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Anotace

Tato bakalarskda prace se zabyva problematikou vyhodnocovani senzorické analyzy chuti
a pachu z potisténého ofsetového materialu. Cilem je stanovit jednotny postup provadéni
senzorickych analyz v tiskarné MeadWestvaco Svitavy s.r.o. V teoretické ¢asti jsou shrnuty
metody analyz, smyslové vnimani, posuzovatelé a vliv pouZitych materidl(i na senzorickou

analyzu. Nasledné v experimentalni ¢asti jsou popsany jednotlivé zkousky a jejich vysledky.

Kliéova slova: chut, pach, posuzovatel, senzoricka analyza.

Annotation

This thesis deals with evaluation of sensory analysis taste an odor of printed offset’s
materials. The aim is to determine uniform process of sensory analysis in the MeadWestvaco
Svitavy s.r.o. printing company. In the theory part methods of analysis, sensory perception,
reviewers and effect of used materials on sensory analysis are summarized. Individual tests

and their results are described in the experimental part of this thesis.

Key words: taste, odor (smell), reviewer, sensory analysis.
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1. Uvod

Ve spolecnosti MeadWestVaco (MWV) Svitavy s.r.o. tisknou zejména obaly na potraviny
a tabakové vyrobky. Kromé samotné kvality tisku a dokoncovaciho zpracovani vyrobku
je vyznamnym parametrem obalu ovlivnéni senzorickych vlastnosti pachu a chuti balenych
produktl vlastnim obalem. Snahou vyrobce je maximalni eliminace tohoto negativniho vlivu.
V laboratofich tiskarny MWV Svitavy s.r.o. se vyhodnocuji dvé hlavni senzorické vlastnosti,
a to chut a pach. Pouzivana metoda poskytuje ukazatele vlastnosti potisténého materialu.
Metoda vyuZiva schopnosti posuzovatell vnimat pach a chut na misto pfistrojové techniky,
ktera tyto vjemy nedokaze objektivné posoudit. Jednim z hlavnich problém( vyhodnocovani
senzorickych analyz je stanoveni postupu metody a zpracovani tak, aby byla sprdvna,
jednoznacéna a srozumitelnd posuzovatelim, ktefi tuto zkousku provadi. Posuzovatelé
senzorické analyzy chuti a pachu ve spoleCnosti MWV se pfi stanoveni jednotlivych
senzorickych vlastnosti vétSinou nedokdZou sjednotit na vysledcich svych posouzeni.
Tim se stava analyza neopakovatelnd a nereprodukovatelna. Cilem této bakalarské prace je
omezit na minimum tyto nedostatky pomoci popsanych metod pfipravy, zpracovani
a vyhodnoceni analyzy a stanovit jednotny postup provadéni senzorickych analyz v tiskarné

MWYV Svitavy s.r.o.
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2. Teoreticka cast

2.1 Smyslové vnimani

Smyslové vnimani je subjektivni schopnost pozndvat své okoli. Clovék ma pét smysli: zrak,
sluch, chut, ¢ich a hmat. Z toho odvozujeme pét smyslovych vnimani a to zrakové, sluchové,
chutové, cichové a hmatové. Tato bakalafskd prace se vénuje nejvice cichovému

a chutovému smyslovému vnimani. [1]

2.1.1 Chut

Chut je smysl, ktery dovoluje vnimat chemické latky rozpusténé ve slinach anebo vodé.
V Ustni dutiné jsou chutové buriky — receptory, které se sdruzuji v chutovych poharcich
v jazyku a koné&i tenkymi vlasky, které identifikuji chut v nasich Ustech. Zivotnost chutovych

bunék je 7 dni. [2, 3]

NejvSestrannéjSim organem lidského téla je jazyk. Je nejsilnéjSim svalem, ktery dovoluje
vykondvat v prlbéhu Zvykani, sani ¢i polykani Siroké spektrum sloZitych pohybl. Ktomu
vsemu ma i duleZity ukol modulovat zvuky nasi feci. Hlavni role jazyka, mimo tyto funkce,
spociva v jeho mimoradné citlivosti na chut. Jazyk je schopen zachytit pouze ¢tyfi zakladni
chuté: sladkou, kyselou, slanou a horkou. lJejich nejrliznéjsi vzajemné kombinace vSak

umoznuji vzniknout Siroké sSkale jemnych odstind jako napf. odvozené chuté, kterymi jsou

kovova, trpka, palivda a umami (masito-slana chut). [3, 4]

Kazdy typ chuti vnima jind oblast na povrchu jazyka (obr. 1), napt. sladkou chut detekuji
poharky na 3Spi¢ce jazyka, hofkou chut zachycuji chutové poharky tvofici zénu ve tvaru

pismene V v blizkosti kofene jazyka. [4]

Sladka

Kysela

Obr. 1 Znazornéni oblasti citlivosti jazyka na rGzné chuté [4]
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Chutové buriky reaguji na pfitomnost potravy tim, Ze stimuluji sousedni senzoricka vlakna na
jazyku. Impulsy vyvolavané v téchto vlaknech ze tfi ¢asti jazyka pak putuji ke tfrem parim
mozkovych nervl, nejprve do mozkového kmene. Odtud vedou spoje k podkorovym
oblastem mozku, jako je hypotalamus, stejné jako k vyssim centriim v senzorické oblasti

mozkové klry (obr. 2). [4]

Senzoricka kudra

Thalamicka
oblast mozku

Hypothalamicka

Mozkovy kmen —| oblast mozku

Mozkové nervy

Obr. 2 Zjednodusené schéma nervového spojeni [4]
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Chutové vjemy dorazejici do hypotalamu, pravdépodobné mohou za nevédomé neboli za
instinktivni reakce. Typickym prikladem je zpUsob, jimz vétSina lidi instinktivné reaguje
pfednostné na sladkosti, zatimco horké véci odmitaji — pokud ovsem predtim umysiné

a cilevédomeé netrénuji své chutové buriky, které pak preferuji hotrké &i pikantni chuté. [4]

Co preferujeme a co odmitame

Reakce ¢lovéka na individudlni chuté je ¢astecné ovlivnéna tim, jakou potravu potfebujeme
a mUZeme prijimat. Avsak vedle toho s rozmyslem a zamérné vytvarime i urcité preference,
napf. téhotné Zeny se svymi proménnymi chutémi. Nékteré mechanismy preferenci jsou
také vrozené napf. ty, které ndm veli davat prednost silné solenym jidlim ve chuvilich, kdy
naSe télo trpi nedostatkem soli. Nase chutové viemy oviem muzZe ovlivnit i choroba a to
nékolika zpUsoby. Nékteré choroby mohou ovliviiovat viem chuti, ackoliv chutové receptory
neovliviiuji pfimo. Projevuje se to pfi infekénich onemocnénich narusujicich Cich. Potrava se
zdd mdla a bez chuti, tfebaze chutové poharky nejsou nijak poskozeny ani naruseny,
z celkového vjemu vypadla pouze slozka viné. Velmi daleZity proces je chutova averze, ktera
nds podvédomé nuti odmitat urcité potraviny, jez se ndm na zdakladé drivéjSich zazitkd

a zkuSenosti spojuji napt. s bolesti, Zalude¢ni nevolnosti nebo onemocnénim. [4]

2.1.2 Cich

Clovék je tzv. mikrosomat, co? je Zivocich se slabé vyvinutym ¢ichem. Oproti mnoha jinym
ZivocCichlim je lidsky cich zakrnély, napr. pes ma 100krat citlivéjsi ¢ich nez ¢lovék. Objektem
Cichu je vané nebo pach, ale k ¢ichovym receptorlm mohou pronikat i latky difundujici
z Ustni dutiny. PFfi konzumaci stravy se tedy prekryvaji ¢ichové a chutové vijemy, pficemz Cich

je 30 000krat citlivéjsi nez chut. [2, 5]

V oblasti nosni dutiny ma clovék nervova zakonceni tzv. rasinky, které zaznamenavaji
smyslovy viem ze vSeho, co vydava néjaky pach (uvolnéné molekuly). Ziskany viem se nam

zpracovava v centrdlni nervové soustavé v mozku. [5]

Stény nosni dutiny jsou pokryty respiracni sliznicni membranou. Ta obsahuje obrovské
mnozstvi drobnych bunék opatfenych rasinkami, které ve vzajemné soucinnosti zpUsobuji

postupné viny hlenu, sméfujici k hrdlu. [4]
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Béhem normalniho dychani prochazi vétsina vzduchu nosem zcela volné a hladce, pficemz
Cichovych receptorid se dotyka jen jeho mald cast, avsak dost velkd na to, aby nam ve
vdechovaném vzduchu neunikla ani nejmensi viiné & zapach (obr. 3). Umyslna snaha zachytit
urcitou vUni ¢i pach usilovhym cichanim zpUsobuje, Ze vzduch proudi nosem mnohem
rychleji a zvySuje se také jeho podil sméfujici nahoru do ¢ichovych stérbin. K receptorovym

bunkam se tak dostava i mnohem vice pachovych molekul. [4]

a. Cichani b. Normalni nadech

Obr. 3 Prlichod vzduchu nosni dutinou [4]

Pfi rymé se produkce hlenl v dychacim traktu oproti normalnimu stavu nékolikrat zvysi.
Hleny mohou ucpat uUzké otvory vedouci k ¢ichové tkani, to brani vzduchu nesoucimu
pachové molekuly proniknout k senzorickym membrandm a burikam — vysledkem je zhorseni

nejen Cichu, ale také chuti. [4]

2.2 Definice a vyznam senzorické analyzy
Senzoricka analyza je dllezita védni disciplina, ktera vyvolava, méri, analyzuje a nasledné
interpretuje ty vlastnosti a charakteristiky potravin, pach(, textury, barvy a dalSich, jeZ jsou

postiehnutelné lidskymi smysly — sluchem, zrakem, hmatem, ¢ichem a chuti. [6]

Cilem senzorické analyzy je zjisténi informaci potfebnych pro rozhodnuti o smyslovych
atributech vyrobku, tj. o jeho vzhledu (barvé), chuti, vini a konzistenci. MozZnost vyuZziti
lidskych smysl(i je dana jejich vysokou citlivosti. DalSim dlvodem je schopnost lidskych
smyslU rozlisit a ohodnotit Sirokou skalu stimull. Senzorickd analyza také umozZnuje mérit

schopnost rozliSovani senzorickych schopnosti u lidi. [2]
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Vyznam senzorického méreni spociva vtom, Ze nam poskytuje ukazatele, které neni mozno
ziskat pristrojovou technikou. Senzoricka analyza je tedy objektivni analytickd metoda, pfi

které se misto pfistroju pouzivaji Skoleni posuzovatelé. [2, 7]

Jde také o zpuUsob hodnoceni potravin, ¢i jakéhokoli vyrobku, pfi némz je vyuZito lidskych
smyslli jako pfimych subjektivnich organd vnimani, a to za takovych podminek, aby se pfi

hodnoceni dosahlo objektivnich, spolehlivych, presnych a opakovatelnych vysledkd. [8]

2.3 Metody senzorické analyzy

Metody senzorické analyzy slouZzi k zjisténi vlastnosti testovanych vzorkd a patfi proto do
tzv. psychometrickych metod, prostfednictvim nichZz se nezjistuje sloZeni, nybrz vztah mezi
podnétem a pocitem uréitého vjemu. Kvyvolani smyslového vijemu je nutné, aby mél
pusobici podnét urcitou intenzitu, ktera se nazyva prah detekce. Ten je charakterizovan jako

nejmensi hodnota senzorického podnétu, potfebna k vyvolani pocitku. [2]

Senzorické analyzy je moiné provadét nékolika zplsoby. Zakladni charakteristikou
senzorickych metod je ziskdni objektivnich vysledk(i o testovanych vzorcich na zakladé

subjektivniho nazoru posuzovatell. Nejcastéji se pouzivaji tfi metody analyzy. [9]

1. RozliSovaci zkousky

U této metody se stanovuje rozdil mezi predkladanymi vzorky. Obvykle se uZiva dvou vzorku
k posouzeni a sleduje se, jestli se od sebe lisi (tzv. parovd porovnavaci zkouska). Dale se
vyuZziva tzv. trojuhelnikova zkouska, u které jsou predlozeny tfi vzorky. Dva jsou shodné
a jeden odlisSny a na posuzovateli je, aby rozhodnul, které dva jsou shodné a ktery se lisi. Tyto

zkousky se mohou délat i s nékolika testovanymi vzorky.

