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Abstract

KRALIKOVA, M., JANDASEK, J., JAROSOVA, A., SUSTOVA, K.: Sensory analysis of organic
produced fermented salamis. Acta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun., 2007, LV, No. 5, pp. 95-100

The aim of my work was sensory analysis of organically produced fermented salamis and their compa-
rison with conventionally produced salami. The products used in the analysis were: Bio Uhersky salam
with sea salt, Bio Uhersky salam with kitchen salt and conventionally produced Uhersky saldm. The
following parameters were analyzed: slice appearance, texture, aroma and taste. The sensory analysis
was carried out by 93 students, as part of practical exercises of a sensory analysis course. Samples were
compared and significant differences (P <0,01) were found in texture, slice appearance and colour. Both
salamis of organic origin were firmer, slice appearance was worse and they had untypical colour. Bio
Uhersky salam with sea salt and Bio Uhersky salam with kitchen salt were more distinctive in taste and
aroma (P < 0,01). During the analysis no factors were found which can negatively influence the general
sensory quality of products. The best product was found to be conventionally produced uhersky salam,
but significant differences (P < 0,01) were found only between conventionally produced Uhersky salam
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and Bio Uhersky salam with kitchen salt.

sensory analysis, organic food, fermented sausages

Pro obchod s potravinami neziistava zakladem uz
jen standardni kvalita a cena, ale postupné se prohlu-
buji i pozadavky na proces produkce a vyroby Setrny
k zivotnimu prostfedi. Jednou z forem hospodaieni,
ktera tyto pozadavky spliuje, je ekologické zemédél-
stvi a vyroba potravin.

Biopotravina je potravina vyrobend ze surovin
pochazejicich z ekologického zeméd¢lstvi za podmi-
nek uvedenych v zakoné ¢. 242/2000 Sb., o ekologic-
kém zemédélstvi a v Natizeni Rady (EHS) ¢. 2092/91,
na kterou bylo vydano osvédéeni o pivodu biopotra-
viny (ANONYMa, 2007). Biopotraviny musi splio-
vat vSechny pozadavky na bézné, konvencné vyra-
béné potraviny a navic musi byt vyprodukovany za
specifickych kontrolovanych podminek (MOUDRY
a PRUGAR, 2002). V Ceské republice kontrolu pro-
vad¢ji organizace povéfené MZe, vysledkem kont-
roly je ziskani Osvédéeni o ptivodu biopotraviny, tzv.
certifikat, ktery opraviiuje vyrobce k oznaceni biopo-
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traviny logem ,,produkt ekologického zemédélstvi®
(ANONYMb, 2007).

K vyrobé biopotravin se pouzivaji vyhradné bio-
produkty, povolen je pouze 5% podil surovin pocha-
zejicich z konvencniho zemédélstvi, plati zakaz
pouzivani GMO, povolené prisady a pomocné latky
jsou piesné stanoveny, pii¢emz pouziti barviv, aro-
matickych latek a sladidel syntetického ptivodu je
zakazano. V prub¢éhu vyroby, dopravy a distribuce
je vyzadovano ¢asové nebo prostorové oddéleni bio-
produktti od produktd jiného pivodu (ANONYMc,
2007) a (MOUDRY a PRUGAR, 2002). Povolené
zpracovatelské postupy a aditivni latky jsou kom-
pletné vyjmenovany v provadéci vyhlasce k zakonu
o ekologickém zemédélstvi.

Bylo jiz mnoho napsano o vyhodach ekologického
hospodareni jako takového, ale jen velmi malo praci
se zabyva jakosti bioproduktl z hlediska potravinai-
ského, zvlaste pak bioproduktii zivoc¢isného ptivodu.
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Jednou z metod posouzeni kvality je i senzoricka ana-
lyza, ktera je jednim z nejvyznamnéjsich faktoru pfi
vybéru potravin na trhu.

Ukolem této prace bylo vypracovat senzorickou
metodu, ktera by postihla senzoricky profil uherskych
salamu a zjistit, zda by hodnotitelé upfednostiiovali
z hlediska senzorickych vlastnosti bio masny vyro-
bek, nebo tentyz vyrobek vyprodukovany konvenéni
cestou.

MATERIAL A METODY

K senzorickému hodnoceni byly pouzity uherské
salamy, a to Bio Uhersky salam s motskou soli a Bio
Uhersky salam soleny kuchyiiskou soli. Tietim hod-
nocenym vyrobkem byl konvencné vyrobeny Uher-
sky salam.

