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Abstrakt

SIHLOVCOVA, Iveta: Aktudlne trendy v spotrebitel'skych preferenciich na trhu EU
U vybranych potravinarskych produktov. — Ekonomicka univerzita v Bratislave.
Obchodna fakulta; Katedra tovaroznalectva a kvality tovaru. — Veduci zavere¢nej prace:
Ing. Paulina Krnacova, PhD. — Bratislava: OF EU, 2015, 61 s.

Cielom zavereCnej prace bolo zistit aktualne spotrebitel'ské preferencie
prostrednictvom senzorického hodnotenia kvality ¢okolddy. Praca je rozdelena do
Styroch kapitol. Obsahuje 39 grafov, 1 tabul’ku a 1 prilohu. Prva kapitola je venovana
kvalite ako ekonomickému apradvnemu pojmu so zretelom na kvalitu potravin.
V dalSich dvoch castiach je charakterizovany ciel’ prace a metody skiimania. Zavere¢na
kapitola sa zaoberd vysledkami prace a konkrétnymi senzorickymi hodnoteniami kvality
cokolady. Vysledkom rieSenia danej problematiky je urCenie aktudlnych trendov

v spotrebitel'skych preferenciach na trhu EU u &okolady.

KPucové slova:
kvalita, kvalita potravin, senzorickd analyza, spotrebitel'ské preferencie, Cokolada,

hodnotenie ¢okolady



Abstract

SIHLOVCOVA, Iveta: Current Trends of Customer Preferences at the EU Market with
Emphasis on Selected Food Product. — University of Economics in Bratislava. Faculty
of Commerce; Department of Commodity Science and Product Quality. — Advisor: Ing.
Paulina Krnacova, PhD. — Bratislava: OF EU, 2015, 61 pp.

The aim of the thesis was to determine the current consumer preferences through
sensory evaluation of the quality of chocolate. The thesis is divided into four chapters. It
contains 39 graphs, 1 table and 1 appendix. The first chapter is devoted to quality as
economic and legal terms with emphasis on food quality. In the next two chapters the
aim and methods are characterized. The final chapter deals with the results of thesis and
specific results of sensory analysis of the chocolate quality. The results of the thesis is

to identify current trends in consumer preferences of chocolate in the EU market.

Key words:
quality, food quality, sensory analysis, consumer preferences, chocolate, chocolate

evaluation
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Zoznam skratiek

EFSA — Europsky urad pre bezpecnost potravin

EN — europska norma
EU — Europska unia
FAO - Svetova organizacia pre pol'nohospodarstvo

HACCP — Analyza rizik a kritické kontrolné body

ISO — medzinarodna norma
STN — slovenska technicka norma
TQM - komplexné manazérstvo kvality

WHO - Svetova zdravotnicka organizacia

WTO — Svetova obchodné organizicia



Uvod

“Zlepsite kvalitu a automaticky zvysite produktivitu. Budete na trhu uspesni nizsou
cenou a vyssou kvalitou. Budete obchodne uspesni a vytvorite pracovné prilezitosti.
Kvalita je, ked’ sa vracia zdkaznik a nie tovar.

William Edwards Deming

Spotrebitel'ské preferencie nemozno globalne urcit’, nakol’ko zavisia od kazdého
jedného spotrebitela individudlne. Mozno vSak s urCitostou povedat, Ze v kazdom
pripade ich do vysokej miery ovplyviiuje kvalita, ¢i uz konkrétneho tovaru alebo sluzby.

W.E. Deming si ddlezitost’ kvality uvedomoval rovnako ako mnozstvo d’alsich
vyznamnych osobnosti v dejindch l'udstva, Aristotelom pocnuc. Preto je prave kvalita aj
V dnesnej dobe aktualnym determinantom preferencii spotrebitel’ov.

Vybrany potravinarsky produkt, pri ktorom budeme urcovat spotrebitel'ské
preferencie v tejto bakalarskej praci je &okolada. Cokoladu mozno zaradit medzi
potravinu rastlinného pdvodu, nakolko zakladnou surovinou na jej vyrobu je
cokolddova hmota, ktorej podstatni Cast’ tvori kakaova hmota atd sa ziskava
z rozdrvenych kakaovych bdobov. Je dokézané, ze ¢okolada mé priaznivé UCinky na
I'udsky organizmus nakol’ko znizuje stres, zvySuje ¢innost’ mozgu a najnovsie vyskumy
tiez tvrdia, Ze znizuje riziko srdcového zlyhania a chrani pred cukrovkou. Ide teda
0 nesmierne zaujimavu potravinu, ktord konzumujeme pomerne ¢asto, a preto je
potrebné zistit’, o nas pri jej kliipe ovplyviiuje.

Myslime si, Ze tato praca nemusi zostat’ iba v teoretickej rovine, ale ze pomoze
aj v praxi vyrobcom vybranych druhov Cokolad zistit, ¢o preferuju spotrebitelia a ¢i
tieto ich poziadavky spiiaju, pripadne na ¢o treba klast’ vagsi doraz. Pri takejto
obl'ibenej potravine je nevyhnutné, aby spinala poziadavky dopytu. Ved’, ako sa vekmi
traduje: ,,Cokolada nie je otdzkou Zivota a smrti, je omnoho viac!“

Cielom bakalarskej prace je zistit' spotrebitel'ské preferencie u vybraného
potravinarskeho produktu — mlie¢nej ¢okolady prostrednictvom vysledkov senzorického

hodnotenia.
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1  Sucasny stav rieSenej problematiky doma a v zahranici

Spotrebitel'ské preferencie su rozne a zdvisia vzdy od jednotlivca. Kazdy jeden
¢lovek vsak vyzaduje urcitu mieru kvality, ktora je neodlucitenou sucast'ou preferencii
spotrebitel'a. Pojem kvalita oznacuje spravidla pozitivne, t.j kladné vlastnosti vyrobku,
&i sluzby, ktoré spinaju poziadavky zékaznika a stanovené $tandardy. Kazdy vykladovy
alebo odborny slovnik pontka iné vysvetlenie tohto slova. Pokial’ by sme sa snazili
definovat’” kvalitu z Kratkeho slovnika slovenského jazyka, urobili by sme tak
vysvetlenim jej synonyma, ktorym je akost. V tomto pripade by to znamenalo, Ze ide
0 dobru alebo zlu vlastnost’ ur¢itého vyrobku. V Cambridgeskom slovniku by sme zasa
zistili, Ze ide o Standard alebo urcity charakteristicky rys niekoho, ¢i nie¢oho, a teda ako
dobr¢ alebo zI¢é nieco je. Napokon, Gablerov hospodarsky lexikon definuje kvalitu ako
celkové vyjadrenie Ciastkovych vlastnosti, ktoré produkt ma. Skuto€nost, Ze na pojem
kvalita neexistuje jedna exaktnd poucka, ¢i vysvetlenie, potvrdzuje aj fakt, ze kazdy

autor, tento pojem definuje inak.
1.1 Definicie pojmu kvalita

UZ Aristoteles uviedol 10 kategérii, ktorymi mozno vypovedat vSetko
0 konkrétnych veciach jazykovym vyjadrenim. Prave jednou z tychto kategorii bola
kvalita a hovoril o nej, Ze ,, kvalita méze byt pripisovana veciam a ludom, alebo nimi
méze byt viastnend. “ Kvalitu rozdelil do 4 celkov: 2

1.) navyky a dispozicie,

2.) prirodzené schopnosti a neschopnosti,

3.) afektivne vlastnosti a postihnutie,

4.) tvar.

Aristoteles chapal kvalitu skor z filozofického hl'adiska. Ekonomicky pohlad na

pojem kvalita sa pouziva poslednych priblizne péatdesiat rokov, kedy doslo k jeho

YMOSAT, M. 2012. Uvod do kvality, alebo ¢o znamend pojem kvalita? [online]. 2012, Januar [paraf.
2015-02-18]. Dostupny na WWW: < http://q4el.blogspot.sk/2011/11/uvod-do-kvality-alebo-co-to-ta-
kvalita.html#comment-form>.

2 STUDTMANN, P. 2007. Aristotle’s Categorie. Stanford Encyclopedia of Phylosophy [online]. 2007,
September [cit. 2015-02-18]. Dostupny na WWW: < http://plato.stanford.edu/entries/aristotle-
categories/#Quality>.

13



logickému vyvoju a pretransformovaniu jeho definicie do takej podoby, v ktorej ju
mozno v siéasnosti pouzit’ vo vietkych odvetviach ekonomiky.®

Ako uz bolo uvedené, kazdy autor ma vlastni definiciu kvality. Potvrdenim
tohto faktu je vyber nasledujucich definicii tohto pojmu.

Philip B. Crosby prehlasil: ,, Kvalita je zhoda s poziadavkami.“ Taktiez tvrdil,
7e pochadza z prevencie. Americky expert na kontrolu kvality Armand V.
Feigenbaum, ktory navrhol koncept totalnej kontroly kvality, neskor tiez znamy ako
TQM (z ang. Total Quality Management), tvrdi, ze ,.kvalita je celkovy sulad vyrobku, ci
sluzby s ocakavanim zdakaznikov*. Povazuje kvalitu za pracu kazdého, no moze sa stat’
aj pracou nikoho — prave to je dovod, preco musi byt kvalita aktivne pod dohl'adom,
ktory je vykonavany najvy$§im stupiiom riadenia.” H. James Harrington tvrdi, ze:
~Kvalita je splnenie alebo prekrocenie pozZiadaviek zdkaznika pri cene, ktord

“ W. Edwards Deming zasa presadzoval

predstavuje pre zakaznika hodnotu.
myslienku, Ze ,, kvalita je to, ked sa vracia zdkaznik a nie tovar“." Joseph M. Juran
ozna¢il kvalitu ako ,,spésobilost’ pre pouzitie“.® Rovnako nemozno opomenut’ Kaoru
Ishikawa, ktory je tiez znamy myslienkou ,.konceptu kruzkov kvality, vytvorenych
Z robotnikov z rovnakého oddelenia, neskor ako skupiniek variabilne sa meniacich

a rieSiacich problémy suvisiace s kvalitou “.°

1.2 Vplyv kvality na trhové prostredie

Kvalita je jednym z najddlezitejSich faktorov, ktoré ovplyviiuji dopyt aj ponuku

vV dne$nej modernej spolocnosti. Podla normy ISO 9000:2005 moZno kvalitu

$NENADAL, J. a kol. 2008. Moderni manazment akosti: principy, postupy, metody. 2. vyd. Praha :
Manazment Press, 2008. s. 13 ISBN 978-80-7261-186-7

* MATISKOVA. D. 2014. Z histérie manazérstva kvality a jeho osobnosti. Presov : Technicka
univerzita v Kosiciach, 2014, s. 2. ISSN 1338-0087 [online]. 2014, Januar [paraf. 2015-02-20].
Dostupny na WWW: <http://www.posterus.sk/?p=16671&output=pdf >

® Wikipedia. Total quality management. [online]. [paraf. 2015-02-20]. Dostupny na WWW:
<http://en.wikipedia.org/wiki/Total_quality_management>

® KRAJCIKOVA, M. 2014. Audit systému manazérstva kvality. Bratislava : [online]. [praf. 2015-02-20].
Dostupny na WWW: <http://dokumenty.krajciova.sk/PL_Audit_14 SMK_V1.pdf>

"HRNCIAR, M. 2007. Kvalita v sluzbdch. Zilina : Katedra softvérovych technologii Zilinskej univerzity
[online]. 2007, November [praf. 2015-02-20]. Dostupny na WWW:
<http://kst.uniza.sk/predmety/kvs/01_prednaska_Kvalita_uvod.pdf >

8 NENADAL, J. a kol. 2008. Moderni manazment akosti: principy, postupy, metody. 2. vyd. Praha :
Manazment Press, 2008. s. 13. ISBN 978-80-7261-186-7

S MATISKOVA, D. 2014. Z histérie manazérstva kvality a jeho osobnosti. Prefov : Technicka univerzita
v Kosiciach, 2014, s. 3, ISSN 1338-0087 [online]. 2014, Januéar [paraf. 2015-02-20]. Dostupny na
WWW: <http://www.posterus.sk/?p=16671&output=pdf >
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charakterizovat’ ako mieru, sakou subor vlastnych charakteristik spiia poziadavky.
Zaujem spoloc¢nosti 0 zvySovanie kvality rastie v celom svete a vo vSetkych odvetviach,
¢1 uz hovorime o tovaroch alebo sluzbach.

