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Abstrakt

Bakalarska prace se zabyva historii tavenych syrt a jejich klasifikaci. U tavenych
syri hraje vyznamnou roli obsah tuku v susin€, pouzité suroviny (pfirodni syry,
tavici soli, mlé¢né proteiny, barviva atd.). Tavené syry lze klasifikovat podle
zpusobu vyroby, slozeni, konzistence a baleni. Prace popisuje spotiebu tavenych syrt
v urcitych letech v danych jednotkdch a metody senzorického hodnoceni, jejichz

soucasti je smysloveé vnimani.

Kli¢ova slova: taveny syr, pfirodni syr, senzorickd analyza, spotieba syrt



Abstract

The bachelor thesis deals with the history of processed cheese and their
classifications. Fat in dry matter is very important for the processed cheese and also
its raw materials (natural cheese, melting salt, milk proteins, dyes, etc.). Cheese can
be classified according to the method of production, composition, consistency and
packaging. The thesis describes the consumption of processed cheese in certain years

in these units and methods of sensory evaluation, involving sensory perception.

Keywords: processed cheese, natural cheese, sensory analysis, cheese

consumption.



(R 61T IR 9
2L e 10
STAVEIE SYTY ..ottt ettt e e 11
3.1 Vyznam tavenych SYIT ......ccoviviiiiiieiiiieiiec e 11
3.2 Historie tavenyCh SYIT.......ceviiiiiiiiieiiei e 13
3.3. Klasifikace tavenych SYItl.........ccocvveiiiiiiiiiciiie e 15
3.4, Vyroba tavenych SYITl........ccoiiiiiiiiieiiiiesiii e 21
3.5. Vyroba a spotieba tavenych syrii v Ceské republice.............c.cocevvrvrnne. 25
4. Senzorické hodnoceni tavenych SYrii ............cccooooviiiiiiiiiiiciicc, 30
4.1, SmySIoVE VIIMANT ....cceiiiiiiiiiiiie e 30
4.2, SenzoriCka analyzZa..........cccviiiiiiiiiiieiii et 31
4.3. Metody senzorické analyzZy .........cccveeiiieeeiiieeiiireiiieessieessieeesieeeseeee s 33
4.3.1.  Vady tavenyCh SYITl.......cuuriiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 35
4.3.2.  Vady chutitavenych SYIt .......ccoovviiiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 36

4.4, Hodnoceni tavenyCh SYIT ......oovuvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiic e 37
5. UZAVEL .o 39

6. Seznam Pouzité literatury............ccccccceeviiiiiiiiiiiii 40



1 Uvod

Syry jsou od davnych dob nasi nedilnou soucasti vyzivy. Vyrabi se z mléka, a to
od okamziku, kdy ¢loveék ptred mnoha tisici lety zacal chovat prvni kozy, ovce a
krévy. Ptiprava syra se postupné¢ zdokonalovala, lidé mlé¢nou srazeninu lisovali a
nechavali zrat, az se Z mléEného koncentratu stala jedna z hodnotnych a vyznamnych
slozek lidské stravy. Syry obsahuji podil vysoce hodnotnych zivoc¢isnych bilkovin,
které télo potiebuje pro obnovu a vystavbu bunck. Tuk je v syru také vynikajicim
zdrojem energie a vitaminti rozpustnych Vv tucich. Velmi vyznamnou slozkou Vv syru

je vapnik, ktery je diilezity pro kostni tkan a poruchy krevniho ob&hu.

Tavené syry jsou nejmladsi skupinou syrd, k jejichz vyrobé se pouzivaji syry
pfirodni a pro zajiSténi spravného procesu vyroby také tavici soli. Z vyzivoveého
hlediska jsou €asto kritizovany kvili bilkovindm s niZ§i biologickou hodnotou, dale
kviili tdajnému odvapnovani kosti a zejména kviili ptidatnym 1atkdm. I pfes vSechny
negativni nazory si tavené syry vzhledem ke své snadné pouzitelnosti a relativné
dobré udrznosti ziskaly oblibu velmi rychle. U nds jsou tyto syry u spotiebiteli

oblibené a jejich konzumace je v Ceské republice velmi vysoka.



2 Cil

Cilem bakalatské prace bylo zpracovat literarni piehled o problematice tavenych
syri, jejich rozdéleni, vyznamu a spotifebé se zietelem na jejich senzorické

hodnoceni.
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3 Tavené syry

Taveny syr patii Kk nejmladsim obortim v mlékarenstvi, jehoz historie trva teprve
bezmala sto let. Presto patii tavené syry k celosvétové velmi rozsifené a oblibené
komodité. Divody lze hledat zejména ve snadné pouzitelnosti, vysoké variabilité (ve
smyslu rizné konzistence, velikosti a tvaru spotiebitelského baleni i pomérné Siroké
Skaly prichuti), rovnéz tak v relativné dobré udrznosti a pomérné rozsahlych
moznosti optimalizovat vyrobni naklady (Buiikka a kol., 2009). Pii vyrobé se
zpracovavaji prirodni syry bezvadné chuti a viné, ale nékdy také syry, které pii
vystupni kontrole mély nékteré vady slozeni, tvaru, povrchu (praskliny) apod., proto
byly pouzity na vyrobu syrii tavenych (Kratochvil, 1972). Dalsi rozsifenou surovinou
pro vyrobu tavenych syri je tvaroh, ktery se pfidava za ucelem zvySeni obsahu
tukuprosté susiny. Tvaroh se ptidava rovnéz do smési pro vyrobu tavenych syru,

které obsahuji velmi zralé ptirodni syry, za i€elem dodani kaseinu (Bohac, 1960).

Podle Carice a kol. (1997) jsou tavené syry vyrabény diskontinualnim zptisobem
zahtfivanim smési prirodnich syrt, které mohou byt v rGzném stupni zralosti,
S tavicimi solemi za ¢astého podtlaku a stalého michéni, nez je dosazena homogenni
hmota pozadovanych vlastnosti. Praktickou vyhodou vyroby tavenych syra je
skutecnost, ze do jejich surovinove skladby lze zahrnout
1 ptirodni syry s vadami, pro které by nebylo mozné uvadét je do obéhu pro piimy
prodej spotiebiteli (Buiika a kol., 2006). Taveni syru je proces, pti kterém se ptirodni
syry rozdrti a rozemelou, smichaji se s dalSimi pfisadami a za stalého michani
se zahteji na 85 — 95 °C, pii sterilaci az na 120 °C. S vyjimkou nékterych specialnich
druht se jesté za horka bali a vychlazuji v obalech (Pavelka, 1996).

3.1 Vyznam tavenych syri

Tavené syry jsou nutricné bohaté potraviny, které jsou dobrym zdrojem vapniku,
fosforu a proteinu (Mark a kol., 2009). Jednim z divoda pro rozvoj tavenych syrii
byla snaha o prodlouZeni trvanlivosti pfirodnich syrt (Dostalova, 2005). S vyvojem
zivotniho stylu se vyvijeji i nové naroky a pozadavky spotiebitele, a tim se kladou i

vyS$$i naroky na vyrobce. Pti vyrobé& syrti se spotiebitel nezaméfuje jiZ jen na chut,
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cenu, kvalitu, prakticnost baleni, ale vénuje stale vétsi pozornost nutricnimu hledisku

a novym trendiim z oblasti vyzivy (Panovska a kol., 2001).

Tavené syry maji v nasi stravé vSestranné uplatnéni pti piipraveé toastl, chlebickd,
polévek, chutovek, zapékanych pokrmu, syrovych zalivek a omacek a mnoha dalSich
syrovych specialit, jako pomazanka na chléb a pecivo, které byvaji soucasti snidani,

presnidavek, svacin i veceti (Dufek, 1999).