2. Zkousky pouzivajici stupnice a kategorie
Tyto zkousky slouzi k odhadnuti stupn( (kategorii), do nichz jsou vzorky zafazovany. Vzorky
se zarazuji do predem stanovenych stupnd, bodd. Hodnoti se rozdily mezi jednotlivymi

vzorky na zakladé rdzné intenzity jejich posuzovanych vlastnosti.

3. Popisné zkousky
Metoda popisu je vyuzivana kidentifikaci zvlastnich senzorickych znakl pritomnych ve

vzorku. Cilem je ziskat popis, ktery by charakterizoval testovany vzorek. Jednou z vyhod této
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metody je, Ze posuzovatel ma volnost k vyjadieni svého nazoru a pocitu. V dnesni dobé se

popisna metoda pouziva jen na doplnéni jiného zplsobu hodnoceni senzorické analyzy. [8, 9]

Podminky pro samotné vyhodnocovani

Senzorické hodnoceni probihd mezi 9—11 a 14-16 hodinou, posuzovatel pfi hodnoceni chuti
a pachu nema byt hladovy ani prejedeny. Normalni doba trvani hodnoceni je 2 az 3 hodiny.
Pokud se provadi nékolik rdznych zkousek, je vhodna prestavka mezi jednotlivymi
zkouskami 20-30 minut. Maximalné je zkouseno 6 rlGznych vzork( pro degustaci a 3 vzorky
pro pach najednou. Mezi vzorky je stanovena 40-100 sekundovd prestavka,
kde si posuzovatel mUzZe neutralizovat chut napf. vodou, teplou vodou, slabym horkym
¢ajem, bilym chlebem, jablkem atd., nebo pfi pachové zkousSce se nadychat cerstvého

vzduchu.

2.3.1 Senzoricka analyza chuti

Tato kapitola popisuje co je podstatou senzorické analyzy chuti, jaké jsou obecné podminky
a co vSechno by se mélo splnit pro jeji spravné provedeni. Dale je tu popsan zpUsob
identifikace chuti (tzv. Robinson(v test) pro potisténé papiry a kartony na potravinové obaly,

ktery je nejpouzivané;jsim standardem v Evropé.

Podstata zkousky

Podstata zkousky spociva v identifikaci chuti. Kazdému posuzovateli je predkladan referencni
vzorek a nasledné zkuSebni vzorky. Posuzovatel porovndva, jestli se referencni
a testovany vzorek od sebe lisi. Vysledky jejich vnimani se hodnoti dle predem definovanych
stupnic. Po kazdém ochutnani se zaznamenaji vysledky od vSech posuzovatell, které se dale

vyhodnoti. [10]

Obecné podminky zkousky
Obecnd pravidla pro provedeni senzorickych zkousek jsou uvedenda v normé ISO 6658.
Z téchto pravidel je nejdulezitéjsi aby:
— posuzovatelé ochutnavali kazdy vzorek plynule asi v 30 s intervalech,
— posuzovatelé uzivali dostate¢né mnozstvi a zaplnili tak celou Ustni dutinu (asi 15 ml),
— posuzovatelé po ohodnoceni kazdé chutové série vyplachovali Usta vodou,
— wvzorky a voda byly téze teploty kolem 20 °C (podle pouzivanych klimatickych

podminek). [11] PoZadavky na zkuSebni mistnost jsou uvedeny v kapitole 2.5.
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Pristroje a pomticky
Nadobky (sklenky, kadinky) a pomucky museji byt Cisté, zdravotné nezavadné, nesmi pfijimat

viné, chuté a pachy. Pro predkladani zkusebnich vzork( by mély byt Cisté a suché. [8, 10]

ZkuSebni panel

ZkuSebni panel (komise) se sklada znejméné Sesti vybranych posuzovateld. Pri
vyhodnocovani timto panelem je snaha ziskat Sest shodnych vysledk(. Rozdil jednotlivych
vysledkd od stfedni hodnoty nema byt vetSi nez 1,5. Posuzovatelé musi byt cviceni ve
vyhodnocovani chuti pochazejici z papiru potisténého i nepotisténého. Posuzovatelé musi

byt v prabéhu zkousky v dobrém zdravotnim stavu a nesméji byt nachlazeni. [12, 13]

Stupnici pro posuzovani vzorkl si vétSinou firma vypracovavd sama na zdkladé poZzadavk(

a zkouseného vzorku. Nejpouzivanéjsi stupnice pro Robinson(v test je pétibodova (0-4).
Stupnice rozdilu posuzovaného vzorku od referencniho vzorku:

0 — zadny rozdil,

1 —tézko postrehnutelny rozdil (velmi maly, ale vnimatelny),
2 —nevyrazny rozdil (maly vnimatelny rozdil),

3 —jednoznacny rozdil (rozdil jednoznacné vnimatelny),

4 — velmi vyrazny rozdil (vyznamna pachut).

Identifikace chuti (Robinsontiv test)

Neptijemné viné jsou jednim zhlavnich dlvodl, pro¢ zakaznici odmitaji potravinarské
produkty. Tyto viné mohou mit plvod v jidle samotném, v prostredi, dopravnim prostredku,
skladisti nebo obalu. Tyto nepfijemné viiné mohou vyznamné ovlivnit chut vyrobkd a tim
i jejich prodejnost. Soucasna metoda detekce prenosu viiné na chut pro obalové materidly je
tzv. Robinsonlv test. Princip této metody spocivd ve vyhodnoceni zmény chuti mezi
testovanym areferencnim vzorkem. ZkouSeny vzorek je potistény materidl, ktery je
v urcitém rozméru poskladan do uzaviratelné sklenice s mlécnou cokoladou tak, aby se
Cokolada a vzorek vzajemné nedotykaly. Takto pfipraveny vzorek je uloZzen na 48 hodin, pfi
teploté 20 °C a relativni vlhkosti 75 % na temném misté. Teplota a relativni vihkost zavisi na
pouzivané klimatizaci v laboratofi. Po uplynuti této doby jsou porovnany chuté testovaného

vzorku oproti referen¢nimu, cozZ je Cerstva ¢okolada. [14, 15]
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Pri identifikaci organizator testu pripravi tolik sérii vzorkl, kolik je posuzovatell. VSechny
vzorky se oznaci koédy, které jsou zndmy pouze organizatoru zkousky. Kazdy posuzovatel

soucasné obdrzi sklenku vody k vyplachovani ust. [10]

Stanoveni

Posuzovatelllm se nepredkladaji vSechny nadobky najednou, ale hodnoti obsah kazdé
samostatné, pricemz je dodrzovano poradi predkladani a nevraceji se k dfive hodnocenym
nadobkam. Po kazdém ochutnani kazdy posuzovatel zaznamena své hodnoceni do dotazniku
(tabulky). Vysledky jsou posuzovany individualné, nebot kazdy posuzovatel ma osobitou

citlivost, ktera se mlzZe s casem ménit. [10]

K zabranéni senzorické Unavy se doporucuje, aby béhem jednoho sezeni bylo hodnoceno
nejvySe Sest chuti. Je vSak nezbytné opakovat hodnoceni jedné nebo vice chuti béhem

nékolika sezeni. [8, 12]

2.3.2 Senzoricka analyza pachu

V této kapitole je popsana metoda zkouSeni pro posouzeni pachu uvolnéného vzorkem
potisténého materidlu (obalu), ktery je nejcastéji pouzivan pro styk s potravinami bez
rozdilu, jestli se jedna o primarni (pfimy styk s vyrobkem) nebo sekundarni (nepfimy styk,

druhy obal, ktery se nedotyka vyrobku) obal.

Podstata zkousky

Zkusebni vzorky zkouseného materialu se uchovavaji ve sklenénych nadobach po dobu
20 az 24 hodin na tmavém misté pfi teploté 23 +2 °C. Pach vzduchu v nadobach se zkouma
vybranymi posuzovateli. Ti posuzuji intenzitu pachu a hodnoti ji pouzivanou pétibodovou

stupnici od 0 do 4. [12]
Stupnice rozdilu posuzovaného vzorku od referencniho vzorku:

0 — Zzadny vnimatelny pach,

1 — pach pravé zachytitelny (obtizny definovat),
2 —slaby pach,

3 — zfetelny pach,

4 —silny pach. [12]
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Zkusebni panel

ZkusSebni panel se sklada z nejméné Sesti vybranych posuzovatell. Pfi vyhodnocovani timto
panelem je snaha ziskat Sest shodnych vysledk(. Rozdil jednotlivych vysledkd od stfedni
hodnoty nema byt vetsSi nez 1,5. Posuzovatelé musi byt cvi¢eni ve vyhodnocovani pachu
pochdzejici z papiru potisténého i nepotisténého. Posuzovatelé musi byt v pribéhu zkousky

v dobrém zdravotnim stavu a nesméji byt nachlazeni. [12, 13]

Zarizeni
VSechna pouzivana zafizeni musi byt bez zapachu a pouzivand pouze pro senzorickou
analyzu. Pro CiSténi se pouZzivaji Cistici prostfedky s co nejmensim zapachem. Je nutno dbat

na to, aby se vicka, uzavéry a vlozky nestaly zdrojem zapachu. [12]

Zkusebni podminky
Vyhodnocovani se provadi pfi 23 +2 °C v klidné, dobfe vétrané mistnosti, v niZ neni zadny

zapach. Popis senzorického pracovisté je vice popsan v kapitole 2.5.

Odbér a uchovani vzorku

U zkusSebnich vzork( je nutno zajistit, aby odebrané vzorkové archy reprezentovali ziskany
vzorek. Odbér vzork(l a jejich uchovani se musi provadét tak, aby se vyloucila kontaminace
vzorku. Vnéjsi vrstvy stohu nebo kotouce se musi vyradit. Vzorek se ihned po odbéru musi
zabalit do nékolika vrstev nelakované hlinikové félie, aby se predeslo pfijeti nebo ztraté

zapachajicich latek. [12]

Pfriprava vzorku
Veskeré manipulace se vzorkem se provadéji v mistnosti nebo skiini bez zapachu. Ze vzorku
se vyfiznou prouzky v mnozstvi zkusebniho vzorku, optimalné 6 dm?. Minimélni rozmér

prouzkd je 1 x5 cm. [12]

Postup
Zkugebni vzorky (6 dm?) se volné vloZi do lahvi s plochym dnem. Je nutné, aby povrchy
zkuSebnich vzorkd byly volné. Ldhve se uzaviou a udrZuji se 20 az 24 hodin ve tmé pfi

23 +2 °C. [12]
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Vyhodnoceni zkousky

Kazdy posuzovatel dostane svou vlastni zkusebni [ahev a prazdnou lahev s nulovym pachem.
Posuzovatel zatfese lahvi, otevre ji a pfic¢ichne k obsahu ihned po otevieni nadoby (obr. 4).
Pokud je nutné opakovani, nddoba se musi uzavfit na dobu nejméné 2 minut. Posuzovatel
zaznamena intenzitu vnimaného zdpachu. [12]

Kvali smyslové unavé se doporucuje, aby se po sobé neprovadélo vice nez 5 zkousek. Aby se

predeslo adaptacnim vlivim, doporucuje se, aby posuzovatelé méli mezi kazdou zkouskou

-5
1e

Obr. 4 Schéma senzorického testu pachu [24]

prestavku po dobu 1 az 2 minut. [8, 12]

2.4 Posuzovatelé

Senzoricti posuzovatelé ¢i hodnotitelé jsou ti, kdo se Ucastni senzorické analyzy. Senzorické
zkousky provadi panel, cozZ je skupina posuzovatelll vybrana k Ucasti v senzorické zkousce.

