dominancie jednotlivych v zavislosti na ¢ase pre vzorku ¢. 930

V grafe ¢. 18 je zndzornena miera dominancie jednotlivych chuti pre vzorku ¢. 930, v ktorej
bolo pridanych 40 ml brandy. Ako signifikantne dominantné chute boli vo vzorke
identifikované slania, ovocnd, dubovad a korenistd chut. Najvy$§iu mieru dominancie
obsahovali v zaciatocnej faze slana a ovocna chut’, ktorej dominancia bola na konci prevysena
korenistou chut'ou. Okrem toho bola v strednej faze konzumacie po odzneni ovocnej chuti
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vnimana dubova chut, ktord tesne prevysila signifikantny limit, avSak miera jej dominancie
rychlo klesala.

Pri spoloénom vyhodnoteni vzoriek z druhej série vyplyva, ze v dosledku dvojndsobného
pridaného mnozstva destilatu v porovnani so vzorkami z prvej série doslo k zvySeniu aj inych
chuti nad signifikantny limit popri slanej a korenistej chuti.

Vo vzorkach ¢. 430, 530 a 930 hodnotitelia dokonca na isty ¢as vnimali prevaZzenie ovocnej
chuti, vzniknutej z pridanych destilatov, nad slanou a korenistou chutou. Taktiez vo vzorkach
¢. 430 a 530 vyssi pridavok destilatu sposobil v konecnej faze prevazenie kyslej chuti, ktora
bola signifikantne dominantna. T4 mohla byt sposobend organickymi kyselinami a vys$$imi
alkoholmi obsiahnutymi v zadnych frakciach destilatov. Okrem toho zvySené mnoZstvo
pridaného destilatu malo za nésledok, Ze v zaverecnej faze hodnotenia niektori hodnotitelia
dokazali presnejSuie identifikovat’ vzorky, ktoré obsahovali pridané ovocné destilaty.

Vo vzorkdch ¢. 730,780 a 930, ktoré obsahovali pridané destilaty zrejuce v dubovych
sudoch, bola miera dominancie dubovej chuti vo vsetkych vzorkach signifikantne
dominantnd. TaktieZ sa ukéazalo, Ze oproti vzorkam z prvej série doSlo u tychto troch vzoriek
Kk narastu trpkej chuti, pricom krivky zostali pod hranicou chance limitu. Podobne ako pri
vzorkéch €. 430 a 530 boli niektori hodnotitelia v kone¢nej faze schopni vo vzorkach vnimat’
alkohol (alkoholovu pachut’), ¢o sa prejavilo v naraste miery dominancie kyslej alebo horke;j
chuti.

Na zaklade tychto informacii usudzujeme, ze metoéda TDS ako doplnkova metoda k metode
hodnotenia senzorického profilu pomocou dominantnych chuti pomohla objasnit’ dalSie
informacie o vzorkach. Ak vSak porovnadme tito metodu s metodou hodnotenia senzorického
profilu, metoda TDS je narocnejsia na pozornost’ a vnimanie hodnotitelov, ked’Zze sa pri nej
vnhemy moézu ¢asom menit, zatial’ o u metdédy hodnotenia senzorického profilu sa parametre
hodnotia ako jeden celok.

4.2 Obsah mastnych Kkyselin

Pomocou metody GC-FID bol zisteny percentudlny obsah mastnych kyselin vo vzorkach.
Tato analyza bola vykonana u vsetkych vzoriek a Standardu za Gcelom sledovania pripadného
vplyvu réznych druhov a mnozstva destilatov na celkovy vysledny obsah mastnych kyselin.
Tie boli vo vzorkach identifikované a rozdelené na nasytené mastné kyseliny (SFA), mono-
nenasytené mastné kyseliny (MUFA) a poly-nenasytené mastné kyseliny (PUFA).
Percentudlne zastipenie vo vzorkéch a Standarde znazornuje graf ¢.19.
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Graf 19: Percentualne zastipenie mastnych kyselin v jednotlivych vzorkach a standardu
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Z vysledkov uvedenych v grafe 19 vyplyva, ze vicSina vzoriek obsahovala najvacsi
percentudlny podiel nasytenych mastnych kyselin (SFA), ktoré obsahovali najma kyselinu
palmitovii a stearova. Dalej nasledovali mono-nenasytené mastné kyseliny (MUFA),
Z ktorych boli najviac zastiipené kyselina palmitoolejova a kyselina olejova. Najmensiu Cast’
tvorili polynenasytené mastné¢ kyseliny (PUFA), z nich prevaznu cast’ tvorila kyselina
linolova.