Pii senzorické analyze byly hodnoceny tyto
deskriptory: texturni vlastnosti, vzhled v nakroji,
barva v nakroji, viiné, jednotlivé slozky chuté (kyse-
lost, slanost, koteni) 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. Intenzitni stupnice byly navic
opatfeny stfedovym nulovym bodem, ktery udéaval

optimalni intenzitu daného deskriptoru. Potom bylo
mozné dosahnout i zapornych hodnot, pokud inten-
zita dané vlastnosti byla hodnocena jako slabsi nez
optimum.

Senzorické hodnoceni bylo provadéno v senzo-
rické laboratofi Ustavu technologie potravin MZLU
v Brn€. Zkusebni mistnost i pfipravny prostor odpovi-
daly pozadavkim normy ISO 8589. Hodnoceni prova-
délo 93 studentd oboru Technologie potravin v ramci
vyuky pfedmétu Senzoricka analyza. Hodnotitelé byli
seznameni s problematikou, cilem a postupem sen-
zorického hodnoceni. Pro senzorickou analyzu bylo
pouzito vzdy celé obchodni baleni pfipravené k pro-
deji, ze kterého bylo postupné odebirano potiebné
mnozstvi. Pfedkladany byly vzorky o sile 2 mm po
jednom kuse od kazdého druhu a pro posouzeni tex-
tury hmatem méli hodnotitelé k dispozici vzorek
nenakrajeny o délce cca 20 cm.

Vysledky byly statisticky zpracovany progra-
mem UNISTAT. Nejprve metodou Analyzy rozptylu
a nasledné byla pouzita metoda Minimalni prikazna
diference, kterou jsme zjistili, zda existuje statisticky
prukazny rozdil mezi tfemi vzorky uherskych salama.
Vysledky statistického srovnani ukazuje Tab. I1.

I: Senzorické hodnoceni Bio Uherského salamu s kuchynskou soli (a), Bio Uherského salamu s morskou soli
(b) a Uherského salamu konvencné vyrobeného (c) — primérné hodnoty ()

Textura Textura Textura Vhled Barva v nékroji
hodnocena na skusu na skusu v nékroii (intenzita)
hmatem (intenzita) (pfijemnost) )
a b c a b c a b C a b c a b
X 65 70 56 22 33 6 63 64 69 63 70 77 42 32
Barva v nakroji Vuné Viiné (pijemnost) Kyselost Kyselost
(pfijemnost) (intenzita) Pry (intenzita) (pfijemnost)
a b c a b c a b c a b C a b C
x 50 63 76 25 23 14 57 59 62 -1 -2 60 62 64
Slanost Slanost Y . Kofeni L
(intenzita) (pfijemnost) Kofeni (intenzita) (pfijemnost) Celkovy dojem
a b C a b C a b c a b (¢ a b C
x 24 19 58 62 65 37 36 17 60 63 66 60 67 71

II: Statistické vyhodnoceni vysledkii senzorické analyzy vzorkit Uherského salamu: Bio Uherského salamu
s kuchynskou soli (a), Bio Uherského salamu s morskou soli (b) a Uherského salamu konvencné vyrobeného (c)

Deskriptor Dvojice vzorkd | Vyznamnost Deskriptor Dvojice vzorkd | Vyznamnost
Textura a-b a-b
Kyselost
hodnocena b-c¢ ok ~yselos b-c
hmatem o (intenzita)
c-a c-a
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Deskriptor Dvojice vzorkli | Vyznamnost Deskriptor Dvojice vzorkd | Vyznamnost
Textura a-b - a-b
na skusu b-c o K¥§elost b-c¢
. . (pfijemnost)
(intenzita) c-a ok c-a
Textura a-b a-b
Slanost
na skusu b-c . . b-c oK
e (intenzita)
(ptijemnost) c-2 *% c-2 o
a-b o a-b
Vzl}led ) b-c "~ Slfl’r}ost b-c
v nakroji (pfijemnost)
c-a woE c-a ok
a-b *x a-b
Barva b-c o Kofeni b-c o
(intenzita) (intenzita)
c-a ok c-a ok
a-b o . a-b
B%I:Ya b-c¢ o Kcv)’r.e - b-c
(pfijemnost) (pfijemnost)
c-a sk c-a ek
. a-b ) a-b wx
Yune . b-c Ce}kovy b-c
(intenzita) dojem
c-a sk c-a sk
a-b
Ving b-c (P <0,05) * statisticky prukazny rozdil
(pfijemnost) (P <0,01) ** statisticky vysoce prikazny rozdil
c-a
VYSLEDKY A DISKUSE Vzhled v ndkroji (Obr. 2) byl nejlépe hodnocen