Aby byli posuzovatelé dostatecné zpUlsobili, musi své smysly trénovat. [6]

2.4.1 Typy posuzovatell

1. Posuzovatelé — tzv. ,laicti posuzovatelé” — nevztahuji se na né zadna kritéria, nebo jiz

,Zasveéceni” posuzovatelé, ktefi se jiz v minulosti Ucastnili senzorickych zkousek.
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2. Vybrani posuzovatelé — posuzovatelé, ktefi byli vybrani a vycviceni pro senzorické

vyhodnocovani.

3. Experti — jsou rozdéleni na dva typy a to , experti“ posuzovatelé, ktefi jiz prokazali zvlastni
citlivost vpraci a maji vyvinutou dlouhodobou pamét nebo ,specializovani experti”
posuzovatelé, ktefi ziskali dodatecné znalosti v jednotlivych oblastech senzorického

méreni. [16]

2.4.2 Nabor, predbéiny vybér a zasvéceni

Pro senzorické hodnoceni se vyuZivaji nabory kandidatl, které probihaji z externich zdroju
nebo internich mezi zaméstnanci. Kazdy nemUlzZe byt kandidatem, doporucuje se vyhnout
vybéru téch osob, které jsou pfrilis zainteresovany na vyrobcich. Neni zadouci, aby komise
pracovala s méné nez 10 vybranymi posuzovateli. Je nutné provést nabor alespon
dvojnasobku az trojnasobku poctu osob skutecné potfebného pro utvoreni konecné komise.
Ze zkuSenosti se ukdzalo, Ze po naboru vylouci vybérové postupy priblizné polovinu lidi

z dlvodd, jako je citlivost jejich smysl( chuti, pachu a jinych dGvoda. [16]

2.4.3 Znalost a zdravotni stav

Senzorické vnimani kandidat( vyZzaduje urcité fyzikalni a intelektualni schopnosti, zejména
schopnost koncentrace a odolnost pred ovlivnénim vnéjsimi vlivy. Kandidati musi byt
v dobrém zdravotnim stavu. Nesméji trpét Zadnou nezpUsobilosti, ktera mulze ovliviiovat
jejich smysly, nebo zZadnymi alergiemi nebo nemocemi a nesméji uzivat Iéky, které by mohly
zhorSovat jejich senzorické schopnosti a ovliviiovat tak spolehlivost jejich posudkll. Kandidati
se zubnimi protézami, které mohou mit vliv na hodnoceni, nemusi byt nejvhodnégjsi pfi
urcitych typech hodnoceni, véetné textury, viiné a chuti. Pfi ndboru mohou byt ku prospéchu
dalsi informace, jako je vékova skupina, pohlavi, narodnost, vzdélani, zaméstnani
a zkuSenost v senzorické analyze. MlzZe byt rovnéz zaznamenano koufeni, avSak kandidati,

ktefi koufi, nesmi byt pro tento divod vylouceni. [8, 16]

2.4.4 Vycvik

Pri vycviku vybranych posuzovatelll se musi neustdle zd(raznovat nutnost objektivity
a nepfihlizeni kvlastnim oblibdm a nechutim. O vysledcich se musi diskutovat

a posuzovateldm musi byt dana prileZitost znovu posoudit vzorky a zkontrolovat jejich
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vysledky tam, kde se vyskytuje neshoda. Posuzovatelé musi byt instruovani, aby nepouzivali
parfémy pred nebo v prlbéhu posuzovani vzorkll. Musi se rovnéz vyhnout styku s tabakem
nebo svyraznymi chutémi a pachy nejméné 60 minut pred posuzovanim vzork(. Mydlo
pouzité k myti nesmi zanechat na rukou Zadny pach. Dale musi byt posuzovatelim
zdUraznéno, Ze jestlize vnesou do zkuSebniho prostoru néjaky pach, mohou byt zkousky

neplatné. [6, 16]

Postup hodnoceni

Na zacatku hodnoceni jsou posuzovatelé sezndmeni se spravnym postupem hodnoceni
vzorku. PFi vSech hodnocenich musi byt pfed kazdym ukolem peclivé precteny instrukce
a béhem analyzy dodrzovany. Napfriklad pfi posuzovani pachu musi byt posuzovatelé
nauceni vdechovat spiSe kratce nez dlouze a nepfili§ casto, aby nebyli zmateni
a unaveni. Jak u tekutych, tak u pevnych vzork( musi byt posuzovatellim pfedem ozndmena
potfebna velikost vzorku (pfi posuzovdni Usty), pfiblizna doba, po kterou ma byt vzorek
ponechdn v Ustech, pocet zvykani a zda ma byt, ¢i nemd byt polknut. Kazdy konecné
dohodnuty postup musi byt jesté formulovan, aby vSichni posuzovatelé posuzovali
vyrobky stejnym zplsobem. Interval mezi vzorky musi byt dostatecné velky, aby
umoznoval regeneraci, ale ne zase tak dlouhy, aby posuzovatelé ztratili rozliSovaci

schopnost. [16]

Vzorky musi byt predkladdny v mnozstvi a pfi teplotach, které se obvykle vyskytuji na trhu
nebo pri pouZiti. Musi se dbat na to, aby nedoslo k senzorické Unavé zplisobené nadmérnym

poctem vzork(.

Pouzivani stupnice ve vycviku

Posuzovatelé musi byt sezndmeni s pojmy stupnice, zarazeni, klasifikace (intervalové
a pomérové) nejprve pomoci serazeni série jednotlivych podnétl pachu a chuti s ohledem na
intenzitu uréité vlastnosti. Clenové komise vytvafi profily tak, 7e je jim predklddana fada
jednoduchych vyrobkl a jsou vyzvani, aby vytvorili slovniky pro popis jejich senzorickych
vlastnosti v terminech, které umoznuji rozliSovani vzork(. Tento seznam musi byt pouZivan
k vytvareni profil( vyrobkd, a to nejprve prifazenim vhodnych termint ke kazdému vzorku
a nasledné obodovanim jejich intenzit s pouzitim rlznych typl stupnic, (napf. kovova chut,

mléko, barva, kyselost, horkost, ...). Organizator méreni musi vytvorit profily vyrobku
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s pouzitim téchto vysledkl pro ilustraci hodnoty popisné analyzy. Vyznam intenzitnich
stupnic musi byt prodiskutovan pro kazdou vlastnost a racionalizovan s odkazem na aktualni

vzorky. [13, 16]

Zarazovani a bodovani

Vybrani posuzovatelé musi mit odpovidajici vykon a musi byt schopni rozlisit vzorky. Pfi
bodovani vyznamna variace mezi posuzovateli ukazuje na pritomnost chyb, to znamen3, ze
jeden nebo vice posuzovateld dava stale vyssi nebo nizsi body, nez ostatni. Vyznamna
interakce ukazuje, Ze dva nebo vice posuzovatell maji rdzné vnimani rozdill mezi dvéma

nebo vice vzorky.

Sledovani ¢innosti vybranych posuzovateli
Posuzovatelé jsou vybrani na zakladé jejich vykonu pfi rdznych cvi¢enich. Uginnost
a vykon vybranych posuzovatell je nezbytné periodicky kontrolovat. Cilem kontroly je zjistit

vykon, a zdali je posuzovatel schopen dosahovat vhodné a reprodukovatelné vysledky. [16]

2.4.5 Odborni senzoricti posuzovatele

Norma CSN EN ISO 8586 urcuje kritéria pro vybér lidi se zvlastnimi senzorickymi
schopnostmi. Pro splnéni téchto pozadavk( neni nezbytné, aby senzoricti experti méli
specifické znalosti o vyrobcich a materidlech. Kazdy vybrany posuzovatel, ktery vykazuje
dobrou opakovatelnost, vyraznou presnost nebo zvlastni nadani tykajici se specifickych

vlastnosti u skupiny materiald, by mél byt uvazovan pro vyuziti jako expert.

Podminky reprodukovatelnosti — podminky pozorovani, kdy nezavislé vysledky zkousek
(méreni) se ziskaji toutéz metodou na identické zkousené (mérené) jednotce v rlznych
zkuSebnich nebo méficich zafizenich, riznymi operdtory pouzivajicimi rizné vybaveni. Toto

opakovani mlze zahrnout i odlisny ¢as zkousky, odlisné prostiedi nebo posuzovatele. [13]

Podminky opakovatelnosti — podminky pozorovani, kdy nezavislé vysledky zkousek (méreni)
se ziskaji toutéZ metodou na identické zkousené (mérené) jednotce vtomtéz zkusebnim
nebo méficim zafizeni, timtéZz operatorem pouzivajicim totéz vybaveni v ramci kratkého
Casového uUseku. Tato opakovani znamenaji stejnou dobu hodnoceni, stejné prostredi

a stejné posuzovatele. [13]
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Pozadované charakteristiky kandidatti zahrnuiji:

1. Pamét pro senzorické vlastnosti.
2. Schopnost komunikovat s ostatnimi experty.

3. Schopnost popsat vyrobky. [13]

2.4.6 Skoleni posuzovatel(i

Jednim z cild je optimalizovat technické znalosti experti vSieobecnym skolenim a vyvojem
jejich senzorického potencidlu, znalost chuti a viiné. Zvlasté je pak cilem naudit posuzovatele
zapamatovat si senzorické profily (opakovatelnost, pravdivost, rozliSovaci schopnost) a jejich
intenzity. Expert potrebuje vySe zminéné nadprliimérné schopnosti, aby si v paméti udrzel
senzoricky viem. Zkouska pouzivana pro Skoleni a vybér vybranych posuzovatell spoléha na
kratkodobou senzorickou pamét, zatimco dlouhodobd senzorickd pamét je nezbytnd pro

experty. [8, 13]

Kontrola sledovanim a ovérovanim prace posuzovatele vyhodnocuje, zda jsou jeho
hodnoceni opakovatelnd, rozliSujici, stejnd a reprodukovatelna. Princip sledovani je
vytvoreni profilu vyrobku nebo materidlu béhem jednoho nebo vice opakovani pfi jednom

nebo vice hodnoceni.

Motivace posuzovatelt
Je dulezité udrzet motivaci skupiny tim, Ze jsou jejich vysledky vyuZity. Zaroven je treba

davat pozor, aby nebyla ovlivnéna jejich dalsi prace. [13]

2.5 Senzorické pracovisté

Nejen hodnoceny vzorek a posuzovatel mize ovlivnit vysledky senzorické analyzy. Aby se
dosdhlo co nejpresnéjsich vysledkl, mélo by i senzorické pracovisté odpovidat uréitym

pozadavkim.