Z grafického porovnania percentualneho zastupenia mastnych kyselin Standardu a ostatnych
vzoriek bielych klobés, do ktorych boli pridané destilaty, je evidentné, Ze sa tento obsah
vyrazne nezmenil, ale zostal stabilny aj po pridani destilatu, a to aj vo vicSom mnozstve. Tiez
je nutné poznamenat, Ze najvacsiu Cast’ mastnych kyselin tvoria nasytené mastné kyseliny,
ktorych zvySend koncentracia ovplyviiuje hladinu celkového cholesterolu a LDL cholesterolu
v krvi. KedZze st pri¢inou kardiovaskularnych chorob a roéznych dalSich onemocneni,
konzument by sa mal nadmernej konzumaécii tychto klobas vyvarovat'.
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5 ZAVER

V tejto diplomovej praci bol sledovany vplyv pridanych destilatov na senzoricki kvalitu
vyrobenych bielych klobds. Boli vybraté bezne dostupné destilaty, u ktorych sa
predpokladalo, ze by mohli mat’ urcity vyznamny vplyv na vysledné vnimanie klobas.

V praktickej Casti doslo k samotnej vyrobe bielych klobés, pricom bol vyrobeny Standard
a 10 vzoriek bielych klobas, ktoré sa lisili pridanym druhom destilatu a jeho objemom. Vplyv
pridanych destilatov v klobasach bol posudzovany ré6znymi metédami senzorickej analyzy.
Tie sa zameriavali alebo na zistovanie rozdielov, na hodnotenie vybranych senzorickych
parametrov, alebo na celkové vnimanie dominantnych chuti vo vzorkach.

Senzorickej analyzy sa zcastnilo dokopy 32 osdb. Znich vSetci mali kladny vztah
ku klobasam. Preto boli idealnymi kandidatmi na postdenie celkového vplyvu pridanych
destilatov na senzoricku kvalitu klobas.

Zo ziskanych dat senzorickej analyzy boli pomocou radarovych grafov znazornené rozdiely
V hodnotenych parametroch medzi vzorkami v rdmci série. PodrobnejSie zistenie rozdielov
medzi hodnotenymi vzorkami klobas s pridanymi destilatmi prebehlo Statisticky. Na zistenie
Statisticky vyznamnych rozdielov medzi vzorkami bola pouzita Kruskal-Wallisova ANOVA.
Vztahy medzi hodnotenymi parametrami boli zistované pomocou korelacnej analyzy.
Vizualizacia dat prebehla pomocou PCA, ktoré rozdelila vzorky na zdklade podobnosti medzi
hodnotenymi parametrami. Popri senzorickom hodnoteni vzoriek bol pomocou plynovej
chromatografie objasneny aj vplyv druhu destilditu a jeho mnozstva na celkovy obsah
mastnych kyselin. Na zaklade zistenych vysledkov senzorickej analyzy sa ukazal isty rozdiel
medzi §tandardom a medzi vzorkami, do ktorych boli pridané destilaty. Cim bol objem
pridaného destilatu vacsi, tym bol tento rozdiel zretel'nejsi.

Pri hodnoteni senzorickych parametrov vzoriek s pridanym destilatom boli zistené urcité
Statisticky vyznamné rozdiely v ramci jednotlivych vzoriek. Boli zistené aj korelacie medzi
tymito parametrami. PCA rozdelila a vizudlne znazornila vzorky, ktoré maju najblizsie
k danym hodnotenym parametrom. GC analyza nezistila ziaden vplyv pridavku druhu ani
mnozstva destilatu na celkovy percentualny obsah mastnych kyselin.

Zo ziskanych vysledkov je mozné urobit’ zaver, aky druh destilatov sa hodi do klobas,
a aky, naopak, nie je vhodny. Z hl'adiska chuti st najvhodnejSimi destilatmi hruskovica
a brandy. Chut bola jednym z hlavnych parametrov, ktory ma zasadny vplyv na preferenciu
vzoriek. Aj ked zo Statistického hl'adiska nebol zisteny vyrazny rozdiel medzi vzorkami
z hl'adiska chuti, podrobnej$i popis dominantnych chuti vo vzorkach bol popisany prave
metddou TDS.

Keby sme cheli ziskat' presnejSie vysledky tykajuce sa vplyvu destilatu na senzoricku
kvalitu bielych klobas, bolo by potrebné zapojit’ do senzorickej analyzy podstatne viac osdb
za Uucelom ziskania vd¢Sieho mnozZstva dat. Pripadne by ako alternativa poslizila senzoricka
analyza vykonana radou $kolenych expertov, ktori by identifikovali rozdiely medzi vzorkami,
ktoré bezni hodnotitelia nie st schopni identifikovat’.
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7 ZOZNAM POUZITYCH SKRATIEK

ANOVA  analyza rozptylov

PCA analyza hlavnych komponentov

TDS docasna dominancia vnemov (temporal dominance of sensations)
GC plynové chromatografia

FID plamenovo ioniza¢ny detektor

GSC plynova adsorpéna chromatografia (gas-solid chromatography)
GLC plynova rozdel'ovacia chromatografia (gas-liquid chromatography)
WCOT wall coated open tubular column

SFA nasytené mastné kyseliny

MUFA mono-nenasytené mastné kyseliny

PUFA poly-nenasytené mastné kyseliny
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8 ZOZNAM PRILOH

Priloha 1 — Hodnotitel'sky protokol (dotaznik)
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