Vysledky senzorické analyzy shrnuje Tab. I, gra-
ficky praimérné hodnoty znazoriuji sloupcové grafy
(Obr. 1-4). Jak je patrno z grafu (Obr. 1) zachycu-
jiciho hodnoceni texturnich viastnosti, pti hodnoceni
konzistence hmatem i na skusu byl nejvice tuhy vzo-
rek Bio Uherského salamu s moiskou soli, ktery zis-
kal 70 a 33 bodt (70 b. a 33 b.) a nejmekéi vzorek
konvenéniho Uherského salamu (56 b. a 6 b.). U hod-
noceni na skusu byly rozdily mezi vzorky patrné;si.
Konec¢na prijemnost tohoto znaku byla hodnocena
témef shodné. Znamena to, ze tuzsi konzistence pro
hodnotitele nebyla na zavadu.

Statistickym hodnocenim byla prokazana vysoce
prikazna odlisnost (p < 0,01) mezi vzorky: konvenéni
Uhersky salam — Bio Uhersky salam soleny kuchyn-
skou soli a konvencni Uhersky salam — Bio Uhersky
salam s mofskou soli pfi hodnoceni textury hmatem.
Co se tykd hodnoceni textury na skusu (intenzita),
byly vSechny tfi pary oznaéeny jako vysoce prikazné
odlisné (p <0,01). U hedonického posuzovani textury
byl vysoce prikazny rozdil (p < 0,01) mezi vzorky
konvenéni Uhersky salam a Bio Uhersky salam soleny
kuchynskou soli.

u konvencéniho Uherského salamu (77 b.), o néco htire
byl hodnocen vyrobek Bio Uhersky salam s moiskou
soli (70 b.) a nejméné bodu ziskal Bio Uhersky salam
s kuchyiiskou soli. Bylo to ddno méné ostrou kresbou
u obou vzorkd bio — salamt, ¢astice masa a tuku byly
nestejné velké, oba vyrobky byly rozpadavéjsi.

Taktéz barva (Obr. 2) konvencéniho Uherského
salamu byla pro hodnotitele nejpiijemnéjsi (76 b.).
Bio klasicky soleny ziskal 50 b. a Bio Uhersky salam
s motskou soli 63 b. U obou vzorki bio — salami byla
barva netypickd, tmavsi az cervenofialova. U kon-
ven¢niho uherdku byla jasnéji Cervena. Netypicka
barva vyrobku byla zpisobena odliSnym solenim, pfi
némz nebylo pouzito stabilizatorG barvy, dusitano-
vych nebo dusi¢nanovych soli, které u bioprodukce
nejsou dovoleny.

Vzhledem ke konven¢nimu Uherskému salamu
(14 b.) byla viine (Obr. 2) vyrazngjsi u vyrobkt bio
(25 b. a 23 b.). U Bio Uherskych salamii bylo vice
citit kofeni a silngjsi charakteristickd viné pro tento
vyrobek, kterd vSak nebyla vSem hodnotiteldm pfi-
jemnd. O néco lépe byl hodnocen konvencni Uher-
sky saldm s jemn¢jsi vuni (62 b.). U zadného vzorku
nebyl zaznamenan cizi pach.
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2: Senzorické hodnoceni vzhledu v nakroji,

Byla prokazana vysoce prikaznd odlisnost (p <
0,01) mezi vSemi vzorky navzajem v parametrech:
vzhled v nékroji, intenzita a piijemnost barvy. V inten-
zité viiné se od sebe vysoce prikazné lisily (p <0,01)
pouze vzorky konvencni Uhersky salam — Bio Uher-
sky salam s kuchyiiskou soli a v piijemnosti viin¢ se
diference statisticky neprokazala viibec.

Na obrazku 3 je znazornéno hodnoceni jednotli-
vych slozek chuti. Kyselost byla hodnocena piiznive,
vsechny tii vzorky se intenzitou blizily optimu kyse-
losti, hodnotitelé neméli zadné vyhrady.