Pokud hovofime o vyhodach tavenych syrt, pak jsou jimi napf. niz$i cena,
vSestrannost, snadna manipulace s vyrobkem ¢i Siroké domaci vyuziti. Mezi dalsi
vyhody patfi i trvanlivost, i kdyZ je samoziejmé zapotiebi dodrzovat urcité zakladni

skladovaci podminky.

Trzni sit’ nabizi syry mnoha chuti od riznych vyrobct, ktefi se neustale snazi
vyrabét lepsi produkty a proto je rozmanitost chuti, velikost a finalni tvar natolik
dostacujici, Ze jejich vyuziti je mozné jak v domécnosti, tak 1 v restauracich diky své
trvanlivosti a stabilité (Guinee a kol., 2004). Vyhodou je 1 baleni v krabickach, takze
se nemusi spotiebovat cel¢ baleni najednou (Hui, 2006). Slouzi nam jako bohaty
zdroj vapniku, vitaminl (riboflavin) a kaseinu (Guinee a kol., 2004; Bunka, 2009).
Nutri¢ni hodnotu tavenych syri podmifnuji 1 suroviny, které jsou k jejich vyrobé

pouzity (Burika a kol., 2006).

Vzhledem Kk relativné vysokému obsahu nasycenych mastnych kyselin je tedy
tfeba pfi sestavovani stravy spolu s tavenymi syry, ale obecné 1 s ostatnimi mlécnymi
vyrobky obsahujicimi mlécny tuk =zatradit takové potraviny, které by zajistily
optimalni pomér nasycenych, mono- a polynenasycenych mastnych kyselin (VeliSek
a kol., 1999; Panek a kol., 2002).

V souvislosti s mléénym tukem miZze byt problematicky i obsah cholesterolu.
Primérny obyvatel Ceské republiky piijima cholesterolu nadmérng, proto je tieba
ptijem cholesterolu potravinami udrzovat na doporu¢ovaném maximu 300 mg za

den.

Ackoli Dostalova a kol. (2005) a Obermaier (2009) zjistili, Zze nejoblibenéjsi
tavené syry jsou s vysokym obsahem tuku, nebot jsou tyto syry chutngjsi

a roztiratelnéjsi, presto bychom si méli vybirat tavené syry s niz§im obsahem tuku.
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Tavené syry obsahuji energetickou hodnotu, se kterou musi konzument pocitat
v ramci celkové bilance svého energetického vydeje a pfijmu, pficemz hodnota je
zavisla na obsahu tuku. Syry vysokotu¢né obsahuji 14 000 — 16 000 kJ/kg, tavené
syry nizkotuéné méné nez 7 000 kJ/kg. Syry polotuéné obsahuji 40 — 45 % tuku
Vv susing a jejich energetickd hodnota je 11 000 kJ/kg (Gajdusek, 2006).

V posledni dobé je velmi diskutovan problém nizkého ptijmu véapniku, coz je
rizikovy faktor pro celou fadu onemocnéni, jako napt. osteopordza aj. Doporuceny
piijem vapniku pro primérného obyvatele se pohybuje v intervalu 800 — 1200 mg na
den. Pro dospivajici a star$i osoby a dale pro téhotné a kojici Zeny se uvadi
doporuceni vyssi (Hruby, 1999). Za nejlepsi zdroj vapniku je povazovano mléko

a mlé¢né vyrobky (Tunick, 1987).

Pti vyrobé tavenych syrti dochazi k vazbé vapniku na fosforecnan. Pfidanim
tavicich soli vzroste obsah fosforu v tavenych syrech. Tim se ale posune pomeér
vapnik:fosfor (0,4:1 - 0,7:1) do nepiiznivé oblasti pro obnovu kosti a zubil. Za
piiznivé se povazuje pomér vapniku: fosforu (1,3 :1). Véapniku tavené syry obsahuji

2 az 5 g/kg vyrobku (Buiika a kol., 2006).

Dostalova a kol. (2005) uvadi, tavené syry jsou mimo jiné dobrym zdrojem
riboflavinu (B2), ktery je citlivéjsi zejména va¢i UV-zéafeni, kratkovinnému
viditelnému zafeni. Obsah riboflavinu v tavenych syrech byva 2 7z 4 mg/kg (Buika
a kol., 2006).

I ptes nekteré vyhrady patii tavené syry do nasi stravy a plati pro né staré, ale
vSeobecné platné “jez stiidmé z pestrého stolu®. Tavenym syrim bychom se tedy
pii nasem stravovani vyhybat nemé¢li, ale na druhé strané neni ani divod pfijimat je

v nadbytku, coZ vSak plati prakticky pro vSechny potraviny (Dupuis a kol., 1985).

3.2 Historie tavenych syri

Tavené syry jsou nejmladSi skupinou syrd. Vyrdbét se zacaly aZz na pocatku
minulého stoleti, zatimco o konzumaci pfirodnich syri nachdzime zminky u vSech
starovékych narodt a staly se oblibenym pokrmem i u starych Cechii (Dostalova

a Curda, 2005). Od roku 1905 probihaly prvni experimenty s vyrobou novych
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(modernich) syri u firmy Gerber ve Svycarském Thunu. Piedevsim tehdej$i majitelé
spole¢nosti Walter Gerber a Fritz Stattler hledali moznosti jak vyrobit syr v menSim
baleni a prodlouZit jeho trvanlivost a zlepSit schopnost exportu i do zdmofi a teplych
krajin (Kopacéek, 2011). Taveny syr byl poprvé vyroben kolem roku 1908 diky
Svycartim, ktefi patrali po zptisobu zuZitkovani nadprodukce syrt. Skuteény taveny
syr vyrobila jako prvni na svété Svycarska spolecnost Gerber (Forman, 1996). O tom
se zminujii (Pijanowski, 1978; Kopacek, 2011), kteti dodavaji, Zze se tak stalo roku
1911 ve mésté Thun, kdy zminéna spole¢nost zpracovala sladké syry na trvanlivéjsi
formu vhodnou pro export do tropickych krajin a vznikl tak prvni taveny syr emental
S vyuzitim citratu sodného jako tavici soli. Prvni tavené syry byly vyrabény ruc¢né.
V roce 1911 se vyrobilo 100 plechovek sobsahem 250g za sménu. Také ve
Spojenych statech americkych bylo nezédvisle na spolecnosti Gerber zapocato
s vyvojem tavené¢ho syra. Zde se podafilo tavené syry poprvé primyslové vyrobit
v roce 1916 spolec¢nostem Kraft Cheese Co. A Phenix Cheese Co. Témito vyrobky
byla zadsobovana ptedevsim vojska bojujici v Evropé v I. svétové valce. Dnes se fadi

spole¢nost Kraft mezi nejvyznamnéjsi producenty taveného syra na svete.

V roce 1923 se vyroba rozsitila i do Ceskoslovenska, kde firma Bloch z Vodiian
produkovala prvni taveny syr a v roce 1933 zde bylo jiz 27 taviren (Broncova, 1998;
Kopacek, 2011). Tavené syry a jejich vyroba se rychle rozSifovala a postupné

modernizovala (Likler a kol., 2001).

Pocatkem 80. let bylo u nas vyrabéno 74 rtznych druhti tavenych syra. Vice nez
30 % piipadalo na syry s obsahem nad 60 % tuku v su$iné. Z jednotlivych druhu
piedstavoval nejvyssi objem taveny smetanovy syr — 2 034 tun, dale taveny syr se
Sunkou 1 815 tun a taveny syr Primator 1 702 tun za rok (Likler a kol., 2001). V 90.
letech se vyroba taveného syra roz$itila po  Evropé. Napiiklad
v roce 1993 se v Némecku tavilo asi 40 % celé produkce syrti (Pijanowski, 1978).
Soucasna svétova vyroba tavenych syrt je ptiblizné 2,5 mil. tun. Za poslednich 10 let

se zvysila 0 30% a tento rust nadale pokracuje (Kopacek, 2011).