Pojem kvalita potravin je jednou z najcastejSich tém dneSného sveta a je
sklonovany nielen na medzinarodnych konferenciach, ¢i zasadnutiach predstavitel'ov
Statov, ale aj v beznych domdacnostiach, ato stile frekventovanejSie. Potraviny maja
priamy vplyv na ludsky organizmus ajeho zdravotny stav, ¢i uz fyzicky alebo
psychicky, aaj preto je usmeriiovanie kvality potravin prostrednictvom Statnych
nastrojov nevyhnutnostou. Medzi takéto nastroje zarad’'ujeme prislusnu potravinovu
legislativu a §tatny dozor nad jej dodrziavanim. *°

Ked hovorime o kvalitnych potravinach, je nutnostou hovorit’ aj 0 potravinach
bezpeénych. Kazdd kvalitnd potravina totizto musi byt bezpecna. Nakolko sa na
bezpec¢nost’ kladie doraz uz takmer vo vSetkych krajinach sveta, teda minimalne pokial’
hovorime o krajindch vyspelych, vynimkou nie je ani spolupraca vo vnutri krajin V4.
Prave jednym z bodov spoluprace, ktoré boli prerokované v Programe Slovenského
predsednictva a VySehradskej skupiny -V4 st ,,bezpecné potraviny — vyskum moznosti
vhodnej kombinacie klasickych vyrobnych postupov v potravindrstve s novymi
Spickovymi technoldogiami tak, aby sa pri vyrobe potravin reflektovali rozsiahle
poznatky o sprdvnej vyZive zdravého organizmu. “*

Kvalita je vSak pojmom menej exaktnym, no oto viac relativnym
a subjektivnym, nez bezpecnost’ potravin. Mdzeme ju tiez definovat ako pridana
hodnotu, ktora moéze byt konkuren¢nou vyhodou arozhodujicim faktorom pre
spotrebitela. Kvalita je tvorend senzorickymi a analytickymi charakteristikami, ale
taktieZ dodrziavanim fyzikalnych, chemickych a mikrobidlnych Standardov. Napriek
tomu, Ze neexistuje uplne presny pojem, je mozné zadefinovat’ rdmcové objektivne
kritéria a odliSenie kvalitnejSich potravin od tych menej kvalitnych. V krajinach
Eurdpskej tnie je tento pojem Casto spajany s regidonom povodu, ¢i tradi¢nou receptirou

a niekedy aj s oboma tymito faktormi.™

1% wikipedia. Kvalita. [online]. [praf. 2015-02-20]. Dostupny na WWW:
<http://sk.wikipedia.org/wiki/Kvalita %28akost'%29>

1 program Slovenského predsednictva Vysehradskej skupiny — V4 (jiil 2010 — jin 2011), Efektivny
VysSehrad — kontinuita, sudrznost, solidarita, informovanost. [online]. [cit. 2015-02-21]. Dostupny na
WWW:<http://www.culture.gov.sk/extdoc/402/100609_finalny text programu_predsednictva sr vo
v4+&cd=2&hl=sk&ct=cInk&gl=sk&client=opera>.

12 Nariadenia Rady ES ¢. 510/2006 z 20. marca 2006 0 ochrane zemepisnych oznaceni a povodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin, ¢l. 2 ods. 1 a 2
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Ako protivéhu legislativneho dohl'adu nad kvalitou tieZ mozno spomentt’ r6zne
sttaze, ankety, ¢i prieskumy organizované urcitou organizaciou v ur€itej krajine. Z toho
teda vyplyva, Ze jednotlivé krajiny maju svoje systémy kvality a urcité kritéria na
oznacenie tych najkvalitnej$ich potravin (napriklad v Slovenskej republike je to Znacka

kvality alebo Slovak Gold a v Cechach zasa Klasa)."®

1.3 Legislativne vymedzenie kvality vyrobkov

Problematika kvality s postupom ¢asu stale viac nabera na dolezitosti, a preto je
nutnost'ou, aby bola upravend legislativou na celosvetovej, europskej, ale aj narodnej
urovni. Ako A. Lackova a M. Karkalikova uvadzaja, v dosledku prudkého rozvoja
medzindrodného obchodu tito problematika uz prestdva byt iba zaleZitostou
jednotlivych Statov, ¢o je determinované aj tym, ze Organizdcia Spojenych ndrodov
zakotvila prdavo na vyZivovo adekvitne a zdravotne neSkodné potraviny medzi
zakladné Tudské prava. V roku 1963 spolo¢ne vytvorili FAO a WHO Komisiu Codex
Aliamentarius, ktorej hlavnym cielom je spravne usmerfiovanic vyroby
a medzinarodného obchodu s potravinami v zaujme spotrebitelov.™

Co sa tyka dosahovania cielov v oblasti hygieny, sliZi na to najmi systém
HACCP. Taktiez sa uz vo svete uplatiiuje princip ekvivalencie, ktory zabezpecuje, aby
systém kontroly na celom svete poskytoval spotrebitel'om rovnaky stupeii ochrany.
Vysvetlenie pojmu kvalita nam pontka aj zdkon ¢ 152/1995 Z.z. 0 potravindch v § 2
ods. 5 atotozné vysvetlenie sa nachadza aj v Potravinovom kédexe v § 9 ods. 2 kde
jasne definuje kvalitu ako ,,celkovy sithrn zdvizne urcenych viastnosti a znakov
vyrobku, ktoré mu davaju schopnost uspokojovat konkrétne
potreby spotrebitela”. Kvalita je teda suhrn meratelnych 1nemeratelnych

vlastnosti vyjadrujice sposobilost’ plnit' funkcie, pre ktoré bol vyrobok urceny.

13 Centrum rozvoja znalosti 0 potravinach. 2014 Bezpecnost a kvalita potravin. 2014, [online]. [paraf.
2015-02-21]. Dostupny na WWW:
<http://www.opotravinach.sk/sciences/view/Bezpecnost%20a%20kvalita%20potravin>.

YLACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010. s. 47. ISBN 978-80-225-2944-0
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1.3.1 Dopad europskej legislativy na domaci trh

Legislativa ovplyviiuje cely trh, a to nielen domaci, ale aj zahrani¢ny. V dnes$nej
dobe takmer vsetky Staty Eurdpy, prispdsobuji svoju potravinovu legislativnu prave
legislative EU, postupujuc podl'a Bielej knihy, ktora sa zameriava prednostne na tie
opatrenia spoloCenstva, ktoré vytvaraju atiez udrziavaju vnutorny trh, no zaroven
identifikuju hlavné a kl'ai¢ové oblasti v kazdom sektore atiez odporica postupnost
aproximacie legislativy. Zaroveti je viak skutonostou, ze legislativa EU sa odvija od
legislativy Codexu Alimentariu.

Zakladnym pravnym predpisom na narodnej Urovni, ktory sa venuje tejto
problematike je uz spominany zdkon ¢& 152/1995 Z.z. 0 potravindach. Eurdpsky zdkon
0 potravindch ako taky neexistuje, ale oznacuje sa takto Nariadenie EP a Rady ¢é.
178/2002. Odporucaci charakter zasa maju STN, ktoré st prevzaté bud’ z EN alebo
z ISO. Na dodrZiavanie noriem dozera nezavisla eurdpska agentura EFSA, financovana
z rozpottu EU, ktorej &innost je vykondvané nezavisle od Eurépskej komisie,
Eur6pskeho parlamentu a &lenskych 3tatov EU).*

Co sa tyka dopadu eurdpskej legislativy na doméci trh 1. Sarmir predostrel
problematiku diskrimindcie domacich vyrobcov v Europskej unii, ked’ze zpohladu
WTO je nemozné dovoz obmedzovat do nejakej krajiny, ¢i regionu iba z dovodu
prisnejSich legislativnych noriem, ktoré sa vzt'ahuju na bezpecnost’ potravin. Nakol'ko
sa vSak Europska unia prostrednictvom prisnejSich vyrobnych S$tandardov snazi
zabezpecit’ vysoku Uroven neskodnosti a kvality potravin pre svojich ob&anov, zvySuji
sa aj naklady potravinarov a pol'nohospodarov, ktori podnikaji v Eurdpskej unii. Ked’ze
Eurdopska tnia nema pravomoc zakazat’” dovozy agrokomodit z tretich krajin, kde su
Standardy na bezpecnost’ a kvalitu potravin podstatne nizsie, dochadza tym nielen k
diskriminacii domécich vyrobcov, ale aj k tomu, Ze bezpe¢nostné Standardy potravin
vV Eurdpskej unii sa minaji uc¢inkom a v konecnom dosledku dochddza aj k deformacii
trhu. Rovnako upozornil na negativnu ulohu velkodistriblicie potravin, pretoze medzi
najdolezitejSie marketingové argumenty obchodnych retazcov sa nezarad’uje

v

Casto stanovend na ukor kvality potravin. Dosledkom tejto negativnej skutocnosti st

> EFSA [online]. [cit. 2015-02-21]. Dostupny na internete:
<http://www.efsa.europa.eu/en/aboutefsa.htm>.
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domaéci vyrobcovia nuteni siahnut’ az na hranicu potravinovej bezpecnosti, ak sa chct
na trhu udrzat’, a preto vyuzivaji vol'ny obeh tovaru, aby ziskali komodity z krajin, kde
su predpisy menej prisne. Nasledne na zatajenie skuto¢nej krajiny povodu vyuzivaji
legislativne medzery, nakol’ko st uzrozumeni so skutocnostou, Ze spotrebitelia su
v savislosti s uréitym pdvodom potravin opatrni (ako napriklad Cina, Pol'sko). Stava sa
Coraz Castejsie, Ze tovar z tretej krajiny je prebaleny na eurdpskom tizemi, a nasledne
predavany pod oznacenim ,Made in Europe®, takymto prikladom s aj kurcatd
povodom z Ciny a nasledne prebalené v Hamburgu.16

Problematika pdsobenia kvality a bezpecnosti na trhové hospodarstvo
a podnikatel'ské prostredie je astou tému a mozno konstatovat, ze 1. Sarmir nie je
jediny, kto upozoriiuje na niektoré opatrenia EU, ktoré obmedzuju trh. Stale viac
prevladaju nazory, ze eurdpske pravne predpisy tykajuce sa ochrany spotrebitela,
antidiskriminacnej legislativy, ochrany hospodarskej sutaze, ako aj bezpecnostné,
ekologické, technické ¢i iné §tandardy, ktoré vyrobky na trhu EU musia spinat’, aby
mohli byt vyprodukované, dovazané, ¢i vyvdzané iba deformuju konkurenciu.
Negativny dosledok tychto noriem sa prejavuje vo vysSich ndkladoch firiem, no taktiez
v obmedzeniach produkcie, dovozu alebo vyvozu, arovnako aj v naslednom zvyseni
cien. Na tychto pripadoch mozno vidiet’, ze princip ekvivalencie, zatial’ nefunguje tak,

ako je potrebné. *’

1.4 Manazment kvality

Kvalita hrd v trhovom hospodarstve velmi vyznamnt tlohu, ktor si manazéri
uvedomuju v sucasnosti oraz viac. Nove trhové prostredie so sebou prinaSa omnoho
naro¢nejSie poziadavky na bezpe€nost’ akvalitu ako tie, ktoré boli v minulosti.
Zakaznik potrebuje istotu, ze sa mdze na vyrobok alebo sluzbu spolahnut’, a Ze su
splnené¢ podmienky vysokej kvality. Z uvedeného vyplyva, Zze najmi kvalita je tym
faktorom, ktory stanovuje mieru konkurencieschopnosti nielen na domacom, ale i1 na

medzinarodnom trhu.

1 SARMIR, I. 2012. Volny pohyb tovaru a kapitdlu verzus potravinovd bezpecnost. 2012 [online].
[paraf. 2015-02-21]. Dostupny na WWW: < http://www.sppk.sk/?pl=66&article=1564>.
" GONDA, P. — KARPIS, J. - KAZDA, R. Trhové hospoddrstvo a podnikatelské prostredie. [online].
[paraf. 2015-02-21]. Dostupny na WWW: <http://www.reformnavlada.sk/trhove-hospodarstvo-a-
podnikatelske-prostredie.html#proti-regulacii-na-urovni-EU>.
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Manazérstvo kvality mozno definovat ako koordinované cinnosti pre

. ) . . . .18
usmeriovanie a riadenie organizacie s ohl'adom na kvalitu.

