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ABSTRAKT

Ve své bakalarské praci se zabyvam Schématy pro senzorickou analyzu brambor. Prvni
¢ast je vénovana stru¢nému souhrnu morfologickych, anatomickych a chemickych vlast-
nosti brambor. Dale popisuji zéklady senzorického hodnoceni potravin. V praktické ¢asti
se zam¢&fuji na senzorické hodnoceni brambor, zjisténi obsahu Skrobu a suSiny v hlizach
brambor. Z vysledki analyz vyplyva, Ze jak odrada, tak i typ kuchyiiské upravy ovliviiuje

organoleptické vlastnosti bramborovych hliz.

Kli¢ova slova:

Schémata, senzorickd analyza, brambory, hodnoceni, kulinarni ptiprava.

ABSTRACT

In my bachelor work is about schematics for sensorial analysis of potatos. The forepart is

outline morphological, anatomical and chemical characteristics of the potatos.

I describe the bases of sensorial evaluation of the groceries in the next part. I am intent on
sensorial evaluation of potatos in the laboratory in the practical part. From results of the
analysis follows that a variety and a type of a kitcheny adjustment works of sensorial

characteristics of spud bulbs.
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UvVOoD

Brambory patii v nasi zemi k nejrozsitenéjsim plodinam, cemuz také odpovida jejich Casté
a vSestranné uzivani. Jako potravina kryji vice nez ctvrtinu naSi celkové energetické

potieby.

Vzhledem k vysokému obsahu sacharidi (zejména Skrobu) fadime brambory mezi
potraviny energetické (1 kg brambor uvolni 2 930 az 3 768 KJ). Hlizy brambor jsou lehce

stravitelné a vyuzitelné, dobte utiSuji hlad a pfitom jen mélo zatézuji organismus.

Brambory jsou zdrojem minerdld nezbytné nutnych pro zdravi naSich organa a jejich
spravnou funkc¢nost. Jsou dilezit¢é pro spravnou cCinnost srdce a cévniho systému,
hormonalnich procestt i plodnosti. Pravidelnd konzumace bramborovych hliz mize
pomahat snizit krevni tlak a posilit cévni systém. Hlizy brambor jsou zdravé pro ruast
a vyvoj déti, 1 pro zdravé hubnuti. Jsou zndmé svou pomérné nizkou kalorickou hodnotou,
neobsahuji témét zadné tuky. Hlizy také obsahuji cholecystokinin, inhibitor proteinaz P12
(,,hormon mozku a stfev®), ktery je zndm jako faktor sytivosti. Snad jediné riziko spojené
s konzumaci brambor ptedstavuji brambory zelené nebo naklicené (obsahuji toxické
glykoalkaloidy). ProtoZe v naSich klimatickych podminkdch neméme cerstvé brambory
po cely rok, musime je skladovat. Ale zachovani vyznamnych nutri¢nich latek nezavisi
pouze na skladovani hliz, ale také na kuchynské upravé. Typ kuchyniské Gpravy ovliviiuje
obsah bioaktivnich latek (napft. vitaminu C) a také organoleptické vlastnosti. Mezi nejvice
propagovanou upravou brambor je vafeni v paie (a to i bez slupky). Pro jakost bramboro-
vych hliz je dilezitd jak zdravotni nezavadnost, tak i1 vlastnosti organoleptické, ptisobici na

smyslové organy konzumenta.
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I. TEORETICKA CAST
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1 BRAMBORY A JEJICH VLASTNOSTI

Pravlasti brambor je zapadni Cast jizni Ameriky a podle vykopavek a riiznych nalezt
z hrobli mozno usuzovat, ze brambory v Jizni Americe byly péstovany jiz v 2. stoleti n. 1.
Dnesni kulturni brambory (Solanum tuberosum L.) se dostaly do Evropy koncem

16. stoleti [1].

Péstovani brambor se rozsitfilo po poznani, ze 1épe uzivi obyvatelstvo nezli obiloviny. Nej-
vetsi rozmach v péstovani brambor byl zaznamendn v prvni poloviné 19. stoleti, zejména

zvySenim poptavky po primyslovych bramborach.

Brambory jsou dnes pro své mnohostranné pouziti vyznamnou hospodaiskou plodinou,
z hlediska lidské vyzivy zaujimaji svym vyznamem ctvrté misto za obilovinami, pSenici,
ryzi a kukufici. Slouzi jako potravina dopliikova k dosazeni fyziologicky vyvazené stravy.
Vyznam je dan tim, Ze plni nejen funkci potraviny objemové, ale i sytici (sacharidicka
slozka) a ochranné¢ (obsah vitamini a mineralii). Soucasnd spotieba brambor
ke konzumnim ucellim ¢ini u nds 75 — 80 kg na osobu a rok. Pfiiny poklesu spotieby
je tieba hledat ve zvySovani Zivotni Grovné, pomérné vysoké narocnosti na kuchynskou
upravu, ale rovnéz v nedostatku skladovacich prostori v méstskych bytech. Ve vyspélych
zemi klesl konzum brambor v Cerstvém stavu, ale vyrazn€ narostl podil potravinaiskych
vyrobkll z brambor. V USA pfi rocni spotieb¢é 55 kg brambor na obyvatele ¢ini podil vy-
robki asi 50 %, EU pii primérné spotiebé asi 80 kg, je to asi 27 %. U nds tento podil
tvoii 16 — 19 % [1].

1.1 Taxonomické vlastnosti brambor

Lilek brambor, téZ brambor obecny ¢i brambor hliznaty (Solanum tuberosum L.),
je jednoleta hliznatd plodina z celedi lilkovitych (Solanaceae). S vyjimkou jedlych hliz

je cela rostlina jedovata [2].

Brambory jsou jednou z nejvyznamnéjSich zemédé€lskych plodin a za svoji oblibu vdéci
nendrocnosti na ptirodni podminky a piedev§im pak mimoiaddn¢ vysokym hektarovym
vynosum. Jejich Sirokd adopce v evropském zemédélstvi pocatkem 19. stoleti ochranila
Evropu od cyklickych hladomorii a ,,epidemii* kurdgji. Cesky botanik a buditel Jan Svato-
pluk Presl je ve svém Rostlinopise povazuje za ,,nejvetsi uzitek, ktery lidstvo z ob-

jeveni Ameriky méelo* a jisté nebyl daleko od pravdy, alesponi tedy ve své dobé [3].
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Tabulka 1 Veédecka taxonomie [3]

Védecka Kklasifikace
Rige: Rostliny (Plantae)
Podfrise: Vyssi rostliny (Cormobionta)
Oddéleni: Krytosemenné (Magnoliophyta)
Trida: Vyssi dvoudélozné (Rosopsida)
Rad: Krti¢nikotvaré (Scrophulariales)
Celed”: Lilkovité (Solanaceae)
Rod: Lilek (Solanum)

Binomické jméno

Solanum tuberosum

Rozdéleni okopanin

Odlisné biologické vlastnosti rostlin, morfologické znaky rostlin a porostii a charakter pro-
duktt fadi okopaniny do zvlastni skupiny polnich plodin vyznacujici se odliSnymi postupy

pestovani, sklizné, poskliznové upravy a skladovani [4].
Okopaniny patii do téchto celedi:

o  Merlikovite: tepa (cukrovka, krmné a salatova)

e  Hvézdnicovité: topinambur

e Cekankovité: Eekanka

o  Mrkvovité: mrkev

e Lilkovité: brambor

e Brukvovité: tutin, vodnice, krmna kapusta, krmny kedluben

o Tykvovite: tykev velkoploda, tykev obecnd, meloun vodni a cukrovy [4].
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Okopaniny nejcastéji délime na:

® mnoZené generativné (semeny) — semenne, ¢asto pojmenované podle zasobniho or-

ganu jako bulevnaté (fepa cukrova, krmn4, tufin, vodnice, ¢ekanka atd.),

e mnozené vegetativne - hliznaté (brambor, topinambur, jakon atd.) [4].

1.2 Morfologické vlastnosti brambor

Morfologické znaky jsou charakteristické pro odridu a slouzi jako rozpoznavaci znaky.
Trs

Charakteristika nadzemni casti trsu je ovlivnéna tvarem a typem naté, poctem a vyskou
stonkil a hustotou olisténi. Rozeznavame listovy nebo stonkovy typ naté. Listovy typ naté
se vyznacuje velkymi a ¢etnymi listy, stonek je listy zakryt. U stonkového typu jsou listy

drobn¢ a stonek je viditelny. Existuji odridy, které se hodnoti jako typy pirechodné [4].
Stonek

Podle vysky je stonek nizky (do 250 — 400 mm), stitedn€ vysoky (410 — 550 mm), vysoky
(560 — 650 mm) a velmi vysoky (nad 660 mm). Tvar stonku mtze byt hranaty, téméf oval-
ny nebo tfiboky. Na hrandch stonku mohou byt blanité vyrastky, zvané kitidelni. Podle
tvaru rozeznavame kiidelni jednoduché rovné, jednoduché vinité, dvojité rovné a dvojité
vinité. VétSina odriid ma stfedni pocet stonki, existuji i odridy s velkym nebo malym po-
¢tem stonkd. Do dvou stonkt je Cetnost velmi mald, 3 - 4 je mald, 5 - 6 stiedni, 7 - 8 velka
anad 9 vysoka. Vétveni (vyristani vyhonkt z pazdi listll) se mize vyskytovat na spo-
du stonku, uprostied, na vrcholu nebo po celém stonku. Barva stonku byva vétSinou zelena
nebo svétle zelend, ale vyskytuje se 1 zbarveni modrofialové, cervenohnédé, Cervené, mod-
rofialové zihané, tmavé zelené, zelené nebo svétle zelené. Postaveni stonkd byva vzpiime-

né, polovzpiimené nebo rozkvetlé [4].
List

List bramboru je pretrhované lichozpeteny. Sklada se z jednoho aZ tii parti postrannich
listkii a jednoho listku vrcholového (termindlniho). Mezi jednotlivymi pary vyrGstaji
na vietenu, v paru nebo jednotlivé drobné mezilistky. U nékterych odrud se vyskytuji

na fapicich listk jesté listeCky nebo 1 tak zvané izlabni mezilistky [4].
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Kvét

Odriudy kvetou silng, stfedn¢ nebo malo. Nékteré odriidy shazuji poupata, nebo nekvetou
vibec. Kvét ma pét korunnich listki, ale mize se vyskytovat 1 vétsi pocet (6 — 8). Nekteré
odridy maji dvojnasobny pocet korunnich listkii, vznika tzv. dvojkorunka. Brambory jsou

samospras$né, mohou vSak byt opyleny i cizim pylem, ktery prenasi hmyz [4].
Bobule

Po oplodnéni kvétu, o kterém rozhoduje vedle kli¢ivosti pylu i blizna, se vytvareji plody
- dvoupouzdré bobule. Nasazovani bobuli je typickym odridovym znakem. Vedle odrady
mize byt ovlivnéno pocasim a stanovistém. V bobuli byvad 50 az 100 semen. Semeno

je dlouhé 1 - 2 mm. Je dulezité pro Slechténi k ziskani vychoziho materialu pro nové odri-
dy [4].

Hliza

Hliza je zduznatély konec stolonu. Na hlize rozeznavame pupkovou cast, kterou
je ptipojena ke stolonu a protilehlou ¢ast korunkovou. Hodnoti se: tvar hliz (podle poméru
délky k sitce), plnost hliz (podle poméru sitky k vysce, tj. tloust'ce), vyrovnanost v tvaru,
barva a vzhled slupky, barva duzniny, hloubka ocek a barva klick. Vyznamnymi odrido-
vymi znaky jsou rozlozeni hliz pod trsem (rozptylené az kompaktni) a nasazeni hliz pod

trsem [4].

1.3 Anatomické vlastnosti brambor

Bramborovou hlizu mizeme z anatomického pohledu rozdélit na fadu navzajem rozdilnych
z6n. Vngjsi obal tvoii slupka (periderm), skladajici se ze zkorkovatélych bunck, 1/6 az
1/8 mm tlustd. Mé ochraiiovat hlizy pted ztratou vlhkosti a pted infekci plisni. Zkorkovate-
1¢ buniky déavaji slupce hnédé zabarveni. V této vrstvé se pii poranéni tvoii suberin, a to za

pritomnosti vzdusného kysliku a nasycenych mastnych kyselin [5].

Pak nasleduje korova vrstva, kterd ma 2 zoény. Zona lezici hned pod peridermem, asi
2 mm silna, je tvofena malymi buiikami chudymi na Skrob, ale bohatymi na bilkoviny,
druhou navazujici zénu, sahajici az k cévnim svazkim, tvofi parenchymalni bunky bohaté

Skrobem [5].
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Dalsi je vrstva cévnich svazki, na fezu hlizy zietelné patrna jako prstenec. Je tvorena
vnéj$im lykem (floém), jimz jsou vedeny organické latky, xylémem, jenz zajiStuje vodni
transport a vnitinim floémem. Na cévni svazky navazuje vnéjsi dien s velkymi vodnatymi
buiikami. Vnitini d¥en je patrna jako tmavé jadro. Dfen je tvofena 0,1 - 0,2 mm velkymi

parenchymalnimi bunikami [5].

Bunééna sténa je na vnitini stran¢ tvoiena hlavné celulosou, mezi celulosovymi vldkny

a na vng&j$i strané jsou ulozeny pektiny, hemicelulosy a proteiny [5].

1.4 Chemické sloZeni bramborové hlizy

Chemické sloZeni bramborové hlizy je velmi pestré. Je to vysvétlitelné tim, Ze obsah jed-
notlivych slozek neni veli¢inou stdlou, nybrz se méni fadou faktord, z nichz tfeba uvést
zejména odridu, ptidné klimatické pomeéry, hnojeni, péstebni agrotechniku, stupeni zralosti

pfti sklizni, podminky skladovani apod. [1].

Bramborova hliza obsahuje tyto zakladni slozky: vodu, Skrob, cukry, N-latky, vlakninu,
tuk a mineralni latky (Tab. 2). Brambory obsahuji jesté dalsi dilezité slozky, které
ovliviiuji chut, nutri¢ni a biologickou hodnotu. Radime mezi né vitaminy, alkaloidy, orga-
nické kyseliny, polyfenoly aj., které u chemického slozeni nebyvaji ¢asto uvedeny. Jednot-
livé slozky nejsou v bramborové hlize rovnomérné rozloZeny. Mineralni latky, tuky, orga-
nické kyseliny a alkaloidy se nachazeji hlavné v korové vrstveé, vldknina ve slupce, cukry
v oblasti cévnich svazkii, N-latky pod slupkou a Skrob po obou stranach cévnich svazkii

(kambialniho kruhu).
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Tabulka 2 Chemické slozeni bramborové hlizy [1]

Kroner, Volksen, cit. Adler 1971 Van Loon, Miller, 1984
Ukazatel
Pramér v % Rozpéti % Pramér v % Rozpéti %
Voda 76 63 — 87 - -
Sus$ina 24 13 -37 - -
Skrob 16 829 14 9-25
N-latky 2 1-5 2 1,2-5
Cukry celkem 1 Stopy — 8 1 0,1-5
Vléknina 1 0,2-4 1 0,4-1
Tuk 0,1 0,04 -0,1 0,1 0,1-0,2
Mineralni latky 1 0,4-2 1 03-1
Fenolické latky - - 0,1 0,1-04
Organické ky- ) ) 5 3
seliny
14.1 Voda

Voda zaujimé v bramborové hlize nejvétsi podil (okolo 76 % hmotnosti) a plni v rostling
vyznamné metabolické funkce (biosyntéza organickych sloucenin, doprava asimilati

a metabolitd, teplotni regulator) [1].