I obal prochazel v pribéhu let postupnou modernizaci, aby vyrobci zaujali
zakaznika, obaly jsou barevnéjsi a lakavé;si (obrazek €. 1).
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Obrazek €. 1: Porovnani obalu syru Pribina v roce 1979 (vlevo) a 2013 (vpravo)

Zdroj: (Likler a kol., 2001) Zdroj: (Autor)

3.3. Klasifikace tavenych syri

Tavené syry tvofi tak riznorody sortiment, ze ptfesné déleni je velmi obtizné
(Pavelka, 1996). Sortiment zahrnuje velké mnozstvi produktii vzniklych napf.
kombinacemi jednotlivych druhi pfirodnich syrt, obsahujici riizné suroviny

mlécného 1 nemlééného pltivodu a rizné ochucujici slozky (Buiika a kol., 2006).

Podle Vyhlasky Ministerstva zemé&délstvi ¢. 77/2003 Sb., oddil 1, §1, kterou se
stanovi pozadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje,

je taveny syr definovan jako syr, ktery byl tepeln€ upraven za ptidavku tavicich soli.

V tabulce €. 1 je uvedeno v kontextu této vyhlasky rozdéleni tavenych syru tak,

jak je uvadi vySe uvedena vyhlaska 77/2003 ve znéni pozd¢;jsich predpist.
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Tabulka €. 1: Obecny piehled slozek jinych nez syry pro vyrobu tavenych syrii a
tavenych syrovych vyrobku

Taveny syr a taveny roztiratelny syr
Slozka jina nez ) ) Taveny
syr . Druhove’ Druhove syrovy vyrobek
pojmenovani nepojmenovany
Maslo, maselny Pouze pro
tuk, §meta’na, standardizaci Ano Ano
maselny
. obsahu tuku
koncentrat
Ano Ano
Ostatni mlé¢éné Obsah nejvyse 5% 51% hmot.
y Ne hmot. Laktdzy ve " .
slozky susSiny pochazi ze
findlnim taveném ,
, syra
syru
Jedla sil Ano Ano Ano
Bakteridlni Ano Ano Ano
kultury
Enzymy Ano Ano Ano
Cukry
(sacharidy se Ne Ne Ano
sladicim i¢inkem)
Kofeni a Podle druhu vyrobku a v mnozstvi, které postacuje, aby
sezonni zeleniny dodalo konecnému vyrobku charakteristickou chut’
Ano
Ostatni V mnozstvi nepiekracujici jednu
zdra’wotne’ Sestinu celkové obsahu susiny kone¢ného Ano
nezava'dne vyrobku a za piedpokladu, ze maji
potraviny dodavat pouze charakteristickou chut’ a ze
se nejedna o cukry

Zdroj: (Vyhlaska €. 77/2003 Sb.)

Podle konzistence se tavené syry rozdéluji na tavené syry s lomem a tavené syry

roztiratelné, krémovité s tekutou konzistenci (Burika a kol., 2006).

Podle pouzitych surovin se tavené syry déli:

Jednodruhové - v pouzité suroviné pievazuje jeden deklarovany druh syra

16



Smésné — zakladni surovinou je smés riznych syru tak, aby vysledek tavené¢ho syra

odpovidal pozadavkim
Podle chuti se vyrabéji tavené syry jako:

Slozeni tavenych syri muize byt velmi rtznorodé. Pokud neni pouzito
ochucujicich ptisad, pak se jedna o tavené syry ptirodni. Za ochucujici ptisady se zde

samoziejmée nepocita pouzitd smetana, maslo, nebo tavici soli.

a) Neochucené — bez piisad, tedy piirodni bez dalsich chutovych ingredienci

Ingr (1993) uvadi, tavené syry jsou obohaceny chutovymi dopliiky a riznymi
extrakty. Pokud ptisada tvoii vétsi podil z celkového mnozstvi hotového vyrobku,
muzeme hovofit o tavenych syrech s pfisadami. Pfisady mohou byt zpracovany
soucasn¢ s tavenym syrem nebo se pfipravuji samostatné a kombinuji se az
S hotovym syrem. Takto se vyrabi napiiklad taveny syr se salamem napt. Zvolensky

a razné dalsi vyrobky, které maji charakter lahtidek (Pavelka, 1996).
b) Ochucené — tavené syry s piisadami napiiklad maso, Sunka, zelenina, houby,

kmin, ryby, ovoce, kofeni, bylinky, a jiné (Gajdisek, 1998).
Podle zpiisobu tepelného oSeti‘eni pouZitého pri taveni se tavené syry déli na:

a) Pasterované — jsou to tavené syry, kdy pfi taveni byla pouzita teplota 85 — 95
°C. Tato teplota jesté¢ nenic¢i veskerou mikrofléru syra, aktivni zlstdvaji nékteré
spory a zejména pak ¢ast enzymd, které mohou i dale, 1 kdyZ zpomalenég, pilisobit
nezadouci rozklad taveného syra, proto mivaji pfi trvalém skladovani v chladu

trvanlivost 1 — 3 mésice.

b) Sterilované - jsou tavené syry, u kterych byla pouzita teplota, ktera spolehlivé
ni¢i spory. Obvykle to byva okolo 120 °C v kombinaci s potfebnym ¢asem. Tyto
syry musi byt baleny do hermeticky uzavieného obalu, aby nemohlo nasledné¢ dojit
ke kontaminaci. Pokud je pouzita hlinikova folie, musi byt opatiena termoplastickym

natérem a hermeticky uzaviena. Trvanlivost byva uddvana 6 — 12 mésicu.
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c) UHT systém — taveny syr se vyrabi béZnym zpusobem (odstavec bézné
pasterované) a je dodateéné sterilovan v obalu, vétSinou jsou to plechovky.

Trvanlivost byva udavana 12 mésict i delsi (Pavelka, 1996).
Podle obsahu tuku v suSiné je mozné tavené syry rozdélit takto:

Tavené syry je mozné délit podle riznych hledisek, pficemz jedno
z nejdilezitéjSich je déleni podle obsahu tuku v susiné. Vyhlaska Ministerstva
zem&délstvi Ceské republiky ¢. 77/2003 Sb., v platném znéni rozeznava vysokotuéné
tavené syry (s obsahem tuku v su$iné¢ nejméné 60% hmotnostnich) a nizkotucné
tavené syry (s obsahem tuku v susiné nejvyse 30% hmotnostnich). Skupinu produkti
s obsahem tuku v susin¢ 30 az 60% vyhlaska nepojmenovava (Burika a kol., 2009).
Podle Formana a kol., (1996) lze rozdélit ve vyhlaSce nepojmenované skupiny
tavenych syrt na plnotu¢né (s obsahem tuku v susiné cca 45 az 60% hmotnostnich) a

polotu¢né (s obsahem tuku v susin€ cca 30 az 45% hmotnostnich).

Tuk v susiné (TVS):

Nejéastéjsim kritériem déleni tavenych syri je obsah TVS (tabulka ¢. 2). Stipkova
a kol. (2010) uvadi, ze Evropa ma Siroky sortiment tavenych syrit s nizkym
1 vysokym obsahem TVS. Tavené syry s obsahem tuku niz§im nez 20 % se prakticky
nevyrabé&ji, obdobné je velmi obtizné vyrobit taveny syr s obsahem TVS vy$§im nez
70 % tak, aby mél vlastné jesté charakter tavené¢ho syra. Celkovy obsah suSiny byva

wevr

1 vys$si obsah celkové susiny (Pavelka, 1996).
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Tabulka €. 2: Rozdé€leni tavenych syrii podle obsahu tuku v susing

Tavené syry

Tuk v susiné v %

Sufina v %

Vysokotuéné 60— 70 44 — 45
Plnotucné 45 - 55 41 - 44
Polotucné 30 —45 36 -39

Nizkotu¢né 30 a méné 29 - 33

Zdroj: (Dragounova, 2003)

Na trhu je Siroky sortiment tavenych syra s odlisSnym slozenim (tabulka ¢. 3).