Vyznam efektivneho a u¢inného manazérstva kvality v sucCasnosti mozno

analyzovat’ nasledovne:

a)

b)

d)

19

kvalita je rozhodujucim faktorom stabilnej ekonomickej vynosnosti
podnikov. Firmy smodernym systémom manazérstva kvality dosahuju
Z dlhodobého hladiska podstatne lepSie vysledky, ako firmy s tradi¢nou
orientaciu na preukazovanie kvality prostrednictvom technickej kontroly.
Manazérstvo kvality je najdéleZitejSim ochrannym faktorom pred
stratami trhu. Vyskumy realizované v minulych rokoch v krajinich EU
preukazali, ze priblizne 66% pricin vSetkych strat trhu st nasledkom nizke;j
kvality vyrobkov a sluzieb.

Kvalita je vemi vyzmamnym zdrojom uspor materialu a energie.
Typickym prikladom je vyroba a pouzivanie vyrobkov nizkej spolahlivosti,
nakol’ko pri pouzivani takychto vyrobkov je charakteristickd vysSia
poruchovost’ aniz§i podiel vyuzitia celkovej disponibilnej doby. Tento
pristup by vyrobcovi priniesol kratkodobu vyhodu, no z globalneho hladiska
je nepripustny.

Kvalita ovplyviiuje aj makroekonomické ukazovatele. Bohatstvo
spolo€nosti je zavislé na zdokonalovani arozvoji systémov manaZérstva
kvality ako v priemyslovych organizaciach, tak aj vo sfére sluzieb, Skolstva,
verejného sektora a iné.

Kbvalita je limitujucim faktorom trvalo udrzatel’ného rozvoja.

Kvalita a ochrana spotrebitela su tzv. prepojené nadoby — koncom
dvadsiateho storoCia za€ala na vyzname naberat’ otdzka ochrany spotrebitel'a
a stala sa vyznamnym faktorom ovplyviiujucim legislativu takmer vSetkych
krajin. NajucinnejSou motivaciu pre vyrobcov, aby produkovali vyrobky

neposkodzujuce uzivatel'ov, je vymdhanie pomerne vysokych nahrad.

8 KOZISEK, J. - STIEBEROVA, B. 2010. Management jakosti |. Praha : Ceské vysoké uéeni technické
v Praze. 2010. s. 13. ISBN 978-80-01-04568-8

Y NENADAL, J. a kol. 2008. Moderni manazment akosti: principy, postupy, metody. 2. vyd. Praha :
Manazment Press, 2008. s. 19-20. ISBN 978-80-7261-186-7
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1.5 Kbvalita potravin

Zabezpecenie urcitého stupnia kvality na trhu potravin je dolezité z pohladu
zdravia obcanov, ataktiez kvality ich zivota. Prave preto sa tdto oblast’ stava
predmetom institucionalnej regulacie. Kvalita v potravinarskych vyrobkoch musi byt
zarucena €1 uz v procese tvorby vyrobku, jeho vyroby, taktiez riadiaceho procesu, ako aj
procesu obsluzného, ¢i obehového. Pocas jednotlivych procesov nastava mnoho
problémov, ktoré treba riesit’ pocas celého zivotného cyklu vyrobku a nésledne pocas
likvidacie. Ked’ze st potraviny ovplyviiované réznymi podmienkami, moéze dojst’ k ich
Ciastocnému alebo Uplnému znehodnoteniu v pomerne kratkej dobe. Potraviny su
Specifickym druhom tovaru, ktory priamo ovplyviiuje zdravie 'udi. Prave toto je jeden
z dovodov, preco su vo vacSine vyspelych krajin kladené na kvalitu potravin Specidlne
poziadavky. %

Vzhl'adom na vys$Sie spominant skuto€nost’, Ze kvalita potravin ovplyviluje
zivot a zdravie spolocnosti, je nevyhnutné, aby sme v stvislosti s iou neopomenuli
bezpecnost’ a hygienu potravin, ktoré treba posudzovat komplexne a integrovane,
nakol'ko moézu ovplyvilovat’ spravnu vyZivu a stravovacie navyky spotrebitel'ov. 2

Kvalitu potravin mozno definovat’ ako stupeil ich schopnosti uspokojovat
konkrétne vyZivové potreby cloveka. V SirSom chépani tohto pojmu mozno uviest’, ze
ide 0 zabezpecenie energetickych a nutri¢nych poziadaviek, optimalnych zmyslovych
vlastnosti, hygienickej bezpecnosti, ziadan¢ho stupfia opracovania, findlnej Upravy,
balenia a d’al$ej ucelnosti z hl'adiska nasledného pouzitia v spotrebe.

Kwvalita potravinarskeho tovaru sa méze v dosledku vplyvov prostredia, ¢i uz vo
sfére obehu alebo neskor, pri kone¢nej spotrebe, menit. Zmeny v kvalite mozu byt’
pozitivne alebo negativne. VacSinou vSak prevladaju zmeny neziadtce, ktorych znaky
sa prejavuju najma:

e porusenim fyzikalneho stavu vyrobku,
e zmenou jeho chemického zloZenia,

e biochemickymi zmenami.

O LACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010, s. 27. ISBN 978-80-225-2944-0

2L LACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010, s. 27. ISBN 978-80-225-2944-0
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Obrazok ¢. 1: Faktory, ktoré v procese obehu ovplyviiuju kvalitu potravin

Kvalita vstupnych T -

o Priemyselna

I predpriprava

Kontaminacia (zusFachtenie)
| Skladovanie | — «_ Technologicky

. ) postup
Preprava 1 Hogiens
Balenie

Spracované podla: A. Lackova M. Karkalikova, 2010

Kvalita je dynamicka a stale sa vyvijajica kategoria. Stale vysSie poziadavky na
kvalitu v potravinarstve spdsobili, ze sa priklada doraz na nasledovné:

e rastu poziadavky na spravnu vyzivu (spravne zlozenie Zivin a nizky obsah

energie),

e zvySuju sa podmienky bezpecnosti potravinarskych produktov,

e konStantna senzoricka kvalita,

e spravne oznacenie a balenie,

e predizena trvanlivost,

e vyrob s pouzitim prirodnych aditivnych latok,

e urcitd konzumna zrelost’ (priemyselne predpripravené potraviny).

Ked’Ze potreby na zabezpecenie kvalitnej vyZivy obyvatel'stva st také rozmanité,
ich poznanie napomaha spolo¢nostiam a organizacidm a predurcuje, akym smerom je
nutné sa vybrat’, aby polnohospodarska vyroba, cely potravindrsky priemysel, ako aj

obchod mohli napredovat’ a uspokojovat’ zakaznikov dokonalejSimi V)'lrobkami.22

1.5.1 Determinanty kvality potravin

AKo uz je v praci uvedené, Vv poslednom obdobi mozno pozorovat’ vo vsetkych
odvetviach zaujem o zvySovanie celkovej trovne kvality. Vynimkou nie je ani
problematika potravinarskych vyrobkov, priCom v nej sa pozornost’ presiva na vyssie

urovne dolezitosti. Tato skutocnost’ nastala v désledku pochopenia vyznamu kvality vo

2 LACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010, s. 28-30. ISBN 978-80-225-2944-0
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vSeobecnosti, nakol'ko od urovne kvality priamo zéavisi zivotna Uroveinl spolocnosti.

Rovnako je tento fakt determinovany tym, Ze v sucasnosti je uroven kvality takmer vo

vSetkych potravinarskych podnikoch a organizaciach dolezitou otdzkou z hladiska ich

prezitia. Postupné presadzovanie medzinarodnych noriem, ako aj noriem eurdpskych

a narodnych v oblasti dodrziavania urcitej kvality a Standardov v potravinarstve a ich

implementéacia do jednotlivych firiem sposobila, ze tieto firmy dnes prave vdaka

uvedenej skuto¢nosti dosahuju v podnikani vynikajiace V}'Isledky.23
Popredni odbornici sa zhoduju v tom, Ze neexistuje jedina metodika, ktord by
striktne urcovala potrebné kroky na dosiahnutie vysokej kvality vyrobkov. Ale

nasledujuce odporGiéania maju zrejme vieobecni platnost’: 2*

e AngaZovanost’ vedenia — vrcholové vedenie firmy sa musi zaujimat’ o kvalitu
vyrobkov, pretoze kvalita je cestou k zisku;

e Politika kvality — uloha vedenia v oblasti kvality spociva vo vytyceni cielov,
ktoré ma firma v kvalite dosiahnut (tie musia byt integralnou stcastou
strategického planu podnikania), dalej vurceni stratégie, v prideleni
nevyhnutnych  zdrojov, v osobnej kontrole dosiahnutych vysledkov a ich
oceneni, v revizii existujuceho systému manazérstva kvality;

e Zameranie na ziakaznika — o kvalite nema zmysel uvazovat’ bez vizby na
zakaznika. Pritom si musi firma uvedomit, kto si jej redlny a potencidlny
zakaznici, aké st ich skuto¢né potreby a €i su tieto potreby, poziadavky a Zelania
stale sledovang;

o Zodpovednost’ za kvalitu — ide o0snahu priameho zapojenia vsetkych
pracovnikov do kazdodenného usilia v oblasti kvality. Toto delegovanie vyssej
zodpovednosti za kvalitu na jednotlivych zamestnancov sa musi premietnut’ do
ich vicSej pravomoci, ¢im sa dosiahne kratSia spdtnd vézba pri rieSeni
¢iastkovych problémov kvality;

e Trvalé zlepSenie kvality — na tseku kvality nemdze dojst’ k sebauspokojovaniu
s dosiahnutym stavom. Trvalym cielom firmy je nepretrzite zlepSovat’ produkty

a procesy.

2 LACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010, s. 26. ISBN 978-80-225-2944-0

#“LACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010, s. 26-27. ISBN 978-80-225-2944-0
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V suvislosti  so zdokonalovanim kvality je nutné spomenut’ pojem
benchmarking. Ide o systematicky azaroven nepretrzity proces porovnavania
produktov, procesov a tiez metod vlastnej organizacie, s takymi produktami, procesmi a
metddami, ktoré boli uznané ako vhodné pre dané meranie. Uéelom tejto komparacie je

, . . v . , .25
definicia ciel'ov zlepSovania vlastnych aktivit.

1.5.2 Hodnotenie kvality potravin

Na komplexné zhodnotenie potravin je potrebné poznat’ vsetky vlastnosti, ktoré
vytvaraju celkova kvalitu potravinarskych vyrobkov. Je zndme, Ze medzi tymito
charakteristikami jestvuje vzajomny vztah, ktory spdsobuje, ze ak sa v procese obehu
zmeni jedna vlastnost, ateda charakteristika vyrobku, spdsobi to zmenu dalSich
kvalitativnych vlastnosti. Medzi rozhodujuce vlastnosti potravin zarad’ujeme: %°
o chemické zloZenie (obsah vody, bielkovin, mineralnych latok, tukov,
cudzorodych latok, atd’.),

o fyzikdlne vlastnosti (hmotnost, merna hmotnost, teplota varu, topenia
a tuhnutia, sorpcnd viastnost, a pod.),

e mikrobiologické vlastnosti (obsah patogénnych a podmienene patogénnych
mikroorganizmov, zastupenie baktérii, kvasiniek, plesni a ich druhy),

o vyZivové vilastnosti (obsah jednotlivych Zivin a ich vyuZitelnost),

e zdravotno-hygienické  vlastnosti  (nepritomnost  zdraviu  Skodlivych
mikroorganizmov a cudzorodych latok),

e biochemické premeny ( sposobené pritomnostou enzymov a ich aktivitou),

e senzorické vlastnosti (vzhlad, farba, konzistencia, vona, chut),

e technologické vilastnosti (stilost zlozenia, skladovatelnost, a pod.),

o kulindrne vlastnosti (konzumna zrelost, stupen tepelného opracovania, atd'.).

Do celkového hodnotenia potravin su Coraz castejSie zahrnuté subjektivne
poziadavky spotrebitel’ov, ktoré nemozno stanovit’ na uplne objektivnom zaklade. Do
popredia vystupuju subjektivne vlastnosti tovaru, ktoré tvoria sucast’ kvality dané¢ho

tovaru. Takymito vlastnostami su napriklad vyzivové poziadavky, zdravotna

% Wikipedia. 2013. Benchmarking. [online]. 2013, M4j [paraf. 2014-03-02]. Dostupny na WWW: <
http://cs.wikipedia.org/wiki/Benchmarking >.

% LACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010, s. 30-31. ISBN 978-80-225-2944-0
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neskodnost’ potravin, ich konzumna zrelost’ a trvanlivost’, a na neposlednom mieste aj
senzoricka hodnota potravin.