Co se tyka slanosti, byla v tomto senzorickém hod-
noceni brana jako vyznamné kritérium. Zajimalo nas,
jak budou hodnotitelé reagovat na Bio Uhersky salam
soleny moftskou soli a jestli se odli$né soleni projevi
v intenzité slané chuti nebo pfi hedonickém hodno-
ceni. Jako nejvice slany (24 b.) byl ohodnocen Bio
Uhersky salam s kuchyiiskou soli, o néco méné¢ slany

barvy a viiné

(19 b.) vzorek Bio Uherského salamu s motskou soli
a nejméné slany (8 b.) konvencni Uhersky salam,
ktery se nejvice priblizil k optimu. Pfi hodnoceni
ptijemnosti slané chuti byly vysledky vyrovnanéjsi.
Jako nejlepsi byl opét posuzovan konvenéni Uhersky
salam (65 b.) a nejméné prizniveé (58 b.) Bio Uhersky
salam s kuchynskou soli. Bio Uhersky salam s moi-
skou soli ziskal (62 b.).

Koreni bylo hodnoceno nasledovné: oba vzorky
bio — salamt byly téméf stejn¢ vyrazné¢ kofenéné
(37 b. a 36 b)), pricemz vzorek konvenc¢niho Uher-
ského salamu byl jemnéji kofenény (17 b.) a vice se
blizil k optimu. Pfijemnost tohoto deskriptoru byla
u vsech tif vzorkd hodnocena shodné. Cizi ptichuté
nebyly zaznamenany.

Ze statistického posouzeni plyne, ze vzorky se
v kyselosti mezi sebou prikazné statisticky nelisily. Pii
porovnavani intenzity slanosti se jako vysoce prikazné
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odlisné (p < 0,01) projevily vzorky: konven¢ni Uher-
sky salam — Bio Uhersky salam soleny kuchynskou
soli a konven¢ni Uhersky salam — Bio Uhersky salam
s mofskou soli, v pfijemnosti byl prokazan vysoce pru-
kazny rozdil (p < 0,01) pouze mezi konven¢nim Uher-
skym salamem a Bio Uherskym salamem s kuchyniskou
soli. U intenzity chuté po kofeni se vysoka statisticka
odlisnost (p < 0,01) podatila prokazat u dvojic kon-
vencni Uhersky salam — Bio Uhersky salam s mofskou
soli a konvenc¢ni Uhersky salam — Bio Uhersky salam
s kuchyniskou soli, pti¢emz u piijemnosti byla vysoce
prukazna odlisnost pouze mezi konvenénim Uherskym
salamem a Bio Uherskym salamem s kuchynskou soli.

Souhrnné tedy mizeme fici, ze v jednotlivych dil¢ich
slozkach chuté byl pfiznivéji hodnocen vzorek kon-

venéniho Uherského salamu nez vzorky bio salamd.
Ten se také nejvice piiblizil k optimu v intenzité sla-
nosti a kofeni. Taktéz tady plati, Zze jemné&jsi chut’ byla
piiznivéji hodnocena nez chut’ intenzivngéjsi. VSechny
vzorky byly nejoptimalngjsi v kyselosti.

Jako posledni deskriptor byl posuzovan celkovy
dojem. Z ptilozeného grafu (Obr. 4) je zfejmé, Ze nej-
Iépe byl hodnocen Uhersky salam vyrobeny konvenéni
cestou (71 b.), o néco hufe dopadl Uhersky salam Bio
s motskou soli (67 b.) a nejméné bodu (60 b.) ziskal
Bio Uhersky salam s kuchynskou soli.

Statisticky se prokazalo, Ze se od sebe vysoce pri-
kazné lisily (p < 0,01) vzorky: konvencni Uhersky
salam — Bio Uhersky salam soleny kuchyniskou soli
a oba bio salamy navzajem.
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3: Senzorické hodnoceni chutovych viastnosti
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4: Senzorické hodnoceni celkového dojmu

ZAVER
Senzorickd analyza byla provedena u tfi vzorkd
Uherskych salamti. Jednalo se Bio Uhersky salam

s mofiskou soli, Bio Uhersky salam s kuchynskou soli
a konvenéné vyrobeny Uhersky salam. Pfi senzorické

analyze jsme dospéli k témto vysledkim: nejlépe
hodnoceny byl Uhersky salam vyrobeny konvenc-
nim zpuisobem, Bio Uherské salamy byly hodnoceny
o néco hute. Bylo to zpisobeno hlavné diky tuzsi
konzistenci, rozmazané a méné pravidelné mozaice
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a vyrazné vani a chuti, kterd sice byla charakteris-
tickd pro dany vyrobek, ale nékterym hodnotitelim
se mohla zdat pfili§ intenzivni. K horS§imu vzhledu
také prispéla netypicka tmava barva vyrobku, zpi-
sobena jinym solenim, nez jaké je bézné pouzivané
u konven¢ni produkce. Lepsiho bodového hodnoceni
dosahl Bio Uhersky salam s moiskou soli.