2.5.1 Standardni atmosféra pro klimatizaci a zkouseni

Fyzikalni vlastnosti papiru jsou podstatné ovliviovany obsahem vlhkosti, ktera v3ak zavisi na
vlhkosti okolni atmosféry. Hlavnimi poZadavky na pracovisté je teplota a relativni vlhkost

(r.v.), coz je pomér skutecné vihkosti vzduchu k maximalni vihkosti pfi dané teploté a tlaku.
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Po fadu let se obecné pouzivaly tfi standardni zkusebni atmosféry a to 20 °C pfi 65 % r. v.,
23 °C pi 50% r. v. a 27 °C pfi 65 % r. v. Pro zkouseni vlaknin, papiru a lepenky je pouzivanou
standardni atmosférou podle CSN ISO 187 23 °C s toleranci +1 °C a 50 +2 % r. v. V tropickych

zemich se mlzZe pouzit atmosféra 27 °C a 65 % r. v. se stejnou toleranci. [17]

Kdykoli se zjisti, Ze se zkusebni atmosféra dostala mimo dané meze a je moznost, Ze obsah
vlhkosti vzorku se mize takovym vykyvem zménit, musi se pred provadénim dalSich zkousek
vsechny vzorky reklimatizovat (vzorky archi se musi umistit tak, aby klimatizovany vzduch
mél volny pfistup ke vdem povrchim arch(, aby se vlhkosti vzork(l udrzovali v rovnovazném

stavu s vlhkosti atmosféry). [17, 18]

2.5.2 Usporadani senzorického pracovisté
ZkuSebni mistnosti by méli byt navrzeny tak, aby senzorické hodnoceni probihalo za znamych
a kontrolovatelnych podminek s minimem rusivych vlivli a tak, aby byly omezeny vlivy, které

mohou mit vliv na lidsky Usudek.

Typické zkudebni prostory zahrnuji podle normy CSN ISO 8589 zkuebni prostor umoZujici
vykonavat Cinnost jednotlivé v kéjich nebo ve skupindch, pfipravny prostor, Satnu a toalety,
skladovaci mistnost pro provozni material, skladovaci mistnost pro vzorky, mistnost pro
posuzovatele. Z vyjmenovanych jsou minimalni poZadavky zkuSebni prostor a pfipravny

prostor. [17]

Vseobecné pozadavky
Prostory by mély byt usporadany tak, aby byly snadno pfistupné pro uklid a byly zajistény

dobré hygienické podminky.

1. Umisténi

Zkusebni prostor by mél byt umistén blizko pripravného prostoru. Prostory by mély byt
blizko sebe, aby se zjednodusilo prfedkladani vzorkl, ale mély by byt oddélené, aby se snizily
moznosti ovlivnéni senzorického hodnoceni z pachll nebo hluku. Posuzovatelé by neméli
vstupovat nebo opoustét zkuSebni prostor pres pripravny prostor, protoze by to mohlo

ovlivnit vysledky zkousky.

24



2. Teplota a relativni vihkost
Teplota i relativni vihkost zkusebniho prostoru musi byt regulovatelna, pokud muze ovlivnit

vyrobek béhem hodnoceni (viz. kapitola 2.5.1).

3. Hluk

Hladina hluku béhem zkouseni musi byt minimaini.

4. Pachy
Zkusebni prostor musi byt udrzovan pfimérené bez pacht napf. instalaci vzduchové ventilace

s uhlikovymi filtry nebo vytvofenim mirného pretlaku.

Ve zkuSebnim prostoru musi byt pouzity materidly, které se snadno Cisti a nepohlcuji pachy.
VyuZziti materiala s latkovymi potahy by mélo byt omezeno. Nabytek a zafizeni nesmi vydavat

pachy, které by mohly ovliviovat hodnoceni.

5. Malba
Barva stén musi byt barevné neutrdini, aby nebyla ovlivnéna barva vzork(. Doporuéované

barvy jsou matna bila nebo svétle Seda.

6. Bezpecnostni predpisy
V Gvahu by se mély brat vSechny bezpecnostni specifické predpisy vhodné pro dany typ

laboratore. [18]

2.5.3 Pripravny prostor

Laboratof pro pfipravu vzorkd musi byt umisténa blizko zkusebniho prostoru. Posuzovatelé
by neméli prochazet pres tento prostor do zkusebniho prostoru. Je dllezZité ucelné usporeni
prace vobou téchto prostorech a mezi nimi. Prostor musi byt dobrfe vétrany, aby
byly odstranovany pachy z pfipravy a cizi prachy. Materidly vybrané pro podlahy, stény,
stropy a ndbytek musi umozifovat snadnou udrzbu a nesmi vydavat ani pfijimat

pachy. [18]

2.6 Ofsetovy tisk

Ofsetovy tisk se vyvinul na zakladé techniky litografie (kamenotisku). Uspésné se rozifoval
hlavhé od 60. let 20. stoleti, postupné vytlacoval do té doby dominujici knihtisk

a v soucasnosti je hlavni tiskovou technikou. [19]
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Ofsetovy tisk je nepfima tiskova technika, pfi které se barva z tiskové formy prenasi na
potiskovany materidl pres ofsetovy valec s pryzovym potahem. Jadrem ofsetové jednotky je
soustava tfi tiskovych valci — formového, ofsetového a tlakového — a vélcl pro nanaseni

barvy a vlhciciho roztoku na tiskovou formu.

Ofsetovy archovy tisk

U archového tisku proces zasychdni zavisi na sloZeni pojidla, druhu potiskovaného materidlu,
teploté a pfristupu vzduchu. U archovych barev rozliSujeme fyzikdlni zasychani zapijenim
rozpoustédel a chemické zasychani oxypolymeraci a pUsobenim UV zafeni. Archovy tisk se
pouziva pro potiskovani rizné velkych a silnych arch(i papiru, kartond, lepenek, ale i riznych

folii. [19]

Ofsetovy tisk typu Heat-set

Heatsetovy tisk je proces, pfi kterém se barva susi ihned po naneseni barvy v tiskové
jednotce na papir prichodem pres susici tunel. Pfi pridchodu susSicim tunelem dochazi
k odpareni rozpoustédel. Po pfechodu tisku suSicim tunelem prochazi tiskovina pres chladici

valec. [20]

Ofsetovy tisk typu Cold-set
Coldsetovy tisk je proces, pfi kterém barva zasycha prostrednictvim zapijeni rozpoustédel
a barvy do papiru. Tento typ tisku se nejcastéji pouziva na papir bez povrchové Upravy, jako

je novinovy papir. [21]

Jak heat-set tak i cold-set jsou tiskové techniky, které se pouzivaji pro kotoucovy tisk.

Nejcastéji se pouziva pro tisk ¢asopisu, katalogl a novin. [21]

2.6.1 Ofsetové barvy

Ofsetové tiskové barvy se rozdéluji na archové a kotoucCové heat-setové a cold-setové barvy.
Jednd se o pastdézni (pastovité), rovnomérné roztiratelné vysoko viskdézni barvy. Tiskova
forma pouzivana pro ofsetovy tisk ma relativné malou kapacitu pro naneseni tiskové barvy

z barevniku, ale i pfesto ma tento tisk velkou sytost barev. [22]

Obecné se tyto barvy skladaji predevsim z pigmentd, tvrdé pryskyfrice, alkydové pryskyfice,
rostlinného oleje, mineralniho oleje a aditiv (vosky, susidla, antioxidanty,...). SloZeni

jednotlivych typl ofsetovych barev je uvedeno v tabulce 1.
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Tabulka 1. SloZeni ofsetovych barev. [22]

Ofsetové barvy [%]

Archové | Heat-set | Cold-set
Pigmenty 15-25 15-25 20-25
Tvrdé pryskyfrice 20-25 25-35 8-12

Alkydové pryskyrice

. . 20-30 5-15 0-12
Rostlinné oleje

Mineralni oleje 20-25 25-40 60
Aditiva
(vosky, susidla,...)

5-10 5-15 1-5

Pigmenty dodavaji tiskové barvé poZadovany barevny ton. Déli se na anorganické
a organické. V dnesni dobé pestré ofsetové barvy obsahuji témér vyhradné jen organické
pigmenty. Z anorganickych pestrych pigmentd se obcas uziva chrémova Zlut a ferokyanidova
modF. Ofsetové barvy obsahuji vysoky pocet jemnych pigmentd, které se disperguji v pojidle.
Pro doladéni barevného odstinu pigmentu se mohou pfidavat barviva. Je znamo, Ze

pigmenty pro ofsetové barvy maji dobrou svétlostalost. [22, 23]

Filmotvorné latky jsou dalsi soucasti kazdé tiskové barvy. Umoznuji prenos tiskové barvy na
potiskovany materidl a po preneseni pridrzuji pigmenty na jeho povrchu. Ve vyrobé
tiskovych barev se filmotvorné latky uplatiuji bud samotné, nebo rozpusténé
v rozpoustédlech. V prvnim pfipadé je pouze soucasti pojidla, tj. pojivem. Pojivem je napfr.
pryskyrice, ktera po rozpusténi vtoluenu nebo jiném rozpoustédle tvori pojidlo tiskové
barvy. Tyto smési obecné napomahaji schnuti nebo tvrzeni barev.

Filmotvorné latky se déli na tfi hlavni casti, a to na tvrdé pryskyrice, alkydové pryskyfrice
a rostlinné oleje. Z tvrdych pryskyfic se pouzivaji chemicky modifikované kalafuny a to tvrda
kalafuna, estery kalafuny a maleinové pryskyrice. Dale se ve vyrobé tiskovych barev pouzivaji
modifikované alkydové pryskyrice. Jejich zakladni komponenty jsou anhydrid kyseliny
ortoftalové, kyselina izoftalova nebo vicemocné alkoholy napf. glycerin. Alkydy by méli byt
rozpustné ve Inéném a minerdlnim oleji. Mezi vysychavé, rostlinné oleje patfi Inény, dievny,
konopny, séjovy a ricinovy olej. U ofsetovych tiskovych barev minerdlni oleje s bodem varu
200-400 °C jsou vyuzivany jako rozpoustédla. Nejcastéji se pouzivaji slozky ropné frakce,

hlavné alifatické uhlovodiky. [19, 23]
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Aditiva jsou latky, které se do tiskovych barev dodavaji v malém mnozstvi. Upravuji
vlastnosti barev jak vkapalném stavu, tak i po zaschnuti. V ofsetovych barvach jsou
nejdllezitéjsi aditiva vosky (synteticky polyetylen, polypropylen a polytetrafluoretylen),
které zlepsuji odolnost vici odéru a kluznosti. Pro urychleni zasychani barev oxypolymeraci
se pouzivaji susidla a to soli kovll Mn, Co, Zn a organické kyseliny jako jsou vy$si mastné
kyseliny. Tyto suSidla se vsSak nepfidavaji do heatsetovych barev. Dale se pridavaji
antioxidanty, které pUsobi proti tvrdnuti (zasychani) barev pfi skladovani. K dobré dispergaci
pigmentl pfrispivaji dispergatory. Aditiva také upravuji reologické vlastnosti tiskové barvy.