Nakol'ko prave senzorickej hodnote potravin sa budeme v praci venovat, je
potrebné tento pojem vysvetlit. Ide o vlastnosti potravin, ktorych cielom je uspokojit
zmyslové potreby Cloveka, respektive vlastnosti potravin, ktoré¢ su vnimané zmyslami
(chut, vona, tvar, farba, vzhlad, a pod.) Prave tieto charakteristiky st smerodajné
Vv psychologickom pristupe osoby pri vybere potravinarskeho vyrobku.

Jednotlivé hodnotenia, ¢i uz urCenie exaktnych kvalitativnych znakov, alebo
znakov subjektivnych, vzdy vyjadruju iba jednu zlozku, a teda jeden kvalitativny znak
vyrobku. Vyjadrenie celkovej kvality urc¢itého vyrobku je ovela zlozitejsie, a Casto aj
menej Subjektivne. MenSia objektivnost’ spociva v odlisnej hodnovernosti urcenia
roznych radov Ciastkovych hodnoteni, z ktorych kazdy ma vlastny princip. Problémom
je tiez syntéza jednotlivych sposobov hodnotenia do jednej hodnoty tak, aby dana

vysledna hodnota komplexne charakterizovala kvalitu potravin zo vietkych hl'adisk.”’

1.5.3 Metody hodnotenia kvality potravin

Metddy hodnotenia kvality potravin moéZeme rozdelit na subjektivne
a objektivne. Medzi metddy objektivne zarad'ujem metddy analytické, mikrobiologickeé,
mikroskopické a matematicko-Statistické. V naSej praci vSak upriamime pozornost’ na
subjektivne metddy, konkrétne senzoricku analyzu, nakol'ko prave s ich vyuZzitim bude
realizovana prakticka Cast’ prace.

Prvé informacie o potravine z fyziologického hladiska su ziskavané prave
senzorickym hodnotenim. Hodnotia sa znaky, ktoré sit vnimané zmyslovymi orgdnmi,
ateda vzhl'ad, voha, no taktiez chut a konzistencia vyrobku.”® Spésob zmyslového
hodnotenia byva odliSny a bezprostredne zavisi od ciela, ktory je vymedzeny a od

schopnosti posudzovateTla.

" LACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010, s. 32-34. ISBN 978-80-225-2944-0

%8 EuroEkonom. 2008. Metédy hodnotenia potravin. [online]. 2008, April [paraf. 2015-03-05]. Dostupny
na WWW: < http://www.euroekonom.sk/obchod/tovaroznalectvo/metody-hodnotenia-potravin/>.
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1.5.4 Senzorickad analyza

Pojem senzoricka analyza alebo senzorika je relativne novy a nahradza termin
organoleptika, ateda organoleptickd analyza. Senzoricka analyza na rozdiel od tej
organoleptickej je pojmom SirSim, nakolko sa zaobera komplexnou ¢innostou
vykonavanou pri zmyslovom hodnoteni ur¢itého produktu. Okrem hodnotenia
vnimanych pocitov, ktoré su bezprostredne analyzované zmyslami (ateda
organoleptickej analyzy), zahfna aj vyber adekvatnych senzorickych metod, Statistické
vyhodnocovanie vysledkov, zistovanie zmien senzorickej kvality, ¢i uz v procese
spracovania alebo skladovania daného vyrobku, a rovnako zahfiia aj sposob odstranenia
tohto vyrobku.

Senzorickl analyzu mozno definovat’ ako vednu disciplinu, ,ktord sa zaobera
hodnotenim surovin, polotovarov a hotovych potravinarskych vyrobkov na zdklade
zmyslového posiidenia“® a ako detektory vyuZiva zmyslové organy. Svoje uplatnenie
nasla najmé v posudzovani kvality produktov v potravinarstve aj v inych priemyselnych
odvetviach. Znac¢ne je vyuzivana v parfumérii, vo farmacii, v chemickom priemysle, ale
aj pri vyvoji novych vyrobkov, ¢i vo sfére obchodu.

Ak by sme hl'adali slovo, ktoré je slovenskym ekvivalentom terminu senzoricky,
rozhodne by sme sa stretli s pojmom zmyslovy. Z toho vyplyva, Ze zlepSenie kvality na
zéklade senzorickej analyzy je neodmyslitelne spité s vyuzivanim zmyslovych
organov. Pre hodnotenie réznych produktov pomocou senzorickej analyzy je vSak
dolezitost zmyslovych organov diferencovana (napr. pri hodnoteni cokolady je
dominantnou chut’, kym pri parfumoch je najdoéleZitejSim zmyslom cuch). Jednotlivé
zmysly pri hodnoteni vyrobku maju urcité preferencie, ktoré s stanovené na zaklade
typu vyrobku, atieZ zavisia od ciel'a, ktory chceme hodnotenim dosiahnut’. Existuje
vSak aj vS§eobecne uzndvané poradie doleZitosti zmyslov, ktoré vyzera nasledovne:

zrak > chut’ > ¢uch > hmat > sluch

Existuju rozne senzorické metddy a ich vyber zavisi najmi od tcelu hodnotenia

a od naSich oCakavani. Ak sledujeme jeden ¢i viac ukazovatel'ov kvality na kontrolné

ucely, voli sa metdda zaloZend na fyziologickych kritériach, no pri sledovani preferencii

® HELD, L. a kol. 2006 Tedria a prax vychovy k zdravej vyzive v skolach. [online]. Bratislava :
Vydavatel'stvo Trnavskej univerzity, 2006. s. 327. ISBN 80-224-0920-0. [cit. 2015-03-05].
Dostupny na WWW:
<related:www.opotravinach.sk/sciences/view/Bezpe%C4%8Dnos%C5%A5%20a%20kvalita%20potra
v%C3%ADn hodnotenie kvality potravin>.
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¢i obl'uby, sa voli metdda zalozend na kritériach psychologickych. Metody hodnotiace
fyziologické kritérid sa zaoberaju kvalitou vyrobku, zatial ¢o metdédy hodnotiace

kritéria psychologické poukazuju na prijemné, ¢i neprijemné vlastnosti V}'/robku.30

Testy senzorickej analyzy

Potravinarske produkty mozno hodnotit’ réznymi testami, ktorymi sa urcuji: 3
e rozdiely v kvalite
e poradie a intenzita jednotlivych ukazovatelov,

e preferencia, oblubenost ci zaradenie vyrobkov do tried kvality.

Podla hodnotenych kritérii (fyziologickych, psychologickych alebo ich
kombinaciou) mozno testy rozdelit’ na objektivne (t.j. parové, dvojparové — duo-trio,
trojuholnikové, tetrddové a mnohonasobné) a menej ¢i viac subjektivne. Testy mozno
rozdelit’ aj podl'a ucelu pouzitia, a to na: 32
e RozliSovacie:

- parovy test — porovnavanie dvoch vyrobkov, vyrobenych zroéznych surovin

alebo dvoma odli$nymi technologickymi postupmi, a pod;

- duo-trio test — podobny ako parovy test, ale na zaciatku podava aj referencnu
(uvadzaciu) vzorku;

- trojuholnikovy — zhodny s parovym testom, ale vzorky, ktoré hodnotime tvoria
trojice, z ktorych 2 st kontrolné (rovnaké) ajedna je odlisna alebo naopak.
Pouziva sa pri zistovani rozdielov kvality 1 alebo viacerych ukazovatel'ov;

- tetradovy - kazdy z hodnotitel'ov posudzuje Stvorice vzoriek, z ktorych jedna je

nulova (porovnéavacia) a d’alSie tri su skimané.

% HELD, L. a kol. 2006 Tedria a prax vychovy k zdravej vyZive v Skolach. [online]. Bratislava :
Vydavatel'stvo Trnavskej univerzity, 2006. s. 327-329. ISBN 80-224-0920-0. [cit. 2015-03-05].
Dostupny na WWW:
<related:www.opotravinach.sk/sciences/view/Bezpe%C4%8Dnos%C5%A5%20a%20kvalita%20potra
v%C3%ADn hodnotenie kvality potravin>.

3 HELD, L. a kol. 2006 Tedria a prax vychovy k zdravej vyzive v skoldch. [online].Bratislava :
Vydavatel'stvo Trnavskej univerzity, 2006. s. 346. ISBN 80-224-0920-0. [cit. 2015-03-05].

Dostupny na WWW:
<related:www.opotravinach.sk/sciences/view/Bezpe%C4%8Dnos%C5%A5%20a%20kvalita%20potra
v%C3%ADn hodnotenie kvality potravin>.

%2 HELD, L. a kol. ,,Teéria a prax vychovy k zdravej vyzive v §kolach*. Bratislava. Vydavatelstvo
Trnavskej univerzity, s. 347-352 ISBN: 80-224-0920-0
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poradovy test — skimané vzorky st zoradené podl'a klesajicej alebo stupajicej
intenzity jednotlivého sledovaného znaku, priCom diferencie s na zaciatku testu

vacsie a postupne sa zniZuju.

e Profilovacie:

profil chutnosti - pouZziva sa na zistovanie malych diferencii kvalitativnych
ukazovatelov tak, ze sa chutnost' ako celok rozdeli na ciastkové vnemy

sledované izolovane v ¢asovej zavislosti.

e Stupnicové:.

bodovacie testy — vyberti sa kvalitativne ukazovatele, ktoré st z hladiska
charakteru vyrobku najdolezitejSie, priradi sa im maximalny pocet bodov
anasledne sa podla poklesu kvality body tmerne znizuji. Konecny stcet

vSetkych bodov je vyjadrenim celkovej kvality vyrobku.

e Preferencné (spotrebitel’ské preferencie):

hlasovaci test - vyuzitie nachadza pri hodnoteni obl'uby najmé na r6éznych
podujatiach s va¢sim poctom potencialnych spotrebitelov. Vyrobky, ktoré st
hodnotené, sa podavaji v séridch azvycCajne rovnakého druhu, ale réznych
farebnych, chutovych ¢i inych variantoch. Po ochutnani sa hlasuje zdvihnutim
ruky o preferenciach jednotlivych variantov.

dotaznikovy test — pomocou tohto testu sa zistuji ndzory opytanych na
preferencie bud’ uz vyrabanych, alebo inovovanych potravin. Prave tato metoda

bude vyuzité aj v praktickej Casti prace.

Ked’Ze napliou praktickej asti prace je senzorické hodnotenie kvality ¢okolady,

treba spomenut’ aj niektoré aktudlne existujiice senzorické analyzy kvality cokolady.

Mnozstvo vyrobcov cCokolady v sucasnosti pouziva metdodu tradicného profilu

senzorickej analyzy. Jednym zo znakov tejto metddy je, Zze hodnotiaci musia prejst’

dlhym tréningom, aby pochopili vyznam hodnoty jednotlivych mier a Zargonu

senzorickej analyzy.

Stupent opisnej analyzy (RDA) je dalSou metodou, ktora bola rozvinutd

V poslednom desatro¢i ajej podstatou je porovndvanie produktov zalozené viac na

intenzite ako na kalibracii senzorickej pamiite.
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Autorka studie Silva a jej tim zlozeny z odbornikov troch brazilskych univerzit
tvrdi, Zze aj ked RDA Setri Cas, na druhej strane vSak nedovoluje kvantitativne
vyhodnotenie vzoriek.

Prave tato skutocnost’ podnietila Silvu ajej tim k tomu, aby zacali testovat
metddu s nazvom Optimalizovany opisny profil (ODP), ktord sa im v roku 2012
podarilo vyvinut'. Tato metdda sa zameriava najmé na hodnotiacich, ktori porovnavaju
vzorky na principe ,,znak za znakom®“. To znamend, Zze dostanu vSetky vzorky na raz
a ich ulohou je klasifikovat’ jeden znak po druhom na stanovenej skale.

