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UvVOD

Vyber a preferencie potravin tvoria jednu zo zédkladnych zloZiek I'udskej jedinecnosti.
Okrem nutri¢nej, biologickej, hygienickej a technologickej kvality ma kazda potravina unikatne
organoleptické vlastnosti a obl'ibenost’ k jednotlivym produktom si ¢lovek vybera na zaklade
empirickej selekcie. Cudova slovesnost’ tvrdi, Ze kol'ko l'udi, tol'’ko chuti. Ako potom vyrabat’
produkty, aby v obl'ibenosti obsiahli ¢o najvacsiu zakladitu konzumentov?

Existuje niekol’ko nastrojov, ako na tito zdanlivo jednoduchu otdzku odpovedat
a jednym z nich je prave senzoricka analyza. Vedny obor, ktory pomocou 'udskych zmyslov,
skima organoleptické vlastnosti potravin. Pdvodne vznikla ako odvetvie na posudzovanie
straty organoleptickych atributov vplyvom skladovania, no postupne zacali vznikat' d’alSie
aplikacie a vznikali nové metody zmyslového posudzovania. Senzorickd analyza bola stale
podcenovana ako veda na prahu subjektivity, no existuje niekol’ko mechanizmov — pilierov,
na zaklade ktorych ju mozno povazovat’ za objektivnu metddu a dopracovat’ sa ku korektnym
vysledkom.

Prvym vel'mi dblezitym pilierom je senzorické laboratérium. Je to priestor, ktory ma
presne definované poziadavky na osvetlenie, spdsob vetrania, cirkuldciu vzduchu a spdsob
podavania vzoriek. Prave senzorické laboratérium sluzi k eliminacii ruSivych vplyvov
fyziologickej a fyzikalnej podstaty pri zbere dat.

Druhym esencidlnym faktorom v senzorickej analyze je samotny hodnotitel’, jeho
priprava a predispozicie. V priebehu poslednej dekady sa sformovali znalosti o dvoch typoch
panelov. Jeden je laboratorny, teda trénovany typ panelu, ktory podlieha testovaniu l'udi
pomocou medzinarodnych Standardov a je skor orientovany na vyuzivanie intenzitnych
—silovych §kal. Druhym typom panelu je panel spotrebitel'sky. Na tento druh panelu sa nekladie
az taky doraz, pretoze jeho ulohou je prednostne zaznamenat preferencie a obl'ibenost’ dané¢ho
produktu a datové vystupy maju tiez svoje Specifika.

Senzoricka metodolégia zohrava rovnako vyznamnu Ulohu pri korektnom zbere
senzorickych udajov a naslednej interpretacii. Z historického hladiska sa ako prvé zacali
pouzivat’ bodové systémy (postavené na nomindlnych a intervalovych skalach), ktoré merali
prave spominany rozdiel v poklese organoleptickej kvality. Neskor pribudli metédy
rozdielové. Ich ulohou je determinovat’ rozdiel medzi pozorovanou vzorkou a kontrolou
(Standardom). Zvicsa oznacené vo vzorcoch podavania ako A, B. Vzorky by sa mali liSit
minimalne v jednom pozorovanom znaku, pritom dostato¢ne vizudlne homogénne, aby nebolo
mozné rozlisit vzorky pomocou zraku. Rozdielovy pristup zahfiia niekol’ko druhov testov
a patria sem parovy test, trojuholnikovy test, Duo-Trio test, tetradovy test, n-stimulové testy,
test 2/5. Menej zname su ABX test, dudlovy Standardny test a testy ntitenej vol'by (2-AFC,
3-AFC testy). Pre spracovanie vysledkov sa vyuZivaju binomické testy resp. ich tabul'kové
hodnoty, no ¢oraz populdrnejsie je Thurstonovo Skalovanie alebo Bradley-Terry model.
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