[19, 23]

2.6.2 Migrace latek z tiskovych barev

Pri tisku oball, které prichazeji do styku s potravinami, jsou stanoveny pfisné normy
zabyvajici se ochranou pred kontaminaci potravin obalem a na néj pouzité materialy (napfr.
STN P ENV 1186-12 Materidly a predméty prichazejici do styku s potravinami). Jednou ze
sledovanych veli¢in je migrace latek tiskovych barev. Barvy a laky pro tisk obsahuji mnoho
substanci. Migrace u oball spociva vtom, Ze uvolnéné nizkomolekularni latky tiskovych
barev a laki mohou proniknout pres potiskovany material a tim i projit do zabaleného
produktu (obr. 5). Proto obaly pro potraviny maji urcitou funkéni bariéru. Jednou z téchto
funkénich bariér jsou sekundarni obaly (chrani primarni obal, kterym je vyrobek zabalen).
U sekundarnich oballi bézné k migraci nedochazi. Pti hodnoceni senzorické analyzy je proto
dilezité jestli se jednda o primarni (tzv. spotfebni obal, ktery je v pfimém kontaktu s balenym
vyrobkem) nebo sekundarni obal (neni v pfimém kontaktu s vyrobkem a slouzi k tomu, aby

se neposkodil primarni obal). [24]

[ ] Folie
. Tiskova barva
[] Kasirovaci lepidio

[] Kasirovaci folie

Obr. 5 Migrace latek pres potistény material [24]
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Funkcni bariéry

Bariéry predstavuji vzasadé ochranu proti migrujicim latkam, napf. ztiskovych barev.
Permanentni bariérou jsou sklo a kovy (napf. hlinikova félie jeji tloustka musi byt minimaini
7 um). U téchto typl bariér je migrace vyloucena. Jako specifické bariéry se mohou
povazovat fdélie reps. vrstvy syntetickych hmot. Syntetické hmoty maji pro rozdilné latky
velmi rozdilné schopnosti branit migraci, napfr. orientované polypropylenové folie jsou
dobrou bariérou proti pachim, vzdusné vihkosti, ale nejsou odolné proti latkam tiskovych
barev (mineralnim olejam, fotoiniciatordm). Prostup latek je zavisly na strukture syntetické
vrstvy a také na teploté. Obal z papiru jako funkéni bariéra nevytvari zadnou bariéru proti
migrujicim nizkomolekularnim latkam tiskovych barev.

Pfi spravném zvoleni funkéni bariéry je pro dany vyrobek moiné zabranit migraci

nezddoucich latek z tiskovych barev. [24, 25]

Faktory ovliviiujici migraci
Migraci latek ovliviiuje potiskovany materidl. Ten musi odpovidat narokiim na obaly, byt

vhodny pro pfislusny tiskovy proces a nemél by vykazovat Zadné vyrazné senzorické
vlastnosti. Forma a design obalu musi zohledriovat vhodny tiskovy proces a mozny migracni
potencial. Migraci ovliviiuje i mnozstvi tiskové barvy nanesené na obal a okolni podminky
pUsobici na obal (teplota, vihkost, vétrani, jako i pfipadné latky v okoli s vyraznou vini). Pro
snizeni migrace je zasadni vyménovat si informace ve vyrobnich procesech o moznych
rizicich. Pro materidly plati, Ze musi byt dand zpétna kontrola surovin pouzitych pfi vyrobé
oballi. Pti vyrobé oballi na potraviny bez bariéry je dovolené pouZivat jen tiskové barvy
s nizkou migraci. Lepidla hraji pfi kombinovanych materidlech rozhodujici tlohu a musi byt
vhodnd pro toto specifické vyuZiti, nebot i zlepidel mohou migrovat nezddouci latky

ovliviujici senzorické vyhodnoceni. [24]

Zplsob méfeni migrace

Pro zjisténi migrujicich latek z tiskové barvy se pouzivaji rGzné zplisoby méreni. Mezi né patfi
napf. kontrola senzorickych vlastnosti Robinsonovym testem, stanoveni migrujicich latek
plynovou nebo kapalnou chromatografii ve spojeni s hmotnostni spektroskopii, méreni

migrace na zakladé hmotnostniho Ubytku vzorku, atd. [24]
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2.7 Charakteristika spolecnosti MWV Svitavy s.r.o.
Spole¢nost MeadWestvaco (MWV) byla zalozena v roce 2002 v Richmondu ve Virginii v USA,
kterd dale expandovala do statl v Evropé. Pod tuto materskou spolecnost patfi také

MeadWestvaco Svitavy s.r.o.

Vystavba nového zavodu MeadWestvaco Svitavy s.r.o. byla zahdjena v cervenci 1994
a vsrpnu 1995 vném byla zapocCata nova vyroba. Vlednu 2012 byla spolecnost

MeadWestvaco Svitavy s.r.o. rozdélena na MWV Svitavy s. r. 0. a MWV CZECH s. r. o.

Hlubotisk a ofset jsou dvé hlavni vyrobni technologie, které tato firma pouziva. Jako
dokoncovaci zpracovani je zde mozno vyuzit horkou foliovou razbu, plochy nebo rotacni

vysek, reliéfni razbu, rozifezavani a lepeni.

Hlavnimi produkty jsou obaly pro tabakové vyrobky, tisk etiket na napoje, obaly pro

kosmetiku, cukrovinky a farmacii. [26]
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3. Experimentalni cast

Spolecnost MWV Svitavy s.r.o. se zaméruje predevsim na vyrobu (tisk) oball. Jednim
z dUlezitych testl, kterym se hodnoti vysledky produkce, jsou senzorické analyzy chuti
a pachu. Cilem této prace bylo vytvofit jednotny postup provadéni senzorickych analyz
chuti a pachu v MWV Svitavy s.r.o. tak, aby vysledky méreni byli opakovatelné
a reprodukovatelné. V ramci experimentdlni ¢asti byl v prvni fazi analyzovan stdvajici stav
(postup) hodnoceni vzork( senzorickou analyzou. Po c¢astecnych Upravach stavajiciho
postupu méreni se zpracoval experiment senzorickych analyz chuti Robinsonovym testem
a pachu. Nasledné po zpracovani vysledk(l byl navrien modifikovany postup méreni

a popsany doporuceni jak zlepsit postup a vyhodnoceni senzorickych analyzy chuti a pachu.

3.1 Material

Byly provedeny senzorické analyzy pachu a chuti vzorkd vytisténych rozdilnymi tiskovymi
technikami (ofset a hlubotisk). Jako ofsetovy tiskovy stroj byl pouzit stroj Speedmaster CD

102 od firmy Heidelberg a jako hlubotiskovy stroj Bobst Champlain Lemanic 820.

3.1.1 Material pro senzorickou analyzu — chut
Pti senzorické analyze se poufZily ¢tyfi druhy rlznych karton( a lepenek. Vzhledem k tomu, zZe
cilem bylo hodnoceni posuzovateld (jejich citlivosti), tak tato rdznorodost pouzitych

materiald neni pro experiment smérodatna. Presto zakladni parametry jsou zde uvedeny.

Vsechny vzorky vytisténé na hlubotiskovém stoji (vzorky €. 5, 8, 14, 17, 24 a 26) byly tistény
na karton Koppargloss. Koppargloss ma gramaz 200 g/m? a tloustku 320 um. Z jedné strany
je potazen vlakny a ze zadni strany kartonu je bez potazeni. Jednim z hlavnich vyuZiti tohoto

kartonu je potisk na tabakové obaly.

Za Cisty nepotistény vzorek (vzorky €. 3, 9, 12 a 23) se pouzil pevny, béleny Crescendo C1S

karton. Ma gramaz 230 g/m? a tloustku 305 pm.

KlaFold lepenka byla pouzita pro vzorky €. 2, 4, 10, 11, 15, 16, 18, 19, 21, 27 a 29 potisténé
ofsetovym tiskem. KlaFold mé gramaz 185 g/m? a tloustku 260 um. Je oboustranné potazen
nebélenymi dlouhymi vlakny dodavaji této lepence pevnost a tuhost. Je pouzivany pro tisk

obald.
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Vzorky €. 1, 6, 7, 13, 20, 22, 25 a 30 byly vytistény na hladkém kartonu Printkote. Printkote
ma gramaz 280 g/m? a tloustku 381 um. M4 bily, leskly povrch s opticky zjasfujici vlastnosti
na tiskové strané a hladky bez povlaku povrch na zadni strané. Je vhodny pro viechny typy

oball a aplikace tisku.

Spolecnost MWV Svitavy s.r.o. zdlvodu utajeni nékterych technologickych postupl
neposkytla vSechny potfebné technické udaje. A proto v této prdci nejsou uvedeny pouzité

barvy pro tisk vzork(.

Vzorky €. 1, 10, 20 a 22 mély zakladni odstin ¢ervené pfimé barvy, vzorky €. 4, 15, 18 a 28
mély zakladni odstin modry a zelenym odstinem byly charakteristické vzorky ¢. 11 a 27.

Ostatni vzorky byly tisknuty CMYK barvami.

Pouzité lahve pro tuto analyzu byly prachovnice se zabrousenou zatkou, jejichz objem byl

500 ml.

K hodnoceni Robinsonova testu byla pouzita mlé¢na ¢okolada od firmy Milka.

3.1.2 Material pro senzorickou analyzu — pach

Z dlivod(i zmény organizatora méreni senzorické analyzy pachu, doslo ke ztraté informaci
o pouzitych materidlech papiru a o pouzitych barvach. Vzhledem k tomu, Ze cilem bylo

hodnoceni posuzovatel(, tak tato ztrata informaci vyznamné neovlivnila experiment.

Pouzité lahve pro tuto analyzu byly sklenéné s plastovym uzdvérem, jejichz objem byl

500 ml.

3.2 Posuzovatelé

Senzorické analyzy chuti a pachu se zucastnili zkuseni i nezkuseni posuzovatelé (tab. 2 a 3) ve
vékovém rozhrani od 25 do 50 let (priimérny vék posuzovatell byl 37 let).

Tabulka 2. Posuzovatelé pro senzorickou analyzu — chut

Posuzovatelé | Zdravotnistav | ZkuSenost | Pohlavi
Posuzovatel 1 Dobry Ano Zena
Posuzovatel 2 Dobry Ano Zena
Posuzovatel 3 Dobry Ano Muz
Posuzovatel 4 Nemoc Ne Zena
Posuzovatel 5 Dobry Ne Zena
Posuzovatel 6 Nemoc Ano Muz
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Tabulka 3. Posuzovatelé pro senzorickou analyzu — pach

Posuzovatelé | Zdravotni stav | Zkusenost | Pohlavi
Posuzovatel 1 Dobry Ne Zena
Posuzovatel 2 Dobry Ano Zena
Posuzovatel 3 Dobry Ano Muz
Posuzovatel 4 Dobry Ano Zena
Posuzovatel 5 Dobry Ano Muz
Posuzovatel 6 Dobry Ne Muz

3.3 Senzoricka analyza — chut

Hlavnim dlvodem provadéni senzorické analyzy chuti je zjiSténi a nasledné minimalizovani

zmény chuti kone¢ného vyrobku.

3.3.1 Stavajici postup senzorické analyzy chuti v MWV Svitavy s.r.o.

Senzorickd analyza pro vyhodnoceni chuti se ve spolec¢nosti MeadWestvaco Svitavy s.r.o.

provadéla v predeslych letech pomoci Robinsonova testu nasledujicim zptisobem.

Pfriprava vzorku

Dalezitym krokem je spravny odbér archu pro vytvoreni zkusebniho vzorku a to z pravé
vytisténych archl z konkrétni tiskové palety pro dany testovany vyrobek. Arch by nemél byt
odebran ze tfi prvnich lezicich archi ve stohu, jinak na jeho poloze nezalezi. Po odebrani se
arch ihned prenese do laboratore, ktera splfiuje poZzadované podminky pro vyhodnocovani
senzorické analyzy (teplota 23 °C + 1 °C a relativni vihkost 50 % * 2 %).

Z preneseného potisténého archu se pripravi 5 ks vysekd o rozmérech 20 x 10 cm (celkem
1000 cm?). Dale se do malé Petriho misky o vyéce 10 mm a priméru 50 mm nastrouhd
mlécna cokolada do cca 2/3 jejiho objemu. Petriho miska se nasledné vlozZi i s cokoladou do
uzaviratelné nadoby s vikem a nad ni se umisti shora 5 ks poskladaného vzorku tak, aby se ji

ani ¢cokolady nedotykaly. Nakonec se ndadoba s miskou ¢okolady a vzorkem pevné uzavre.