Vyskumnici tvrdia, ze metdéda ODP v porovnani s konvenénou metdédou vyrazne
napomohla skrateniu Casu a poskytla tiez kvantitativne informacie a lepSiu detekciu

rozdielov samotnych vzoriek oproti RDA.*®

1.6 Charakteristika ¢okolady ako potravinarskeho produktu

Cokolada, vo svete ¢asto nazyvana podla kakaovnika pravého aj Theobroma
Cacao alebo tiez ,,jedlo bohov®, bola dlhu dobu luxusom, ktory si mohli dovolit’ iba
krali, ¢i elita. Jediny pisomny dokaz klasického mayského pouZzivania kakaa sa zachoval
z 5. storo€ia nasho letopoCtu. V rannej historii l'udstva mohli kakao konzumovat' iba
krali, neskor aj Slachtici, bojovnici, obchodnici, ¢i vojaci. Mayovia aj Aztékovia
pouzivali kakaové boby ako platidlo, no ti zamoznej$i mali tiez vasen v piti Cokolady.
Zatial, ¢o Mayovia pili tento napoj studeny, Aztékovia ho oblubovali v horucej
podobe.®* V roku 1517 aztécky vladca Montezuma oboznamil Cortéza (Spanielskeho
dobyvatel'a) so svojim oblubenym ndpojom nazyvanym ,chocolatl®, ktorého
konzumoval az 50 Salok denne, aby sa udrzal v dobrej kondicii. O jedenést’ rokov
neskor Cortéza priniesol kakaové boby a vSetko potrebné vybavenie na pripravu tohto
napoja do Spanielska. Spanieli ho konzumovali ako drahy lie¢ivy napoj, ktori podavali
iba najvzacnejSim host'om, a tak s nim oboznamili aj zvySok Eurdpy. AZ v roku 1650 sa
po prvy raz ¢okolada dostala do Anglicka a o dva roky neskor bola v Londyne otvorena

prva kaviaren, ktora ponukala kavu, €aj a ¢okoladu, ta vSak bola stale iba luxusom pre

% NIEBURG, 0. 2013. Novel chocolate sensory analysis method touted by researchers [online]. 2013,
Jul [cit. 2015-03-10]. Dostupny na WWW: <http://www.confectionerynews.com/R-D/Novel-chocolate-
sensory-analysis-method-touted-by-researchers>.

3% Chocotenago. 2012. Everything you wanted to know about chocolate. [online]. 2012. [cit. 2015-03-02].

Dostupny na WWW: <http://www.chocotenango.com/chocolate.html />.
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bohatych. Tradi¢na podoba tuhej ¢okolady, ako ju pozname aj dnes, sa prvykrat objavila
v roku 1693.%

Zakladnou surovinou, ktora je nevyhnutna na vyrobu ¢okolady je ¢okoladova
hmota. Ide o homogénnu zmes s réznym zloZzenim v zavislosti od druhu vyrabanej
cokolady. Je zlozena z kakaovej hmoty, kakaového masla, kakaa, cukru, prirodnych
sladidiel (inych ako sachardza) alebo ndhradnych sladidiel, mlieka, pripadne smotany,
masla, resp. inych zloziek podl'a druhu ¢okolady. Do cokolddovej hmoty vSak nesmu
byt pridavané tuky zivoé¢isneho povodu, alebo pripravky z nich, ktoré vyluéne z mlieka
nepochadzaju.

Podstatnu Cast’ ¢okolddovej hmoty tvori kakaova hmota, ktora je ziskavana
z rozdrvenych kakaovych bobov mechanickym spracovanim a jej konzistencia je
pastovitd. Pocas lisovania kakaovej hmoty, ¢i kakaovych jadier sa uvolniuje kakaové
maslo bledozltej farby a vV tekutom stave je medovozIté s prijemnou aromatickou
chutou. Dodrzanim vhodnych skladovacich podmienok (studené, suché a tmavé
miestnosti) vydrzi kakaové maslo cely rok. Kakaové maslo je vyznamnou zlozkou
kakaovych bdbov, teda fermentovanych asuSenych semien kakaového stromu.
Kakaovnik je vzdy zelend, celoro¢nd listnata rastlina, jej pestovanie zacalo na severe
Juznej Ameriky arozSirilo sa az do strednej Ameriky. Tvar kakaového plodu je
podobny melénu a dosahuje velkost’ cukrovej repy, jeho hmotnost’ je od 300 g do 500 g
a obsahuje 25 — 50 semien. Z jedného kakaovnika mozno ro¢ne ziskat' od 20 do 50
plodov. Kakaové boby z hladiska kvality podla obchodnej a pestovatel'skej praxe
mozno rozdelit’ do troch skupin:

e forasetro (vel'mi kvalitné — az 90% svetovej vyroby),
e criollo (gulovité semena vysokej kvality, no nizke vynosy),

e trinitario (s plodmi horsej kvality).

Kakaové boby sa oCistia, oSupu a uprazia, ndsledne st mleté a tym vznikd kakao
(jeho obsah v prepoéte na suSinu musi mat’ minimalne 20 % kakaového masla
amaximalne 9 % vlhkosti). Kvalita surového kakaa je urCovanad najmid vo

fermenta¢nom procese a naslednom suSeni, ktoré st pre nu rozhodujuce. Kakao je

% Bonbon. 2010. Cokoladova histéria. [online]. 2010. [cit. 2015-03-02]. Dostupny na WWW:
<http://www.bonbonin.sk/zaujimavosti-o-cokolade/cokoladova-historia/>.
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jemny svetlohnedy az hnedy prasok, pripustné je aj zafarbenie do &ervena. Cleni sa
nasledovne:

e kakao (kakaovy prasok)

e kakao so znizenym mnozstvom tuku (t.j. znizené mnozstvo tuku v kakaovom

prasku)

Kakaové pripravky a kakao (okrem dalSich zloziek) su sucastou cokoladovej
hmoty, ktoré sa ziskava valcovanim na prislusnti jemnost’ pri vyrobe ¢okolady, jej vona
je vsak kysla a neharmonickd, to je dévodom, preco je ¢okoladova zmes konSovana,
¢im dochédza k jej zuSl'achtovaniu. KonSovanie mozno definovat’ ako mieSanie teplej
cokoladovej hmoty, ktoré je vykonavané za teploty 65°C az 80°C po dobu 24 az 72
hodin. Jeho vysledkom je:

e vyparenie zvysSnej vlhkosti a neziaducich aromatickych latok ,
e podpora dalsej tvorby Ziaducich aromatickych latok,
e zabezpecenie jemného rozdelenia a intenzivneho rozotrenia cokoladovych

sucasti.

Receptary na vyrobu cokolady, st volené podl'a senzorickych a technologickych
aspektov. Podiel kakaovej hmoty a susené¢ho mlieka je urc¢eny chutou a farbou vyrobku.
Obsah tuku je vSak riadeny podla spdsobu pouzitia cokolddovej hmoty. Vyrobky
z ¢okoladovej hmoty mozno podl'a zloZenia rozdelit’ na:

e  Jorku cokoladu,

e mliecnu cokoladu,

e smotanovu cokoladu,

e cokoladu na varenie,

e cokoladu na polievanie (polevovu),

e plnenu cokoladu,

e jendosustovu cokoladu (pralinku- podiel cokolady minimalne 25 % z hmotnosti

vyrobku).
Senzorické vlastnosti Cokolady ovplyviiuje kvalita kakaovych bobov, najmi
dodrziavanie technologickych postupov (teplotnych rezimov pri konSovani),

skladovacie podmienky a Cerstvost’ cokolady.
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Dochadza vak aj ku kvalitativnym chybam &okolady, medzi ktoré patri: *°

e tukové a cukornaté sivnutie (zapri¢inené¢ nedodrzanim teplotnych rezimov vo
vyrobe a v procese obehu),

e napadnutie Skodcami,

e drsna (pieskovita) konzistencia, ktora je sposobena nedokonalym konSovanim.

Vyrobky z kakaa a ¢okolady treba skladovat, v dobre vetranych a suchych skladoch
bez skodcov, ktorych teplota nepresahuje viac ako 25 °C a za rovnakej teploty musia

byt prepravované do obchodnych sieti.

% LACKOVA, A. - KARKALIKOVA M. 2010. Tovaroznalectvo potravindrskeho tovaru. Bratislava :
Vydavatel'stvo EKONOM, 2010, s. 163-164. ISBN 978-80-225-2944-0
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2  Ciel’ prace

Zakladnym ciePom bakalarskej prace je zistit' spotrebitel'ské preferencie u
vybrané¢ho potravinarskeho produktu — mlie¢nej cokolddy prostrednictvom vysledkov
senzorického hodnotenia.

Pre splnenie zakladného ciel'a sme si stanovili ¢iastkové ciele nasledovne:

PC 1 zber a sumarizicia teoretickych poznatkov z oblasti hodnotenia kvality

potravinarskych produktov a s tym suvisiacich problematik

PC 2 vytvorit’ dotaznikovy test na senzorické hodnotenie kvality ¢okolady

PC 3 uskuto¢nenie senzorického hodnotenia kvality réznych vzoriek mlie¢nej

cokolady a nasledné vyhodnotenie ziskanych primarnych tidajov

Za celom poznania spotrebitel'skych preferencii pri vybere kvalitnej ¢okolady
formulujeme nasledovné hypotézy:
» predpokladame, Ze viac ako 30 % spotrebitel'ov preferuje mlie¢nu ¢okoladu,
= predpokladdme, Ze menej ako 30 % spotrebitel'ov konzumuje cokoladu denne
» predpokladame, Ze menej ako 20 % hodnoti konzistenciu ktorejkol'vek vybranej

vzorky cokolady ako drsnu, ¢i pieskoviti.
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3  Metodika prace a metody skumania

V bakaldrskej praci sme Cerpali najmé z odbornych slovenskych aj zahrani¢nych
publikacii, rovnako =z ¢lankov, internctovych portalov a Vv neposlednom rade
z prispevkov z vedeckych konferencii. Postup pri pisani bakalarskej prace bol
nasledovny: podrobné prestudovanie materidlov relevantnych k danej problematike,
nasledné vysvetlenie pojmu kvalita a komparacia definicii tohto pojmu od réznych
autorov. Pokracovali sme poukazanim vplyvu kvality na trhové prostredie a na dopad
legislativy na eurdpsky trh. Pozornost’ sme upriamili na kvalitu potravinarskeho tovaru
a hodnotenie kvality tychto produktov. V zavere prvej kapitoly sme zamerali pozornost’
na metddy hodnotenia kvality potravinarskych produktov, najmi na senzoricku analyzu
a jej jednotlivé testy.

Prieskum zamerany na spotrebitel'ské preferencie sme realizovali senzorickou
analyzou, konkrétne dotaznikovym testom a zameriaval sa na spotrebitel’ské preferencie

pri hodnoteni kvality ¢okolady za pomoci preferen¢nej metddy.
3.1 Dotaznikovy test

Ako bolo uvedené, dotaznikovy test mozno podla ucelu pouzitia zaradit’ medzi
spotrebitel'ské preferencné testy. Vyuzivame pri iom teda preferencni metddu, ktorou
zistujeme zaujem spotrebitel'ov o urcité vyrobky. Vysledky tychto testov zvicsa sluzia
vyrobcom ako dolezita informacia, na zaklade ktorej sa zameriavaju na urcité vyrobky
vo vyrobnom programe. Pri tejto metddy sa teda pouzivaju dva testy, a to hlasovaci
alebo anketovy (dotaznikovy). Oba tieto testy su zaloZené iba na subjektivnych pocitoch
neSkolenych hodnotitel'ov.

Dotaznikové testy mozu byt realizované roéznou formou, jednou z tych
najvhodnejsich je, ked’ s otazky, na ktoré¢ je mozné odpovedat’ bud’ ,,ano* alebo ,,nie*,
nakol’ko spracovanie takychto otazok byva spravidla jednoduchsie.

Vysledky dotaznikovych testov mdzu byt’ ovplyvnené viacerymi Cinitel'mi:

e je nutné klast’ doraz na formuléciu a usporiadanie otazok,
e dolezité je tiez spravne podavanie vzoriek,
e vzorky by mali byt podavané v Case, kedy sa najCastejSie konzumuju (napr.

zmrzlina v lete, horuca ¢okolada v zime)
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e dalSou zasadou je nepodavat’ tazko stravitelné potraviny hned’ po obede, ani

vtedy, ked’ st posudzovatelia unaveni, a pod.

Pri dotaznikovych testoch je potreba opakovania, aby nadobudnuté vysledky boli co
najpresnejSie a Statisticky hodnoverné, nakolko zvidcSa usmerfiuji vyrobu potravin.
Vysledky hodnotenia su vSak ovplyvnené aj osvetou, kultirou, vedomostnej vyspelosti
spotrebitel’a ¢i hodnotitel'a o racionalnej vyzive a vyzivovej hodnote. Pri preferenciach
potravin vSak nemozno zabudat' aj na ostatné charakteristiky produktu, ako je
trvanlivost’, balenie, cena, a pod.