Z naSich vysledka senzorické analyzy vyplyva, Ze
spotiebitel by si mél byt védom skute¢nosti, ze za pii-
padnou vyssi cenu bioproduktu nemusi vzdy dostat
senzoricky kvalitnéjsi vyrobek, avSak obsah nezadou-
cich latek ve vyrobku mtize byt znatelné nizsi a také
touto vys$si cenou podporuje jiny zpisob produkce,
ktera jedna v souladu s ochranou zivotniho prostredi.

SOUHRN

V nasi praci jsme se zabyvali senzorickym hodnocenim uherskych salami, a to Uherského salamu kon-
vencn¢ vyrobeného, Bio Uherského salamu s moftskou soli a Bio Uherského salamu solené¢ho kuchyn-
skou soli. Nasim cilem bylo srovnat hodnocené masné vyrobky a zjistit, zda by hodnotitelé upted-
nostnovali bio masny vyrobek nebo tentyz vyrobek vyprodukovany konvencni cestou. Pii senzorické
analyze byly hodnoceny tyto deskriptory: texturni vlastnosti, vzhled v nakroji, barva v nakroji, viiné,
jednotlivé slozky chuté (kyselost, slanost, kofeni) a celkovy dojem. Hodnoceni provadélo 93 studentd
oboru Technologie potravin v ramci vyuky pfedmeétu Senzoricka analyza. Hodnotitelé byli pred zahaje-
nim hodnocenim seznameni s problematikou, cilem a postupem senzorického hodnoceni.

Na zakladé provedené senzorické analyzy vzorki Uherského salamu byly zjistény rozdily (P < 0,01)
v tuhosti fextury, pficemz oba vzorky Bio Uherskych salamii vykazovaly vyraznéjsi tuhost jak pii hod-
noceni hmatem, tak i na skusu. V nasledujicim hodnoceni pfijemnosti konzistence na skusu byly Bio
Uherské salamy jen o malo horsi nez konvencni Uhersky salam, statisticky se prokazat nepodatilo (P <
0,01). Vzhled v nakroji i barva byly nejlépe hodnoceny taktéz u konvenéniho Uherského salamu (P <
0,01). Vyrobky bio mély barvu netypickou, tmavsi a ne tak jasn¢ ¢ervenou jako u konvencni Uhersky
salam. Viiné byla nejintenzivnéjsi (P < 0,01) u Bio Uherského saldmu s kuchynskou soli. Pfi hodnoceni
prijemnosti tohoto deskriptoru byly v§echny vzorky hodnoceny témét shodné a statisticky nebyl proka-
zan rozdil (P < 0,01). Chutové viastnosti — slanost a chut’ po kotfeni byly vyraznéjsi (P <0,01) u vyrob-
ki bio, kyselost byla hodnocena jako optimalni u vSech uherskych salami. Pfi hodnoceni pfijemnosti
jednotlivych slozek chuté se nepodafil prokazat rozdil (P < 0,01) u vSech dvojic vzorkd, ale je patrna
tendence hodnotit jako nejlepsi Uhersky salam konvenéné vyrobeny. Jako posledni deskriptor byl posu-
zovan celkovy dojem. Také tady, pii zohlednéni vSech sledovanych aspektii, dosahl nejlepsiho bodového
hodnoceni Uhersky salam vyrobeny konvencni cestou a nejméné piiznivé byl hodnocen Bio Uhersky
salam s kuchyniskou soli. Statisticky vysoce pritkazny rozdil (P < 0,01) byl zjistén u dvojic vzorkl Bio
Uhersky salam s kuchyniskou soli a konven¢ni Uhersky salam a u bio vyrobkl navzajem.

senzoricka analyza, uhersky salam, biopotraviny

Touto cestou by autofi radi pod¢kovali panu Sklenafovi za poskytnuti vzorkt k senzorické analyze, diky
nimz mohla prace vzniknout.
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