Skladovani

Posuzovany vzorek se uskladni na 48 hodin v laboratornich podminkach.
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Pfiprava referencniho vzorku
Tésné pred testem se nastrouha Cerstva mlécna c¢okoldda do Petriho misky o vySce 45 mm
a priiméru 80 mm jako referenéni vzorek. Tato miska s ¢okoladou se zabali do neprodysného

obalu a uskladni se v chladicim zafizeni.

Postup pro senzorické provadéni testu chuti

Hodnoceni se Uc¢astni 3 aZ 6 posuzovatell (optimalné 6).

Posuzovany vzorek se hodnoti po 48 hodinach. Kazdy posuzovatel pomoci nerezové lzicky
ochutnava nejprve referencni vzorek a poté analyzovany vzorek. Je nutné dbat na to, aby se
IZicka nedotykala Ust. Pfi kontaktu jazyka s nerezovou lZickou by se mohla ovlivnit chut

posuzovatele.

Vyhodnoceni
Kazdy posuzovatel po ochutndvce vzorkd provede jejich hodnoceni na péti bodové stupnici
(od 0 do 4). Vysledek je naznaten pomoci prstl jedné ruky. Pokud se vysledky dvou

posuzovatell vyrazné lisi (napf. 1 a 3), je tfeba test opakovat.

Stupnice rozdilu zkoumaného a referencniho vzorku:

0. zadny rozdil proti referencnimu,

1. pravé postrehnutelny rozdil proti referen¢nimu (nepopsatelny),
2. nevyrazny rozdil (pravé popsatelny),

3. jednoznacny rozdil (snadno popsatelny),

4. velmi vyrazny rozdil.

Je vhodné, kdyz pozorovatelé doplini sva hodnoceni kratkym komentarem. Subjektivni dojem
posuzovatele o druhu pachuti (napf. olej, barva, lak, aceton, ...).
Takto ziskana data se zpracuji pomoci medianu, jehoz hodnota nesmi byt vétsi nebo rovna

hodnoté 2,5.

NejvySe moznou hodnotu medianu urcuje zakaznik. Jestlize si zvoli nejvySe mozny vysledek
1,5 a pfi vyhodnoceni senzorické analyzy chuti se vyhodnoti median 2, celd zkouska se musi

opakovat.
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3.3.2 Experimentalni vysledky senzorické analyzy — chut

Posouzeni opakovatelnosti (jestli posuzovatel dokaze tentyz vzorek ohodnotit stejnym
bodem) a reprodukovatelnosti (jestli posuzovatelé dokazou stejné ohodnotit tentyZ vzorek)
vzork( posuzovateli byl cilem experimentu.

Vzorky €. 1, 2,4, 6,7, 10, 11, 13, 15, 16, 18, 19, 20, 21, 22, 25, 27, 28, 29 a 30 byly vytistény
ofsetovym strojem. Hlubotiskovou technologii byly zhotoveny vzorky €. 5, 8, 14, 17, 24 a 26.

Vzorky €. 3,9, 12 a 23 byly nepotisténé, Cisté kartony.

U senzorické analyzy chuti pomoci Robinsonova testu byla hodnocena opakovatelnost
a reprodukovatelnost vysledkd jednotlivych posuzovatelll. Pro toto vyhodnoceni se pouzila
ordindlni (stupriovitd) data, tzv. atributni (nespojitd) data. Pro zpracovani bylo nutné, aby
kazdy posuzovatel vyhodnotil 30 vzorkd. Jako prvni byl pripraven test ze Sesti sad po péti
vzorcich (tab. 4). Druhy test byl zhotoven pro posouzeni opakovatelnosti vysledku
posuzovatell (tab. 5). Vzorky byly pfipraveny dle stdvajiciho postupu (viz. kapitola 3.3.1)
a uloZzeny na tmavé misto po dobu 48 hodin. Nejprve se hodnotila prvni sada s péti vzorky
a po 15 minutdch pauzy se hodnotilo pro posouzeni opakovatelnosti pét stejnych vzork(
v jiném poradi. Takto se testovalo vSech 6 sad po dobu tfi dnl. Kazdy den dvé sady, jedna

rano od 9 do 11 hodin a druha odpoledne od 14 do 16 hodin.

Tato metoda byla mérena Sesti posuzovateli viz. kapitola 3.2, ale kvali neucasti celého
hodnoceni tfi posuzovatelll (4, 5 a 6) nebyla zplnéna podminka, aby kazdy posuzovatel
vyhodnotil 30 vzorkd, proto bylo vyhodnoceno mérfeni pouze pro tfi posuzovatelé, ktefi se

zucastnili celého méreni.

V tabulce 4 jsou uvedeny hodnoty prvniho vyhodnocovani testu zhotoveného Robinsonovym
testem za pouziti mlécné cokolddy znacky Milka. Pfi této zkousce se vzorky €. 2, 5, 15, 27
a 29 povazuji za nevyhovuijici (rozdil hodnoceni mezi posuzovateli je vyssi nebo roven 2) a je
zadouci, aby se jejich zkouska znovu provedla od zacatku. V opakovaném hodnoceni (tab. 5)
bylo sledovano, zda posuzovatelé mohou zopakovat své hodnoceni. Vzorky €. 2, 5, 8 a 29
byly povaZzovany za nevyhovuijici a jejich zkouska by se méla opétovné vyhodnotit. Opakovani

testU nebylo provedeno.
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Posuzovatelé obdrzeli pfi hodnoceni tabulku s nasledujicimi informacemi:

— nesmi se provadét vice nez 5 zkousek ndsledujicich po sobég,

— mezi kazdou zkouskou by méla byt prestavka po dobu 30 sekund,

— pocinaje intenzitou 2 miZete uvést popis chuti,

— vyhnéte se styku s tabdkem nebo s vyraznymi chutémi nejméné 60 minut pred

provedenim testu.

Plati pravidlo, Ze pfti rozdilném hodnoceni vzorkd v testu o 2 a vice bodl napf. 1 a 3 by bylo

zadouci test s nevyhovujicimi vzorky opakovat (tab. 4 a 5).

Stupnice hodnoceni intenzity pachu

0. zadny rozdil proti referencnimu,

1. pravé postfehnutelny rozdil proti referenénimu (nepopsatelny),
2. nevyrazny rozdil (pravé popsatelny),

3. jednoznacny rozdil (snadno popsatelny),

4. velmi vyrazny rozdil.
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Tabulka 4. Vyhodnoceni senzorické analyzy chuti (Robinsondv test) — test 1.

Opakovat test

Ne

Ano
Ne

Ne

Ano
Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ano
Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ne

Ano
Ne

Ano
Ne

Vzorek | Posuzovatel 1| Posuzovatel 2 | Posuzovatel 3 | Min | Max | Rozdil

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

26
27

28
29

30
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Tabulka 5. Opakovani senzorické analyzy chuti (RobinsonQv test) — test 2.

Vzorek | Posuzovatel 1| Posuzovatel 2 | Posuzovatel 3 | Min | Max | Rozdil| Opakovat test
1 0 0 0 0 0 0 Ne
2 1 3 2 1 3 2 Ano
3 0 0 0 0 0 0 Ne
4 0 1 1 0 1 1 Ne
5 0 0 2 0 2 2 Ano
6 0 0 0 0 0 0 Ne
7 1 2 1 1 2 1 Ne
8 2 3 1 1 3 2 Ano
9 0 0 0 0 0 0 Ne
10 1 1 2 1 2 1 Ne
11 2 1 1 1 2 1 Ne
12 0 0 0 0 0 0 Ne
13 2 2 3 2 3 1 Ne
14 3 3 3 3 3 0 Ne
15 1 1 0 0 1 1 Ne
16 3 3 2 2 3 1 Ne
17 0 0 0 0 0 0 Ne
18 4 4 3 3 4 1 Ne
19 3 4 4 3 4 1 Ne
20 0 0 0 0 0 0 Ne
21 2 3 3 2 3 1 Ne
22 0 1 0 0 1 1 Ne
23 0 0 0 0 0 0 Ne
24 4 3 4 3 4 1 Ne
25 3 3 2 2 3 1 Ne
26 1 2 2 1 2 1 Ne
27 0 1 1 0 1 1 Ne
28 0 0 0 0 0 0 Ne
29 2 4 3 2 4 2 Ano
30 3 4 4 3 4 1 Ne

Z vysledk(l vyplyva, Ze pfi tomto testu byla opakovatelnost hodnoceni posuzovatell 86,67%.

Aby byla opakovatelnost pro vyhodnoceni senzorické analyzy dostacujici, je nutné ziskat

vysledek hodnoceni nejméné 85 %.
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Na obr. 6, 7 a 8 jsou uvedeny vysledky jednotlivych posuzovatel(l senzorické analyzy chuti
Robinsonovym testem. Ofsetovy tisk znazornuje modra barva, zelend je pro vzorky tiSténé na

hlubotiskovém stroji a Cisty papir ma ¢ervenou barvu.
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Obr. 6 Vyhodnoceni opakovatelnosti, Robinson(v test — posuzovatele 1
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Obr. 7 Vyhodnoceni opakovatelnosti, Robinson(v test — posuzovatele 2
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Obr. 8 Vyhodnoceni opakovatelnosti, Robinson(v test — posuzovatele 3

Vsichni tfi posuzovatelé u vzorkl s nepotisténym Cistym papirem necitili na ¢okoladé zadny
rozdil oproti referencnimu vzorku (Cerstvé ¢okoladé) a ohodnotili je bodem 0 jak v prvnim,
tak i opakovaném hodnoceni. Mezi vzorky potisténé hlubotiskovou technikou a na
ofsetovém stroji byl nepomér 6:20, a tak je obtizné stanovit, jestli metoda tisku (pouZity

druh barev) ma v tomto pripadé vliv na chut ¢okolady.

Z vysledkl vyhodnoceni reprodukovatelnosti je zfejmé, Ze se posuzovatelé dokazou
shodnout v 26 hodnoceni z 30 (tab. 6). Hodnota 95% intervalu spolehlivosti (95% IS) byla
vypocitana programem Minitab a znazornuje spolehlivost hodnoceni (obr. 9). U vsech
posuzovatelll byla spolehlivost vyhodnoceni vzork(l minimalné 69,28% a maximalni

spolehlivost 96,24%.

Tabulka 6. Vysledky senzorické analyzy chuti posuzovateld

Posuzovatelé | Vzorkd | Shoda [%] 95 % IS

Posuzovatel 1 30 26 86,67 | (69,28;96,24)
Posuzovatel 2 30 26 86,67 | (69,28;96,24)
Posuzovatel 3 30 26 86,67 | (69,28;96,24)
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Obr. 9 Vyhodnoceni reprodukovatelnosti posuzovatel(

3.3.3 Navrhovany postup senzorické analyzy chuti pro MWV Svitavy s.r.o.

V nésledujicim textu jsou uvedeny navrhy pro zlepseni stavajicich postupl hodnoceni vzorki

pomoci Robinsonova testu ve spolec¢nosti MWV Svitavy s.r.o.

Pozornost ve spolecnosti MeadWestvaco Svitavy s.r.o by méla byt predevsim zamérena na
samotné posuzovatele. Pfi vyhodnocovani vzorkd posuzovateli je ukazatel opakovatelnosti
hodnoceni a reprodukovatelnosti vysledkd na minimalni poZadované hranici, to vsak
neznamena, Ze by posuzovatelé nemohli dosahovat lepsich vysledkd.

V této spolecnosti nejsou vycviceni posuzovatele, ani nejsou prezkouseni z citlivosti chuti.
Bylo by tedy vhodné provést srovndavaci zkousky a cviceni zamérend na identifikaci chuti
a jeji intenzity. Pro samotné vyhodnocovani je Zadouci mit stidly pocet posuzovatell
(minimalné 6), ktefi se budou ucastnit hodnoceni, aby nedoslo k rozdilnym vysledkim diky

malému poctu nebo pfilis velkému poctu posuzovateld.