V nasom dotaznikovom teste sme zamerali pozornost na senzoricki analyzu
mliecnej ¢okolady, teda na hodnotenie zmyslovo vnimatel'nych vlastnosti — vzhl'adu
¢okolady, v ramci ¢oho sa hodnoti povrch, lom a farba ¢okolady, d’alej chuti, vone a
konzistencie. Hodnotitelia posudzovali tieto vlastnosti prostrednictvom Skalového
hodnotenia. Napokon stanovili poradie vybranych vzoriek cokolad podla miery

obl'tbenosti.*’

3.1.1 Charakteristika objektu skumania

Pri zistovani spotrebitel'skych preferencii sme vybrali 5 druhov mlie¢nych
cokolad, ktoré boli spotrebitelom predloZzené ako slepé vzorky, oznacené iba kddom,
bez moznosti identifikovat’ o aku ¢okoladu sa jedna:

e vzorka A — Figaro Mlie¢na

e vzorka B — Orion mlie¢na

e vzorka C - Fin Carré Milk chocolate
e vzorka D — Milka Alpine Milk

e vzorka E — First Nice Milk chocolate

S HELD, L. a kol. 2006 Tedria a prax vychovy k zdravej vyzive v skolach. [online]. Bratislava :
Vydavatel'stvo Trnavskej univerzity, 2006. s. 351-353. ISBN 80-224-0920-0. [cit. 2015-03-05].
Dostupny na WWW:
<related:www.opotravinach.sk/sciences/view/Bezpe%C4%8Dnos%C5%A5%20a%20kvalita%20potra
v%C3%ADn hodnotenie kvality potravin>.
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Figaro Mlie¢na
Hmotnost’ tejto mliecnej ¢okolady je 90 g a jej zlozenie je nasledovné: cukor,
kakaova hmota, kakaové maslo, suSené¢ odtu¢nené mlieko, suSend srvatka (z mlieka),

rastlinné tuky (palmovy olej, olej zo semien

maslovnika), mlieény tuk, emulgatory (s6jovy | ) miiecha-miéena

. . . . .y -‘amf N
lecitin, E 476, slneCnicovy lecitin), arbma. Mdze F R }f
i i jadi = X j |
tiez obsahovat’ stopy pSenice, ara$idov a jadier EE N\

orechov. Obsah kakaa je 25 %. Priemernd vyZzivova hodnota éokoléy igaro Mlie¢na
v 100 g: energia — 2185 kJ / 520 kcal; bielkoviny — 5,8 g; sacharidy — 59,5 g z toho
cukry — 59,0 g; tuky 28,0 g z toho tuky nasytené — 17,0 g; vlaknina — 2,4 g; sodik — 0,38
g,

Orion mlie¢na ¢okolada

Hmotnost’ Orion mliecnej ¢okolady je 100 g a skladd sa z: cukru, kakaovej
hmoty, kakaového masla, suSen¢ho plnotuéného mlieka 12 9%, suSenej srvatky,
mlieCneho tuku, lieskovoorieskovej pasty, emulgitoru (slne¢nicovy lecitin) a
vanilkového extraktu. Moéze tiez obsahovat stopy araSidov, inych orechov, soje
a pseni¢ného gluténu. Kakaovej suSiny v mlieCnej cokoldde je najmenej 33 %.
Vyzivova hodnota v 100 g vyrobku: energia — 2310 kJ /
554 kcal; bielkoviny — 6,2 g; sacharidy — 54,6 g z toho
cukry — 52,4 g; tuky 33,8 g z toho nasytené mastné
kyseliny — 19,1 g; vlaknina — 3,0 g; sol’— 0,12 g.

Fin Carré Milk chocolate

Mlie¢na ¢okoldda Fin Careé¢ ma taktiez hmotnost' 100 g a je zlozena z: cukru,
kakaového masla, susené¢ho plnotu¢ného mlieka, kakaovej hmoty, suSenej srvatky,
praskovej smotany, mlie¢neho tuku, lieskovoorieskovej pasty,
emulgatoru (sdjovy lecitin) a aromy (vanilin). Cokolada
moze obsahovat’ stopy araSidov, ostatnych orechov, lepku
alebo vajec. Vyzivova hodnota v 100 g ¢okolady Fin Carreé:
energia — 2240 kJ / 536 kcal; bielkoviny — 6,1 g; sacharidy —
56,0 g z toho cukry — 55,0 g; tuky 32,0 g z toho nasytené mastné kyseliny — 19,0 g;
vldknina — 2,3 g; sodik — 0,10 g
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masla, suseného odstredeného mlieka, kakaovej hmoty, suSenej
srvatky, mlieCneho tuku, lieskovoorieSkovej pasty, emulgétora
(s6jovy lecitin) a aromy. Kakaova susina tvori najmenej 30 %
amoze tiez obsahovat’ stopy orechov a pSenice. Hmotnost tejto

¢okolady je 100 g. Priemerna vyzivova hodnota v 100 g vyrobku:

Milka Alpine Milk

Je mliecna cCokolada z alpského mlieka, ktora sa sklada z cukru, kakaového

energia — 2210 kJ / 530 kcal; bielkoviny — 6,6 g; sacharidy — 58,5 g z toho cukry — 57,5
g; tuky 29,5 g z toho nasytené mastné kyseliny — 17,5 g; vlaknina — 1,8 g; sodik — 0,2 g,

First Nice Milk chocolate

Mlie¢na cokolada, ktorej hmotnost’ je 100 g jej zlozenie nasledovné: cukor,

kakaové maslo, suSené plnotu¢né mlieko, kakaova hmota, susend kakaova srvatka,

emulgatory: s6j ovy lecitin, E 476, aroma. Kakaova suSina tvori najmenej 30 %

hmotnosti. Obsahuje mlieko asoéju a moze obsahovat stopy arasidov,
inych suchych Skrupinovych plodov, mandli, pSenice a vajec. Priemerna
vyzivova hodnota v 100 g vyrobku: energia — 2164 kJ / 518 Kkcal;
bielkoviny — 4,9 g; sacharidy — 56,3 g; tuky 30,4 g.

Pri senzorickej analyze Cokolady sa pozornost’ zameriava na hodnotenie 4

zakladnych vlastnosti:

1.

Vzhlad ¢okolddy — v ramci vzhladu sa hodnoti povrch, lom a farba cokolady.
Z hladiska kvalitativnych poZiadaviek méa byt povrch cokolddy rovnomerne
sfarbeny, akékol'vek sivé Skvrny alebo az sivy povlak na cokolade su prejavom
kvalitativnej chyby — tukového a cukornatého sivnutia. Zaroveil je moZné
identifikovat’ aj d’alSiu kvalitativnu chybu — napadnutie Skodcami. Lom cokolady
zavisi od obsahu kakaa v ¢okolade. Cim je obsah kakaa vyssi, tym lahsie sa lame
a vytvaraju sa ostré hrany na lome a zaroven plochy na lome su hladké, jednoliate.
V ramci vzhladu ¢okolady sa vyhodnocuje aj lesk, ktory zavisi od obsahu tuku.
Vyssi obsah tuku spdsobuje vyssi lesk cokolddy. Farba cokolady moze byt od
velmi svetlohnedej (pri vysokom obsahu mlieka a nizkom obsahu kakaa) cez

svetlohnedll az po vel'mi tmavl az ¢iernu (v pripade ¢okolad s vysokym obsahom
kakaa).
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Vona cokolddy — ked’ze v naSom pripade hodnotenie vykondvali spotrebitelia
zamerali sme sa na hodnotenie iba zadkladnych charakteristik voni. Zaujimalo nas,
¢1 je vona Cokolady dostatocne intenzivna, typicky Cokoladova, tzn. ¢i neobsahuje
nejaké cudzie, neprirodzené pachy a pod. Experti senzorickej analyzy vsak dokazu
vo voni Cokolady identifikovat’” jemné odtiene a konkrétne druhy kvetinovych,
mineralnych, ovocnych, drevitych a inych voni.

Chut’ cokolady — predstavuje vlastnost, ktord je vel'mi uzko prepojena s vonou.
Ulohou spotrebitel'ov bolo uréit, &i je chut’ ¢okolady vyvazene sladkd, prili§ sladka,
vyvazene horka, prip. pre nich zaujimava, alebo nudnd. Opét plati, ze pri expertnej
senzorickej analyzy sa hodnoti chut ovela komplexnejSie a konkrétnejSie. NaSe
moznosti hodnotenia vSak boli prisposobené urovni hodnotitel'ov.

Konzistencia ¢okolady sa hodnoti na zaklade roztopenia vzorky ¢okolady v tstach.
Snahou je identifikovat, ¢i ma Cokoldda jemnu konzistenciu, tzn. nemala by byt
konzistencia pieskovita, drsna, ¢o vypovedd o kvalitativnej chybe spdsobenej
nedokonalym konSovanim pri vyrobe cokolady. Zaroven plati, ak sa cokolada

rychlo a I'ahko rozpuast'a, Ze obsahuje vyssi podiel tuku.
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4 Vysledky prace a diskusia

Praktickd cast sa zameriava na vyhodnotenie vysledkov senzorického
hodnotenia kvality mliecnej ¢okolady, ktorti hodnotili spotrebitelia. Predlozené vzorky
boli nasledovné:

Senzoricku analyzu vykondvalo 222 spotrebitel'ov, ktori mali k dispozicii pét
vzoriek mlieénych cokolad, ktoré¢ im vSak boli poskytnuté na hodnotenie ako slepé
vzorky iba s kédovym oznacenim. Celkovo predlozené vzorky hodnotilo 56 muzov

a 166 zien (pozri graf 1).

Graf 1 ZloZenie vzorky z hP’adiska pohlavia hodnotitel’ov
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4.1 Spotrebitel’ské preferencie prostrednictvom senzorického

hodnotenia kvality ¢okolady

Pri hodnoteni spotrebitel'skych preferencii nas zaujimalo, aky druh cokolady
spotrebitelia preferujii. 64,4 %, t.j. 143 spotrebitel'ov preferuje mlie¢nu ¢okoladu. Az
20 hodnotiacich 0sdb (9 %) preferuje bielu cokoladu, 15 osob (6,8 %) si vybralo
moznost’” ind auviedli, ze preferuji kombinacie Cokoldd, pripadne cokolady
s prichutami alebo s orieskami. Dalsich 13 0sdb (5,9 %) preferuje horka ¢okoladu
s obsahom kakaa cca 70 %, 10 0s6b (4,5%) uprednostiuje cokoladu s obsahom kakaa
nad 80 %, 9 0s6b (4,1 %) najviac obl'ubuje horku ¢okoladu s obsahom kakaa cca 60 %,
nasledne 7 l'udi (3,2 %) preferuje horku ¢okoladu s obsahom kakaa 50 % a napokon 5

hodnotiacich (2,3 %) preferuje ¢okoladu na varenie.
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Graf 2 Preferujuci druh ¢okolady
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Dalej nas zaujimalo, ako dasto spotrebitelia konzumuji cokolddu. 89
hodnotiacich (40,1 %) uviedlo, Ze ¢okoladu konzumuje nickolkokrat do tyzdna;
dalSich 58 osob, t.j. 26,1 % konzumuje Cokoladu niekolkokrat za mesiac; 39 o0sob
(17,6 %) si dopraje ¢okoladu jedenkrat v tyzdni. Komplexné vysledky o pravidelnosti

konzumacie ¢okolady uvadzame v grafe 3.

Graf 3 Frekvencia konzumacie ¢okolady
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Prieskumom sme zistili, Ze 138 hodnotiacich (62,2 %) povazuje za pozitivne
ucinky cokolady: rychly zdroj energie, ukl'udiiujiice U€inky a endorfiny, vyborna chut’,
doplnenie cukrov, afrodiziakum, ¢i odburavanie stresov. Na druhej strane 84

hodnotiacich (37,8 %) uviedlo negativne ucinky €okolady, ako napriklad zvySovanie

39



hladiny cukru v krvi, zavislost,, priberanie, jej vysoky obsah mlicka sposobuje vznik

akné, zapalov ¢i alergii, kazenie zubov, a pod.

Graf 4 U¢inky ¢okolady na Pudské zdravie
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4.1.1 Vysledky senzorickej analyzy

Hodnotitelia sa prostrednictvom senzorickej analyzy sustredili na hodnotenie
kvaliy Styroch rdznych vzoriek cokolady, pricom hodnotili 4 zdkladné vlastnosti:

vzhl'ad (povrch, lom, farbu), vonfiu, chut’ a konzistenciu.
1. Hodnotenie mlie¢nej ¢okolady Figaro

V ramci vzhl'adu najskor spotrebitelia hodnotili povrch ¢okolady z hl'adiska jeho
lesku, ktory zavisi od mnozstva tuku, ktory cokoldda obsahuje. 38,3 % (85)
respondentov vnimalo povrch ako leskly za leskly. Najmenej respondentov (22. t.j. 9,9

%) ho vnimalo ako vel'mi matny.