Tabulka €. 3: SloZeni tavenych syra

Tuk v Tuk Susina Bilkoviny
Tavené syry .
susiné % 9/100 g 9/100 g 9/100 g
Taveny syr v hlinikové folii
Madeta primator 45 22,8 50,7 20,4
Tany Bio Tav. Syr 50 21,6 43,2 10,6
Vesela krava Stihla
29,7 9,9 33,5 13,8
a ve formé
Kiri taveny syr 68,5 30,3 44,2 9,2
Apetito smetanové 53,5 18,3 34,3 10,6
Blanik Chutny
59,3 27,6 46,5 11,5
taveny syr
Lidl From Dor
44,6 16,6 37,2 10,5
Jemny taveny syr
Hochland
64,8 30,8 476 8,8
Smetanovy
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Zeletava Smetanito 44.4 16,7 37,7 10,2
Billa/Clever Taveny 64,9 30,3 46,7 9,5
President smetanovy 55,7 26 46,6 12,7
Apetito Béd’a 54,8 19,6 35,9 10,9
Tesco Taveny syr 59,5 25,6 43 8,2
Maratonec Jemny
28,1 9,1 32,5 9,7
taveny syr
Albert Qualit
Q Y 61,8 26,6 43 7,5
Taveny syr lahidkovy
Interspar/S Budget
50,6 19,9 39,3 6,5
Taveny syr
Tany Hajanek 50,6 21,5 425 7,9
Taveny syr v plastovych obalech
Leerdammer taveny
) 47,2 18,7 39,6 15,5
syr
Vian Light 30 12,6 42 16,9
Kaufland /Vian
47 22,7 48,3 13,7
Toust
Vesela krava
60,8 28,5 46,8 9,2
Sametova
Tany Ring- Jemny 45,3 14,5 32,1 4,5
Milko Bio 61,9 23 37,1 10,2
Tenery Toast 37 16,2 43,9 15,7

Zdroj: (dTest 3-2013)
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Pti hodnoceni provedeném casopisem dTest vySel ze syri balenych v hlinikové
folii v souvislosti se slozenim jako nejlepsi taveny syr Madeta Primator kviili obsahu
véapniku a bilkovin. Tany Bio Taveny smetanovy syr byl druhy a na tfetim misté se
umistil syr Vesela krava Stihla a ve formé. V plastovych obalech se umistil nejlépe

Leerdammer taveny syr.
Rozdéleni podle konzistence

U tavenych syrt je vzdy stejnorodd konzistence, ktera ma byt kompaktni a hladka
a nesmi byt krupickovita nebo pisCitd. Mira tuhosti je ddna jednak sloZenim (obsah
TVS), technologii vyroby, pouzitim suroviny, tavicich soli i postupu taveni. V
minulosti byly vyzadovany tuhé, pevné, lomivé tavené syry, zatimco syry meékke,
mazlavé, roztiratelné byly povazovany za méné hodnotné. V souCasnosti je vSak
trend obraceny, tuhé tavené syry jsou pouzivany pouze pro specidlni pouziti, vice

jsou zadany syry mekkeé, roztiratelné.

Tuha konzistence je pozadovana u nékterych druhovych tavenych syrt - Taveny
Primator, Tavend Niva. Obsah TVS zde obvykle nepiekracuje 45 %,
a také celkovy obsah suSiny byva vyssi. Rovnéz vyssi obsah soli v syru zapfticini
tuzsi konzistenci taveného syra. Vysokotucné syry maji vzdy mekkou roztiratelnou

konzistenci (Pavelka, 1996).

3.4. Vyroba tavenych syri

Dnes se vyrobé tavenych syrt vénuje v Ceské republice 14 mlékarenskych
spole¢nosti. Nejvyznamnéj$imi jsou zejména: TPK s.r.o. Hodonin — znacky Apetito,
Maratonec, Javor a dalsi, Bel Syry Cesko a.s. Zeletava - znacka Smetanito, Madeta
a.s., zavod Ripec — znatky Lipno, Madetka a dalsi, Tany s.r.o. Nyrsko - znacka
Delicato a Mlékarna Klatovy, a.s. — znacka President (Kopacek, 2011).

Knéz a Sedlackova (1991) uvadéji, Ze nejlepsi surovinou k taveni jsou chutové
nezavadné, spravné vyzralé tvrdé syry (Primator, Moravsky blok, Cedar, eidamské

syry), dale pak syry mekkeé a plisniové, které se tavi ve smési se syry tvrdymi.
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Smés je jadrem celé vyroby tavenych syri a je podminkou pro dosazeni lepsi
jakosti z hlediska fyzikalniho i chemického. Sestavovani smé&si ma nékolik bodi.
Vybér suroviny a jeji vliv na chut’ taveniny, konzistence vyrobku, susina a tu¢nost
vyrobku, druh a vlastnosti suroviny, pH suroviny a vysledného vyrobku, ptisady,

stav surovin ve skladu, ostatni ekonomicka a primyslova hlediska (Boha¢, 1960).

Taveni probihd v n€kolika technologickych etapach: piiprava smési na taveni
(vybér sladkych a kyselych syri jako zakladni suroviny, jejich €isténi a normalizace
surovin), ureni a pfidani davky tavicich soli, taveni smési, formovani a tuhnuti

taveniny, chlazeni, baleni.

Jak jiz bylo zminéno, mezi suroviny pro vyrobu tavenych syrt se fadi ptirodni
syry, tavici soli, dale pak mlécné proteiny, kasein, mlécny tuk, barviva a ochucujici
prisady (Cepicka a kol., 1999).

Prirodni syry

Suroviny na vyrobu tavenych syrt tvoii tvrdé nebo polotvrdé syry. Vybiraji se
raizné druhy v rozlicném stadiu prozrani tak, aby bylo dosazeno poZadované chuti
a konzistence (Proks, 1965). Vybrané piirodni syry se dikladné ocisti a ptipadna
poskozena mista se odstrani (Pavelka, 1996). Dale je také mozno ptidavat ¢ast syri

mékkych nebo 1 tvarohu. Tvarohu se ale mlzZe pfidavat jen 10 %, protoZze zvySené

mnozstvi zhorSuje jakost (Proks, 1965).
Tavici soli

Pomocné technické latky se nazyvaji tavici soli. V prub&hu taveni zajistuji
vyménu vapnikovych iontd v taveniné za sodikové (piip. draslikové) ionty,
rozpoustéji bilkoviny, emulguji tuk, podileji se na vazb¢ vody a upravuji pH. Tavici
soli jsou slab¢é alkalické s jednomocnym kationtem a vicemocnym aniontem.
Vyuzivaji se sodné soli kyseliny citronové, orto-, pyro- a polyfosfore¢né. Citrany
maji niz§i vyménu vapnikovych iontl, posouvaji pH a ptiznivé ovliviiuji chut,
polyfosforec¢nany se vyznacuji vysokou vyménou iontd a prodluzuji trvanlivost
vyrobku. Tavici soli se vétSinou pouZivaji ve smési (Drdak a kol., 1996; Kadlec
a kol., 2002).
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Miééné proteiny

MIlécné proteiny prispivaji ke slozeni, polotvrdé struktute s dobrou oddélitelnosti.
Pomahaji pii utvareni fyzikdIné-chemické stability. Jde zejména o kasein, kaseinaty
nebo syrovatkové proteiny (Guinee, 2004). Pfidani odsttedéného mlécného prasku
zlepSuje roztiratelnost a stabilitu taveného syru a podporuje krémové vlastnosti.
Jestlize je uzit v mnozstvi prekracujicim 12 % celkové hmoty, tak neptiznivé pisobi

na konzistenci nebo miize zustat nerozpustény (Hui, 2006).
Kasein

Kasein je heterogenni skupina fosfoproteint, ktera se pii isoelektrickém bodé pH

= 4,6 isoelektricky vysrazi z mléka pti 20 — 40 °C (Zadrazil, 2002).