1.4.2 SuSina

SuSina hlizy, v priméru 24 %, je tvotena ze 70 % Skrobem, 9,5 % tvofti N-latky, 1 % tuk,
3 % cukry, 2,5 % organické kyseliny, 2,5 % mineralni latky, 11 % pfipada na balastni lat-
ky a 0,5 % tvofi vitaminy a hnojeni. Tvorbu suSiny a Skrobu pfiznivé ovliviiuje slune¢ni

svit [1].
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1.4.3 Skrob

Skrob je nejvyznamnéjsi slozkou hlizy, v niz rostlina uklada zasobu potencialni energie
[1]. Skrob je vyuzitelny (zésobni) polysacharid [6], [7]. Brambory obsahuji v priméru
17 % Skrobu a jeho mnozstvi kolisd v nasich pomérech od 13 — 24 % podle odrudy, klima-
tickych podminek a agrotechniky. Skrob tvofi hlavni podil susiny, pfi¢emz nedkrobovy
podil, ktery je pomérné malo proménlivou hodnotou (pouziva se faktor 5,72), slouzi
k orientaénimu uréeni susiny pfi znamém mnozstvi skrobu. Skrobova zrna se na-
chézeji hlavné v parenchymu po obou stranach kambialniho prstence, maji elipsovity tvar a
rozli¢nou velikost (15 — 100 um). Nejvice Skrobu obsahuji zpravidla stfedné velké hlizy.
Obsah skrobu a velikost skrobovych zrn ma znacny vyznam pii primyslovém zpracovani
brambor. Pfi zpracovani na potravinarské vyrobky vyssi obsah Skrobu snizuje néklady a

spotiebu oleje pii smazeni [1].

1.44 Cukry

Cukry ve vyzralych a dobte skladovanych hlizach se nachazeji v malém mnozstvi (kolem

0,5 %), ale maji velky vyznam pfi zpracovani brambor.

Pti teploté 10 — 20 °C je ve vyzralé hlize pii této rovnovaze asi 98 % Skrobu a ostatni cuk-
ry jsou zde zastoupeny jen v malém mnozstvi. Obsah cukrii vyrazné ovliviiuje teplota
skladovani brambor. Pod 10 °C stoupa podil redukujicich cukrti i sacharosy. Obsah cukra
ma velky vyznam u potravinafskych vyrobka z brambor, kde neptiznivé ovliviiuje barvu,
chut’ i skladovatelnost vyrobkl. Podili se na tom Maillardova reakce, pii niz redukujici
cukry reaguji za tepla s aminokyselinami piedevs§im prostfednictvim e-aminoskupiny (rov-
néz a-aminoskupinou) za vzniku hnédych meziprodukti, jez ptechazeji v tmavé polymeri-

zované nerozpustné melanoidiny [1], [8].

1.4.5 Neskrobové polysacharidy

NesSkrobové polysacharidy, tvoii predev§im bunécné stény a intercelularni soucasti, jsou
oznacované jako hruba vldknina [1], [8]. Jsou tvofeny celulosou, hemicelulosou, pentosany
a pektinovymi latkami, které patii do nevyuzitelnych (stavebnich) polysacharidi [6], [7].
Jejich mnozstvi je uvadéno v rozmezi 1,40 — 3,60 % v suSin¢ brambor. Podil celulosy €ini
asi 10 — 20 %, podil hemicelulosy obsahujici uronovou kyselinu vdzanou s pentosany je

mensi, u pentosantl se uvadi 5,5 — 8,5 % z celkovych neSkrobovych polysacharidi [1].
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Pektinové latky je mozné rozdé€lit na mensi podil rozpustnych (do 10 %) a vétsi podil
(70 — 80 %) silné polymerizovanych tzv. protopektin, ktery se nachazi v bunéénych sté-
nach. Zbytek tvori podstatu intercelularni substance. Pti zrani hliz stoupa mnozstvi proto-

pektinu, pii skladovani jeho mnozstvi klesd, s ¢imz souvisi rozvazlivost hliz.

1.4.6 Dusikaté latky

Dusikaté latky, kterych brambory obsahuji kolem 2 %, jsou pro vyzivu lidi i zvifat velmi
vyznamné. Na bilkoviny pfipada asi 0,5 — 1,2 %, z nebilkovinného dusiku tvoti volné ami-
noskupiny 3,4 %, dale amidy, bazické dusikaté slouCeniny, purinové derivaty adeninu,

glykoderivaty cholinu a steroidni alkaloid solanidin [1].

1.4.7 Bramborova bilkovina

Bilkoviny se déli podle rozpustnosti na: albuminy, globuliny, protaminy a gluteliny [6],
[7]. Bramborova bilkovina je tvotfena piedevsim globuliny (tuberin). Pfitomné jsou albu-
miny (tuberinin) a maly podil protaminl a gluteinii, proto je po biologické strance vysoce
hodnotna. Pfi skladovani se obsah N-latek vyraznéji neméni. Vysoké davky dusiku pfi

hnojeni plodiny mohou zplisobit zvySeny obsah dusi¢nand.

1.4.8 Lipidy

Lipidy, casto uvadéné jako hruby tuk obnasi u brambor asi 0,1 % a jeho nejvétsi podil
se nachazi v peridermu. Pfevladaji v ném nenasycené mastné kyseliny — linolova (50 %),
linoleova (20 %), palmitova (20 %), stearova (5 %). Celkové jsou vSak lipidy pomérné
stabilni, jen u susenych vyrobki, kde se jeho koncentrace zvySuje Ctyfnasobné, dochazi
oxidaci ke zmén¢€ viné€ a chuti. Proto se pfi suSeni brambor pouzivaji antioxidanty. A dale

se uvadi, ze rané brambory maji vyssi podil tuku oproti pozdnim [1], [8].

1.4.9 Mineralni latky

Mineralni latky (popeloviny) jsou obsazeny v hlize v priméru 1 %, a to pfevazné ve slup-
ce. Jejich mnozstvi byva uvadéno obvykle v procentech z popela. Biologicky vyznam mi-
neralnich latek v bramborach spoc¢iva v prevaze slozek zasaditych (K, Na, Ca, Mg) jez jsou
zastoupeny asi ze 70 %, oproti slozkam kyselym (P, S, Cl, Si), zastoupenych ze 30 %,

¢imz ptispivaji k vyrovnani acidobazické rovnovahy v organismu [1].
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1.4.10 Vitaminy

Vitaminy ¢ini z brambory vyznamnou potravinu. Obsah vitamint kolisd mezi odrtidami

a také zavisi na klimatickych podminkach.

Nejvétsi vyznam ma vitamin C [1]. Radi se mezi vitaminy rozpustné ve vodé [6], [7]. Na-
chazi se hlavné v oblasti cévnich svazkii a v korunkové ¢asti. Pfi dozravani jeho obsah
klesa, rovnéz tak pti skladovani, takZe na jate ¢ini podil 40 — 70 % pivodné pifitomného
mnozstvi. Uvadi se, ze u oloupanych brambor, uchovavanych pod vodou, dochazi
ke zvySeni obsahu vitaminu C pravou biosyntézou. Ztraty pii vateni ¢ini 5 — 30 %, vysoké
ztraty (az 50 %) jsou pii smazeni. Ztraty pti prumyslové vyrob¢ lupinkt jsou okolo 30 %,
zatimco pfi domaci ptipravé az 60 %. Pii skladovani suSenych bramborovych vyrobka

v dusikové atmosféte jsou vSak ztraty vitamind nepatrné [1].

1.4.11 Organické kyseliny

Primérny obsah organickych kyselin je do 1 % hmotnosti hliz. Mezi né patii kyselina ci-
tronova, isocitréonova, jable¢nd, vinna aj. Podminuji aciditu bunééné stavy (pH 5,6 — 6,5) a
jeji pufrovaci funkei. Nejvetsi podil pfipada na kyselinu citronovou a jablecnou (az 1 %
v Cerstvé hmoté), jejichz obsah se béhem skladovani protichlidné méni, coz naznacuje

moznost jejich vzajemné premény [1].

1.4.12 Glykoalkaloidy

Glykoalkaloidy (GA), také oznacovany jako steroidni glykoalkaloidy brambor, diive Cas-
to uvadeéné pod spolecnym ndzvem solanin, jsou pfirozené toxiny, vyskytujici se ve vSech
¢astech rostlin. Nejvyssi hladiny jsou v kvétech, nezralych bobulich, mladych listech
a kli¢cich, oproti tomu v hlizdch je jich mnohem méné. Nejvice je jich ve slupce a
v korové vrstveé. Je znamo, ze obsah GA je geneticky fixovan, ovliviiuje jej stupen zralosti
(nezralé hlizy maji vys8i obsah GA), povétrnostni podminky béhem vegetace (v suchém,
teplém obdobi vyssi obsah), mechanické poskozeni (zvySuje obsah GA) a podminky pfi
skladovani. U vétSiny kulturnich odriid brambor se glykoalkaloidy vyskytuji v rozmezi
12 — 150 mgkg' &erstvé hmoty, hygienicky limit je 200 mgkg™'. Pii vafeni se asi
30 — 40 % GA vylou¢i. Hlavnimi glykoalkaloidy jsou solanin a chakonin, jeZ pfedstavuji
asi 95 % celkovych glykoalkaloidti v hlize brambor. Ob¢ hlavni slouceniny maji shodny

bezcukerny aglykon, zvany solanidin (shodna lipofilni a dusikatd bazicka cast) a lisi
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se sacharidickou casti (glukosa, galaktosa, rhamnosa). Vedle a formy existuje § a y forma,

liSici se poc¢tem a druhem sacharida [1].

1.4.13 Barevné latky

Barevné latky (pigmenty) v duzniné bramborové hlizy se fadi mezi karotenoidy. VSechny
karotenoidy jsou ucinnymi antioxidanty a u nékterych byl prokazan i ptiznivy vliv
na prevenci rakoviny. Obsah karotenoidl ovliviiuji klimatické podminky i stupen zralosti.
Nekteré odriidy maji Cervené nebo modré zbarveni slupek a duzniny, které je pficitano

antokyaniim.

1.4.14 Fenoly

Fenoly jsou odpovédné za hnédé a modrosedé zbarveni brambor po rozkrajeni. Vedle ami-
nokyseliny tyrosinu a fenolickych barevnych latek typu antokyanidin, flavon a flavonol,
jsou to hlavné slouceniny (napi. kyselina chlorogenova, kyselina kavova, kyselina kuma-

rova a derivaty laktonu kumarové kyseliny) [1].

Pti zpracovani brambor maji vyznam ti druhy zabarveni.
1. enzymatické, jen v syrovém stavu,
2. tmavnuti po uvafeni,

3. neenzymatické hnédnuti (Maillardova reakce) pfi smazeni a suSeni, rovnéz pfi skla-

dovani susenych bramborovych vyrobkd [1].

Pozadavky na jakost

Konzumni brambory musi odpovidat deklarované odrtidé, musi byt zdravé, celé, Cisté,
pevné, nepopraskané a nedeformované, na povrchu suché, bez hniloby, hnédych skvrn
vzniklych teplem, zeleného vybarveni, dutosti a rzivosti hliz, obecné a prasné strupovitosti,
nenamrzlé, prosté cizi pachti a ptrichuti. Hlizy konzumnich pozdnich brambor musi mit
pevnou slupku, nesmi mit klicky del§i 3 mm a nesmi vykazovat Sed¢, modré nebo Cerné

skvrny pod slupkou do hloubky duzina nad 5 mm [5].
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Konzumni brambory délime na skupiny:

a) brambory konzumni rané,

b) brambory konzumni pozdni.

Tabulka 3 Charakteristika konzumnich brambor pozdnich dle varnych typu [1]

Varny typ Konzistence Uziti
A pevna, nerozvariva, lojovita do salatt, jako priloha
B polopevnd, polomoucna, _
pro piipravu jidel vSeho
nerozvaziva nebo slab¢ roz- .
‘ druhu jako ptiloha
varfiva
C mékka, moucna, stredné predevsim pro ptipravu tést

rozvariva

a kasi

Brambory pro lidskou vyzivu mizeme rozdelit dle zpisobu uziti do dvou skupin a to

na brambory:

1. pro piimy konzum; urcuji znaky vné&jsi kvality a znaky vnitini kvality hliz, které

slouzi k ur€eni stolni hodnoty uvatenych brambor pro senzorické hodnoceni,

2. pro zpracovani na potravinaiské vyrobky; zpracovatelské (technologické) hodnoty

jsou véazany na chemické slozeni a soucasné i1 na fyzikaln€ chemické vlastnosti jed-

notlivych slozek bramborové hlizy.




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

2 METODY SENZORICKE ANALYZE

Senzorické posuzovéani potravin mize poskytnout hodnovérny obraz o kvalité a to
v pripadé, kdyz bude zajiSténa objektivita pii samotném senzorickém hodnoceni. Tuto ob-
jektivitu 1ze dosdhnout spravnou volbou metody, vhodnym vybérem vyskolenych hodnoti-

telt a spravnym statistickym vyhodnocenim ziskanych vysledka [9], [10].
K nejpouzivangj$im metodam senzorického hodnoceni patii:

e RozliSovaci metody

e Preferencni metody

e Poradové metody

e Posuzovéani potravin srovnadnim se standardem

e Stupnicové metody

e Profilové metody

2.1 Metody rozliSovaci

RozliSovaci (diskriminacni, rozdilové) zkousSky maji za cil zjisténi, zda mezi predlozenymi
vzorky existuje rozdil v senzorické jakosti nebo v nékterém jejim znaku, piijemnosti nebo
intenzité [11]. NejCastéji se srovnavaji dva vzorky. Pro rozdilové zkousky potfebujeme
nemén¢ deset hodnotiteld. ISO doporucuje mirn€ odliSné hodnoty; pocet zalezi

na zjiStovanych rozdilech a na zkuSenostech hodnotiteld [12], [13].
Blize specifikuji tyto metody:

e Parovou porovnavaci zkousku

e Zkousku duo — trio

e Trojuhelnikovou zkousku

e Tetradovou zkousku

e Zkousku dva z péti (2/5) [13]
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2.1.1 Parova porovnavaci zkouska

Pérova zkouska je nejjednodussi z rozliSovacich zkousek, proto je zvlasté vhodna pro sou-
bory hodnotiteltl s malymi zkuSenostmi, napf. pii zaskolovani nebo u konzumentskych
zkousek [11]. Pii této zkousce hodnotitel obdrzi najednou dva vzorky (A a B) v nahodilém
potfadi. Vzorky ov§em museji byt pfedlozeny ve stejnych nadobach (liSicich se jen kodem),
ve stejném mnozstvi a museji mit stejnou teplotu. Hodnotitel vzorky v piedlozeném potadi
ochutné a rozhodne, zda rozpoznal nebo nerozpoznal né&jaky rozdil. Vysledek se zapisuje

do protokolového formulare [12], [13].