Graf 5 Lesk ¢okolady Figaro
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Dalsou kvalitativnou poziadavkou z hladiska hodnotenia povrchu ¢okolady je,
aby bola rovnomerne sfarbend. 154 hodnotiacich (69,4 %) oznacilo povrch za

rovnomerne sfarbeny.

Graf 6 Povrch ¢okolady Figaro
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52 hodnotiacich (23,4 %) vnimalo lom c¢okolady Figaro ako nepravidelny
a dalSich 50 hodnotiacich (22,5 %) zasa hrany lomu oznalili za ostré Najmenej
hodnotiacich iba 19 t.j. 8,6 % vSak uviedlo, Ze hrany hrany lomu st zaoblené (pozri

graf 7).

Graf 7 Lom ¢okolady Figaro
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Farba vzorky A bola ako jedina zo vSetkych vzoriek najCastejSie ohodnotena za
tmavohnedu — az 166 hodnoteni (74,8 %) a az 30 hodnoteni(13,5 %), ¢o je najviac zo
vSetkych vzoriek ohodnotilo jej farbu za vel'mi tmavohnedu (az ¢iernu). Naopak iba

jedno hodnotenie (0,5 %) ju oznacilo za vel'mi svetlohnedu.

Graf 8 Farba ¢okolady Figaro
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Co sa taka vone &okolady Figaro az 93 hodnotiacich (41,9 %) konstatovalo, Ze je

typicky ¢okolddova a iba 5 hodnotiacim (2,3 %) pripominala voiu kvetin.

Graf 9 Vona ¢okolady Figaro
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Pri hodnoteni chute sme zistili, ze va¢sine hodnotiacich chutila vyvéazene sladko
(119 hodnoteni t.j. 53,6 %). Druha najcastejSia odpoved’, aj ked’ podstatne menej
frekventovana, oznacovala chut’ ¢okolady za priliz sladka Komplexné vysledky o chuti

¢okolady Figaro uvadzame v grafe 10.

Graf 10 Chut’ ¢okolady Figaro
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Konzistencia €okolady Figaro (pozri graf 11) mala rozporuplné hodnotenie,
nakol’ko najviac hodnoteni (67 hodnoteni - 30,2 %) znelo, Ze sa rozpusta rychlo
a lahko a druhd najfrekventovanejSia odpoved’ zasa tvrdila, Ze sa rozpusta postupne
a pomaly (62 hodnoteni — 27,9 %). Castejsie bola konzistencia tejto vzorky oznaéena aj
za hladku (45 hodnoteni — 20,3 %), no na druhej strane 36 hodnotiacich (16,2 %) citilo
jemny kakaovy prasok, ¢i krystaliky cukru.

Graf 11 Konzistencia ¢okolady Figaro
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2. Hodnotenie mlie¢nej ¢okolady Orion

Ako vyplyva z udajov v grafe 12, povrch ¢okolddy Orion najviac spotrebitelov

(108, t.j. 48,6 %) vnimalo ako leskly, v grafe 12.

Graf 12 Lesk ¢okolady Orion
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Rovnako ako pri ¢okolade Figaro aj povrch vzorky Orion bol najastejSie
oznaceny ako rovnomerne sfarbeny - 163 hodnotiacich (73,4 %), iba 2 hodnotiaci (0,9

%) tvrdili, ze na povrchu je sivy povlak.

Graf 13 Povrch ¢okolady Orion
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Lom cokolady Orion bol najcastejSie hodnoteny ako nepravidelny (60
spotrebitel'ov, t.j. 27 %), na druhej strane iba 13 0s6b t.j. 5,9 % ho oznacilo ako zrnity.

Komplexné vysledky o vnimani lomu ¢okolady Orion s uvedené v grafe 14.
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Graf 14 Lom ¢okolady Orion
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Z hladiska hodnotenia farby ¢okolady Orion najviac spotrebitel'ov (172, t.j. 77,5

%) ju vnimalo ako tmavohnedu.

Graf 15 Farba ¢okolady Orion
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Cokolada Orion pripominala hodnotiacim rézne vone - rovnako ako v pripade
cokolady Figaro aj tito Cokoldda pripominala 5 hodnotiacim (2,3 %) vonu kvetin.
Najviac hodnotiacich (70, t.j. 31,5 %),vnimalo jej vonu ako typicky cokoladovi, ale
zaroven pre 64 spotrebitelov (28,8 %) mala slabi — nevyraznu vonu. Vysledky (pozri
graf 16) v tomto pripade mozno hodnotit’” ako nejednoznaéné, ked’ze pre dalSich 54

spotrebitel'ov (24,3 %)bola vona silnd — vyrazna.
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Graf 16 Vona ¢okolady Orion
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Pri hodnoteni chuti cokolady Orion prevladal nazor, ze je nudné, rozhodlo tak az
84 hodnotiacich (37,8 %), podl'a daSich 51 hodnotiacich (23 %) bola chut’ prili§ sladka,
no napriklad iba osem l'udi (3,6 %) ju ohodnotilo ako prili§ horku.

Graf 17 Chut’ ¢okolady Orion
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Pri hodnoteni chuti tejto cokolady az 64 hodnotiacich (28,8 %) poznamenalo, Ze
v nej citit’ jemny kakaovy prasok a d’alSich 60 uviedlo (27 %), Ze sa rychlo a I'ahko
rozpusta. Jej konzistenciu vSak hodnotilo viac spotrebitel'ov (40, t.j. 18 %) ako drsnu

a pieskovitu v porovnani s 26 spotrebitel'mi, pre ktorych bola hladka (pozri graf 18).
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Graf 18 Konzistencia ¢okolady Orion
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3. Hodnotenie mlie¢nej ¢okolady Fin Carré

Tretou hodnotenou vzorkou bola ¢okolada Fin Carré, ktorej hodnotenie povrchu
bolo vel'mi rozporuplné, nakol’ko 95 hodnotiacich (42,8 %) tvrdilo, ze je leskly, na

druhej strane d’alsich 92 hodnotiacich (41,4 %) ho oznacilo ako matny.

Graf 19 Lesk ¢okolady Fin Carré
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Vel'mi podobne ako v predoslych dvoch hodnotenych vzorkach cokolady bol aj povrch
cokolddy Fin Carré ohodnoteny ako rovnomerne sfarbeny, ¢o potvrdilo az 158

hodnotiacich (71,2 %) (pozri graf 20).
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Graf 20 Povrch ¢okolady Fin Carré
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Zdroj: vlastné spracovanie
Lom ¢okolddy Fin Carré ma podl'a 81 hodnotiacich (36,5 %) ostré hrany (pozri
graf 21).

Graf 21 Lom ¢okolady Fin Carré
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Viac ako polovica spotrebitelov (128, tj. 57,7 %) vyhodnotila farbu tejto
¢okolady ako svetlohnedu (pozri graf 22).
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Graf 22 Farba ¢okolady Fin Carré
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Rovnako, ako aj v predoslych dvoch vzorkach, bola aj vona tejto vzorky
najCastejSie oznacena za typicky cokoladovu (72 hodnoteni, t.j. 32,4 %), no takmer
rovnaké mnozstvo spotrebitelov (70, tj. 31,5 %) vnimala jej vonu ako slabu —

nevyraznu.

Graf 23 Vona ¢okolady Fin Carré
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Co sa tyka chute &okolady Fin Carré, az 89 hodnotiacich (40,1 %) ju povazovalo
za nudnu, ale za vyvazene horkd ju oznacilo iba 6 hodnotiacich (2,7 %). Komplexné

vysledky mozno vidiet' v grafe 24.
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Graf 24 Chut’ ¢okolady Fin Carré
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Pri hodnoteni konzistencie cokolady Fin Carré (pozri graf 25) prevladal nazor,
ze sa rozpusta postupne a pomaly (74 hodnoteni - 33,3 %) a najmenej spotrebitel'ov

hodnotilo jej konzistenciu ako drsnt, pieskovita (15 hodnoteni — 6,8 %).

Graf 25 Konzistencia ¢okolady Fin Carré
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4. Hodnotenie kvality mlie¢nej ¢okolady Milka

Ako jedina vzorka, ktorej povrch bol najCastejSic oznaCeny za matny, je
¢okolada Milka. Tuto moznost’ zvolilo az 103 hodnotiacich, ¢o predstavuje 46,4 %.
Najmenej Casto vSak bol povrch tejto vzorky oznaceny ako velmi leskly a to iba 13

osobami (5,9 %).

Graf 26 Lesk ¢okolady Milka
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Jej povrch bol rovnako ako v predoslych vzorkach tieZ najéastejSie oznaceny ako

rovnomerne sfarbeny. V tomto pripade (pozri graf 27) si to myslelo az 184 hodnotiacich

(82,9 %).

Graf 27 Povrch ¢okolady Milka
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Lom cokolady Milka bol zasa jednoznacne oznaCeny za zrnity, ohodnotilo ho
tak aZ 122 hodnotiacich (55 %). Najmenej hodnoteni vSak oznacilo lom tejto vzorky za

hladky, iba 9 hodnotiacich (4,1 %).

Graf 28 Lom ¢okolady Milka
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Zdroj: vlastné spracovanie

Az 133 hodnotiacich (59,9 %) ohodnotilo farbu ¢okolady Milka ako vel'mi
svetlohnedu (pozri graf 29).

Graf 29 Farba ¢okolady Milka
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Vona ¢okolady Milka je podla 108 hodnotiacich (46,4 %) typicky cokoladova.

Komplexné vysledky hodnotenia vone tejto cokolady uvadzame v grafe 30.

Graf 30 Vona ¢okolady Milka
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Velmi jendoznacne bola ohodotend aj chut' cokolady Milka, ktort az 102
hodnotiacich (45,9 %) oznadilo ako vyvéazene sladki. Rovnako ako pri ¢okoldde Fin

Carré, ani chut’ cokolady Milka nikto neohodnotil ako prili§ horkt (pozri graf 31).

Graf 31 Chut’ ¢okolady Milka
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Najviac spotrebitelov hodnotilo ¢okoladu Milka ako rychlo alahko sa

rozpustajucu, s hladkou konzistenciou. Iba dvaja hodnotiaci jej konzistenciu oznacili za

drsnu, pieskovitu (0,9 %) ako vyplyva z Gidajov v grafe 32.

Graf 32 Konzistencia ¢okolady Milka
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5. Hodnotenie mlie¢nej cokolady First Nice
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Ako poslednd bola hodnotena cokolada First Nice, ktorej povrch ohodnotilo

rovnaky pocet spotrebitel'ov ako leskly aj matny. Kazdu z tychto moznosti si zvolilo 86

hodnotiacich (38,7 %) Takéto protichodné nazory su dosledkom subjektivneho

vnimania hodnotiacich (pozri graf 33).

Graf 33 Lesk ¢okolady First Nice
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Co sa tyka povrchu &okolady First Nice, bol rovnako ako v predoslych vzorkach

ohodnoteny ako rovnomerne sfarbeny, ¢o potvrdilo 192 hodnotiacich (86,5 %).
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Graf 34 Povrch ¢okolady First Nice
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Hodnotiaci najcastejSie konStatovali, ze lom vzorky tejto cokolady ma ostré
hrany (88 hodnoteni — 39,6%), na druhej strane najmenej respondentov (10, t.j. 4,5%)

vnimalo lom ako zrnity.

Graf 35 Lom ¢okolady First Nice
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Farbu cokolady First Nice hodnotilo 158 spotrebitelov (71,2 %) ako
svetlohnedt, no iba jeden hodnotitel’ (0,5 %) konstatoval, Ze ide o vel'mi tmavohnedu az

¢iernu farbu. Komplexné hodnotenie farby tejto ¢okolady uvadzame v grafe 36.

Graf 36 Farba ¢okolady First Nice
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Jedine v pripade tejto vzorky bola vona najcastejSiec hodnotena ako slaba-
nevyrazna, ktoru takto vnimala takmer polovica spotrebitelov (109 hodnotiacich, t.j.
49,1%). Za zmienku stoji hodnotenie 71 spotrebitelov (32 %), ktori ju hodnotili ako
typicky ¢okoladov (pozri graf 37).

