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} Aroma a Pach (viiné a zapach)

nerves /| 4

* Smés lehkych a malych molekul —
tékavych latek v ruznych koncentracich

* RozpuStény v nosnim epitelu — stimuluyi
elektrickou reakci ¢ichovych nerva —
signal prenesen do mozku — zde pachy
rozpoznavany diky pamétovému efektu -
vysoka subjektivita vnimani pachu

» Detekce nosem az 10717 g*

By Patrick J. Lynch, medical illustrator - Patrick J. Lynch, medical illustratorFile;:Head_olfactory_nerve.jpg, CC BY 2.5,
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=68370471
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* Neposkytuje informaci o senzoricke aktivité latky
« Detekce max 1013 g !

* Velky pik (vysoka koncentrace) # silny zapach —
nelinearni zavislost

sample injection
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carrier gas gas chromatograph mass spectrometer TIC chromatogram
(helium) (oven, capillary column) (Elion source, guadrupole

mass filter, ion detectar)

https://www.skz.de/media/www.skz.de/media/med_30352/108995 gc_ms_en.png



} Refenim GC-MS/O

Joystick
Injektor Detektor
2 e
Olfaktometricky port
Transportni Bl

Pomocny plyn Voda




} GC-MS/O
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} GC-MS/O - Olfaktometricky port

o ZvlhCovani
vzduchu proti
vysychani sliznice

o Zaznam tlaCitkem
a slovni popis
(Intenzity a
charakteru pachu)
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I Trénovani a testovani hodnotitelu

* Pro vé&tsi objektivitu
* Pfifazeni charakteru, srovnani dle intenzity, ur¢eni prahu
vnimani ving
* Pomoci standardnich sloucenin ve formé
* Infuzovanych papirku
« Cichacich fixt
* Testovani pfimo na olfaktometrickém detektoru

https://www.odournet.com/wp-content/gallery/sensory-
odour-testing/4.jpg




l Pr. Testovani na smési standardu — GC-MS/O

Reten¢éni > Hodnotitel Hodnotitel Hodnotitel Hodnotitel .
0 Latka Literatura
cas A B C D

rajce trava - -
Cerstva, zelena
3,2 hexanal . ’,
travnata, listnata
2 2 - -
staré 9z . ; . .
zaparena zépach bramborova St'ouchané brambory,
i brambory ) .
4.7 methional grilované maso,
lisen
3 3 3 2 P
houby zkazena ryba = - " ,
zemita, mastna
58 1-okten-3-ol .
houbova
2 2 - -
mova neprijemna uch/oli uzené maso .
. gt pri) P vy fenolicka,
7,6 0-guajakol e 1 ,
medicinalni, uzena
3 2 2 3
modelina svéZi ovocna nakysly zapach kvétinova
10,0 geraniol kvétinova, rizova
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I Pr. Testovani na smési standardi — GC-MS/O
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Latky se neprodavaji jako Cisté (100%) — viditeln¢ 1 jin€ piky
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I Pripadova studie - kazeni syrovatky

» Ukol: pozname kazeni d¥iv pomoci GC-MS/0? =

e Metodika: porovnani pH, obsahu suSiny a poctu
kvasinek, plisni a koliformnich bakterii s GC-
MS/O

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
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dni v 6, 12a25 °C
* 3 hodnotitelé

https://www.svetbedynek.cz/userfiles_cs/product-images/4659/1b7377d014818edb48da091¢10893385.jpg
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l Obsah suSiny a pH

Zmény pH a obsahu suSiny
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I Mikrobiologické rozbory

Narust koliformnich bakterii, kvasinek a plisni
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} Vzorek uchovavan pii 25°C

Abundance
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Pripadova studie - kazeni syrovatky

« Zavér: Mikrobiologie byla rychlejsi pri
naSem poctu hodnotitelt

» Potieba tréninku a vétSiho panelu
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I Pripadova studie — pareny syr @

» Ukol: Které latky jsou zodpovédné za
vuni syra?

* Metodika: trénovani 12 hodnotitelti pomoci
¢ichacich fixli a analyza GC-MS/O

* Vzorky: pareny syr analyzovan vzdy v dobé
jeho minimalni trvanlivosti (4 dny)

http://salvo1968.co.uk/media/catalog/product/cache/d95d7536c8ee7c759dbd98eee5451890/a/u/auricchio_provolonedolcel.3kg
_main_image_1.jpg
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I Testovani hodnotiteli

» Cichaci fixy
Jiby:

3

olfasense i

Sniffing sticks
for panel selection
15012219:7.2016, append™

parfémovany fix chemicka sloucenina viné/aroma
1 (E,E)-nona-2,4-dienal tucna, zlukla
2 non-2-enal krabice, karton
3 dimethyldisulfid Cesnekova, sira
4 3-hydroxybutan-2-on (acetoin) jogurtova
5 methional varené brambory
6 o-dekalakton kvétinova, ovocna

https://www.olfasense.com/wp-content/uploads/2019/06/mg_4041.jpg
https://www.olfasense.com/wp-content/uploads/2019/06/mg_3697-1024x683.jpg



l Testovani hodnotitelu

* Piijemnost je vnimana ruzné

100%
90%
80%
70%
60%
50% B vjem nepiijemny
B vjem neutralni
40% vjem piijemny
30%
20%
10%

0%

Podil hodnotitel [%]

tuéna, zlukla krabice, karton Cesnekova, sira jogurtova vafené brambory  kvétinova, ovocna
Nazev viné/ aroma
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l Testovani hodnotitelu