Urcitou nevyhodou rozdilové zkousky je, Ze nemlizeme vytvotit nulovou hypotézu [12].
Pro svou jednoduchost tato zkouska nevyzaduje dikladné zaSkoleni hodnotiteld [11].
Pti preferencni zkousce si klademe otazku, ktery ze dvou vzorki je lepsi; vybirame tedy
ze dvou vzorkl, takze pravdépodobnost ndhodného urceni spravné odpovédi je P = 50 %.
U rozdilové zkouSky se ptame na rozdil; nerozhodujeme tedy mezi vzorky, ale mezi odpo-

véd’'mi ano — ne, kde nelze fici, Ze jsou obé stejné pravdépodobné [12], [13].

U pérové rozdilové zkousky je tedy pravdépodobnost 50%, Ze se ke spravnému vysledku
dojde nahodou, protoze jsou dvé stejné¢ pravdépodobné moznosti odpovédi (empiricky).
Zkouska je jednosmerna. Prikaznost u rozdilovych zkousek volime obycejné na hladiné

pravdépodobnosti P =99 % [12].

Jak je zpopisu patrno, je pdrovda zkouSka velice jednoduchd, neklade velké naroky
na pamét’ a je tedy vhodna pro vSechny typy hodnotiteld (nezavisle na stupni zaskoleni);
je pouzitelna i pro spotiebitelské zkousky. Nevyhodou je nutnost znaéného mnozstvi vzor-

ku i hodnotitelského ¢asu [12].

2.1.2 ZkousSka duo — trio

Tato zkouSka patii k nejstarSim metodam senzorické analyzy [11]. Pfi této zkouSce
se podavaji se celkem i vzorky, z toho dva neznamé. Prvni vzorek je referen¢ni, podava-
ny neanonymng jako standard. Dal$i dva vzorky jsou zakddované a maji byt s referencnim
vzorkem srovnany. Jejich poradi v fad¢ je nahodilé. Hodnotitel nejprve ohodnoti referenc-
ni vzorek (standard) a pak oba nezndmé vzorky; posouzeni standardu i libovolného ne-
znamého vzorku muze podle potieby opakovat. Potom rozhodne, ktery ze srovnavanych
vzorki je shodny s referenénim a ktery je odlisny. Podobné jako u péarové zkousky jsou

i zde moznosti volby a i zde je zkouska jednostranna [12], [13].
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Ale na rozdil od parové zkousky ma u této zkousky hodnotitel k dispozici znamy referenc-
ni vzorek, takze snadngji zjisti existenci rozdilu. Metoda je proto vhodna pro ur¢eni ma-
lych rozdilti mezi zkoumanym a referencnim vzorkem. Zkouska je vhodna i pro méné zku-

Sené hodnotitele, takze se hodi napf. i pro zaskolovani [12], [13].

2.1.3 Trojuhelnikova zkouska

Dalsi hojné pouzivanou metodou, je zkouska trojuhelnikova. Podstata této zkousky spoci-
va v tom, ze hodnotitel obdrzi k posouzeni Fadu ti“i vzorkit [12]. Potadi vzorki je ndhodné

(117, [13].

V fadé tii vzorki jsou vzdy dva vzorky stejné a jeden vzorek odlisny, takze je moznych

6 kombinaci: ABB BAB BBA BAA ABA AAB [12], [13].

Hodnotitel postupné ochutnd vzorky v ptedlozeném potadi a pokud si pfeje, mize ochut-
nani libovoln¢ opakovat. Vzorky by se nemély ochutnavat v rychlém sledu, protoze pak
jejich vlastnosti splyvaji. Doporucuje se proto, aby si hodnotitel po kazdém ochutnéni vy-
plachl usta a pockal 30 az 60 sekund pied ochutnanim dalsiho vzorku. Potom rozhodne,
které dva vzorky jsou stejné a ktery je odlisny a vysledek zaznamena do protokolového
formulare. Ve srovnani s ptfedchazejicimi zkouSkami je mensi pravdépodobnost nahodné
spravné odpovédi, sta¢i proto mensi pocet odpoveédi k bezpecnym zéavérim. Zkouska
je take jednostranna [12], [13].

Vevr

zkousky, a to zvlasté pti hodnoceni vzorktli s dlouho doznivajicimi vlastnostmi (jedly olej,
cokoléda, pivo aj.). NezkuSeni hodnotitelé si ji mohou rozlozit na tfi parové zkousky (kaz-

dy vzorek s kazdym) [12].

2.1.4 ZkousSka tetradova

Kombinaci zkousek duo — trio a trojuhelnikové vznikla zkouSka tetradova. Jak jiZ nazev
naznacuje, podavaji se celkem 4 vzorky. Prvni je neanonymné podavany vzorek referencni
(standard, napf. A) a pak nésleduje trojice neznadmych vzorki. Jsou to rizné kombinace
referen¢niho vzorku A i srovnavaného vzorku B, tentokrat podavané anonymné. Tyto
kombinace jsou vlastné stejné jako u trojuhelnikové zkousky, takze je moznych

6 kombinaci: ABBA, ABAB, AABB, ABAA, AABA, AAAB [12].
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Hodnotitel ma za ukol ochutnat nejprve vzorek piedlozeny jako referenéni a potom
v pfedlozeném potfadi ochutnat tii neznamé vzorky (tento postup se muize upravit
na tii parové zkousky tak, ze se kazdy neznamy vzorek srovna se vzorkem referen¢nim).
Ochutnavani vzorku referen¢niho a neznamych vzork smi hodnotitel libovolné opakovat.
Pak rozhodne, které neznamé vzorky jsou shodné se vzorkem referen¢nim a které jsou od-

lisné. Vysledek zapise do protokolového formulare [12].

Tetradova zkouska je pro hodnotitele asi stejné ndrocna jako trojuhelnikova. Je zvlasté
vhodna pro zjisténi malych rozdil mezi vzorky, podobné jako zkouska duo — trio. Ptes své
zfejmé vyhody neni metoda pfili§ rozsifena a v laboratofi je mdlo vyuzivana (spiSe vSak
proto, ze se naskytne malo ukoli, pro které je vyhodnd). Je vhodna spise pro tekutiny nebo
tuhé vzorky, které neni tieba pfili§ zvykat (jako pudinky) a jejichZ chut’ rychle odezniva
[12].

2.1.5 Zkouska dva z péti (2/5)

vewr

ale zato je zna¢né¢ mensi pravdépodobnost, Ze se ke spravnému vysledku dojde ndhodou.
Staci tedy mensi pocet poddvanych sad vzorkii, coz znamena Gspory materidlu i ¢asu hod-

notitelt [12].

V praxi se pouzivéa nejcastéji zkouska dva z péti (2/5). [1] Kazdy hodnotitel obdrzi sadu
péti vzorkt, z nichz tii vzorky jsou stejné (vzorek A) a zbyvajici dva jsou odlisné, ale na-
vzajem stejné (vzorek B). [14] Podle zkuSenosti je to metoda velmi u¢inna, ale také velmi

naro¢nd na pamet’ a tedy vhodna pouze pro hodnotitele s velkou praxi [12].

Vybér vhodné metody se musi posoudit u kazdého ptipadu zvlast. Pti stanovovani rozdilu

je nutné mezi ochutnavanim dvou vzorkti vyplachovat tsta vzdy pitnou vodou [12].

2.2 Poradova zkouska

Tento typ zkousky se pouziva tehdy, pokud chceme zjistit, zda existuji rozdily mezi vétSim
poctem vzorkll nez dvéma. Zvlasté vyhodna je pro hodnoceni barvy. Hodnotitel obdrzi
fadu vzorkli v ndhodném uspotradéani a ma za tkol je setfadit podle intenzity zkoumaného

znaku [11], [13].
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Hodnotitel ochutnava vzorky nejprve od leva doprava a predbézné je sefadi podle sledova-
ného znaku. Potom je ohodnoti znovu a sefazeni uptesni. Pokud si jesté neni zcela jist,
muze znovu ochutnat sousedici vzorky a v ptipadé zjiSténé nesrovnalosti jesté poradi

uptesni [11], [13]. Vysledky se zapisi do protokolového formulare.

Jednostimulova a dvoustimulova zkous$ka

Tyto zkousky jsou vlastné také rozdilové zkousky, ale jejich zvlastnosti je, ze se standard
nebo standardy predlozi predem a pii hodnoceni nezndmych vzorka jiz nejsou k dispozici

[12].
Jednostimulova zkouSka

Jednostimulova zkouska je specidlnim ptipadem rozdilovych zkousek [12]. Pfi této zkous-
ce je nejprve hodnotitel seznamen se standardem (vzorek A), ktery ochutnd a pak  je mu
vzorek odebran [11]. Dobfe si zapamatuje jeho vlastnosti. Protoze hodnotitel srovnava jen
s jednim vzorkem (mé jen jeden podmét — stimul), nazyva se zkouska jednostimulovou

[12].

V pravidelnych intervalech hodnotitel dostdva fadu anonymnich vzorkd, v které jsou

v nahodilém uspotadani referencni vorky A a srovnavané vzorky B [12].

Hodnotitel vzdy vzorek ochutnd a posoudi, zda jde o vzorek A nebo vzorek odlisny

a vysledek zapise do protokolového formulate [12].

Tuto zkousku lze také vyuzit ke zjisténi, zda hodnotitel je schopen rozpoznat urcity rozdil
organoleptickych vlastnosti (vznikly napf. rozdilem v surovinach, v receptufe nebo
v technologickém postupu) i pro zjisténi citlivosti hodnotitele. Zkouska je u nés nezvykla

a dosti narocna na pamét’ hodnotitele.
Dvoustimulova zkouSka

Pfi dvoustimulové zkouSce dostane hodnotitel nejprve neanonymné dva vzorky, A a B,
jejichz vlastnosti si ma dobfe zapamatovat [11]. Potom se tyto vzorky odeberou a postupné
se predklada fada vzorka, v niz jsou v nahodilém potadi vzorky A 1 B a hodnotitel ma roz-
hodnout, ktery je vzorek A a ktery B [8]. Tato metoda je pro senzorickou analyzu pfili§

zdlouhava.
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2.3 Stupnicové metody

Tyto metody jsou v praxi nejrozsifenéjsi, protoze jimi lze 1épe kvantitativné vyjadfit ja-
kostni rozdily mezi vzorky. Celkova jakost nebo néktery dil¢i ukazatel se posoudi podle

urcité stupnice. Rozeznavame dva typy stupnic:
1. stupnice intenzivni (slouzici k posouzeni intenzity urcité vlastnosti),
2. stupnice hédonické (slouzici k posouzeni pfijemnosti, piijatelnosti, libosti).

Stupnice v obou ptipadech mohou byt bodové, grafické nebo bezrozmérné [10], [12], [13],
[15], [16].

Bodové stupnice

Bodové stupnice, jinak také oznacovany jako stupnice kategorové ordinalni, jsou velmi
rozsifeny pro hodnoceni nékterych jakostnich vlastnosti. Tyto stupnice patii
k nejjednodussim metodam senzorického hodnoceni, jejichz principem je zafazeni vzorku
do urcité skupiny (stupné ¢i bodu). Podle maximalniho poctu bodi pro dané vlastnosti po-
traviny se urci nejdulezitéjsi a vyznamny jakostni ukazatel, ktery tvofi charakter vyrobku.
Nejvice rozhodujici pro potraviny jsou chut’, vling, celkova chutnost, barva a konzis-

tence [10], [12], [17].
Grafické stupnice

V poslednich letech se znacné rozsitilo pouzivani grafickych stupnic a to zvIasté pti hod-
noceni intenzity. Vysledek se zaznamend na tseCku urcité délky vyznacenim znaménkem

na usecce na miste, jehoz poloha je imérnd intenzité znaku [10], [12], [13], [15].
Zasadné je mozZno pouZit dvou typi grafii:

a) nestrukturované tsecky

b) strukturované usecky

Nestrukturovanou stupnici piedstavuje tisecka urcité délky a vysledek senzorického hod-
noceni pro kazdy vzorek zaznamenava posuzovatel vyznacenim znaménkem na misté, je-
hoz poloha je tmérné intenzité znaku [9]. Kazdy vzorek se musi hodnotit na zvlastni Gsec-
ce, aby byla zabezpecena nezavislost hodnoceni jednotlivych znakl. Tento postup vSak

muze mit nékolik uskali.
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Pokorny totiz ve své praci upozoriiuje na to, ze jakykoliv orientacni bod na ose automatic-
ky ,,pfitahuje* pozornost posuzovateld, ktefi zaznamenavaji sva hodnoceni v t€sné blizkos-

ti téchto bodf [12], [13].

2.3.1 Metody senzorického profilu

Metody stanoveni senzorického profilu jsou velmi uzitecné, predev§im pro vyzkumnou
a vyvojovou ¢innost, dale v provozni praxi pro objasnéni zavad nebo prednosti vzorkd.
Senzorického profilu lze vyuzit také pfi optimalizaci vyrobku z hlediska senzorické jakos-
ti. Profilové metody jsou velmi vhodné pro urceni jemnych rozdilii v charakteru chuti a

viing [13], [14].

Pred vlastnim stanovenim senzorického profilu je tfeba vybrat seznam dil¢ich vlastnosti,
které se maji sledovat (tzv. deskriptory), u nichz bude hodnocena jejich intenzita
s pouzitim nejcastéji bodovych nebo grafickych stupnic. V praxi se vybira 8 az 20 nejdiile-

zitgjSich deskriptort [10], [12].

Hodnotitel ochutnd vzorek nejprve orienta¢né, vytvori si celkovy dojem a pifi dalSim
ochutndvani hodnoti intenzitu jednotlivych deskriptoril, na které se prave soustiedi. Vy-
sledky z kazdého deskriptoru se zpracuji oddélen¢ a uvedou se do grafické formy [9], [15],
[18].

2.3.2 Preferen¢ni metody

Pti téchto zkouskach nejde o urceni, zda existuje rozdil mezi vzorky, ale o ureni, kterému
vzorku (vzorktim) v ur¢itém souboru da posuzovatel pirednost jako senzoricky kvalitng;si-
mu nebo pfijatelnéjSimu ¢i piijemnéjSimu. Tato metoda se vyuziva na zjiSténi zajmu spo-

ttebitelt o nové a nebo inovované vyrobky. Jde o hlasovaci nebo dotaznikovy test [15].