Podle Sebela a kol. (1964) se rozlisuji dva druhy kaseinu:

Kysely: vyrabi se sraZzenim, mlé¢nym kysanim nebo mineralnimi kyselinami

Sladky: srazeni odsttedéného mléka se provadi sytidlem

Kasein zahustuje smés béhem vyroby, a tim u tavenych syrt pfispiva k lepsi
textufe a rheologickym vlastnostem (tvrdost, lomivost).
Miéény tuk

MIécny tuk se vyskytuje ve smetané, dehydrované smetané nebo v masle (Guinee,
2004). Mléény tuk je z veétSi Casti rozdélen v mlééném séru ve formé emulze
tukovych kulicek. 98-99 % lipida v tukovych kulickach tvofii triglyceridy, malé
mnozstvi lipida se nachazi ve formé& fosfolipida a steroli v membrané tukovych

kulicek. Pro mlé¢ny tuk je typické, Ze obsahuje vysoké mnozstvi mastnych kyselin s

kratkym fetdzcem na rozdil od jinych tukd a oleji (Cernd a kol., 1979).
Barviva

Barviva propujéuji tavenym syram zadouci barvu. K barviviim se fadi: annatto,
paprika a synteticka barviva (Guinee, 2004). Podle Kopacka (2011) se v tavirenské

praxi v Ceské republice barviva pfi vyrobé taveného syra nepouzivaji.
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Konzervaéni a stabilizujici slozky

Konzervaéni €inidla prodluzuji trvanlivost, omezuji rust plisni. Mezi tyto latky
patii nisin, propionat vapenaty, propionat sodny, sorbat draselny. Stabilizujici slozky
pomdhaji ptfi vytvareni fyzikdlné-chemické stability a ud€luji texturu. Ke

stabilizatortiim se fadi tavici soli a hydrokoloidy (Guinee, 2004).
Ochucujici prisady

Ptisady ovliviuji vzhled, chut, texturu a rozdilnost vyrobku. Hovotime-li zejména
o sterilovanych piipravcich, je ochucujici pfisadou naptiklad maso, zelenina, ofisky,

ovoce, kofeni a extrakty z koute (Guinee, 2004).

Baleni tavenych syri

W

Podle Natizeni ¢. 1169/2011 musi mit obaly spravné oznaCeni a poskytovat
spottebitelim informace o potravindch. Tavené vyrobky se skladuji, pfepravuji
a nabizeji k prodeji pfi teploté od 4 °C do 8 °C. Taveny syr ureny pro piimou

spotiebu miiZze byt oznacen na obalu obsahem TVS v % anebo obsahem tuku v %
a obsahem suSiny v %.

Horka tekuta tavenina se dopravuje k formovacim a balicim strojim, kde se
davkuje do hranolovych nebo trojihelnikovych forem pfedem vylozenych
hlinikovou folii. Tavené syry maji vétSinou datum minimalni trvanlivosti 5 mésict a
déle (Cepiéka a kol., 1999). Drobna baleni do hlinikové folie, plastii, tub, kelimkd,
popt. do plechovych krabicek, dovoluji pfi dostatecné trvanlivosti bezrizikové

zasobovani trhu, ¢imz se usnadniuje distribuce syri (Knéz a kol., 1991).

Pavelka (1996) zdiraznuje, ze se vzdy musi jednat o obal zdravotn¢ nezdvadny
(musi byt pfedem pro toto pouziti schvédlen pfislusSnymi hygienickymi organy),
funk¢ni, aby pfiméfené ochranil taveny syr a i jeho cena hraje svou roli. Obal musi
k tavenému syru tésné ptiléhat, nebo musi byt hermeticky uzavieny. Musi byt
uzpiisoben tak, aby na ném mohly byt uvedeny veskeré predepsané i dalsi potiebné
udaje veetné data doporucené spotieby (data vyroby). NejpouzivanéjSim obalem je
impregnovand hlinikova folie. Podobny zptlisob baleni je moZno pouZit i pro tavené

syry sterilované, je vSak nutno pouzit hlinikovou f6lii s natérem termoplastu, kteréd
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musi byt na celém spoji tepeln¢ hermeticky uzaviena. Zejména pro mékké, snadno
roztiratelné tavené syry se jako obal pouzivaji rizné druhy plastovych kelimkt
a vanic¢ek. Dosti rozsifené jsou i jiné druhy obalil, jako naptiklad kovové, Castéji vSak

plastové tuby.

3.5. Vyroba a spoti‘eba tavenych syri v Ceské republice

Ingr a kol. (1993) uvedli, Ze produkce a spotteba potravin v jednotlivych statech
je uvadéna v rocnich statistikach, ale je tfeba védét, Ze rizné statistiky mohou byt
zalozeny na riznych metodickych ptistupech a mohou tedy udavat i pomérné velmi
rozdilné hodnoty. Z analyzy statistickych udaji se odvozuji vyvojové trendy
produkce a spotifeby potravin a umoznuji extrapolaci dalsitho vyvoje. Primérna
spotfeba potravin uddvanad vkg na 1 obyvatele a rok musi byt posuzovana
komplexné s ohledem na skladbu tzv. spotfebniho koSe potravin v pfislusSném staté,
na spotiebni tradice, na produkéni podminky. Uzndvanym a velmi pouzivanym

ukazatelem produkce a spotieby potravin je mira sob&sta¢nosti v produkci potravin.

V nasledujici tabulce €. 4 je uveden vyvoj ve vyrobé, v zahrani¢nim obchodu a

spottebé tavenych syri v Ceské republice.
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Tabulka €. 4: Prehled o vyrobé a zahrani¢nim obchodu tavenych syra 2004-2012

(po vstupu do EU)

rok 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012
vyroba tuny | 19913 | 19990 | 18877 | 19265 | 17288 | 16929 | 15111 | 14096 | 15011
dovoz tuny 7796 | 8273 | 9024 | 9169 | 9247 | 10029 | 9330 | 10441 | 11045
Polsko tuny 3945 5332 4909 | 5882
Neémecko tuny 396 796 2074 | 1684
Slovensko | tuny 3067 2582 2518 | 2429
Vyvoz | tuny 621 1156 | 1152 | 1449 | 1614 | 1610 | 1714 | 2034 | 3589
domaci
tuny | 27088 | 27107 | 26749 | 26985 | 24921 | 25348 | 22727 | 22503 | 22467
spotieba
spotieba
Kglrok | 2,6 2,6 2,6 2,6 2,4 2,4 2,3 2,2 2,2
na osobu

Zdroj: (Cesky statisticky ufad, MZe CR, CMSM)

Komentéat k tabulce

Vyroba a spotieba tavenych syra byla v Ceské republice az do roku 2007
dlouhodob¢ stabilni a byla vzdy dana vysokou oblibenosti této vyrobkové skupiny u
ceskych spotiebitelti. Od roku 2008 vsak tuzemska vyroba klesa, ve spotfebé nam
stale patii svétové prvenstvi, ale i tak zde doslo k propadu téméf o 0,5kg (ca.15%).