-hodnotitel doved! aroma spravné slovné identifikovat
-hodnotitel spravné aromatu ptifadil jeho popis z moznosti
-hodnotitel aromatu nespravné piifadil popis/ u hodnotitele nebyl vyvolan pocitek

Vzorek

Hodnotitel

=]
v/
v/
X
v/
v/
v/
X
v/

SISISISIS S S

Hodnotitel¢ 2,3,5,6,9 vybrani pro olfaktometrii
T



l Pripadova studie — pareny syr

* NIF = pomér poctu hodnotiteli, kteii podnét zachytili a
celkového poctu hodnotitelii (0-nikdo az 1-vSichni)

Retencn .

butan-2,3-dion mlécné, jogurt
kyselina octova 1 Sladkokyselé
kyselina butanova 1 zlukla, maslo
heptan-2-on 0,6 ovocna
neznama latka (methional?) 0,8 vafené brambory
benzaldehyd 0,4 ostré
8,87 kyselina hexanova 0,8 tucny syr
9,87 benzenacetaldehyd 0,6 travové
10,62 nonan-2-on 0,8 sladké, mlécné

Neznama latka — nebyla spolehlivé identifikovana na chromatogramu (nos citlivéjsi
nez detektor), identifikovana pomoci popsané viing a reten¢niho indexu — methional



I Pripadova studie — pareny syr

Zaver: aroma parenych syru tvori zejména organicke
Kyseliny: kyselina octova, kyselina butanova a kyselina
hexanova, dodavajici syru sladkokysely mlécny nadech
Dale karbonylové slouceniny: butan-2,3-dion —
mlécné aroma, heptan-2-on —aroma ovocné a honan-2-
on — sladke, mlécné aroma

Navic 1dentifikovano travové aroma
(benzenacetaldehydu) a aroma varenych brambor
(methional), které by GC-MS sam nezaznamenal




I Pripadova studie — jahodovy protein

» Ukol: Kontrola spravného nastaveni doby
trvanlivosti

* Metodika: mikrobiologicky rozbor, stanoveni
peroxidového c¢isla, GC-MS/O

* Vzorky: Cerstvy a starsi vyrobek WPC 90
piichut’ jahoda, WPI 90 bez prichuté

jako pozadi

https://beamingbaker.com/wp-content/uploads/2020/04/1GT1-Strawberry-Vegan-Protein- .

Shake-Reciie-l.'lii i X



l Pripadova studie — jahodovy protein

» Vysledky mikrobiologickych rozboru,
peroxidove Cislo a senzoricke hodnoceni

Plisné a Peroxidové ¢islo| Senzorické
Vzorek (KTJlg) kvasinky (miliekv. akt. hodnoceni — Hodnoceni senzorického profilu
g (KTJ/g) 0O,/kg) rozdilova zkouska

CPM

6,2-10? 1,1-10t <05

rozdil mezi vzork Vzorek 2 byl popsan jako vice sladky, s pachuti
yiezl vZorky po stevii, svétlejsi, s odliSnou pénivosti a hladsi
v chuti a vlini byl 1o o
8.2-102 22101 <05 ritkazny strukturou, aroma se hodnotitelim zdalo vice
’ ’ ’ P Y umélé a zatuchlé

2
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l Pripadova studie — jahodovy protein

Relativni zastoupeni senzoricky aktivnich latek testovanych vzorki

% %

Identifikace latek/vzorek

0,

min Y%

moIml—\Iwooot

W hexanal 12

w
-

5,3 ethylbutanoat

, 2-hexenal

3-methylbutanoat

[ o | o
= w | w

7,3 heptanal

dimethyltrisulfid

9,1 ethylhexanoat

oktanal

2-ethylhexanol

10,1 4-methoxy-2,5-dimethyl-3-furanon

10,8 nonanal

majoritni viin¢ identifikované pti olfaktometrickém jsou vyznaceny cervené
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I Pripadova studie — jahodovy protein 2 &

o Zaver: mikrobidlni 1 chemicka stabilita dobra,
nepritomnost tékavych indikatoru rozkladu
tukt (kyselina maselna, 2,4-dekadienal, 2,6-
nonadienal, 2-nonenal) a indikatora rozkladu
bilkovin (dimethyldisulfid a dimethyltrisulfid,
methional) svédcCi o akceptovatelné Cerstvosti
obou vzorkl.

https://d2cbg94ubxgsnp.cloudfront.net/Pictures/2000x2000fit/7/5/6/108756_strawberry.jpg
D ———



I Zavérem

 Citliva metoda, instrumentalné nezastupitelna

« Pro minimalizaci odchylek mezi jednotlivymi hodnocenimi je
nutné zajistit: (1) vybeér proskolenych a na analyzované latky
dostatecné citlivych hodnotitelu

* (2) konstantni podminky analyzy pro vSechny hodnotitele (mj.
stejné poradi vzorkd, stejna Skala pro hodnoceni intenzity)

« (3) ptfiméiena délka trvani analyzy (max. 30 min, pii delSich
analyzach Je moznost rozd¢lit analyzu mezi dva hodnotitele, ktefi
se po dané dob¢ vystiidaji)

 (4) laboratot, kde je umistén GC-O musi byt prosta cizich viini a
zvukil a musi splitovat podminky pro celkovou fyzickou a
psychickou pohodu hodnotitelti (konstantni teplota, osvétleni)
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