2.3.3 Dotaznikovy test

Dotaznikovy test je souhrn vysledkll (odpovédi), které jsou ziskané na zdklad€ urCitého

vyhodnoceného dotazniku, resp. ankety, kterym lze zjistit nazory hodnotiteli pomoci ota-

zek pokladanych na zjisténi oblibenosti a preference urcitych vyrobki. Jednoduché a
srozumitelné otazky jsou nejvhodnéjsi. Velmi zalezi na formulacich, na zarazeni a
uspofadani otazek. Odpovédi jsou zaloZeny na zkuSenostech, paméti, postojich a

nazorech dotadzanych [13], [19].
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Dotaznikové testy je tieba velmi Casto opakovat, aby se ziskali vérohodné a statisticky
prokazatelné vysledky. Vysledky zavisi nejen na kultufe, osvété a védomostech spotiebite-

I, ale 1 na mnozstvi dotazanych, které mtze velmi vyznamné ovlivnit vyhodnoceni [19].

2.4 Statistické metody

Statistick¢ metody nachazeji stale SirSi uplatnéni v mnoha oborech, kde jsou u¢innym na-
strojem, ktery mlze vyrazné€ piispét ke zvyseni efektivity a zaroven kvality prace. Senzo-
ricka analyza patii k jednomu z obort, ktery pro své hodnoceni vyuziva statistickych me-
tod zpracovani vysledkt. Vysledky senzorické analyzy se zpracovavaji na zakladé spravné

a dikladné vyplnénych formulari [20].

Jelikoz v senzorické analyze potravin jde zpravidla o vétsi pocet vzorkd, které jsou charak-
teristické vicero proménnymi, je nutné takové vysledky pfifadit do kategorie vicerozmér-
nych multivariaénich dat a hodnotit vicerozmérnymi statistickymi metodami [21], [22],

[23].

Podle zkoumani zavislosti jedné ¢i vicero proménnych 1ze metody vicerozmérné analyzy

rozdé¢lit do dvou skupin:

1. regresni analyza — metoda, u které jsou dopiedu zndmé zavislé a nezavislé
preménné,
2. shlukova analyza, korela¢ni analyza, analyza hlavnich komponentii — meto-

dy, které pozoruji vztahy a souvislosti mezi pfeménnymi bez toho, aby byly

n¢které z nich zavislé a nékteré nezavislé [21], [24].

2.4.1 Regresni analyza

Tato metoda slouzi k poznani matematického popisu statistickych zavislosti a k ovétovani
deduktivné uinnych teorii. Regresivni analyza zkouma zavislost jedné nebo vicero pro-
ménnych a umoziuje pii volbé jedné veli¢iny uréit hodnotu veli¢iny druhé. U regresivni
analyzy jsou jiZ dopfedu znamy, které proménné jsou zavislé a které nezavislé. V tomto

pripad¢ jde o nalezeni funkce, kterd popisuje vztah mezi proménnymi [24], [25], [26].
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2.4.2 Shlukova analyza

Shlukova analyza predstavuje soubor matematickych a statistickych technik vyuzivanych
na identifikaci skupin pozorovani, tzv. shlukti. Ulohou shlukové analyzy (Cluster Analy-
sis) je spojeni ptibuznych objektli pozorovani do shlukd (skupin, clustert). Nejprve
se vypocitaji korelacni koeficienty mezi vSemi pary vzorki podle vypocitanych korelac-

nich koeficientl. Korela¢ni koeficienty mohou byt pozitivni a negativni [25], [26], [27].

2.4.3 Korelacni analyza

Korela¢ni analyza zkouma stupeni vzdjemné zavislosti mezi dvéma mnozinami proménny-
mi, pfi niZ jsou zmény jedné proménné v priméru tmeérné zméndm druhé proménné. Vzta-
hy jsou vyjadieny pomoci komponent, coz jsou linearni kombinace proménnych z dané

mnoziny proménnych [28], [29].

V korelacni analyze se klade diraz na intenzitu (silu) vzdjemného vztahu mezi zkouma-
nymi veli¢inami, neZ na zkoumani jejich pfic¢iny (nasledku). Mirou tésnosti mezi dvéma
mérnymi veli¢inami je korelacni koeficient. Korela¢ni koeficient nabyva hodnot +1 a -1.
V ptipadé, Ze se korelacni koeficient rovna +1 nebo -1 je vztah mezi hodnotami piisné
linedrni. Pokud je nulovy, potom neexistuje linearni vztah mezi proménnymi [23], [25],

[26], [29].
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3 HODNOCENI BRAMBOROVYCH HLIZ

Z nutri¢niho hlediska jsou hlizy brambor vyznamnym zdrojem polysacharidd, vitamint
a mineralnich latek. Latkové slozeni hliz se promita i do znakl kvality. Ty jsou vesmes
spolecné jak pro stolni, tak i pro technologickou kvalitu, ale diraz na jednotlivé vlastnosti
je rozdilny. Pfi senzorickém hodnoceni potravin se vzdy hodnoti vzhled, textura, chut’
a viné. Senzoricky je hodnoceno ve Etyfech stupnich pét vlastnosti — moucnatost, konzis-
tence, rozvarivost, vlhkost a struktura. Pfi technologickém hodnoceni suroviny je tteba
vychazet z potravinaiského vyrobku, na ktery z brambor jsou konzumni hlizy ur¢eny. Su-
Sené bramborové vlocky se pouzivaji jako soucast fady smésnych vyrobktli — susend bram-
borova kase, bramborové knedliky v prasku, placky, polévky aj. Hlavnim kvalitativnim
kritériem suroviny je dostateCna suSina. U suroviny na smazené bramborové hranolky je
fezkl a kratkych hranolkti. U suroviny na lupinky je necastéji limitujicim pozadavkem
nizky obsah redukujicich cukri, ktery urcuje jejich barvu po usmazeni. Pro sterilované
brambory je zakladnim pozadavkem nizky obsah suSiny a varny typ A. Vhodnost suroviny
je u nékterych znakd ddna odrtidou, u jinych je ovlivnéna technologii péstovani a sklado-

vani [30].

Chut a textura hliz jsou méfitelné vlastnosti. Soucasny vyzkum ukazuje, jak vznikaji bé-
hem vareni ze struktury a chemického slozeni syrovych brambor [31]. Zahfivanim hliz
podle zplisobu Upravy (vafeni, peCeni, fritovani) vznika charakteristicka viin€. Ta je velmi
citliva, napt. se velmi rychle méni pii uchovavani teplych vafenych brambor, jak uvadi
ve své praci Grosch [32]. Jarvis [31] se ve svém projektu zaméfil na Cerstvé brambory,
vafené a peCené v normalni nebo mikrovinné troub¢. Pouzil velmi Siroké spektrum odrid.
Z jeho prizkumu vyplynulo, ze chut i texturu miize hodnotit vySkolena degustacni skupina
(senzorické hodnoceni), zatimco textura se muze hodnotit i fyzikalnimi testy. Odridy
se znacn¢ liSily v rozsahu chutovych chemickych latek extrahovanych po vafeni. VétSina
z téchto latek nebyla pfitomna v syrovych hlizach, ale vytvofila se béhem procesu vareni
a to Stépenim tukd, cukri a aminokyselin. PeCené a vafené¢ brambory mély velmi rozdilny
profil chutovych latek a brambory pecené v mikrovinné troub¢ vykazovaly extrémni pro-
fil. Normalné pecené brambory obsahovaly velké mnozstvi latek vytvofenych z cukri a
aminokyselin. Ty zahrnovaly pyraziny, které mély ofechovou a pecenou prichut’. Ta se

tvotila blizko povrchu hlizy pfi peceni, kde se duznina teplym vzduchem v troubé ¢aste¢né
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vysusila [31]. Pyraziny jsou obsahové latky syrovych hliz a ztrata pyrazin vafenim je
potiebna ke snizeni pfili§ silného zemitého rysu, ktery pievlada v syrovych hlizach. Pyra-
ziny v nizké koncentraci, ve které byly zjiStény ve vafenych bramborach, jsou pro vini
brambor nezbytné. Ostatni aromatické latky vznikaji pti vafeni chemickymi reakcemi urci-
tych aminokyselin syrovych brambor s glukézou popt. oxidaci kyseliny linolové [32]. Va-
fené brambory mély chutové latky vytvotfené z malého mnozstvi oleje pfirozené se vysky-
tujiciho v syrové hlize. Bylo zjisténo, ze typ textury zdvisi také na obsahu suSiny

[31].

Senzorické vlastnosti brambor varenych s odvarem z nékterych druha koteni (tymian, bob-
kovy list, myrta, rozmaryn, fenykl, htebic¢ek, kmin, skofice a mata) sledoval ve své studii
Ozcan [33]. Oloupané, nakrdjené brambory byly vaifeny ve vodé s odvarem z kofeni po
rizné dlouhou dobu pfi teplot¢ 100 °C. Dale byla provedena senzoricka analyza podle
Puvanovy metody pro kvalitativni hodnoceni kvality. Ze zavéri studie vyplyva, ze pouzité

druhy koteni dodaly brambordm novou chut’ [33].

Marle at al. [34] zkoumali senzorické hodnoceni konzumnich hliz vatenych v pare pomoci
Principal Component Analysis (PCA) a regresni analyzou. Prvni zdkladni komponenta
byla urcena deskriptory ,,moucnatd” (M) a ,,hrudkovita® (crumbly) (A/M) z pozitivniho
hlediska a deskriptory ,,lojovita” (A/M) z negativniho hlediska. Regresni analyza ukézala,
ze ucinky odrady ptevladaji nad ucinky skladovéani. Na zaklad¢ téchto tidaji bylo navrzeno
rozdeleni odrid do ¢tyt skupin podle deskriptord moucnatd, hrudkova, lojovita, a pevna.
Dalsi zmény textury, jako dusledku skladovani, byly velmi zavislé na odrtidé [34]. Vlastni
metody texturnich analyz se d¢€li na subjektivni (senzorické) a objektivni (instrumentalni).
Mezi nejmodernéjsi piistupy patii posuzovani pomoci nuklearni magnetické rezonance
a také pomoci mikroskopickych technik. Texturni zmény jsou povazovany za komplexni

jev, ve kterém se uplatiiuje vice faktorii navzajem [35].

Hodnocenim chuti vafenych brambor a to jak senzorickymi tak i instrumentalnimi meto-
dami se zabyvali ve své praci Ulrich at al. [36]. Aromatické t€kavé latky byly izolovany
modifikovanou destilaci s vodni parou a extrakéni metodou. Chut’ vafenych brambor byla
zjisStovana plynovou chromatografii se specifickou detekci dusikem, plynovou chromato-
grafii (hmotnostni spektrometrii) a plynovou chromatografii (olfaktometrii) [36]. Hober at

al. také pouzili plynovou chromatografii (olfaktometrii)  a to pro identifikaci diilezitych
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vonnych piimési v bramborovych hlizdch. U hodnocenych odriid nebyly zjistény zadné
korelace mezi varnym typem a pfijatelnosti, tzn. ze lze konstatovat, Ze variabilita vlini a
chuti je zalozena na jinych slozkach nez jsou slozky zodpoveédné za konzistenci [37]. Ul-
rich at al. hodnotili kvalitu chuti pfirozenou metodou ,,ochutnavkou*. Byl vypracovan test
pro zhodnoceni intenzity viin¢€ a chuti  a také textury a obliby. Bylo zjisténo, ze extrakty
z vatenych brambor obsahuji vice nez 140 chemickych latek, pficemz vini urcuje pouze

10 — 25 z nich [38].

Vliv rozdilnych ekologickych podminek péstovani na stolni hodnotu hliz brambor hodnoti
ve své praci Sabate at al. [39]. V projektu sledovali stolni hodnotu a jeji slozky (vzhled
syrovych a vatfenych hliz, viiné hliz po uvafeni, chut’ hliz, trvanlivost barvy po uvareni,
pevnost duzniny a rozvafivost) u hliz brambor vypéstovanych v rozdilnych ptdné-
klimatickych podminkach tradi¢ni bramborarské zemédélské vyrobni oblasti (vyssi oblasti)
a v fepaiské zeméedé€lské vyrobni oblasti (nizsi oblasti). Vysledky potvrdily rozhodujici
vliv ro¢niku, ktery vyznamné ovlivnil celkovou stolni hodnotu, vzhled syrovych a vare-
nych hliz, vlini a chut’. Pokusy prokazaly, Ze nizsi, teplejsi a tirodnéjsi oblasti maji piedpo-
klady pro produkei kvalitnich konzumnich brambor 1 ptes relativni nedostatek srazek [39].

Ke stejnym zavérim dospéli 1 Hamouz at al. [40].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILBAKALARSKE PRACE

1.

Formou literarni reSerSe zpracovat téma brambor, popsat zdkladni metody senzo-

rického hodnoceni potravin.

Vypracovat schémata pro senzorické hodnoceni brambor a vyhodnotit jednotlivé
organoleptické vlastnosti vybranych bramborovych odriid a kuchynskych tprav.

Dale stanovit obsah suSiny a Skrobu v bramborovych hlizach.

Dotaznikovou akci zjistit oblibenost a preference pro brambory v souboru respon-

dentt.
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5 MATERIAL A METODY

5.1 Charakteristika analyzovanych vzorki

V ramci bakalatrské prace bylo provedeno senzorické hodnoceni a byl zjistén obsah Skrobu
a suSiny v hlizach vybranych bramborovych odriid. Cilem senzorické analyzy bylo zjistit,
zda-li typy kulinafskych uprav ovliviiuji senzorické vlastnosti bramborovych hliz

a existuji-li rozdily v senzorickych vlastnost mezi odridami navzajem.

Hodnoceny byly Ctyfi odrudy péstované na hlinito-piscité pide v oblasti Vysocina (Skelna

nad Oslavou, 535 m n. m.). Odriidy se lisily varnym typem i vegetacni dobou.

Tvar bramborovych hliz byl stanoven pomérem délky hliz k jejich Sifce podle nésledujici-

ho vzoru:

Index tvar hlizy = (délka hlizy x 100) / §Sitka hlizy ()

Podle indexu tvaru hlizy je pak charakterizovan tvar hlizy takto:

Index Tvar
Do 109 K — kulovity
110 - 129 KO - kulovitoovalny
130 - 149 O — ovalny
150 — 169 DO — dlouze ovalny
170 - 199 D — dlouhy
200 a vice VD — velmi dlouhy
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5.1.1 PouZzity material

Tabulka 4 Charakteristika odriid brambor

Odridy brambor Varny typ | Vegetacni doba Sklizen Tvar hliz
Komtesa BC Velmi rané 28.9.2008 VD
Red Anna B Polorané 5.9.2008 DO
Kornelie BC Rané 5.10.2008 DO
Lolita AB Polorana 10.9. 2008 DO

5.2 Senzoricka analyza

5.2.1 PouZité pomiicky a pristroje

e Nerezové hrnce (Objem 41)

e Mikrovinné trouby - Vyrobce: LG. Vykon: 750 W. Vyrobce: Whirlpoool. Vykon:

750 W.

o Elektrické spordky — Vyrobce: Zanussi. Vykon: 6 400W

e Elektrické trouby — Vyrobce: Morra. Vykon: 250W.

e Pafeniky

e Plechy

e Plastové misky
e Noze

e Talife

e Vidlicky

e Olej slunegnicovy 100% (Vyrobce: SETUZA a. s., Usti nad Labem)

e Voda pitna
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5.2.2 Podminky pro senzorické hodnoceni

Pribéh senzorického hodnoceni a vybaveni mistnosti odpovidalo pfesn¢ definovanym
podminkdm dle mezinarodnich norem ISO 6658 a ISO 8589. Mistnost byla vybavena
12 oddélenymi hodnotitelskymi boxy, umisténymi vedle sebe a upravenymi tak, aby byl
omezeny kontakt s ostatnimi hodnotiteli. Teplota mistnosti se pohybovala v rozmezi

20 — 23 °C a byla osvétlena umélym osvétlenim.