Graf 37 Vona ¢okolady Fist Nice
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Chut ¢okolady First Nice bola najcastejSie oznacovana ako vyvazene sladka (79
hodnoteni — 35,6 %) alebo prili§ sladka (67 hodnoteni — 30,2 %). Najmenej
frekventované odpovede ju vSak oznacovali za vyvazene horka (5 hodnoteni — 2,3 %)

a iba jeden hodnotiaci (0,5 %) jej chut’ povazoval za prili§ horku (pozri graf 38).

Graf 38 Chut’ ¢okolady First Nice
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Okrem vysledkov hodnotenia povrchu ¢okolady First Nice, boli rozporuplné aj
vysledky hodnotenia jej konzistencie. Najviac hodnotiacich, teda 63 (28,4%), oznacilo
jej konzistenciu za postupne a pomaly sa rozpustajucu, no 60 hodnotiacich (27 %)
0 tejto vzorke zasa tvrdilo, Ze sa rozpusSta rychlo a l'ahko. 61 respondentov (27,9 %)
zasa uviedlo, Ze jej konzistencia je hladka a iba jedenastim hodnotiacim (5 %) sa zdala

drsnd, pieskovita, pripadne mali pocit piesku na jazyku.

Graf 39 Konzistencia ¢okolady First Nice
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4.1.2 Hodnotenie cokolady podla miery oblubenosti

Na zéver mali spotrebitelia zoradit’ predlozné vzorky do poradia od 1 do 5 podl'a
miery oblibenosti, kde 1 znamenala najoblibenejsiu ¢okolddu a 5 najmenej obl'iben,

pricom kazda vzorka musi mat’ jedine¢né umiestnenie.

Tabul’ka ¢. Hodnotenie miery oblibenosti cokolady

Cokolada | 1. miesto | 2. miesto | 3. miesto | 4. miesto | 5. miesto ﬁ;cijenlgfer:iée l;g'r':g?eé
Figaro 18‘,192 % 27(,551 % 29(,5;,3 % 14,301 % 10,243 % 2,69 2
Orion 9,%0% 9;2% zofg% 316,319 % 29?76 % 3,63 4.
Fin Carré 1,&? % 8,18% 13:,? % 30(,527 % ig,i 411 >
Milka 531,;8% 211? % 15?; % 6,134% 3,;3 % 1.86 L
First Nice 17,318 % 32,742 % 22£,350 % 181,151 % 9,%1% 2,71 3

Z hladiska miery obl'ibenosti najlepsie priemerné hodnotenie dosiahla ¢okolada
Milka, ktora sa tak umiestnila na prvom mieste. Podla najfrekventovanejsich
hodnoteni mézeme konStatovat, ze spotrebitelia preferuji mliecnu cokoladu,ktorej
povrch je matny arovnomerne sfarbeny, jej lom zrnity a farba velmi svetlohneda.
Zaroven preferuji cokoladu, ktord ma typicky cokoladovu a intenzivnu vonu, vyvazene
sladku chut’ a ktora sa rychlo a I'ahko rozusta na jazyku.

Druhé miesto obsadila ¢okolada Figaro. Podl'a najcastejSich hodnoteni vieme,
ze spotrebitelia oznacili jej povrch ako leskly a rovnomerne sfarbeny, lom nepravidelny
a farbu tmavohnedu. Vonu vnimali ako typicky cokolddovu silnt - intenzivnu. Jej chut’
bola vyvazene sladka a rychlo a l'ahko sa rozpustala na jazyku.

Na tretom mieste sa podl'a priemerného hodnotenia obl'ibenosti predloZenych
cokolad umiestnila ¢okolada First Nice. Pomocou senzorickej analyzy bola hodnotena
aj kvalita tejto Cokolady, ktori moéZeme na zadklade hodnotenia spotrebitel'ov
charakterizovat’ nasledovne: ma leskly a rovnomerne sfarbeny povrch, ostré hrany na
lome a svetlohnedu farbu. Jej vona je vSak slaba, nevyrazna, ale chut’ vyvazene sladka.
Co sa konzistencie tyka, ¢okoldda sa rozptista postupne a pomaly.

Na Stvrtom mieste sa umietnila ¢okolada Orion, 0 ktorej mo6Zeme na zaklade

vysledkov senzorickej analyzy povedat, Ze sa vyznacuje lesklym a rovnomerne
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sfarbenym povrchom. Po prelomeni sa vytvara nepravidelny lom. Jej farba je
tmavohneda, ma sice typicky cokoladovu vonu, ale slabt a nevyraznu. Pre spotrebielov
bola jej chut’ nudna, nezaujimava a v konzistencii ¢okolady citili jemny kakaovy prasok,
pripadne krystaliky cukru.

Napokon na poslednom a teda piatom mieste skoncila ¢okolada Fin Carré, ktorej
najCastej$ie odpovede zneli, Ze povrch je leskly a rovnomerne sfarbeny, lom ma ostré
hrany a farba ¢okolady je svetlohneda. Jej vona bola najcastejSie taktiez oznacena za
typicky ¢okoladovi, no druhd najfrekventovanejSia odpoved’ podobne ako pri ¢okolade
Orion a First Nice oznacila jej vonu za slabu a nevyraznu. Chut’ ¢okolady Fin Careé

oznacili hodnotiaci za nudnu a jej konzistenciu za postupne a pomaly sa rozpustajicu.
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Zaver

Cielom bakalarskej prace bolo zistit’ spotrebitel'ské preferencie u vybraného
potravinarskeho produktu — mliecnej cokolady prostrednictvom vysledkov senzorického
hodnotenia. Nakol'ko vybrany potravinarsky produkt bola mlie¢na ¢okolada, zamerali
sme pozornost’ na 5 réznych znaciek ¢okolad (Figaro, Orion, Fin Carré, Milka a First
Nice) a nasledne sme jednotlivé vzorky zakodovali A-E, ktoré potom prostrednictvom
senzorickej analyzy hodnotilo 222 spotrebitel'ov. Vybrané vzorky boli predlozené
kazdému z hodnotiacich v takej podobe, aby nebolo mozné podl'a nazvu alebo potlace
na ¢okolade spoznat’ o aku ¢okoladu ide, aby sme predisli ovplyvneniu ich vnimania a
zobjektivizovanie vysledkov.

Vyhodnotenie spotrebitel'skych preferencii sme uskuto€nili na zaklade
vysledkov senzorického hodnotenia kvality cokolady, pri ktorom sme vyuzili
dotaznikovy test, zktorého sa prvych pit otazok sustredovalo na informacie
0 spotrebitel'skom spravani v suvislosti s danou potravinarskou komoditou (napr. druhu
preferovanej ¢okolddy, frekvencii konzumacie ¢okolady) ale aj na nézory o uc¢inkoch
cokolady na ludské zdravie. Pri dalSich otdzkach vSak bola hodnotend kvalita
predlozenych vzoriek mliecnej Cokolady prostrednictvom senzorickej analyzy, t.j.
hodnotenia 4 zmyslovo vnimatel'nych vlastnosti (vzhl'adu - povrch, lom farba, vone,
chuti a konzistencie). Na zaver mali hodnotiaci zoradit’ vzorky ¢okolady do poradia od
1-5 podl'a miery obl'ibenosti.

Zo ziskanych vysledkov mozno konstatovat’, Ze aktualne spotrebitelia preferuju
vysoko kvalitni mliecnu cokoladu, ktorej povrch je matny a rovnomerne sfarbeny,
jej lom zrnity alebo ma ostré hrany a jej farba je vel'mi svetlohneda alebo svetlohneda.
Taktiez preferuju cokoladu, ktord ma typicky cokoladdovu a intenzivnu vonu , vyvazeni
sladka chut’, a ktora sa rychlo a 'ahko rozpusta na jazyku.

Mozno tiez konstatovat, ze boli potvrdené aj vSetky tri hypotézy. Nakolko
mlie¢nu cokoladu preferovalo az 64,6% hodnotiacich. Denne konzumuje cokoladu iba
9% ucastnikov hodnotiacej vzorky a ani v jednom pripade sa nestalo, ze by viac ako
20% hodnotiaci ohodnotili konzistenciu ¢okolddy za drsnu, pieskoviti nakol’ko tak vo
vzorke A urobilo 5,4%, vo vzorke B 18%, vo vzorke C 6,8%, vo vzorke D iba 0,9%

a vo vzorke E 5% hodnotiacich.
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Z hl'adiska miery obl'ibenosti bola najlepsie hodnotend cokolada Milka, za hned’
nou nasledovala ¢okoladda Figaro. Na trefom mieste sa umiestnila ¢okolada First Nice,
ktora bola vjanuari 2012 ohodnotend casopisom d-Test ako vyhodny nakup)
apredposledni  priecku obsadila cokolada Orion. NajhorSie bola spotrebitel'mi

vyhodnotena ¢okolada Fin Carré.
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Priloha ¢. 1

Spotrebitel’ské preferencie prostrednictvom senzorického hodnotenia kvality

cokolady

1. Pohlavie [ ]muz [ ]Zzena
2. Vek [ ]

3. AKY druh ¢okolady preferujete?

biela

mliecna

¢okolada na varenie

horka s obsahom kakaa cca. 50%
horka s obsahom kakaa cca. 60%
horka s obsahom kakaa cca. 70%

horka s obsahom kakaa nad 80%

HiRRNNINANINEN

N4 (Konkretizujte)......cocvevveerieeciieiiecieeiie e,

4. Ako casto konzumujete ¢okoladu?

denne [_] niekolkokrét do tyzdital_|  jedenkrat v tyzdni[_]
niekol’kokrat za mesiac[__]  &tvrtro¢ne [_] polro¢ne []
parkrat za rok[_] menej Casto []

5. Aké su podPa Vas ulinky ¢okolady na I'udské zdravie? Stru¢ne — heslovite
uved'te asponi 2 konkrétne pripady.

[] POZIEIVIIC. ..t etieeitee ettt ettt e et e ettt et e st sab e e e st e e bn e e e nn e e nees

[] 117211 AV 1 LTSS

Postupne budeme hodnotit kvalitu predloZenych vzoriek cokolady A-E
prostrednictvom senzorickej analyzy, t.j. hodnotenia 4 zakladnych viastnosti
[vzhlad (povrch, lom, farba), vona, chut’ a konzistencia].
6. A) AKy je podl’a Vas povrch ¢okolady?

vel’mi leskly matny vel’mi
leskly matny

vzorka A
vzorka B
vzorka C
vzorka D
vzorka E



6. B) Aky je podPla Vas povrch ¢okolady

rovnomerne viditel’ne sivé sivy povlak
sfarbeny $kvrny na povrchu na povrchu

vzorka A
vzorka B
vzorka C
vzorka D
vzorka E

7. AKy je lom ¢okolady?

hladky jednoliaty zrnity nepravidelny ostré zaoblené
hrany  hrany

vzorka A
vzorka B
vzorka C
vzorka D
vzorka E

8. Charakterizujte farbu ¢okolada.

velmi svetlohneda tmavohneda vePmi tmavohneda
svetlohneda (az Cierna)

vzorka A
vzorka B
vzorka C
vzorka D
vzorka E

9. Charakterizujte vonu predloZenych vzoriek cokolady.

slaba- silna- pripominajica pripominajica pripominajica typicky
nevyrazna intenzivna voiu ovocia  vonu korenin vonu kvetin  ¢okoladova

vzorka A
vzorka B
vzorka C
vzorka D
vzorka E

10. Aka je podPla Vas chut’ predloZenych vzoriek cokolady?

zaujimava  nudni vyvazene prili§ vyvaZene prili§
sladka sladka horka horka

vzorka A [ ] [ ] [ ]
vzorka B
vzorka C
vzorka D
vzorka E



11. Aka je podPla Vas konzistencia ¢okolady?

hladka drsnd/pieskovita/ citit’ jemny rychlo a 'ahko postupne a
pocit piesku  kakaovy prasok/ sa rozpust'a pomaly sa
na jazyku krystaliky cukru rozpust'a

vzorka A
vzorka B
vzorka C
vzorka D
vzorka E |:| |:|

12. Zorad’te predloZené vzorky ¢okolady do poradia od 1 do 5 podl’a miery
oblibenosti ( kde 1 je najoblubenejSia a 5 najmenej oblibena). Kazda
vzorka musi mat’ jedine¢né umiestnenie, tzn. nie je mozné, aby ste na to isté

miesto umiestnili dve vzorky.
vzorka A vzorka B vzorka C vzorka D vzorka E

poradie [ ] ] [] ] []