Mistnost pro senzorické vyhodnocovani musi byt bez zapachu a bez jakychkoliv rusivych
elementl, které by ztéZovaly nebo ovliviiovaly vysledky hodnoceni. Témto podminkdm
nevyhovuji stavajici prostory slouzici k analyze vzorkud. Vyhodnocovani vzorkl by bylo vhodné
presunout do klidnéjsi mistnosti napf. kancelare nebo konferencni mistnosti, kde by byl klid

a pro kazdého ucastnika hodnoceni i prijemné;jsi podminky.
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P¥iprava vzorku
Postup pripravy vzorku stavajicim postupem pro Robinsonliv test je jednoduchy,
srozumitelny a z hlediska dodriovani normy CSN ISO 3972 metodologie zkoumani chuti

spravny.

Pfiprava referencniho vzorku

Jako referencni vzorek je zde pouzivana obycCejna mlécna ¢okoldda, ktera je nastrouhdna do
Petriho misky. Pro spravné vyhodnocovani senzorické analyzy chuti by referenc¢ni vzorek mél
byt pfipraven stejnym zplsobem jako testovany vzorek a dale uloZen do uzaviratelné nadoby

s vikem jako méreny vzorek.

Skladovani

Oba vzorky (testovaci i srovnavaci) se uskladni po dobu 48 hodin v temném, pachu prostém
misté pfi laboratornich podminkach.

Referencni vzorek by se mél uskladnit na stejnou dobu, jako je uskladnén zkouseny vzorek,
aby nedoslo ke zkresleni vyhodnoceni diky tomu, Ze se pti zkouSce pouziva Cerstva cokolada

z chladiciho zafizeni, jak bylo provadéno dle stavajiciho postupu.

Postup pro senzorické provadéni testu chuti

Hodnoceni se zucastni minimalné 6 posuzovatel. Pro jednu zakazku by bylo vhodné pouzit
vidy stejny pocet posuzovatelll. Po 48 hodinach se hodnoti posuzovany vzorek. Kazdy
posuzovatel dostane nerezovou lZicku a ochutnava vidy nejprve referencni vzorek a poté
hodnoceny vzorek. Je nutné dbat na to, aby se lZicka nedotykala Ust a nezpUsobila tak
zkresleni hodnoceni kovovou chuti. Také by mél byt vzorek dostatecné dlouho v Ustni duting,

aby se zachytila chut vzorku na chutovych poharkach v ustech.

Vyhodnoceni

Soucasny zpusob vyhodnocovani pomoci prstl neni pfilis vhodny, protoZze se hodnoceni
provadi skupinové a muZe dojit k ovlivnéni dalSich posuzovatelll. Pfi vyhodnoceni kazdy
posuzovatel dostane svoji vlastni tabulku, kde zapisuje své hodnoceni dle péti bodové
stupnice (viz. nize) hned po ochutnani vzorku a po ukondéeni testu ji odevzda.

Organizator testu pak vysledky vsech posuzovateld vyhodnoti najednou. Pfi odliSném

hodnoceni mezi dvéma posuzovateli (napr. 1 a 3) se test opakuje.
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Stupnice rozdilu zkoumaného a referencniho vzorku:

Upraveny popis charakterizujici rozdil mezi jednotlivymi stupni pro lepsi ohodnoceni vzorku.
0. zadny rozdil,

1. tézko postrehnutelny rozdil (velmi maly, ale vnimatelny),

2. nevyrazny rozdil (maly vnimatelny rozdil),

3. jednoznacny rozdil (rozdil jednoznacné vnimatelny),

4. velmi vyrazny rozdil (vyznamnad pachut).

3.4 Senzoricka analyza — pach

Hlavnim dlvodem proc se tato analyza provadi je snaha zabranit, nebo aspor minimalizovat
zmény pachu daného vyrobku pfi baleni do potisténého obalu. | zde, jak v senzorické analyze

chuti, je dulezité zda se jedna o primarni nebo sekundarni obal.

3.4.1 Stavajici postup senzorické analyzy pachu v MWV Svitavy s.r.o.

Pfiprava vzorku

Postup odebrani a preneseni vzorku do laboratorfe se provadi stejnym zplsobem jako
u predchozi senzorické analyzy chuti. Laborator by méla splfiovat pozadované podminky pro
vyhodnocovani senzorické analyzy (teplota 23 °C + 1 °C a relativni vihkost 50 % * 2 %).

Z preneseného potisténého archu se pripravi 5 ks vysekd o rozmérech 20 x 10 cm (celkem
1000 cm?). Vzorek se vloii do uzaviratelného hlinikového sacku, ktery je inertni
vici pachlm. Takto pripraveny vzorek se uloZi na 24 hodin do temného, pachu prostého
mista.

P¥iprava referencniho vzorku

Za stejnych laboratornich podminek se uloZi typové stejny, prazdny, pachu prosty hlinikovy

sacek do temného mista.

Postup pro senzorické provadéni testu pachu

Vyhodnoceni se provadi po 24 hodinach. Hodnoceni se ucastni 3 aZz 6 posuzovatell
(optimalné 6).

Posuzovatelé hodnoti pachové vjemy postupné a nezavisle na sobé. Nejdfive se hodnoti
referencni vzorek, pfi¢ichnutim k otevienému sacku. Stejnym zplisobem se hodnoti pachovy
viem sacku se vzorkem. Kazdy posuzovatel si po otevreni sacku okamzité cichne a ihned ho

uzavie a preda dalSimu hodnotiteli.
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Ve spolec¢nosti MWV Svitavy s.r.o. je stanoveno pro lepsi ohodnoceni vzorku pouZivat navic
druhou ¢ast hodnoceni, kdy se tentyZz vzorek hodnoti tak, Ze kazdy posuzovatel dvakrat az
trikrat otevre sacek, aby se do néj dostal vzduch, a pak k nému pfic¢ichne. Po nadechnuti

sacek okamzité uzavie a poda dalSimu posuzovateli.

Vyhodnoceni
Kazdy posuzovatel po Cichnuti ukaze na prstech pripravovateli testu vysledek svého
hodnoceni, dle 5 bodové stupnice (od 0 do 4). Pfi vyrazné odliSném hodnoceni (napf. 1 a 3)

se test opakuje.

Stupnice rozdilu zkoumaného a referencniho vzorku:

0. zadny rozdil proti referencnimu,

1. pravé postrehnutelny rozdil proti referen¢nimu (nepopsatelny),
2. nevyrazny rozdil (pravé popsatelny),

3. jednoznacny rozdil (snadno popsatelny),

4. velmi vyrazny rozdil.

Vysledky je vhodné doplnit kratkym komentarem. Subjektivni dojem posuzovatele na
testovany vzorek o druhu pachu (napf. mléko, krém, parfém, ...).

Vyhodnoceni je zpracovano medianem, ktery nesmi byt roven nebo vétsi nez 2,5. Jak tomu
bylo i pfi senzorické analyze chuti tak i u pachu nejvySe moznou hodnotu medianu urcuje
zakaznik. Jestlize si zvoli nejvyse mozny vysledek 1,5 a pfi vyhodnoceni senzorické analyzy

pachu se vyhodnoti median 2, cela zkouska by se méla opakovat.

3.4.2 Experimentalni vysledky senzorické analyzy — pach

Cilem experimentu senzorické analyzy pachu bylo vyhodnotit opakovatelnost
a reprodukovatelnost vzorkd Sesti posuzovateli. | zde pro vyhodnoceni se pouzila ordindini
(stupnovita) data, tzv. atributni (nespojitd) data. Pro zpracovani bylo nutné, aby kazdy
posuzovatel vyhodnotil 30 vzork(. Jako prvni byl pfipraven test z Sesti sad po péti vzorcich
(tab. 7). Druhy test byl zhotoven pro posouzeni opakovatelnosti (tab. 8). Vzorky byly vioZzené
do lahvi, které se uzavreli plastovym vikem, a nasledné se Iahve obalily alobalem a vlozily na
24 hodin do tmavého mista. Nejprve se hodnotilo rano od 9 do 11 hodin vSech Sest sad s péti
vzorky, po kazdé sadé bylo 15 minut pauzy. Odpoledne od 14 do 16 hodin se hodnotila

opakovatelnost vsech Sesti sad z péti stejnych vzork( v jiném poradi.
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V tabulce 7. jsou zaznamenany hodnoty prvniho vyhodnocovani testu pro senzorickou
analyzu pachu. Plati pravidlo, Ze pfi rozdilném hodnoceni o 2 a vice bodud napf. 1 a 3 by se
test mél opakovat (tab. 7 a 8). V této zkousce vzorky ¢. 2, 3, 4, 6, 8, 9, 10, 15, 16, 17, 18, 21,
22, 25, 28 a 29 nebyly vhodné a jejich zkousku by bylo vhodné opakovat. V tabulce 8. jsou
uvedeny vysledky opakovaného méreni, které mélo za cil prokazat, zda posuzovatelé
dokazou zopakovat své predchozi hodnoceni vzork(. Vzorky v této Casti byly z vétsi cCasti
nevyhovujici senzorické analyze. U vzorkl €. 2, 3,4 5, 6, 7, 8, 10, 13, 14, 15, 16, 18, 20, 21,
22,23, 24, 25, 28, 29 a 30 by se cela zkouska méla opakovat.

Posuzovatelé obdrzeli pfi hodnoceni tabulku s nasledujicimi informacemi:

— nesmi se provadét vice nez 5 zkousek ndsledujicich po sobég,
— mezi kazdou zkouskou by méla byt prestavka po dobu 1 — 2 minut,

— pocinaje intenzitou 2 miZete uvést popis chuti.

Stupnice hodnoceni intenzity pachu

0. Zzadny vnimatelny pach,

1. pach préavé zachytitelny (obtizné definovatelny),
2. slaby pach,

3. zietelny pach,

4. silny pach.
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Tabulka 7. Vyhodnoceni senzorické analyzy pachu — test 1.

Opakovat test

Ne

Ano

Ano

Ano
Ne

Ano
Ne

Ano

Ano

Ano
Ne

Ne

Ne

Ne

Ano

Ano

Ano

Ano

Ne

Ne

Ano

Ano
Ne

Ne

Ano
Ne

Ne

Ano

Ano
Ne

Vzorek | Pos.1 | Pos.2 | Pos.3 | Pos. 4 | Pos.5 | Pos. 6 | Min | Max | Rozdil

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

26
27

28
29
30
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Tabulka 8. Opakovani senzorické analyzy pachu — test 2.