V Ceské republice se dnes vyrabi roéné kolem 20 tis. tun tavenych syri, coz je

cela pétina syrll u nas, a celkovou spotiebu navic zvySuje 1 dovoz tavenych syrii

znamych znaéek (Obermaier, 2009).

Ptirodni syry se oproti tavenym vyrabi v mnohem vét§i mife, coZ se odrazi rovnéz

ve spotiebé obou téchto syrii. Vyvoj vyroby tavenych a piirodnich syrii od roku 2007

do roku 2011 znazornuje graf ¢. 1.
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Graf ¢. 1: Vyroba tavenych a ptirodnich syrii v tunach za rok
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Zdroj: (Zemedelsky tydenik, 2011)

Spotieba tavenych syru v letech 1992 a 2010 v kg /1 obyvatele

Pomér spotieby tavenych a ptirodnich syrt byl v roce 1992 30 % tavenych a 70 %

piirodnich syrt.

V roce 2010 byla spotieba tavenych syrti 16 % a spotieba ptirodnich syrt 84 %.

Oproti roku 1992 je ziejmé, ze spotieba ptirodnich syrii roste, ale naopak spotieba

tavenych syri klesa, jak je vidét z grafu €. 2.
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Graf ¢. 2: Porovnani spotteby ptirodnich a tavenych syrt v roce 1992 a 2010
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Zdroj: (CSU, 2012)

Spotieba prirodnich syri od roku 1992 do roku 2010 v kg /1 obyvatele

V rozmezi sledovanych let si miZzeme vSimnout, Ze spotieba ptirodnich syri v
kg /1 obyvatele od roku 1992 az do roku 2010 roste. Spojnice trendu Vv grafu ¢. 3
ukazuje, Zze od roku 1992 do roku 2010 popularita ptirodnich syrt z dlouhodobého
hlediska prudce stoupa.
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Graf ¢. 3: Vyvoj spotieby piirodniho syru v kg / 1 obyvatele
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Zdroj: (CSU, 2012)
Spotieba tavenych syra od roku 1992 do roku 2010 v kg /1 obyvatele

V rozmezi sledovanych let spotfeba tavenych syrt kolisa, ale od roku 2002
spotteba tavenych syra klesa. Kdyz se podivame na spojnici trendu od roku 1992 do

roku 2010 z dlouhodobého hlediska, popularita tavenych syrii pozvolna roste.

Graf ¢. 4: Vyvoj spotteby taveného syra v kg/ 1 obyvatele
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4. Senzorické hodnoceni tavenych syri

Podle Vyhlasky ¢. 211/2004 Sb. senzorické hodnoceni provadi osoba k této
¢innosti opravnéna a fadné proskolena v souladu s pozadavky ¢eskych technickych

norem upravujicich postup a vycvik posuzovateli.

Charakteristika tavenych syri vyplyvd zruzného spojeni smyslovych organt
(hmatu, chuti, zraku, ¢ichu) s uréitymi podnéty, které jsou vyvolané rheologickymi,
strukturnimi a chemickymi slozkami syrt (Fox, 2004).

Mezi nejdilezitéjsi kritéria pfi senzorickém hodnoceni tavenych syrd patii
celkovy vzhled, vzhled obalu, barva syrt, snadnost manipulace, krajeni,

roztiratelnost a chut’ (Panovska a kol., 2001).

4.1. Smyslové vnimani
Pokorny (1997) uvadi, Ze senzorické organy (smysly) sestavaji ze tif ¢asti:

a) Z periferniho receptoru (smyslového organu)
b) Z vodivych drah (nervova vlakna)

€) Z korovych projekénich zon v koncovém mozku

Pod pojmem receptory rozumime organy, které se vyznacuji specifickou vysokou

citlivosti k riznym podnétim.
Chut

Podle CSN ISO 57 1300 je u tavenych syrti chut a viné &istd bez pouzitych

surovin a piisad.

Kinclova a kol. (2004) udava, ze existuje n€kolik chuti, které rozeznavame pti
senzorickém hodnoceni. Patii mezi né€ ¢tyfi zékladni - slana, sladké, hotka, kysela a
dale chut, kterd je vyvolavdna zvyrazinovaem (glutaman sodny) a nazyvame ji
umami. Chutovy vjem neboli vazba chutové aktivnich latek se vaze na bilkovinné
receptory a vznikly vzruch se pfenasi nervy do centrdlni nervové soustavy, kde je
dale zpracovan. Kazda chut’ je vniména jinou ¢asti jazyka, sladké pfevazné na Spicce,

slana a kysela na bocich, hotka kofenem jazyka.
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Zrak

Na sitnici oka jsou dva typy receptord. Vidéni za Sera umoznuji tyCinky, protoze
jsou velmi citlivé, uplatiiuji se hlavné v noci. Denni vidéni je umoznéné ttemi druhy
¢ipkt, pro tfi zakladni barvy: ¢ervend, zelena, modra (Ingr a kol., 1997). Vzhled syrt
muze mit ¢asto vliv na vnimani i jinych charakteristik. Pii ocekavani, jak bude syr
chutnat, hraje zrak dulezitou roli (Fox, 2004).

Cich

Podle ISO 5492 se organolepticka vlastnost vnimana Cichovym organem nazyva
pach. Piijemné vjemy jsou rozd€leny na vini a aroma, zatimco nepiijemné vjemy se
nazyvaji zdpachem (Kinclova a kol., 2004). Citlivost ¢ichu se u riznych lidi lisi,
obecn& maji Zeny citlivéjsi ¢ich nez muzi. Cichova sliznice se nachazi v horni tieting
nosni ptepazky, horni skofepé€ a stropu nosni dutiny.

Hmat

Texturni analyza je pouzita k vyhodnoceni texturnich vlastnosti vzorkll (Cari¢
a Kalab, 1997). Hodnotit lze elasti¢nost, gumovitost, pfilnavost a tvrdost (Cunha
a kol., 2010). Texturni vlastnosti hodnotime pomoci hmatového smyslu. Mezi
hmatové smysly fadime taktilni, ktery se nachazi v pokozce, sliznicich a informuje
nas o vlastnostech povrchu a tvaru predmétu. Kinesteticky smysl identifikuje

kiehkost, elasticitu, tvrdost (Kinclova a kol., 2004).

4.2. Senzoricka analyza

Senzorické zkoumani je zalozeno na slozitych fyziologickych a psychologickych
procesech. Ruzné latky vyskytujici se v potravinach drazdi smyslové organy ¢lovéka,
pak se preménuji smyslovymi receptory na nervové vzruchy, které jsou vedeny

smyslovymi nervy do centralniho nervového systému.

Drake a kol. (2010) potvrzuji, Ze senzorické zkoumani je zdvislé na jiz
zminovanych procesech. Vnimani a senzorickd analyza se v mnohém li§i mezi
jednotlivei a to jako nasledek psychologického, fyziologického, socidlniho

a kulturniho rozdilu (Fox, 2004).
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Senzorické hodnoceni pri kontrole jakosti

V poslednich par letech trh s potravinami zaznamenal nékolik zmén. PredevSim
spottebitelé povazuji za samoziejmé, koupi zdravotné¢ a hygienicky nezadvadného
vyrobku. Hlavnim kritériem k vybéru spravného vyrobku je posouzeni jeho

senzorické jakosti (Kinclova a kol., 2004)

Pro tspésnou vyrobu a odbyt vyrobki je nezbytné dosahnout zadané senzorické
jakosti vyrobku a udrzet ji. Pro tento cil je zékladnim pozadavkem pouzivat
spolehlivou metodu stanoveni senzorické jakosti (Pokorny a kol., 1998). Senzorické
znaky ve form& jakostnich kritérii rozhodujicim zpisobem ovliviiuji spotiebované

mnozstvi, a tim 1 vyzivovou situaci obyvatelstva (Neumann a kol., 1990).