Bramborové odridy byly hodnoceny 20 hodnotiteli (6 muza a 14 Zen). Pfed vlastnim sen-
zorickym hodnocenim byli posuzovatelé zaskoleni a pouceni o jeho cilech. Pti
smyslovém hodnoceni brambor nebylo dovoleno koufit, pouzivat jiné potraviny a
pouzivat ptisady. K eliminaci chuti se po chutovém posudku kazdé¢ hlizy pouzivalo vlazné
mléko. Z divodu kapacity mistnosti bylo hodnoceni provedeno ve dvou etapach, vzdy po

deseti posuzovatelich.

5.2.3 Priprava hliz

Bramborové hlizy byly pfipravovany vzdy ve shodnych podminkach tykajici se vzdy jedné
kuchyniské upravy. Pro 20 hodnotitelli bylo pfipraveno osm typti kuchynskych uprav
od kazdé odridy brambor (PRILOHA VI. — VIIL).

Typy kuchynskych uprav:
1. Vafené v pate se slupkou
2. Varené v paie bez slupky
3. Vatené ve vodé se slupkou
4. Vafrené ve vod¢ bez slupky
5. Vatené v mikrovinné troubé se slupkou
6. Varené v mikrovinné troub¢ bez slupky
7. Bramborové hranolky
8. Pecené se slupkou

Pro ptipravu byly vybrany bramborové hlizy, které nevykazovaly zddné znamky chorob,
plisni. Ani luminiscencni analyzou nebyly zjistény zadné vady, fluorescence byla

u bramborovych hliz svétlozluta.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

Bramborové hlizy byly piiblizné stejnych velikosti a hmotnosti (PRILOHA VL.).
V kuchyniské Upravé se slupkou byly hlizy vateny celé. V kuchyniské upraveé bez slupky
byly rozkrajeny na ptiblizné stejné velké dily. Pii posuzovani viin€, chuti a polykatelnosti

mély hlizy teplotu pfiblizné 50 °C.

Hodnotitelim byla ptedkladana vzdy polovina z bramborové hlizy pfipravené piislusnou

kuchyfiskou upravou (PRILOHA VI. — VIIL).

5.2.4 Vlastni senzorické hodnoceni

Organoleptické vlastnosti hliz vybranych bramborovych odrid byly hodnoceny pomoci
stupnicovych diagrami. Vzory pouzitych formulait jsou uvedeny v ptiloze (PRILOHA L.).
Po zhodnoceni vSech ptedlozenych vzorkli bramborovych odrid byly vysledky statisticky
vyhodnoceny [41].

1. Hodnoceni syrovych brambor (PRILOHA 1./1)
a) Barva slupky

Pro hodnoceni barvy u slupky byla pouZita ¢iselnd bodova stupnice. Byly vybrany ctyfi
barvy — zluta, Cervena, modrd a cervenostrakatd. Hodnotitelé zatadili barvu hlizy

do ur¢itého stupné. Hodnoceni zaznamenali ¢isly do ptislusné tabulky.
b) Barva duzniny

Pro hodnoceni barvy u duzniny byla téz pouzita ¢iselna bodova stupnice, kde bylo vybrano
sedm senzorickych znakli — bilad, krémova, svétle Zluta, zlutd, tmavé zluta, Cervena
az Cervenostrakatd a modra az modrostrakatd. Hodnotitel¢ dale postupovali podle postupu,

ktery byl popsan v pfedchozim bodu, barvy slupky.
¢) Vzhled cerstvych syrovych hliz neloupanych

Vzhled cerstvych syrovych hliz se hodnotil opét ¢iselnou bodovou stupnici, kde bylo pou-
zito sedm senzorickych znakti. Hodnotitelé posoudili bramborovou hlizu ptislusné odridy

a zatadili ji do stupnice. Hodnoceni zaznamenali ¢isly do ptislusné tabulky.
d) Barevné zmeny hliz po 1 a 30 minutdch

Barevné zmény byly posuzovany pomoci ¢iselné bodové stupnice, kterd obsahovala sedm
senzorickych znakli — tmavé Sedd az Cernd, tmave Cervenohnéda az cervenohnéda, Spinavé

Sedohnéda, rizova nebo svétle Seda, svétle rizova nebo svétle oranzova, velmi slabé ba-
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revné zmény a nebo bez barevnych zmén. Hodnoceni bylo zaznamenano ptisluSnym c¢is-

lem do tabulky.
2. Hodnoceni vaienych brambor v pare se slupkou (PRILOHA 1./2 a 3)

Cilem hodnoceni bylo zaradit hlizy pfislusnych odrid do varnych typt a stanovit stolni
hodnoty.V CR se pouzivaji dva systémy pro stanoveni stolni hodnoty bramborovych hliz.
Hlavni rozdil je v tom, Ze tradi¢ni systém hodnoceni dle CSN (462211) odvozuje stolni
hodnotu od souctu bodil za jednotlivé vlastnosti, zatimco pii hodnoceni dle normy SRN,

na kter¢ se jiz vétSinou pteslo, klade diiraz na zatazeni brambor do varnych typua.
K hodnoceni byly pouzity standardni formulafe, které byly [4].

S pouzitim CSN se hodnotily tyto vlastnosti: vzhled &erstvych syrovych hliz (neloupa-
nych), vzhled hliz na povrchu a na fezu po uvateni, vliing, chut’ a polykatelnost, pevnost

duzniny, vafivost a trvanlivost (tmavnuti po uvarent).

U SRN normy byly posuzovany nasledujici vlastnosti bramborovych hliz: barva duZniny,
Sedozelené zbarveni, konzistence, struktura, moucnatost, vlhkost a chut’ (chyba v chuti),

tmavnuti po uvafeni.

3. Hodnoceni rozdilu bramborovych odrid od standardu jednostimulovou meto-

dou (PRILOHA 1./4)

Hodnoceni bramborovych odrid od standardu za pomoci jednostimulové zkousky bylo
postupovano tak, ze hodnotitelé méli za ukol rozpoznat a urcit vzorek, ktery se shodoval
se standardem. K dispozici méli hlizy ¢tyt bramborovych odrad, které byly pfipraveny
vafenim ve slupce. Jedna odrida byla oznacena jako standard. Hodnoceni zaznamenavali

po rozhodnuti kiizkem do tabulky.
4. Hodnoceni bramborovych hranolek (poradova) (PRILOHA L./5)

Hodnoceni bramborovych hranolek bylo posuzovano potadovou zkouskou. Cilem bylo
urCit, které hranolky pfipravené zjednotlivych odrid povazovali za nejlepSi a které
za nejhorsi vzorek. Hodnoceni bylo ohodnoceno ¢iselnou stupnici od 1 do 4 (1 — nejlepsi

vzorek, 4 — nejhorsi vzorek).
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5. Hodnoceni pe¢enych brambor ve slupce (PRILOHA 1./6)

Hodnoceni pecenych brambor ve slupce probihalo stejnym zptisobem jako u hodnoceni

hranolek.

6. Preferen¢ni test na kuchyiiské tipravy brambor — celkovy dojem (PRILOHA
L./7)

Cilem toho testu bylo zjistit, kterd kulinafska Gprava je nejvhodnéjsi pro danou odrtidu.
U jednotlivych odrud, které byly pfipraveny riznymi kuchynskymi Gpravami, se hodnotil
celkovy dojem, kde hodnotitelé méli za ukol urcit, ktery vzorek povazuji za nejlepsi a kte-
ry za nejhorsi a to za pouziti bodové stupnice od 1 do 6 (1 — nejlepsi vzorek, 6 — nejhorsi
vzorek). Vzor formulafe je uveden vPRILOZE 1 (pro viechny odriidy brambor
a kuchynské upravy byl pouzit stejny typ formulare).

7. Hodnoceni kvalitativnich znaki u bramborovych odrid (PRILOHA 1./8)

Hlavnim ucelem tohoto hodnoceni bylo zjistit, jak se vzajemné¢ lisi jednotlivé kvalitativni
znaky hliz urcité odriidy v zavislosti na kuchyiiské ptipravé. Pfi hodnoceni kvalitativnich
znakil u bramborovych odrid byla pouzita kategorova grafické stupnice. Hodnotitelé hod-
notili u kazdé odriidy ctyti deskriptory - vzhled, barvu, viini a chut. Hodnotitelé oznacili
intenzitu kazdého deskriptoru kiizkem na strukturované tsecce o délce 10 cm, kterd pied-
stavovala 100% stupnici, kde levy konec definoval nevyhovujici hodnotu (0 %) a pravy
konec naopak vynikajici hodnotu (100 %). Vzor formulafe je uveden v PRILOZE I (pro

vSechny odriidy brambor a kuchyiiské Gipravy byl pouzit stejny typ formulate).

5.3 Dotaznikovy test

Formou dotazniku byla zjiStovana oblibenost a preference respondentli zaméfena
na brambory. Dotaznik byl tvoien jednoduchymi a jednozna¢né formulovanymi otdzkami.
Respondentiim byly nabizeny varianty odpovédi (tzv. uzaviené otdzky) se selektivni vari-
antou. Dotaznik byl vyplnén padesati respondenty a nasledné¢ zpracovan. Dotazany formu-

laf je uveden v piiloze (PRILOHA IL.).
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5.4 Chemicka analyza

Z chemickych analyz byl zji§tovan pouze obsah Skrobu a suSiny v hlizach danych brambo-
rovych odrid. Obsah Skrobu a suSiny byl stanoven z toho divodu, ze Skrob i suSina je
v pfimé souvislosti s moucnatosti, konzistenci, strukturou i vlhkosti. Tyto znaky patii mezi
rozhodujici pro zatazeni bramborovych hliz do varnych typt a urceni, které bramborové
vyrobky jsou vhodné ¢i nevhodné pro konzum. Cilem bylo zjistit, zda-1i vysoky ¢i nizky
obsah Skrobu nebo susiny v hlizach brambor je v korelaci s mouc¢natosti, strukturou ¢i vlh-
kosti hliz. Zda-li vysledky zjisténé senzorickym hodnocenim souhlasi s vysledky chemic-

kych analyz. Obsah skrobu byl zjistovan v péti paralelnich stanovenich.

5.4.1 Stanoveni Skrobu

Stanoveni Skrobnatosti brambor bylo provedeno polarimetricky podle Ewerse - Metoda

ES, pievzata ze smérnice Komise 99/79/ES (OJ L 209, 7/8/1999) [42].
Princip:

Metoda zahrnuje dva postupy. Nejprve je vzorek podroben ptisobeni horké ziedéné kyseli-
ny chlorovodikové. Po vycefeni a filtraci je opticka rotace roztoku métena polarimetricky.
Rozdil mezi t€émito méfenimi ndsobeny znamym faktorem udavé obsah Skrobu ve vzorku
[42].

Vypocet a vyjadieni vysledku

Obsah skrobu v g.ml™ se vypoéital ze vztahu:

kde:
a — zméfeny thel otaceni (°)
[a]; =195,5° — specificka otagivost pro bramborovy skrob (°)

1 — délka polarimetrické trubice (dm)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

Obsah skrobu v analyzovaném vzorku se potom vypocital v hmot. % z tohoto vztahu:

S:

. (CxlOO]XlOO’

n

kde:
n — navazka vzorku k analyze (g)
C — obsah $krobu (g.ml'l)

S — obsah $krobu (hmot. %)

5.4.2 Stanoveni suSiny

Susina byla stanovena vazkové vysusenim materidlu do konstantnich hmotnostnich ubytka
a to metodou ES - pfevzata ze smérnice Komise 99/79/ES (OJ L 209, 7/8/1999) [42]. Ob-

sah su$iny byl zjisStovan v péti paralelnich stanovenich.
Princip:

Obsah vlhkosti se stanovuje vazkové jako ubytek po vysuSeni vzorku pii (103 + 2) °C,
po ptredsuseni pii (58 + 2) °C za predepsanych podminek [42]. Potom obsah suSiny pted-

stavuje zbytek po vysuseni do konstantniho ibytku hmotnosti.
Vypocet a vyjadieni vysledku

Obsah vlhkosti v % byl vypocitan podle vzorce:

e Dbez predsouseni X = (my—m3) X 100
m2
nmix ms3
e s piedsouSenim X= (1 - jx 100,
no x m2
kde:

m, — hmotnost navazky vzorku k pfedsouseni (g)
m; — hmotnost navazky piesuseného vzorku po vyrovnani vlihkosti (g)
m, — hmotnost navazky vzorku pro suseni ve (103 £2) °C (g)

mj3 — hmotnost navazky vzorku po vysuseni (103 £ 2) °C (g)
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Obsah susiny v % (Y) byl vypo¢itan podle vzorce: Y =100 - X

Vysledkem stanoveni byl aritmeticky pramér vysledki tii soubézné provedenych stanove-

ni, které spliovaly podminku opakovatelnosti.

5.5 Zjisténi skrytych zavad v UV svétle

Riznost fluorescence v ultrafialovém svétle je podstatou luminiscencni analyzy. Provadi
se rtut'okiemicitou lampou s filtrem. Zdravé hlizy svétélkuji bilozluté a intenzita zbarveni
je vSude stejna. Vadné hlizy, které vykazuji modrou fluorescenci, jsou ochablé; obdobné
mista napadend plisni svétélkuji jasné modrou barvou; u hliz namrzlych, ¢im je namrznuti
silngjsi, tim vétsi je modra fluorescence postupujici od okraje hlizy do srdécka. Onemoc-
néni bakterialni hnilobou (mokra hniloba, ¢ernani) a krouzkovitosti se projevuje Sedozele-
nou fluorescenci. Pii suché hnilobé (fuzaridéza) se objevuje svétélkovani v misté nakazy

[40].

Hlizy byly roziiznuty po délce (od pupkové c¢asti k ¢asti korunkové) a pozorovany
v ultrafialovém svétle. Pro zjisténi skrytych zavad byla pouzita UV lampa (UltraCam,

fa TETRA) se zafenim o vinové délce 230 nm.

5.6 Statistického hodnoceni

Vysledky ziskané na zakladé provedenych chemickych a senzorickych analyz byly statis-
ticky vyhodnoceny. Pro chemické a senzorické analyzy byly zvolena 5% hladina vyznam-
nosti (maximalni pravdépodobnost chybného zamitnuti spravné hypotézy je 5%, tj. testy

byly provadény s 95% spolehlivosti).

