SENSORY ANALYSIS OF ORGANICALLY PRODUCED ANIMAL
FOODSTUFFS

SENZORICKE HODNOCENI BIOPRODUKTU ZIVOCISNEHO PUVODU

Kralikova M., JaroSova A.

Ustav technologie potravin, Agronomicka fakulta, Mendelova zemé&d€lska a lesnickd univerzita
v Brng, Zemédelska 1, 613 00 Brno, Ceska republika.

E-mail: Marcy.mk@seznam.cz, ualja@mendelu.cz

ABSTRACT

The aim of my work was sensory analysis of organically produced animal foodstuffs and their
comparison with conventionally produced foodstuffs. Products were analysed during
November and December of 2004. Explored was these products: Biouherdk, Biouherak with
sea salt and conventionally produced Uhersky salam. For analyse were used these parametres:
slice appearance, texture, aroma and taste. The sensory analysis was carried out by students as
apart of practical exercices of subject Sensory analysis. As the best was valued
conventionally produced Uhersky salam. Biouherak and Biouherdk with sea salt were more
expressive in taste and aroma. During the analysis there were not found any enemy factors
which can negative influence the general sensory quality of products.
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ABSTRAKT

Cilem mé diplomové prace bylo provést senzorické hodnoceni bioprodukti zivocisného
puvodu a porovnat je sobdobnymi produkty vyrobenymi konvenéni cestou. Analyza
probihala béhem listopadu az prosince 2004. Hodnoceny byly tyto masné vyrobky: Biouheradk
klasicky soleny, Biouherdk s motskou soli atradiéné¢ vyrobeny Uhersky saldm. Pro
posuzovani byly pouzity tyto parametry: vzhled na fezu, texturni vlastnosti, barva, viné,
chutové vlastnosti a celkovy dojem. Senzorickd analyza byla provadéna studenty v ramci
cviCeni z pfedmétu Senzorickd analyza. Jako nejlepsi byl hodnocen Uhersky salam vyrobeny
konvenéné. Biouherdk klasicky soleny a Biouherak s motskou soli byly vyraznéjsi v chuti
i aromatu. Pfi hodnoceni nebyly nalezeny zZadné nezadouci prvky, které by mohly negativné
ovlivnit senzorickou kvalitu vyrobkd.
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UVOD
U nas 1 ve svété se vsouCasné dob¢ stale vice hovoii o rozvoji ekologického
zemédelstvi, jako alternativniho zptsobu produkce surovin pro naslednou vyrobu potravin.



Tento smér je vyzdvihovan zvlasté pro kladny vliv na Zivotni prostfedi a zachovani trvalého
rozvoje surovin.

Bylo jiz mnoho napsano o vyhodach ekologického hospodateni jako takového, ale velmi
malo praci se zabyva jakosti bioprodukti z hlediska potravinarského, zvlast¢ pak bioprodukti
zivoc¢isného pivodu. Jednou z metod posouzeni kvality je i senzorickd analyza, ktera je
jednim z nejvyznamnéjSich faktort pii vybéru potravin na trhu.

MATERIAL A METODIKA

K hodnoceni byly pouzity trvanlivé tepelné neopracované masné vyrobky : Bio
Uhersky salam klasicky soleny, Bio Uhersky saldm s motskou soli, jako standard byl pouzit
konvencéni Uhersky saldm. Senzorické hodnoceni provadéli Skoleni studenti 5. ro¢niku
Technologie potravin v senzorické laboratoii MZLU v ramci vyuky. Hodnoceny byly
deskriptory: textura, vzhled v nékroji, barva, viin¢, chutové vlastnosti a celkovy dojem. K
hodnoceni byly pouzity grafické nestrukturované stupnice, které byly vymezeny krajnimi
body v rozsahu 1 az 100, kde jeden bod = 1 mm.

VYSLEDKY A DISKUZE

Na zakladé provedené senzorické analyzy vzorkli Uherského saldmu miZeme
souhrnné fici, ze konvencni vzorek Uherského salamu byl preferovan pied vzorky vyrobki
Bio, pfi¢emz Biouherdak s motskou soli byl lepsi nez Biouherdk klasicky soleny. U
bioproduktl byly kritizovany hlavné: tuzsi konzistence, mensi homogenita a netypicka tmavsi
barva. Také jejich aroma a chut byly vyraznéjs$i, coz na nckteré hodnotitele piisobilo
negativné. VSechny masné vyrobky odpovidaly charakteru daného vyrobku, byly bez vétSich
zéavad a bez ptitomnosti cizich pachll nebo ptichuti.

ZAVER

Z vysledkl senzorické analyzy vyplyva, Ze spotiebitel by si mél byt védom skutecnosti,
ze za ptipadnou vyssi cenu bioproduktu nemusi vzdy dostat senzoricky kvalitnéjsi vyrobek,
avSak zakoupenim podporuje jiny zpusob produkce, kterd jedna v souladu s ochranou
zivotniho prostfedi. Dnesnim problémem zdaleka neni vyprodukovat suroviny v kvalité bio,
ale najit zpracovatele, ktery by byl ochoten v souladu s pozadavky vyrabét biopotraviny.



