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Jak se ma spravne ochutnavat.



Co probiha v nasich ustech pri
ochutnavani

nabereme vzorek pokrmu na talifek a vlozime do
ust

nejprve dochazi k ukousnuti sousta plochou
rezaku

potom zvykame Sirsimi zadnimi stolickami
sousto se rozmeélnuje, misi se se slinami a teplota
sousta se vyrovnava teploté dutiny ustni



sousto se méni na kasovitou hmotu

ve slinach se rozpousti rtizné latky rozlicnych chuti

nakonec polykame

pfi celém procesu sledujeme vyvoj chuti

ochutnavani by mélo trvat 5 — 10 vterin, nebo déle



SMYSLOVE ORGANY

chut — jazyk, Usta

cich —nos

sluch —ucho

hmat — ruce, klize, dutina Ustni - rty, zuby, jazyk

zrak — oci



PREHLED SMYSLOVYCH INFORMACI
Z USTNI DUTINY PRI OCHUTNAVANiIi POKRMU

Smyslovy organ Druh poskytovanych informaci
chutovy chut
Cichovy aroma
, jakost povrchu, tvar, tvrdost, mékkost,
hmatovy y .
krehkost, aj.
sluchovy chrupavé, chroupavé zvuky
tepla teplota (vyssi nez ustni dutiny)
chladu teplota (nizsSi nez ustni dutiny)
bolesti mechanické podrazdéni, extrémni teplo

nebo chlad, nékteré chemikalie




HODNOCENI CHUTI POKRMU

* sidlo cidel chuti je v ustech a je to hlavné jazyk
a zadni ¢ast patra

* chut mlzeme vnimat teprve tehdy, kdyz
dostatecné velké mnozstvi molekul chutové
aktivnich latek prijde do styku s vlasky chutové
bunky

* tato faze potrebuje urcity cas a proto je potreba
zvykat dostatecné dlouho, ne hned sousto
spolknout



JAZYK

na Spicce jazyka rozeznavame chut sladkou

po stranach jazyka v prvni tretiné chut slanou

po stranach jazyka ve druhé tretiné chut kyselou

na korenu jazyka chut horkou



Kromeé c¢tyr zakladnich chuti zname jesté chut:

TRPKOU — nezralé ovoce, silny Caj

KOVOVOU - zelezité mineralky, rozpustné soli
kovu

MYDLOVOU — zpGsobuji nékteré mastné kyseliny
v masle nebo v kokosovém tuku

UMAMI = chut glutamatu



ULOHA MOZKU PRI OCHUTNAVANI

chutovd cidla jsou jen prvni ¢asti smyslovych
organu

z téchto Cidel se prenasi vzruch nervovymi vliakny
do mozku a tam se zpracovava

v mozku se vsechny chuté kombinuji, vysledny
dojem nazyvame vjem

asociacni oblast je misto v mozku kde se ukladaji
predesl|é chuti a chutové zkusenosti

asociacni schopnosti jsou cenné pro kuchare
nebot mlze spravné posoudit chut a kvalitu



Degustace — Rajska polévka

* Vzhled

(D¢

e VUn

e Chut

— jaka je barva (mdl3, syté Cervena,...)
— jaka je jeji konzistence (ridka, husta,..)

— zamichejte polévku a nadechnéte se
( vyrazna, slaba, ovocna,..)

— sledujte jakou chut citite pred
spolknutim a po spolknuti
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PRACOVNI LIST qu

Vyjmenuj smyslové organy.
Vyjmenuj zakladni chuté.
Jakou chut pozndme na Spicce jazyka?

> W

Co hodnotime sluchem pri senzorickém
hodnoceni?

5. Co hodnotime hmatem?



@ VYPRACOVANY PRACOVNA LIS qg,l

1. Chut, Cich, sluch, hmat a zrak.

2. Sladka, slana, kysela, horka + dalsi chuté (trpka,
kovova, mydlova, umami).

3. Na Spicce jazyka rozezndvame chut sladkou.

4. Sluchem hodnotime chrupavé a chroupaveé
zvuky.

5. Hmatem hodnotime z hlediska dutiny ustni:
jakost povrchu, tvar, tvrdost, méekkost a
<rehkost. Dale hmatem hodnotime napt.
teplotu.




POUZITA LITERATURA

e KOLOUCH, Martin a Anna VOLFOVA. Stroje a
zarizeni v gastronomii a technologie pripravy
pokrmu: pro stredni a vyssi odborné skoly. Viyd. 1.
Praha: Fortuna, 2000, 111 s., [8] s. barev. obr. pril.
ISBN 80-716-8719-7.



ZDROJE OBRAZKU

e klipart



