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Uvod a historie senzorické analyzy, zakladni pojmy a definice, vyznam senzorické analyzy.

Smyslové vnimani, vedeni a zpracovani smyslového vzruchu, rozdéleni smyslovych
receptorti vyznamnych pro senzorickou analyzu,

smysly: chutovy, ¢ichovy.

Smysly: sluchovy, zrakovy, taktilni, kinesteticky, pro teplo, pro chlad, pro bolest.

Psychometrika, faktory ovliviiujici senzorickou analyzu (vlivy vnéjsiho podnétu, prostiedi,
fyziologickeé, psychické, socialni).

Metodiky a metody senzorické analyzy , standardizace metod.

Instrumentalni metody v senzorické analyze.

Senzorické hodnoceni pfi kontrole jakosti potravin a dodrzovani technologického postupu a

receptury. Normy.
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Garant discipliny: Ing. FrantiSek Jezek, Ph.D.
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Sylabus praktickych cviceni
: . Pocet
Tyden Napli _
hodin
1. Vybaveni senzorické laboratofe, technika ochutnavani vzorku, 2
zasady pii senzorické analyze, zakladni pojmy statistiky pouzivané v senzorické analyze
2. Poradové metody 2
3. Metody rozliSovaci, parova zkouska, trojuhelnikova zkouska, vyhodnoceni parové a 2
trojuhelnikové zkousky
4. Jednostimulova (A neA) a dvoustimulové zkouska, x° test 2
5. Hodnoceni srovnanim se standardem, stupnice pouzivané v senzorické analyze, 2
vyhodnocovani vysledki ziskanych pomoci stupnic
6 Metody senzorického profilu, vyvoj chuti, vyhodnocovani vysledki 2
' stanoveni senzorického profilu
7. Senzorické hodnoceni ovoce a zeleniny a vyrobk z nich 2
8. Senzorické hodnoceni brambor, vyrobki z brambor a jedlych tukt 2
9. Senzorické hodnoceni masa a masnych vyrobkii, metody tepelné vipravy 2
10. Senzorické hodnoceni mléénych vyrobki 2
11. Senzorické hodnoceni pekatskych vyrobki a té€stovin 2
12. Senzorické hodnoceni napoju (pivo, vino) 2
13. Instrumentalni hodnoceni textury masa, driibeZich masnych vyrobki, trvanlivych 2
masnych vyrobki, parki a pastik na pristroji Instron (punkéni test, TPA, W-B test)
14. Zapoctovy test 2
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