Senzoricka jakost si zachovava i dnes svilj vyznam také tim, ze je strankou
jakosti, kterou miize spotiebitel sdm osobné posoudit a z niZ usuzuje i na vyzivovou

a hygienickou jakost pozivatin (Pokorny, 1997).

Kvalitu pozivatin mizeme definovat jako shodu vyrobku se standardy nebo
s pozadavky spotiebitele. V souladu stouto definici lze ke kontrole jakosti

piistupovat ze dvou hledisek.

a) Hledisko legislativni — podle n€¢ho je jakost stupent shody vlastnosti
vyrobku s pozadavky normy jakosti nebo s vlastnostmi ufedné

schvéleného referen¢niho vzorku standard jakosti

b) Hledisko spoti‘ebitelské — (trzni hodnota), podle kterého je jakost stupen,
v kterém vyrobek spliiuje pozadavky spotiebitele

Oboji ptistup je velmi dualezity. Legislativni pFistup chrani spotiebitele tim, ze
zajiSt'uje prostiednictvim standardu urcité minimélni pozadavky jakosti. PoZadavky
spotiebitelii na jakost se uplatiiuji hlavné tehdy, jestlize je trh nasycen
potravindiskymi vyrobky a existuje vybér dany jistou soutézi mezi vyrobci.
Spotiebitelé nepozaduji nutné nejvyssi jakost za kazdou cenu. VEtsSinou jsou jejich
nakupni moznosti omezeny cenou vyrobku a pozaduji proto jen jakost pfimefenou

cené a zaruku, Ze vyrobek bude stale plnit jejich ocekavani (Pokorny, 1997).
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4.3. Metody senzorické analyzy

Senzorickd analyza by méla probihat pouze na specializovanych pracovistich.
Senzoricka laboratoi by méla byt umisténa v klidné c¢asti budovy, aby hodnotitele

nerusil hluk (Kinclova a kol., 2004).

Pokorny (1997) uvadi, ze zkuSebni prostory by mély byt vybaveny takovym
zpusobem, aby co nejméné pii stanoveni dochazelo k co nejmensimu ovlivnéni
vn¢jSimi faktory. Mistnost musi byt pfizpisobena tak, aby neabsorbovala zadné
pachy a aby se dala snadno Cistit. Posuzovatelé nesmé&ji vstupovat nebo opoustét
zkuSebni prostory pies ptipravné prostory, aby nedochazelo k ovlivitovani vysledku
(JaroSova, 2001). Nadobi musi byt neutrdlni bez ozdob, vlhkost a teplota mistnosti

musi byt regulovana (Kinclova a kol., 2004).

K zakladnim metodam senzorické analyzy patii metody:
a) Rozlisovaci
Tato metoda wurcuje, zda mezi vzorky existuje ¢i neexistuje rozdil
v organoleptickych vlastnostech nebo senzorické jakosti. Nejcastéji se srovnavaji dva

vzorky a posuzuje je 10, 20, az 30 hodnotiteld (Pokorny, 1997).
Parova zkouska

Piedstavuje metodu smyslové preference testovani. Pokorny, 1997) popisuje, Ze
tato metoda je nejstar§i a nejpouzivanéjsi pro svou jednoduchost. Pfi této zkousce
hodnotitel obdrzi dva vzorky A a B v nahodilém potadi. Vzorky musi byt ve stejnych

nadobach ve stejném mnoZzstvi a museji mit stejnou teplotu.
Duo - trio

Pfi této zkouSce se podavaji tifi vzorky, ztoho dva nezndmé. Prvni vzorek je
referen¢ni, poddvany neanonymné jako standard. Dalsi dva vzorky jsou zakddované

(Pokorny, 1997).

Kim a kol. (2012) uvadi, Ze je to ekonomicky efektivni metoda pro testovani

rozdilu, protoZe je statisticky pfesnéjSi neZ metoda trojuhelnikova.
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Trojuhelnikova

Podstata této zkousky spociva v tom, ze hodnotitel obdrzi k posouzeni fadu tfi
vzorkil. Dva vzorky jsou stejné a jeden vzorek odliSny, takze je moznych Sest
kombinaci. U trojihelnikové zkousky mtize byt kterykoli ze tii vzorki odlisny, takze

jsou tii moZnosti odpovédi (Pokorny, 1997).
Tetradova

Je kombinace zkousek duo — trio a trojuhelnikové. Hodnotiteliim se podavaji Ctyti
vzorky, ten prvni je neanonymné podavany vzorek referencni a pak nasleduje trojice
neznamych vzorkd. Tetradova zkouska je pro hodnotitele narocnad stejné jako
trojihelnikova, ale pravdépodobnost spravného vysledku je 1:6, staci tedy maly

pocet odpovedi.
Poradova

Hodnotitel obdrzi fadu vzorkd v ndhodném uspofadani a méa za tkol je sefadit

podle intenzity zkoumaného znaku (Pokorny, 1997).
b) Preferencni

Neumann a kol. (1990) uvadi, ze nejde o urCeni, zda existuje rozdil mezi vzorky,
ale o urCeni kterému vzorku v ur¢itém souboru da posuzovatel piednost jako
senzoricky kvalitnéjSimu nebo pftijatelnéjSimu. Uvadi se dvé Clenéni preferencni

zkousky.
Parova — posuzovatel obdrzi dva vzorky a ur¢i, kterému da prednost
Poradova - posuzovatel vzorky sefadi od nejkvalitnéjsiho po nejméné kvalitni
) Srovnani se standardem

Stanoveni stupné odliSnosti od standardu - hodnotitel zaSkrtne vysledek
ve formulafi a pak se statisticky vyhodnoti (A = vzorek identicky, B = vzorek se
nepatrné 1i§i, C= malo odliSny, D= vyrazn¢ se li§i, E= velice se li§i, F= vzorek je

zcela nepodobny).

Hodnotitel obdrzi vzorek jako standard a ma tkol urit, zda neznamy vzorek

odpovida jakostnimu standardu nebo ne.
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Jednostimulova metoda — hodnotitel vzorek ochutna a pak vzorek odlozi. Déle

postupné dostava fadu vzorkt a urci, ktery ze vzorku se 1i8i a ktery nikoliv.

Dvoustimulova metoda — hodnotitel dostane dva vzorky, jejichz vlastnosti si ma
zapamatovat, poté se mu vzorky odeberou a postupné se predkladaji vzorky jiné.

Posuzovatel ma rozhodnout, zda urci vzorek A nebo B.
d) Stupnicové metody

Hodnoceni vzorkll potravin s pouZitim stupnic patii k nejrozsifenéjSim metodam
senzorické analyzy, protoZe jimi lze lépe kvantitativné vyjadiit jakostni rozdily mezi

vzorky (Friedrich a Acree, 1999).

Kategorové (ordinalni) — nejpouzivanéjsi metoda a slouzi k zatazeni vzorku do

tfi skupin (nesladké, malo sladké, velmi sladké)

Intervalové — pouzivaji se zfidka, vzdalenost mezi dvéma nasledujicimi stupni
jsou vzdy stejné, ale pocateéni bod se muze pti této zkousce liSit. Stupnice intenzity
viuné (neznatelna, velmi slaba, dosti slaba, silnéjsi, dosti silna, silnd). A stupnice
piijemnosti viiné (velmi piijemnd, dosti pfijemnd, uspokojiva, jesté piijatelna,
nepiijemnd, velmi nepfijemnd, odporna)

Pomérové — diky této metodé¢ je velmi jednoduché vyjadreni vysledki senzorické

analyzy v pomérovych stupnicich. Nevyhodou je nutnost porovnani se standardem
(Pokorny, 1998).

e) Metody slovniho popisu
Nejjednodussi zptsob je ten, Ze hodnotitel popise vijem jen kvalitativné. Vyhodou
je, ze posuzovatel ma naprostou volnost, aby vyjadfil svlij nazor. K nevyhodam vsak

patii znac¢na subjektivnost: zdvislost na stupni zaSkoleni, zkuSenostech, osobnich

vlastnostech a vyjadfovacich schopnostech posuzovatele (Pokorny, 1997).

