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Senzoricka analyza potravin

H1SA

2012/2013

3.

Uvod a historie senzorické analyzy, zakladni pojmg definice, vyznam senzorické

Smyslové vnimani, vedeni a zpracovani smyslovéhawehu, rozdéleni smyslovych
receptori vyznamnych pro senzorickou analyzu,
smysly: chwovy, ¢ichovy.

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

Psychometrika, faktory ovliviiujici senzorickou analyzu (vlivy vréjSiho podnétu,
prostiedi, fyziologické, psychické, socialni).

Metodiky a metody senzorické analyzy , standardizacmetod.

Instrumentalni metody v senzorické analyze.

receptury. Normy.
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Pocet
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Senzorické hodnocenfigkontrole jakosti potravin a dodrZzovani technotdgho postupua 2

Zvyrazrena vyuka je spolufinancovana z Evropského sociélfohdu a statniho rozptu Ceské republiky

Garant discipliny: Ing. FrantiSek Jezek, Ph.D.
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Veterinarni a farmaceuticka univerzita

Fakulta: Veterinarni hygieny a ekologie
Nazev Ustavu: Ustav hygieny a technologie masa
Nazev pgredmeétu: Senzoricka analyza potravin

Kod predmétu: H1SA

Akademicky rok: 2012/2013

Roénik: 3.

Sylabus praktickych cviéeni

Tyd Napli Pocet
yden Napli :
hodin

1. Vybaveni senzorické labordtg technika ochutnavani vzorku, 2
zasady pi senzorické analyze, zakladni pojmy statistiky fieané ' senzorické analy:

2. Paradové metody 2

3. Metody rozliSovaci, parova zkouska, trojuhelnikaixduska, vyhodnoceni parové a 2
trojuhelnikové zkousk

4, Jednostimulova (A neA) a dvoustimulova zkougiaest 2

5. Hodnoceni srovnanim se standardem, stupnice pm&iwvasenzorické analyze, 2
vyhodnocovani vysledkziskanych pomoci stupnic

6 Metody senzorického profilu, vyvoj chuti, vyhodneémi vysledk 2

' stanoveni senzorického profilu
7. Senzorické hodnoceni ovoce a zeleniny a vyiiabRich 2
8 Instrumentalni hodnoceni textury dribezich masnych vyrobk, trvanlivych masnych 2
' vyrobki, parki, pastik a masa na pistroji Instron

0, Senzorické hodnoceni nagdpivo, vino) 2

10. Senzorické hodnoceni brambor, vyrblikbrambor a jedlych tuik 2

11. Senzorické hodnoceni peklych vyrobk a gstovin 2

12. Senzorické hodnoceni masa a masnych vyrobikmetody tepelné Gpravy 2

13. Senzorické hodnoceni s vyuzitim vygeetni techniky 2

14. Zapastovy test 2

Zvyrazrena vyuka je spolufinancovana z Evropského sociélfohdu a statniho rozptu Ceské republiky

Garant discipliny: Ing. FrantiSek Jezek, Ph.D.
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1. Jezek, F., Salakova, A.: Senzoricka analyza potravi MMP, VFU Brno 2012
http://vefis2.vfu.cz/Studium/Studium/MMP%20Senzoridka%20analyza%?20potravin.pdf

Pokorny, J. a kol.: Senzoricka analyza potravinC¥$, Praha, 1998

Burka, F. a kol.: Senzoricka analyza potravin I., U&BZlir¢, 2008
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Ingr, I. a kol.: Senzoricka analyza potravin, MZMkUBrn¢, 2001
7. JarosSova, A.. Senzorické hodnoceni potravin, MZLBrr¢, 2001
Platné vyhlaSky a normy vztahujici se k senzoriaké&wdnoceni potravin

Podminky udéleni zapditu:
- 100% w&ast na cuieni

- slozeni pisemného testu v 2y semestru

Konzultace:
Dle domluvy v pracovéing. Jezka

Pokorny, J.: Metody senzorické analyzy potraviteam@veni senzorické jakosti, UZPI, 1993
Kiiz, O. a kol.: Senzoricka analyza potravin Il. Statké metody, UTB ve Zli& 2007