Vysledky senzorickych analyz byly statisticky vyhodnoceny Kruskal — Wallisovym tes-
tem. Parové porovnavaci zkousky byly hodnoceny testem o parametru binomického rozdé-
leni. Srovnani poradovou zkouSkou bylo provedeno Friedmanovym testem. K vypoctim
bylo pouzito programu Statvyd2.0 [13], [43]. Ovéfenim shod sledovaného znaku
v souborech vytvofenych na zakladé R zavislych vybért se stejnymi rozsahy n jednotek

(pomoci Némenyiho metody) jsem se ve své praci nezabyvala.

Vysledky chemickych analyz byly zpracovany statisticky metodou analyzy variance

(ANOVA) [43].
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

V této praci byly hodnoceny organoleptické vlastnosti ¢tyf bramborovych odrid pfipravo-
vanych riznymi typy kulinaiskych uprav. Pomoci dotaznikové akce byla zjiSténa oblibe-

nost a preference pro bramborové hlizy. Déle byl stanoven obsah Skrobu a susiny.

6.1 Vysledky senzorického hodnoceni

Vzorky hliz bramborovych odriid byly hodnoceny senzorickymi metodami. Oblast senzo-
rickych experimentii je ale znacné specifickd, protoze senzorické vlastnosti mize ¢lovek
posuzovat jen svymi smysly. Senzorické hodnoceni zahrnovalo posuzovani pomoci stupnic

s charakteristikou kazdého stupné [13].

Senzorickd analyza byla doplnéna parovymi porovnavacimi zkouSkami, které se provadély
u kuchynskych uprav hliz jednotlivych bramborovych odrid. Tyto zkouSky dovoluji za-
chytit mezi srovnavanymi vzorky mensi odchylky v porovnani se stupnicovymi metodami

[13].

1. Hodnoceni syrovych brambor (PRILOHA 1.)
a) Hodnoceni barvy slupky

Pti hodnoceni barvy slupky dospéli vSichni hodnotitelé ke stejnym zaveéram. VSichni hod-
notitelé oznacili zluté zbarveni slupky u hliz bramborovych odrid Komtesa, Kornelie a
Lolita. Kdezto Cervena barva slupky byla posuzovateli ur¢ena u hliz odridy Red Anna.

Toto hodnoceni se shoduje s vysledky uvadénymi v ptehledu odriid 2005 [42].
b) Hodnoceni barvy duzniny

Z hodnoceni plyne (PRILOHA 1.), Ze bramborovym hlizam viech odrtid byly pfifazeny
stupné barvy duZniny v odstinu krémové az tmavé zluté. Komtesa a Kornelie mély podle
vétsSiny hodnotiteld svétle zluté zbarveni duzniny, zatimco duznina hliz odrid Red Anna
a Lolita byla hodnocena jako tmavé zlutd. I zde byly vysledky senzorické analyzy

v souladu se zavéry uvadénymi v prehledu odrid 2005 [42].
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¢) Hodnoceni vzhledu cerstvych syrovych hliz neloupanych

Nejvice posuzovatelii oznacilo za nejlepsi vzorek, co se tyce vzhledu, hlizy odridy Red
Anna. Déle nésledovaly hlizy odriid Lolita a Kornelie. Za nejhorsi vzorek byly hodnotiteli

oznaceny hlizy odridy Komtesa.
d) Hodnoceni barevnych zmén po 1 minuté

Hodnotitel¢ oznacili syrovou bramborovou hlizu odridy Komtesa za nejlepsi vzorek, tedy
bez barevnych zmén. Nejvétsi barevné zmény vykazovaly syrové hlizy odridy Red Anna,

Lolita a nakonec Kornelie.
e) Hodnoceni barevnych zmén po 30 minutach

Jako nejlepsi vzorek opét hodnotitelé oznacili bramborovou hlizu odridy Komtesa, tzn.
bez barevnych zmén. Nejhtife na tom byla odriida Red Anna. Stejné barevné zmény hod-

notitelé zaznamenaly, jak po 1 minuté tak i po 30 minutach u hliz v§ech odrtd.

Celkovée lze konstatovat, Ze i pfestoze Cerstvé hlizy nevykazovaly barevné zmény a byly
oznaceny jako nejlepsi vzorek, po 30 minutach si tento trend nezachovévaly a byly posou-

zeny jako nejhorsi vzorek (viz. odrida Red Anna) a naopak (odriida Komtesa).

2. Hodnoceni vafenych brambor v pare se slupkou (SRN)

Vyhodnoceni a zatazeni bramborovych hliz do pfislusnych varnych typt bylo provedeno

podle schémat uvedenych v ptiloze (PRILOHA 1.).

V senzorickém hodnoceni vafenych brambor v pare se slupkou hodnotitelé posoudily
vlastnosti hliz (Tab. 5 - 8), podle kterych byly vyhodnoceny dle schémat (PRILOHA
V. — VL) nésledujici zavéry tykajici se varnych typt: odrida Komtesa - varny typ BC, Red
Anna — B, Kornelie — BC, Lolita — AB.
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Tabulka 5 Hodnoceni varenych brambor v pare
se slupkou u odriidy Komtesa (SRN)

Tabulka 6 Hodnoceni varenych brambor v
pare se slupkou u odridy Red Anna (SRN)

% odpovédi % odpovédi

Vlastnost Pocet bodi Vlastnost Pocet bodii

1.12.]1 3. | 4. |5.]6.(7.]8.| 9. 1.12.13.14.15.16.17.18.
Barva olo 100lo 0ol0lo ol of B2 ol70/30l0 0 0 00
duzniny duzniny
Sedozelené |, /5,1 10120 10| 0 olo| o [Sedozelené | hicoi o0 o]0 0 0
zbarveni zbarveni
Konzistence Konzistence

ololo o0/70300/0 o olol7030 0/ 0 00
Struktura | o 60 130 10 0 0o o | [Struktura o6 135160 10 0 00
Moucénatost |, 101 50 30 0|0 0]o| o | |Mounatost) 41 5030 20]0
Vihkost olo!s0 20020 10l0/0 o] |Yihkost 020 1015020 0]0 0
Chut' chyba) 1501 20 | 1010 0 [0 0 o | |ChuEehybalyl 5150120 0o 00
Tmavnuti 551501 40| 0 12000 00| o | |Tmaveuti .00¢o10/0 0lo 0lo

Tabulka 7 Hodnoceni varenych brambor v pare
se slupkou u odriidy Kornelie (SRN)

Tabulka 8 Hodnoceni varenych brambor v
pare se slupkou u odrudy Lolita (SRN)

% odpovédi % odpovédi

Vlastnost Pocet bodi Vlastnost Pocet bodii

1.12.13. (4. |5.[6.]7.|8.|09. 1.12.13.14.15.16.17.18.
Barva ol2080l0/0 0/ 0 0|0l B2 olsol2000 0 0l 00
duzniny duzniny
Sedozelené | /') o olo oo o [Sedozelené |5 5510120 100 0 0
zbarveni zbarveni
Konzistence Konzistence

ololo ol0 02050 30 0ol ol20/8 0/ 0 00
Struktura | o 1ol 30 10 0 0o | o | [Struktura 6140120 2020 00
Moucénatost |, 1,150 o [0 0 o]0 | o |Mounatost) |41 g 10 10]0
Vihkost olol o 40/3030]0 0 o] |Yihkost 0120501020 000
Chut’ chyba) 116110 20 10f 0| 0 0| o | |ChuEehybal,sia01 616 200 00
Tmavnuti ,4/3,130 20 100 0|0 o |Tmaveuti 5615012000 100 00
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Poznamky: Pocet bodii 1 — 9 odpovida slovni charakteristice jednotlivych vlastnosti
v prislusném sloupci. Degustované odridy, které se v nékteré vlastnosti dostaly mimo ora-

movanou ¢ast tabulky, vypadavaji z konzumu.
3. Hodnoceni vaienych brambor v paie se slupkou (CSN)

Jak vyplyva z tabulek (Tab. 9 — 12) vSechny predlozené vzorky byly oznaceny jako ,,vhod-
né ke spotiebé* — Zadny znak nebyl hodnocen nulou (V. stolni hodnota). V ptipad¢ odridy
Komtesa a Kornelie, vétSina posuzovatelil ohodnotila kvalitu hliz I. stupném stolni hodno-
ty, pouze pevnost duzniny a vativost zpusobily zatazeni hliz t€chto odridy do nizsi stolni
hodnoty (III. — IV.), coZ souvisi s vy$s§im obsahem Skrobu. Hlizy odrid Red Anna a Lo-
lita vykazovaly mezi sebou podobné vlastnosti a nejvétsi procento posuzovatell je

ohodnotilo stolni hodnotou I (Tab. 9 a 12).

Tabulka 10 Hodnoceni varenych bram-
bor v pare se slupkou u odriidy Red An-

Tabulka 9 Hodnoceni varenych brambor
v pare se slupkou u odridy Komtesa

(CSN) na (CSN)
Stuper stolni hodnoty Stupeii stolni hodnoty
Vlastnost % odpovédi Vlastnost % odpovédi
L |IL|IIL | IV. | V. L |IL|IOIL | IV. | V.
t‘;‘{il]ilidrii;r’s;h Vzhled cers-
YR SYrovyeh | 76120 10 | 0 | 0 tvych syro- |70(10| 20| 0 | 0
hliz , .
vych hliz
Vzhled hliz Vzhled hliz
na povrchuana |82 (18| 0 0 na povrchua |60 |40 O 0
rezu na rezu
Viiné 80 (20| O 0 Viiné 9 (10| O 0
Cl;m Chut’
polykatelnost 6030 10 [ O a polykatel- (60 (30| 10 | O
nost
dutning a vaki. Pevnost duz-
y 0 [10] 40 | 50 niny a vafii- |30|30| 20 | 20
vost
vost
Trvanlivest |90 (10| O 0 Trvanlivost |90 | 10| O 0




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 48

Tabulka 12 Hodnoceni varenych bram-
bor v pare se slupkou u odridy Lolita

Tabulka 11 Hodnoceni varenych brambor
v pare se slupkou u odridy Kornelie

(CSN) (CSN)
Stuperi stolni hodnoty Stupeii stolni hodnoty
Vlastnost Vlastnost
% odpovédi % odpovédi
L |IL|IIL | IV. | V. L |IL|IIL | IV. | V.
t‘}iilllll‘:drf;r,s;h Vzhled cers-
YR SYrovyeh | 26110 20 | o | 0 tvych syro- |70(10| 20| 0 | 0
hliz , .
vych hliz
Vzhled hliz Vzhled hliz
na povrchuana|20(40| 30 [ 10 [ O na povrchua |50 (30 10 | 10 | O
fezu na iezu
Viiné 80 (20| O 0160 Viné 7030 O 0 0
Chut Chut
polykatelnost 10{60| 20 | 10 [ O a polykatel- (40|30 30 | O 0
nost
dutning 3 vali. Pevnost duz-
y 0|10] 50|40 (0 niny a vari- | 60|40 O 0 | 00
vost
vost
Trvanlivost |90 (10| O 0|0 Trvanlivost |70 |30 O 0 0

4. Hodnoceni bramborovych odrid jednostimulovou zkouskou od standardu

Pfi tomto hodnoceni nebyly zjiStény mezi vzorky statisticky vyznamné rozdily. Z vysledkt
hodnoceni lze usuzovat, Zze bramborové hlizy vSech ¢tyf odrid, pfipravenych varenim
v pafe se slupkou, vykazovaly velmi podobné vlastnosti. Pouze 10 % hodnotiteld spravné
urcilo bramborovou odridu, ktera se shodovala se standardem, tudiz zaznamenali rozdil

mezi hlizami Ctyt odrid.
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5. Hodnoceni bramborovych hranolek

Na hladin¢ vyznamnosti 5 % nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil mezi hlizami
bramborovych odrid u hranolek. Ptesto podle hodnotitelii nejlepsi hranolky byly z hliz
bramborové odridy Red Anna. Za nejhorsi hranolky oznacili posuzovatelé hlizy odrad

Kornelie a Lolita (Tab. 13).

Tabulka 13 Hodnoceni bramborovych hranolek

Vzorky Komtesa Red Anna Kornelie Lolita

Soucet poradi 50 38 56 56

6. Hodnoceni pecenych brambor ve slupce

I zde na hladin¢ vyznamnosti 5 % nebyl shledén statisticky vyznamny rozdil mezi hlizami
bramborovych odrid pecenych brambor ve slupce. Nicméné hodnotitelé oznacili
za nejlepsi pecené brambory z bramborové odriidy Komtesa. Nejhorsi charakteristiku pe-

¢enych brambor vykazovaly hlizy odriady Kornelie (Tab. 14).

Tabulka 14 Hodnoceni pecenych brambor ve slupce

Vzorky Komtesa Red Anna Kornelie Lolita

Soucet poradi 46 48 54 52

7. Preferencni test na kuchyiské upravy brambor

Typy kuchyiiskych uprav:

1 — vafené v pare se slupkou 2 — vafené v pare bez slupky
3 — vafené ve vode¢ se slupkou 4 — vatené ve vodé bez slupky
5 — vatené v mikr. troubé se slupkou 6 — vafené v mikr. troub¢ bez slupky

7 — bramborové¢ hranolky 8 — pecené se slupkou
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Tabulka 15 Hodnoceni preferencnich testit u bramborovych odrid (nejnizsi cislo — nejlepsi

vvvvv

1 2 3 4 5 6
Komtesa 42 76 36 84 78 106

Red Anna 80 60 78 66 72 64
Kornelie 32 48 58 82 90 110

Lolita 42 66 68 86 76 82

Podle hodnotitelii nejlepsi kuchynska uprava u hlizy bramborové odriidy Komtesa byla
vatfeni ve vodé¢ se slupkou, u odriidy Red Anna byla vatfeni v mikrovinné troubé bez slup-
ky, u odriidy Kornelie a Lolita byla oznacena jako nejlepsi pfiprava vatreni v paie se slup-

kou.

Pti porovnani Uprav se slupkou a bez slupky nelze konstatovat jednotny vysledek. U hliz
odrid Komtesa, Kornelie a Lolita 1ze potvrdit, Ze vSechny upravy se slupkou byly hodno-
ceny lépe nez Upravy pripravovany bez lupky. Pouze v ptipad¢ odridy Red Anna byl za-
znamenan opaény trend. Upravy pfipravovany bez slupky byly hodnoceny 1épe nez piipra-

vy se slupkou.