Vzorek| Pos.1 | Pos.2 | Pos.3 | Pos. 4 | Pos.5 | Pos. 6 | Min | Max |Rozdil| Opakovat test
1 1 2 1 2 1 1 1 2 1 Ne
2 2 3 4 2 2 3 2 4 2 Ano
3 2 4 2 2 2 4 2 4 2 Ano
4 4 3 3 2 3 2 2 4 2 Ano
5 0 1 1 2 1 0 0 2 2 Ano
6 3 3 2 4 2 3 2 4 2 Ano
7 1 4 2 1 2 4 1 4 3 Ano
8 1 4 1 2 4 4 1 4 3 Ano
9 2 2 2 1 2 2 1 2 1 Ne
10 3 3 3 2 3 1 1 3 2 Ano
11 3 2 2 3 2 2 2 3 1 Ne
12 2 3 3 3 2 2 2 3 1 Ne
13 2 3 1 0 2 0 0 3 3 Ano
14 3 4 3 4 2 4 2 4 2 Ano
15 1 3 2 1 1 1 1 3 2 Ano
16 2 4 1 0 2 3 0 4 4 Ano
17 2 2 2 2 2 1 1 2 1 Ne
18 4 3 3 3 2 2 2 4 2 Ano
19 3 3 3 3 3 2 2 3 1 Ne
20 3 3 2 2 1 2 1 3 2 Ano
21 2 4 4 3 3 1 1 4 3 Ano
22 3 3 2 3 1 2 1 3 2 Ano
23 3 4 3 4 2 2 2 4 2 Ano
24 2 2 1 4 4 4 1 4 3 Ano
25 2 3 2 3 1 2 1 3 2 Ano
26 3 4 3 4 3 3 3 4 1 Ne
27 3 3 3 3 3 2 2 3 1 Ne
28 2 3 1 1 3 2 1 3 2 Ano
29 2 4 2 2 2 3 2 4 2 Ano
30 2 4 3 4 2 2 2 4 2 Ano

Z vysledk(l je zfejmé, Ze posuzovatelé ¢asto nedokazou zopakovat svém hodnoceni vzorku
s odstupem casu. Nejlepsiho vysledku dosahl nezkuseny posuzovatel 6, ktery se shodl v 16
vzorcich z 30, coz je 53,33% a nejhorsich vysledkl dosahoval posuzovatel 4, ktery mél shodu
vysledkll pouze 33,33%. Na obr. 10, 11, 12, 13, 14 a 15 jsou uvedeny shody jednotlivych
posuzovatelll pfi opakovaném hodnoceni stejnych vzork( (podavany v jiném poradi).

Posuzovatelé vzork(li by meéli ziskat nejméné 85%, aby byla opakovatelnost senzorické
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analyzy dostacujici a spravna. Vysledky ukazuji, Ze ani jeden posuzovatel nesplnil toto

kriterium.
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Obr. 11 Vyhodnoceni opakovatelnosti, pachovy test — posuzovatele 2
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Stupnice hodnoceni

Stupnice hodnoceni
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Obr. 12 Vyhodnoceni opakovatelnosti, pachovy test — posuzovatele 3
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Obr. 13 Vyhodnoceni opakovatelnosti, pachovy test — posuzovatele 4
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Obr. 14 Vyhodnoceni opakovatelnosti, pachovy test — posuzovatele 5
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Obr. 15 Vyhodnoceni opakovatelnosti, pachovy test — posuzovatele 6

Reprodukovatelnost analyzy zde nebyla jednoznacna, nevysSich hodnot a podobnosti

hodnoceni dosahli posuzovatelé 1, 5 a 6 (obr. 16). Stejné jako v predchozi metodé hodnota
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95% intervalu spolehlivosti (95% 1S) byla vypocitdna programem Minitab a urcuje nam
spolehlivost hodnoceni. Nejvyssich hodnot dosahl posuzovatel 6, jeho minimalni spolehlivost
odpovida 34,33% a maximalni spolehlivost hodnoceni vzorkl 71,66% (tab. 9). Ztéchto
vysledkd je zfejmé, Ze tato metoda je negativné ovlivhéna zejména nezkusSenosti
posuzovatell. Z experimentu vyplynulo, Ze opakovatelnost hodnoceni posuzovateli je velmi
nizka, coz muzZe byt zplsobeno neznalosti postupu, necvicenym posuzovatelem. Moznym
aspektem neshod je i vyvétrani pfi pouziti jedné lahve se vzorkem pro vSech Sest
posuzovatell (napf. prvni posuzovatel ohodnoti 4 a posledni 2). Pfi opakovani testu to pak

muze hrat velkou roli. Pfi prvnim testu posuzovatel ohodnoti 3 a pfi opakovani 1.

Tabulka 9. Vysledky senzorické analyzy pachu posuzovatel(

Posuzovatelé | Vzorkt | Shoda [%] 95 % Cl
Posuzovatel 1 30 15 50,00 (31,30; 68,70)
Posuzovatel 2 30 13 43,33 (25,46; 62,57)
Posuzovatel 3 30 12 40,00 (22,66; 59,40)
Posuzovatel 4 30 10 33,33 (17,26; 52,81)
Posuzovatel 5 30 15 50,00 (31,30; 68,70)
Posuzovatel 6 30 16 53,33 (34,33; 71,66)
[%]
707
60 7
®
50 [ ] { ]
®
40 7 ¢
®
307
207

Posuzovatel 1 Posuzovatel 2 Posuzovatel 3 Posuzovatel 4 Posuzovatel 5 Posuzovatel 6
Posuzovatelé

Obr. 16 Vyhodnoceni reprodukovatelnosti posuzovatel(
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3.4.3 Navrhovany postup senzorické analyzy pachu pro MWV Svitavy s.r.o.

Podobné jako v senzorické analyze chuti v MWV by bylo vhodné stanovit staly pocet
posuzovatell pro jednu zakdzku a zménit mistnost pro samotné vyhodnocovani.
Posuzovatelé ve spole¢nost MeadWestvaco Svitavy s.r.o. nedokazou vysledky vzorkd pfi
vyhodnocovani opakovat ani reprodukovat. Z tohoto dlvodu by bylo vhodné posuzovatele

proskolit a informovat o spravném vyhodnoceni.

Pfiprava vzorku

Pfiprava vzorku se ve firmé MWV Svitavy s.r.o. shoduje s predpisem danym normou
CSN EN 1230-1. Jedinou vyjimkou pfedstavuje poufiti hlinikového saéku na misto sklenéné
lahve. V lahvi jsou prouzky vzorku archu volné a neotiraji se o stény. Otér potisténého vzorku
o sacek muizZe ovlivnit vysledky, nebot zpUsobuje vyssi migraci latek z potisténého papiru.

Vzorky by proto méli byt umistovany do sklenénych lahvi.

Priprava referenc¢niho vzorku
Tato priprava se provadi za stejnych laboratornich podminek jako u zkouseného vzorku, a to
pfi teploté 23°C+1°Car.v. 50 % + 2 %. Prazdnd, uzaviratelnd sklenéna lahev se uskladni na

20-24 hodin v tmavém a pachu prostém misteé.

Postup senzorického testu pachu

Vyhodnoceni se provadi po 20 az 24 hodindch. Hodnoceni se Ucastni nejméné
6 posuzovatell. Pro jednu zakdzku by bylo vhodné pouzit vidy stejny pocet posuzovateld.
Posuzovatelé hodnoti pachové vjemy postupné a nezavisle na sobé. Nejdfive by kazdy
posuzovatel mél dostat svlij referenéni vzorek (prdzdnou lahev), kterou ohodnoti
pri¢ichnutim k jejimu prazdnému obsahu. Stejnym zplsobem pak postupovat i pfi hodnoceni
zkoumaného vzorku. Tedy kazdy posuzovatel by mél dostat svou vlastni |lahev se vzorkem
(v pGvodni metodé jeden sacek pro vsechny posuzovatele), ke které si pricichne a svij viem
okamZzité zaznamena do predem pfripravené tabulky s moznosti uvést i pfipadny komentar.
Druha d¢ast stdvajiciho hodnoceni neni nejvhodnéjsi pro vyhodnocovani. Odvétranim
pavodniho obsahu sacku se vzorkem dochazi k znehodnoceni vzorku — vycéichnuti. Druhé kolo
hodnoceni by tedy mélo probihat nasledovné. Nejprve kazdy z pozorovatell pficichne ke

srovnavacimu vzorku. Dale protiepa lahvi s testovanym vzorkem, aby dosSlo k jeho
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provzdusnéni. Poté nosem kratce vdechne obsah ldhve a okamzité ji uzavie. Na zavér

zaznamena své hodnoceni.

Sacek pri vyhodnocovani neni vhodny, protoze vzorky s potiskem se mohou otirat o stény

sacku a tim napomahat migraci latek.

Vyhodnoceni

Hodnoceni viem( ze vzorku pomoci prstli neni vhodné z divodl uvedenych v predchozi
kapitole 3.1.2 a proto pfiprava tabulky, do které by se zapisovaly vysledky hodnoceni, je
vhodnéjsim feSenim. Ve spolec¢nosti MWV Svitavy s.r.o. pro presnéjsi hodnoceni zvolili misto

péti bodové stupnice zavedeni sedmibodové stupnice (od 1 do 7).

Stupnice rozdilu zkoumaného a referencniho vzorku:

Upraveny popis charakterizujici rozdil mezi jednotlivymi stupni pro lepsi ohodnoceni vzorku.
1. Zadny rozdil,

2. tézko postrehnutelny rozdil (obtizné vnimatelny rozdil),

3. postiehnutelny (prchavé vnimatelny rozdil),

4. nevyrazny rozdil (vnimatelny rozdil),

5. jednoznacny rozdil (jednoznacné vnimatelny),

6. velmi vyrazny rozdil (vyrazné vnimatelny, nepresahujici hranici zapachu),

7. nepfijemny zapach.

| u nové stupnice plati, Ze v pripadé velké neshody posuzovatell pfi hodnoceni napf.3 a5 se

musi cely test opakovat.

Vysledky je vhodné doplnit kratkym komentarem o subjektivnim dojmu posuzovatele

o druhu pachu (napf. mléko, krém, parfém,...).
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4. Zaveér

Ovlivnéni senzorickych vlastnosti balenych produkt( je negativnim jevem, ktery je zplsoben
migrujicimi nizkomolekuldrnimi latkami predevsim z tiskovych barev. Pro zajisténi kvalitni
tiskové produkce obalovych materidll je zapotiebi mit zvladnuty nejen proces pfipravy dat,
samotného tisku a dokoncujiciho zpracovani, ale téZ problematiku migrace latek z tiskovych

barev a obal(i a zplsob jejiho stanoveni a hodnoceni.

Hlavnim cilem této bakalarské prace bylo vytvorfeni jednotného postupu provadéni
senzorickych (smyslovych) analyz chuti a pachu pro hodnoceni vyrobkl wvytisténych

ofsetovou technologii ve spolec¢nosti MWV Svitavy s.r.o.

Byly provedeny testy senzorické analyzy chuti a pachu vzork( vytisténych ofsetovym tiskem
a hlubotiskem. Z analyzy vysledk( vyplynulo, Ze mezi hlavni nedostatky stavajiciho postupu
hodnoceni vzorkd senzorickou analyzou v MWV Svitavy s.r.o. patfi nedokonalé zvladnuti
metody posuzovateli a stejné tak schopnost ohodnotit jednotlivé vzorky pfi jednom méreni

natozZ pfi opakovaném meéreni.

Na zdkladé zjisténych nedostatkl stdvajiciho postupu byl navrien modifikovany postup,
ktery by mél pfinést zlepseni ve vyhodnocovani dle norem €SN 1SO 3972, 1SO 6658 a CSN EN
1230-1. Vyznamnym faktorem ovliviiujicim dosazené vysledky je nezkusenost posuzovateld.
Pro zlepsSeni by bylo vhodné, aby posuzovatelé prosli vycvikem, kurzem, ve kterém by mohli
zlepsit své senzorické schopnosti (jejich hodnoceni, senzorickou pamét, atd.). Kurz by mohl
byt pripraven bud odpovédnymi pracovniky zabyvajicimi se senzorickou analyzou v tiskarné
MWYV Svitavy s.r.o. nebo by posuzovatelé mohli navstévovat kurz napf. Institut celozivotniho
vzdélani nabizejici kurzy pro senzorickou analyzu. Tyto kurzy jsou vhodné pro oblasti
zabyvajici se vyrobou, zpracovanim, skladovanim, manipulaci a prepravou potravinarskych
vyrobku, tedy i v oblasti vyroby obal(i pro potraviny a jiné vyrobky. Po absolvovani tohoto
kurzu ziskaji posuzovatelé praktické znalosti a dovednosti k spravnému vyhodnoceni vzorku

pro obaly na potraviny lidskymi smysly.
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