4.3.1. Vady tavenych syri

Nadmérna krémovitost: obvykle byvd zplisobena nadmérnym piidavkem

taveniny a soli, které siln¢ podporuji bobtnani.
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Oddélovani tuku: je zptisobeno nevhodné sestavenou smési syri, piili§ velkou

nebo pfili§ nizkou davkou tavicich soli nebo nedostatecnym ptidanim vody.

Piscitost tavenych syrii: pficinou byva nadmérnd davka tavicich soli, vysoka
teplota nebo dlouhd doba taveni. Vada je zplsobena tvorbou krystald, coz mohou
byt:

a) krystaly ortofosfore¢nanu vapenatého

b) vykrystalizované tavici soli

Syr se lepi na folii: pfiCinou je ptili§ vysoky obsah vody v syru, nedostatecné

krémovitd konzistence, pfili§ vysoka hodnota pH (vyssi nez 6,2) nebo horky syr

ponechany delSi dobu bez michani.

Plesnivéni: nastava pii nedostatecné uzavieném obalu, poskozeni obalu

nebo pii kondenzaci vlhkosti pod obalem.

Dirkovitost: v tavenych syrech se vyskytuje kulaté nebo Stérbinovité dirkovani
ruzné velikosti a tvari. Muze byt zplisobeno bakteriemi rodu Clostridium nebo
Escherichia coli (pti nizké teploté taveni) nebo kvasinkami (Lukésova a kol., 2001).
4.3.2. Vady chuti tavenych syru

Chut’ slabé zatuchla, nazlukla prichut’ nebo intenzivni pach prirodnich

mékkych syriu: k vyrobé byly pouzity velmi zralé mékké syry nebo mirné

nazluklé
maslo ¢i smetana nebo doba taveni byla kratka.
Chut’ variva, pripalena: vysoka teplota taveni nebo dlouhé doba taveni.
Chut’ prazdna, gumovita konzistence: pfili§ dlouha doba michdni a odsavani
taveniny vyrobené s velkym ptidavkem mladé suroviny nebo dlouhotrvajici
a intenzivni homogenizace.

Chut’ ostra: je zplisobena piezralou surovinou
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Chut’ zatuchla: zplisobena pouzitim plesnivych ¢asti syri (Lukasova a kol.,

2001).

4.4. Hodnoceni tavenych syru

Hrabé (2001) uvadi, ze pii senzorické statni a podnikové kontrole jakosti je

mozné vyuzit nasledujici postup senzorického posuzovani tavenych syru:
Postup senzorického posuzovani tavenych syrt:

a) Vybrat vzorek a definovat pojem Sarze

b) Vybér hodnotitelt

€) Sestaveni stupnic pro kazdy senzoricky znak
d) Vybér senzorickych znakd pro srovnani

e) Vybér vhodné statistické metody pro srovnani urovni senzorického znaku
Vlastni hodnoceni vzorki a zpracovani vysledku

Pti senzorickém posuzovani tavenych syrti jsou casto posuzovacim kritériem vady
syri. Hlavni pfi¢iny vad tavenych syrG jsou vadnad surovina, volné tavici soli,
nespravné pH, vysoky obsah vody a Spatné baleni, chlazeni a skladovani (Zimak,

1988).

Podle Daly a kol. (2012) dochézi i k vadam v dasledku faktorti jako jsou pH,
oxidace pii skladovani, pfitomnost kysliku a také vzidjemnym phsobenim barviv

a vyuziti vysokého tepelného zpracovani pii vyrobé tavenych syrt.

Casopis dTest (2013) sestavil senzorické hodnoceni 24 tavenych vyrobku, kde se
hodnotila chut’, vzhled, barva, viin¢ a konzistence. V tabulce ¢. 4 lze vidét nejlépe
hodnocené tavené syry na ¢eském trhu a v tabulce €. 5 syry, které byly hodnoceny

jako nejhorsi.
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Tabulka ¢. 4: Senzorické hodnoceni nejlep$ich tavenych syrti na ¢eském trhu

Tavené syry v hlinikové folii %
Vesela krava Stihla ve formé 83
Kiri taveny syr 79
Apetito Béd’a 75

Tavené syry v plastovych obalech

Vesela krava smetanova 71
Milko Bio 70
Leerdammer 67

Zdroj: (dTest 3- 2013)

Tabulka €. 5: Senzorické hodnoceni nejhorSich tavenych syrt na ¢eském trhu

Tavené syry v hlinikové folii %

Interspar S Budget 43
Maratonec a Tany Hajanek 53-53

Billa Clever taveny syr 61

Tavené syry v plastovych obalech

Tany Ring jemny smetanovy 37
Tenery toast 47
Kaufland Vian Light 50

Zdroj: (dTest 3 —2013)

Z tabulky €. 4 je zifejmé, Ze na zdkladé senzorickych vlastnosti se na prvnim misté
umistil taveny syr Vesela krava a to jak v hlinikové folii, tak i v plastovém obalu.
Tabulka ¢. 5 nam ukazuje, Ze mezi nejhorsi vyrobky zaradili posuzovatelé taveny syr
Interspar S Budget v hlinikové folii a Tany Ring jemny smetanovy v plastovém
obalu.
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5. Zavér

Cilem bakalatské prace bylo zpracovat literarni ptehled o problematice tavenych
syri. Tavené syry se fadi k nejmlad$im vyrobkiim Vv mlékarenstvi, ptfesto patii
k celosvétové velmi rozsifené a oblibené komodité. Prace je zaméfena na historii
tavenych syri, kde je popsana jejich vyroba v Ceskoslovensku, ale také i ve
Svycarsku, kde tyto tavené syry byly podle nového patentovaného postupu poprvé
vyrobeny roku 1908 pii zpracovani nadprodukce syru. Prvni taveny syr v
Ceskoslovensku produkovala firma Bloch z Vodiian v roce 1923 a v roce 1933 zde
bylo jiz 27 taviren. Tavené syry jsou v Ceské republice velmi popularni, primérna

spotieba zde ¢ini 2,2 kg na jednoho obyvatele za rok.

Podle nedavného pruzkumu provedeného casopisem dTest, kde hodnotitelé
zkoumali kvalitu tavenych syrt, a to jak podle sloZeni, tak i podle senzorickych
vlastnosti, dopadly nejlépe tii vyrobky. Nejlepsi hodnocené vyrobky pochazeji
z vyroby mlékaren Madeta, Tany a TPK. Dalsi vyrobky nebyly uspokojivé
hodnoceny, a to z divodd napiiklad nizkého obsahu vapniku, velkého mnozstvi
fosfatové tavici soli ¢i kuchyiiské soli. Ze senzorickych vlastnosti vétSinou
nevyhovovaly vyrobky z davodu Spatné konzistence a chuti. V testu se nasly i
vyrobky, které byly zcela neodpovidajici, a to hlavné¢ v poméru sloZeni proti cen¢.
Ackoliv se mnoho lidi domnivd, Ze tavené syry nejsou zdravi prospésné, z
uvedeného testu vyplyva, ze pokud si vybereme kvalitni vyrobek, tak z vyzivového

ani senzorického hlediska nemtizeme ud¢lat chybu.
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