8. Hodnoceni kvalitativnich znaki u bramborovych odrad
a) Vareni v pare se slupkou

Tabulka 16 Hodnoceni kuchyrnske upravy — vareni v pare se slupkou

% intenzity znaku

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita
Vzhled 67 51 74 69
Barva 57 47 70 63
Viiné 72 57 72 80
Chut’ 73 60 73 76
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Obr. 1 Poradi kvalitativnich znakii u varenych bramborovych odrid v pare se slupkou

Intenzita znaku (%)
(@)
o

Vareni v pare se slupkou

Komtesa

Red Anna

Bramborové odridy

Kornelie

\EVzhled @Barva OVang OChut |

Lolita

Z tabulky (Tab. 16) a grafu (Obr. 1) vyplyva, Ze u tifech ptedloZenych hliz (Komtesa, Red

Anna a Kornelie) se z hodnocenych deskriptorti nejvyraznéji projevovala chut’, u odridy

bramborovych hliz.

cvwr

b) Vareni v pare v bez slupky

Tabulka 17 Hodnoceni kuchynské upravy - vareni v pare bez slupky

% intenzity znaku

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita
Vzhled 67 83 74 67
Barva 72 85 70 76
Viiné 65 68 64 63
Chut’ 68 70 68 67
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Obr. 2 Poradi kvalitativnich znakii u varenych bramborovych odrud v pare bez slupky

Vareni v pare bez slupkou

Intenzita znaku (%)
(@]
o

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita

Bramborové odriidy

OVzhled BBarva OVuné OChut

Ze zaveéri senzorického hodnoceni bramborovych hliz vafenych v pare bez slupky
(Tab. 17, Obr. 2) lze konstatovat nasledujici zavéry: barva a vzhled byla nejlépe hodnoce-
na u hliz odridy Red Anna a u vSech piedlozenych hliz byla podle posuzovatela za-

znamenana podobna intenzita viin€ a chuti.

¢) Vareni ve vodé se slupkou

Tabulka 18 Hodnoceni kuchynské upravy - vareni ve vode se slupkou

% intenzity znaku

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita
Vzhled 72 64 50 60
Barva 65 66 41 57
Viiné 67 67 58 69
Chut’ 75 60 57 67
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Obr. 3 Poradi kvalitativnich znakii u varenych bramborovych odrud ve vodeé se slupkou

Vareni ve vodé se slupkou

Intenzita znaku (%)

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita

Bramborové odridy

|BVzhled @Barva OVing O Chut

Jak je zfejmé ztabulky 18 a grafu (Obr. 3), hlizy odrid Komtesa a Red Anna mély
ve vSech znacich nejvyssi intenzitu, zatimco nejnizsi hodnoty vSech znaki byly posuzova-

teli pfifazeny hlizdm odrudy Kornelie.
d) Vareni ve vodé bez slupky

Tabulka 19 Hodnoceni kuchyrnské upravy - vareni ve vodé bez slupky

% intenzity znaku

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita
Vzhled 49 70 41 59
Barva 60 73 47 68
Viiné 49 64 55 50
Chut 56 71 48 55
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Obr. 4 Poradi kvalitativnich znakii u varenych bramborovych odriid ve vodé bez slupky
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Z vysledki patrnych v tabulce a grafu (Tab. 19 a Obr. 4) vyplyva, Ze nejlepsi vlastnosti

vykazovaly hliz odriidy Red Anna a opét, jako v pfedchozim ptipad¢, byly hodnotiteli nej-

haife oznaceny znaky tykajici se hliz odrudy Kornelie.

e) Vareni v mikrovinné troubé se slupkou

Tabulka 20 Hodnoceni kuchyrnské upravy - vareni v mikrovinné troubé se slupkou

% intenzity znaku

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita
Vzhled 63 62 41 49
Barva 68 66 38 67
Viiné 64 61 51 65
Chut’ 58 60 37 55
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Obr. 5 Poradi kvalitativnich znakii u varenych bramborovych odrid v mikrovinné troubé

se slupkou

Vareni v mikrovinné troubé se slupkou

Intenzita znaku (%)
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Bramborové odridy
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V ptipadé hodnoceni kuchyniské upravy vareni v mikrovinné troub¢ se slupkou byly za-
znamenany podobné vysledky jako v ptfipad€ Gpravy vateni ve vodé se slupkou. Vzorky
odridy Kornelie byly opét oznaceny za nejhorsi. Nejlépe na tom byly hlizy odrtid Komtesa

a Red Anna.

f) Vareni v mikrovinné troubé bez slupky

Tabulka 21 Hodnoceni kuchynské upravy - vareni v mikrovinné troubé bez slupky

% intenzity znaku

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita
Vzhled 52 75 46 76
Barva 70 79 35 86
Viiné 51 66 38 58
Chut’ 39 70 26 54
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Obr. 6 Poradi kvalitativnich znakit u varenych bramborovych odriud v mikrovinné troubé

bez slupky
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Z grafu (Obr. 6) je patrné, Ze kuchyniska Uprava vareni v mikrovinné troubé bez slupky
opét pusobila negativné na hlizy odriady Kornelie. Nejvyssi intenzita byla zaznamenana u

hliz odrtidy Lolita ve znaku barvy, kdy dosahovala necelych 86 %.

6.2 Dotaznikova akce

Dotaznikové akce se Gcastnilo 50 respondenti ve véku 21 — 26 let, pficemz primérny veék
dotazanych byl 23 let. Z dotazanych respondentli bylo 44 % muzi a 56 % Zen. Dotaznik
tvotily jednoduché a jednozna¢né formulované otdzky. U kazdé otazky méli dotazovani

zaznamenat jednu odpovéd’. Dotdzany formulat je uveden v ptiloze (PRILOHA IL.).

Jak je zfejmé z graft (PRILOHA IIL.), vét§ina respondentt ma velké zkuSenosti s vafenim
brambor a bramborové hlizy maji dosti az velice radi. Az 99 % tazateli konzumuje bram-
bory n€kolikrat tydné. Z vysledkl dotaznikové akce lze usuzovat, ze pti nakupu brambo-
rovych hliz neni u vétSiny konzumenti rozhodujici cena, ale varny typ a odrida.
Z kuchynskych uprav vétsina tazateld preferuje predevsim peceni a vareni (u 40 % dotaza-
nych), zapékéani brambor pouze 20 % respondentl. Z odpovédi v dotazniku lze vyvodit, Ze

navzdory tomu, ze brambory pfipravované ve slupce jsou hodnotnéjsi (zejména v ptipadé
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vitaminu C), tuto variantu pfipravy pouziva jen 10 % tazateld a to pouze obcas. Za alarmu-
jici zjisténi nutno také povazovat, ze 70 % respondentll nikdy neptipravuje brambory
v pafe, prestoze tato kulinaiska tprava je velmi Casto doporucovana. Naopak piekvapuji-
cim shleddanim je sd¢leni vétSiny dotazanych, ktefi jiz bramborové hlizy s cervenou
¢1 fialovou slupkou konzumovali. Mimo to jesté navic 40 % respondentli tyto netradi¢ni
brambory konzumuji €asto. Dovoluji si tvrdit, Ze otdzky tykajici se konzumace hliz
s cervenou ¢i fialovou slupkou nebyly zodpovézeny objektivné. V piipadé konzumace
brambor s ¢ervenou ¢i fialovou duzninou sdilim stejny nézor, jelikoz az 30 % tazateli od-
poveédélo, ze tyto brambory jiz konzumovali. Domnivam se, Ze tato hodnota je pfili§ vyso-

ka.

6.3 Vysledky chemickych analyz

6.3.1 Obsah $krobu

Obsah Skrobu byl stanoven z toho diivodu, Ze mize ovliviiovat organoleptické vlastnosti
bramborovych hliz. V praci byl posuzovan vztah mezi vysledky v senzorické analyze
(mouc¢natost, struktura, vlhkost a konzistence) a obsahem Skrobu v chemické analyze.
Skrob ma souvislost jak s konzistenci, strukturou, tak i s moucnatosti a vlhkosti. Dle téchto
znak lze hlizy zatadit do varného typu. Siln€ rozvafivé a moucnaté nebo siln€ vlhké hlizy
jsou hodnoceny jako velmi kypré a velmi kypré az kypré, které nejsou vhodné pro kon-

Zzum.

Struktura vyjadiuje jemnost nebo hrubost duzniny. Moucnaté hlizy maji zpravidla hrubou

strukturu, které neni duvod zafazovat do konzumu.

Nejvyssi mnozstvi Skrobu bylo zjisténo v hlizach bramborové odriidy Komtesa a Kornelie,

byly ziskany podobné zavéry (Tab.5 - 8).

Moucnatost je v piimé souvislosti s obsahem Skrobu (suSiny). Urcuje zatazeni odridy
do varnych typd. Velmi slaba az slaba moucnatost (obsah skrobu) zatazuje odridu do var-
ného typu A-AB, slaba az sttedni do varného typu B a stfedni az silnd do varného typu
BC-C. Odrudy s velmi silnou mouc¢natosti nejsou vhodné pro konzum. V ptipadé posuzo-
vani vzorkl podle SRN normy (zafazeni do varnych typi) bylo zjisténo, ze odriidy Komte-

sa a Kornelie odpovidaji dle senzorického hodnoceni varnému typu BC, zatimco varny typ
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AB vykazovaly hlizy odrudy Lolita a varny typ B Red Anna (Tab.5 - 8). I
v senzorickém hodnoceni podle normy CSN bylo potvrzeno, Ze silng mouénata (tzn. vyssi
obsah Skrobu) duznina byla zaznamenéna u hliz odridy Komtesa a Kornelie. Také che-

micka analyza potvrdila tyto zavéry (Tab.22 a PRILOHA X.).

Tabulka 22 Primérny obsah skrobu v bramborovych hlizach (v hmotnostnich procentech)

a smerodatné odchylky

Bramborové odridy Priamérny obsah (%) SD
Komtesa 17 0,36

Red Anna 13 0,23
Kornelie 16 0,23
Lolita 12 0,26

6.3.2 Obsah suSiny

Vlhkost souvisi s nizkym obsahem susiny. Hlizy s pfili§ suchou duzninou jsou Spatné po-
lykatelné, pro konzum nevhodné. Pro konzum jsou vodné hlizy slabé az sttedné silné. HIi-
zy se silng vlhkou duzninou jsou mékké, nechutné, pro konzum nevhodné. Nejvyssi mnoz-
stvi suSiny bylo zjiSténo v hlizach bramborové odriidy Komtesa, zatimco hlizy bramborové
odridy Lolita vykazovaly nejnizs$i obsah suSiny. V pfipad¢ vlhkosti V senzoric-
kém hodnoceni posuzovatel¢ dospély k podobnym zavérim a to, ze vysoky obsah vlhkosti

vykazovaly hlizy odriidy Lolita a Red Anna. (Tab. 23 a PRILOHA XI.).

Tabulka 23 Primérny obsah susiny v syrovych bramborovych hliz (v hmotnostnich pro-

centech) a smerodatné odchylky

Bramborové odridy Primérny obsah (%) SD
Komtesa 24.8 0,09

Red Anna 21,4 0,03
Kornelie 23,5 0,02
Lolita 19,7 0,90
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6.3.3 Vysledky UV analyzy

Bramborové hlizy nevykazovaly zddné znamky chorob, plisni. Luminiscen¢ni analyzou

nebyly zjiStény Zadné vady, fluorescence byla u bramborovych hliz svétlozluta.
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ZAVER

Senzorickd analyza patii k vyznamnym a rozvijejicim se metodikdm analyzy potravin. Pii
pouziti téchto modernich metod senzorické analyzy dava presnou informaci o senzorické
jakosti potravin, o charakteru vjemu a rozdilech v organoleptickych vlastnostech vzorki.
Jako kazdé analyticka metoda klade velké naroky na podminky analyzy. K senzorické ana-
lyze patii standardni vybaveni laboratofe, dobfe vyskoleni hodnotitel¢ a presné dodrzeni
predepsanych postupt. V budoucnosti by méla byt senzoricka laboratot vybavena pocita-
covou siti, kterd bude patfit k béznému zafizeni. Vysledky senzorické analyzy budou slou-
zit ke kontrole jakosti a dobré technologické praxi a pfi vyvijeni novych potravinaiskych

vyrobkd.

Ze zavéru senzorické analyzy mozno tvrdit, Zze vSechny zkoumané hlizy ptislusnych odrid
byly oznaceny za ,,hlizy vhodné ke konzumu* a déle byly zatazeny do takovych varnych
typt, které souhlasi s varnymi typy uvaddénymi v ptehledu odrad 2005 [41]. Z vysledkt
senzorické analyzy dale vyplyva, Ze typ kuchyniské tpravy a dale i typ bramborové odrady
ma vliv na organoleptické vlastnosti bramborovych hliz. Z hodnot ziskanych z odpovédi
hodnotitelil 1ze usuzovat, ze vlastnosti bramborovych hliz vafenych v pare se slupkou jsou
hodnoceny jako nejleps$i, zatimco uprava hliz v mikrovinné troub¢ se jevi jako nejméné
vhodné pro zachovani typické bramborové chuté, barvy, viin€ ¢i vzhledu hliz. Z vysledkt
pokusu lze doporucit nasledujici. Pro hlizy odrid Kornelie a Lolita, 1ze doporucit upravu
vafeni v pare se slupkou, pro hlizy odridy Red Anna vateni v pate bez slupky a pro hlizy
odridy Komtesa vateni ve vodé se slupkou. Kromé toho nebyl shledan staticky vyznamny
rozdil jak mezi hranolky, tak i v pfipadé pecenych brambor pfipravovanych ze zkouma-
nych odriid. Navic lze tvrdit, ze hlizy ptipravovany bez slupky byly hodnoceny 1épe nez
hlizy ptipravovany se slupkou. Jest¢ nutno konstatovat, Ze vétSina dotazanych nepreferuje
upravu vareni v pare, kterd je odborniky doporu¢ovana zejména pro zachovani biologicky
aktivnich latek. Samoziejmé je nutné brat v patrnost i varné typy piislusnych odrid a pfi

piipravé dbat obecného doporuceni pro uziti.
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PRILOHA P I: Senzorické hodnoceni brambor

1. Hodnoceni syrovych brambor
Jméno a prijmeni: Hodina:
Datum: Podpis:

Proved'te hodnoceni kvalitativnich znakii odrud u syrovych brambor podle prilozené stup-

nice:

Vzorek A B C D

Barva slupky

Barva duZniny

Vzhled ¢erstvych syro-
vych hliz

Barevné zmény po 1 min.

Barevné zmény po 30 min.

Stupnice pro hodnoceni kvalitativnich znaka odrud u syrovvch brambor

a) Barva slupky
1 — Zlutd

2 —Cervena

3 —modra

4 — ¢ervenostrakata

b) Barva duzniny
1 —bila
2 —krémova

3 —svétle zluta




4 — 7luta
5 —tmavé zluta
6 — Cervena az Cervenostrakata

7 — modra az modrostrakata

¢) Vzhled Cerstvych syrovych hliz neloupanych

1 — 3 Hlizy ¢&isté, zdravé, plné¢ vyzralé, neposkozené, suché, prosté klickl, nezelené, vy-
rovnané tvarem i velikosti, slupka pevnd, hladkd se zcela ojedin€lou strupovitosti, ocka
mélka.

4 — 6 Hlizy odpovidajici pfedchédzejicim pozadavkim, vyzralé, s nepevnou slupkou, nevy-
rovnané tvarem i velikosti, slupka drsnd az rozpraskana nebo rozbrazdéna, silngji strupovi-

ta, slab€ nazelenala, ocka hluboka.

7 — Hlizy zvadlé, nevyzralé, vyklicené, mekke, zelené, zapatené, namrzIé.

d) Barevné zmény syrovych hliz po 1 a 30 minutach
1 — tmavé Seda az Cerna

2 —tmave Cervenohnéda az Cervenohnéda

3 — Spinavé Sedohnéda

4 — rizova nebo svétle Seda

5 — svétle rizova nebo svétle oranzova

6 — velmi slabé barevné zmény

7 — bez barevnych zmén



2. Hodnoceni varenych brambor v pare se slupkou (SRN)
Jméno a prijmeni: Hodina:
Datum: Podpis:

Provedte hodnoceni stolnich viastnosti varenych hliz v pare se slupkou podle prilozené

Stupnice.

Vzorek A B C D

Barva

Sedozelené

zbarveni

Konzistence

Struktura

Mouénatost

Vlhkost

Chut’ — chyba

v chuti

Tmavnuti

Stupnice pro hodnoceni varenych hliz v pare ve slupce

a) Barva
1 —Dbila
2 —svétle zluta

3 —7luta

b) Sedozelené zabarveni erstvé oloupanych hliz
1 — velmi slabé

2 —velmi slabé az slabé




3 —slabé

4 — slabé az stfedni

5 — stfedni

6 — stfeni az silné

7 — silné

8 — silné az velmi silné

9 — velmi silné

¢) Konzistence

1 — velmi kypra

2 — velmi kypré az kypra

3 —kypra

4 — kypré az stiedn¢ kypra
5 —stfedn¢ kypra

6 — stfedn¢ kypra az pevna
7 — pevna

8 — pevnd az velmi pevna

9 — velmi pevna

d) Struktura

3 —jemna

4 — jemna az stredni
5 — stfedni

6 — stfedni az hruba
7 — hruba

¢) Moucnatost



1 — velmi slaba

2 — velmi slaba az slaba
3 —slaba

4 —slaba az stiedni

5 — sttedni

6 — stfedni az silna

7 — silna

8 — silna az velmi silna

9 — velmi silna

f) Vlhkost

1 — velmi slaba

2 — velmi slaba az slaba
3 —slaba

4 — slaba az stfedni

5 — stfedni

6 — stfedni az silna

7 — silna

8 — silné az velmi silna

9 — velmi silna

g) Chut’ — chyba v chuti
1 — velmi mala nepatrna
2 — velmi mald aZ mala

3 — malé nepatrna

4 — maléa az stfedni



5 — stfedni

6 — stfedni az silna

7 - silna

8 — silna az velmi silna

9 — velmi silna

h) Tmavnuti vaienych hliz po uvareni (1 hodina)
1 — velmi slabé

2 — velmi slabé az nizké

3 — nizké az stiedni

4 — stredni

5 — stfedni az vysoké

6 — vysoké az velmi vysoké

7 — vysoké

8 — vysoké az velmi vysoké

9 — velmi vysoké

3. Hodnoceni vafenych brambor v paie se slupkou (CSN)
Jméno a prijmeni: Hodina:

Datum: Podpis:



Provedte hodnoceni stolnich viastnosti varenych hliz v pare se slupkou podle prilozené

Stupnice.

Vzorek A B C

Vzhled cerstvych syro-
vych hliz

Vzhled hliz na povrchu a

na fezu po uvareni

Viné

Chut’ a polykatelnost

Pevnost duZniny a vari-

vost

Trvanlivost (tmavnuti po

uvareni)

Stupnice pro hodnoceni varenych hliz v pare ve slupce

Vzhled €erstvych syrovych hliz (neloupanych) Body
l. Hlizy bezvadné, o¢ka mélka 9-12
Il. Slabé zavady, oka stfedné hluboka 5-8
[l Siln&jsi zavady, oCka hluboka 1-4
V. Silné zavady (hlizy mékké, zapaiené, zvadlé, zelené) 0

Vzhled hliz na povrchu a na fezu po uvareni
l. Povrch hladky, naZloutlé anebo Zluté vyrovnané zbarveni 13-16
Il. Povrch hladky, naZloutla nebo Zluta barva slabéji vyrovnana 9-12
M. Povrch slabé potrhany, naZl.-Zl. Barva nevyrovnana, cévni svazky silnéji patrné 5-8
V. Povrch silngji potrhany, bélavé az bilé cévni svazky silnéji patrné 1-4
V. Nacernalé az Cerné, odpuzujici 0

Viné




l. PFijemna, typicka 5-8
Il. Vyhovujici (ojedinéle nezadouci pach) 1-4
M. Nevyhovujici (chemické slozeni nebo nezadouci pach) 0
Chut’ a polykatelnost
l. Vyborna, jemna, vyrovnana, polykatelnost lehka 31-40
Il. Velmi dobra, polojemna 21-30
[l Dobra, hrubsi, méné vyrovnana, polykatelnost stfedni 11-20
V. Méné dobra, hruba, polykatelnost téZka 1-10
V. Nevyhovujici, pfipadné chutové slozZita 0
Pevnost duzniny a varivost
l. Lojovité, tuhé, jemna struktura, nerozvafivé 13-16
1. Slabé moucnaté, polotuhé 9-12
. Moucnaté, struktura polohruba 5-8
V. Silné moucénaté, struktura hruba 1-4
V. Ridké, silné vodnaté, mazlavé - zcela drobivé, silné rozvarené 0
Trvanlivost (tmavnuti po uvareni)
l. Bez barevnych zmén (2hod.) 5-8
Il. Slabé tmavnuti (po 1/2 hod.) 1-4
M. Ihned barevné zmény (Sedé, Cerné) 0

4. Hodnoceni bramborovych odriid jednostimulovou zkouskou od standardu

Ukol: Ochutnejte predlozeny vzorek, ktery slouZi jako standard (vzorek S). Standard Vam

bude ponechan, ktery budete moci v pribéhu zkousky pouzivat. Postupné hodnot'te dalsi

predlozené vzorky a u kazdého urcete, zda je totozny se standardem (vzorek S) nebo je

odli$ny od standardu. Své rozhodnuti oznacte kiizkem v piislusném sloupci.

Standard: Bramborové hlizy varené v pare se slupkou

Vzorek Je totoZny se standardem S

LiSi se od standardu S




5. Hodnoceni bramborovych hranolek

Jméno a prijmeni:

Datum:

Hodina:

Podpis:

a) Ochutnejte postupnée predlozené vzorky a seradte je podle klesajici jakosti tak, Ze na 1.

misté umistite nejlepsi vzorek a na 4. misté nejhorsi vzorek.

Vzorek

A

B

Poradi

b) Oznacte krizkem, jaké jsou rozdily mezi Vami Ciselné serazenymi vzorky.

Poradi Velké Sti‘edni Malé Nepatrné | Témér Zadné
1-2
1-3
1-4
2-3
2-4
3-4
6. Hodnoceni pecenych brambor ve slupce v troubé
Jméno a prijmeni: Hodina:

Datum:

Podpis:




a) Ochutnejte postupné predlozené vzorky a seradte je podle klesajici jakosti tak,

Ze na 1. misté umistite nejlepsi vzorek a na 4. misté nejhorsi vzorek.

Vzorek

A

B

C

Poradi

b) Oznacte kiizkem, jaké jsou rozdily mezi Vami ciselné serazenymi vzorky.

Poradi Velké Stiedni Malé Nepatrné | Témér zadné
1-2
1-3
1-4
2-3
2-4
3-4
7. Preferencni test na kuchynské apravy brambor
Jméno a prijmeni: Hodina:
Datum: Podpis:

I. Proved’te preferencni test celkového dojmu — odriida Komtesa.




a) Ochutnejte postupné predlozené vzorky (A, B, C, D, E, F), lisici se riiznym typem ku-

chynske upravy. Seradte je podle klesajici jakosti tak, Ze na 1. misté umistite nejlepsi vzo-

rek a na 6. misté nejhorsi vzorek (1 — nejlepsi, 6 — nejhorsi).

Vzorek A

B

C

D

Poradi

b) Oznacte krizkem, jaké jsou rozdily mezi Vami Ciselné serazenymi vzorky.

Poradi Velké Stiedni Malé Nepatrné | Témér Zadné
1-6
1-2
2-3
3-4
4-5
5-6

8. Hodnoceni kvalitativnich znakd u bramborovych odrid

Ukol: Proved'te hodnoceni kvalitativnich znakii hliz brambor, které byly pFipravoviny jed-

nim typem upravy a vyznacte kirizkem na primce.

1. Odruda Komtesa. Vzorek: A

a) Hodnoceni vzhled




Vynikajici Dobry Nevyhovujici

b) Hodnoceni barvy

Vynikajici Dobry Nevyhovujici

¢) Hodnoceni viiné

Vynikajici Dobry Nevyhovujici
d)Hodnoceni chuti

e e S e e
Vynikajici Dobry Nevyhovujici

Priloha P II: Dotaznik — obliba brambor

1. Jméno: Datum:

2. Vék:



3. Pohlavi: muz — Zena

4. Puavod: vesnice — méstecko — mésto — velkomeésto

5. Jsem majitel nebo uzZivatel zahrady, pole: ano — ¢aste¢n¢ — ne

6. ZkuSenosti s vafenim mam: velké — malé — nepatrné - zadné

7. Brambory mam:

nesmirné rad — velice rdd — dosti rad — primérné rad — celkem nerad — velmi nerad —

odmitam

8. Brambory, v jakékoliv podobé&, konzumuji:

denné — nékolikrat tydné — tydné — nékolikrat mésicné — ziidka — prilezitostné — témet

nikdy

9. Brambory obvykle nakupuji podle:

ceny — varného typu — barvy — odridy — je mi to lhostejné

10. Brambory preferuji jako:

vafené ve vod¢ — vafené v pare — peCené — smazené — zapékané

11. Brambory varim ve slupce:

vzdy — témét vzdy — Casto — obcas — vyjimecné — nikdy



12. Brambory vafim v pare:

vzdy — témét vzdy — Casto — ob¢as — vyjimecné — nikdy

13. Brambory s ¢ervenou nebo fialovou slupkou jsem:

nikdy nekonzumoval — jiz jsem konzumoval — konzumuji ¢asto

14. Brambory s ¢ervenou nebo fialovou duZninou jsem:

nikdy nekonzumoval — jiz jsem konzumoval — konzumuji ¢asto

Priloha P III: Vyhodnoceni dotazniku
1. Majitel zahrady nebo pole

Obr. 3 Majitel zahrady nebo pole



Majitel zahrady nebo pole

40%

20%

|BAno BCastecnd ONe

2. ZkuS$enosti s varenim brambor

Obr. 4 ZkusSenosti s varenim

Zkusenosti s varenim

8%

25%

OVelké @Malé ONepatrné

3. Obliba brambor

Obr. 5 Obliba brambor



Obliba brambor

10%

20%

30%

ONesmirné rad B Velice rad ODosti rad OPrameérné rad

4. Konzumace brambor

Obr. 6 Konzumace brambor

Konzumace brambor

0%

100%

ODenné B Nekolikrat tydné

5. Nakup brambor

Obr. 7 Nakup brambor



Nakup brambor

20%

50%
20%

10%

O Cena BVarny typ OOdrida O Je mi to lhostejné

6. Preference brambor

Obr. 8 Preference brambor

Preference brambor

40%

OVarené ve vodé B Pecené OZapékané

7. Vareni brambor ve slupce

Obr. 9 Vareni brambor ve slupce



Vareni brambor ve slupce

60%

|EObgas MVyjimedns

8. Vareni brambor v pare

Obr. 10 Vareni brambor v pare

Vareni brambor v pare

10%

20%

70%

DObgas M Vyjimedné ONikdy

9. Brambory s ¢ervenou nebo fialovou slupkou

Obr. 11 Brambory s c¢ervenou nebo fialovou slupkou



Brambory s ¢ervenou nebo fialovou slupkou

60%

O Jiz nékdy konzumovali B Konzumuji ¢asto

10. Brambory s ¢ervenou nebo fialovou duzninou

Obr. 12 Brambory s ¢ervenou nebo fialovou duzninou

Brambory s €ervenou nebo fialovou duzninou

ONikdy nekonzumovali B Jiz nékdy konzumovali

Priloha P IV: Hodnoceni stolni hodnoty dle normy SRN
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Piiloha P V: Schéma pro zarazeni konzumnich odrid do varnych typa A, B, C dle

normy SRN
Prevazné
Vlastnost Nerozvarivé, pevné A-AB Mou¢naté B-C, C-B
nerozvarivé B-BA
Barva 2-3 2-3 2-3
Sedozelené
1-5 1-5 1-5
zbarveni
Konzistence 7-9 5—-6 3-4
Struktura 3-5 3-6 3-7
Moucnatost 1-3 1-4 5-7
Vlhkost 4-6 3-6 2-5
Chut’ — chyba 1-5 1-5 1-5
Tmavnuti 1-5 1-5 1-5
Stabilita 5-9 5-9 5-9




Piiloha P VI: Primérna velikost a hmotnost bramborovych hliz bramborovych od-

rad
Bramborova
Priumérna délka (mm) | Primérna §irka (mm) | Pramérna hmot. (g)
odrida
Komtesa 80 40 97,9
Red Anna 100 45 196.3
Kornelie 80 35 113,1
Lolita 65 35 79,5




P¥iloha P VII: Uprava a mnoZstvi bramborovych hliz bramborovych odrid

Cislo vipravy Typ upravy MnoZzstvi hliz (ks)
1. Péra 240
2. Péra 80
3. Voda 80
4. Voda 80
5. Voda 80
6. Voda 80
7. Olej 80
8. Olej 80

Ptiloha P VIII: Podminky kuchyiiskych uprav




Cislo

Typ Gprava | MnozZstvi vody/oleje (I) | Pristroj Pomiicky | Slupka
upravy
1. Para - El. sporak Hrnec Ano
2. Para - El. sporak Hrnec Ne
3. Voda 1,25 El. sporak Hrnec Ano
4. Voda 1,25 El. sporak Hrnec Ne
Mikrovinna
5. Voda 1,25 Miska Ano
trouba
Mikrovlnna
6. Voda 1,25 Miska Ne
trouba
7. Olej 0,1 El trouba Plech Ano
8. Olej 0,1 El. trouba Plech Ne




Priloha P IX: Doba kuchyiiské upravy u jednotlivych odriid a typi pfipravy (v minu-
tach)

Typ upravy Komtesa Red Anna Kornelie Lolita
1. 47 45 40 51
2. 46 53 36 35
3. 57 57 42 60
4. 58 58 58 58
S. 20 19 22 22
6. 32 30 32 30
7. 50 40 60 50
8. 50 40 60 50




Ptiloha P X: Primérny obsah §krobu v bramborovych hlizach

Primérny obsah §krobu v bramborovych hlizach

18 17 16

Obsah skrobu (hmot. %)
oo

Komtesa Red Anna Kornelie Lolita

Bramborové odriudy




Ptiloha P XI: Primérny obsah suSiny v syrovych bramborovych hlizach

Obsah susiny (hmot. %)

Primérny obsah susiny v syrovych bramborovych hlizach

24,8

Komtesa

23,5
21,4

Red Anna Kornelie

Bramborové odridy

Lolita
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