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Abstrakt

Diplomové prace se zabyva hodnocenim tavenych platkovych vyrobki (syra a
analogll). Za timto ucelem byla uskute¢néna senzoricka analyza téchto vyrobkd,
potfadovda  zkouska a  dotaznikovy  prizkum.  Hodnoceni  provedlo
celkem 65 hodnotitelti - 23 muzi a 42 zen. Z analyzy potfadového testu vyplynulo,
ze V uvedené skupiné posuzovateld byl nejlépe hodnocen taveny platkovy vyrobek
(analog) (prumérné potadi 2,6) a taveny platkovy syr (pramérné poiradi 2.7).
U senzorické analyzy byla zjisténa vyznamna role obsahu tuku v susiné daného
vyrobku i pfitomnost pfidanych latek (extrakt z papriky, emental) na vnimani
posuzovateld. Provedeny dotaznikovy prizkum byl zaméten na preferenci atraktivity
oballl posuzovanych vyrobkll ¢i na znalost posuzovatelli pojmu analogovy vyrobek.

Posuzovatelé prokazali znalost pojmu analogovy vyrobek pouze v 14 % ptipadi.

Klicova slova:

tavené syry; tavené analogové vyrobky; senzoricka analyza; poradovy test; dotaznik



Abstract

This diploma thesis is focused on the evaluation of processed sliced products
(cheese and analogues). For this purpose, was carried out sensory analysis of these
products, a serial test and a questionnaire. Evaluation carried out a total of 65
assessors - 23 men and 42 women. The analysis of ranking showed that in the group
of assessors was best evaluated processed wafer product (analogue) (average rank of
2,6) and processed sliced cheese (average rank of 2,7). For sensory analysis was
found a significant role of fat on the dry basis of the product and the presence of
added substances (extract from peppers, Emmental) on the perception of assessors.
The survey was focused on the preference of the attractiveness of packaging of
selected processed cheese slices and sliced processed products, furthermore focused
on understanding the concept of the analogue product. Assessors have demonstrated

their knowledge of the concept of analogue product only in 14% of cases.

Keywords:
processed cheese slices; analogue products; sensory analysis; preference test;

questionnaire
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1 UVOD

Mnoho autorii se zabyva senzorickou analyzou tvrdych syri nebo rtznych
specifickych syrt. Senzoricka analyza tavenych platkovych syri ovSem neni

dostate¢né zdokumentovana.

Senzoricka analyza, kterou ¢lovék pouziva prakticky od nepaméti, je dulezitou
genera¢ni informaci pro dalSi populaci z hlediska posuzovani potravin a ziskévani
informaci o potravinach. Nasi piedci takto zjistovali, které potraviny jsou zdravotné
nezavadné a jak je spravné upravit ke koneénému konzumovani. V soucasné dobé se
Ize setkat se senzorickou analyzou ptevazné v gastronomické oblasti. Senzoricka
analyza potravin zahrnuje hodnoceni chuti, vzhledu, viné a textury vyrobkda.
Senzorickou analyzu provadi kazdy ¢lovek nevédomky pii rozhodovani v obchodnim
fetézci, kdy si po dlouhodobém porovnavani potravin vybere pro sebe ty
nejvhodnéjsi.

S rostoucim sortimentem a spotiebou vyrobci hledaji rizné nahrazky potravin
(analogové vyrobky), aby naldkali konzumenty na nizkou cenu, kterd je v dneSni
dob¢ aktualnim tématem. Pro nékteré skupiny spotiebitelli vSak ndhrazky mohou byt
vhodnéj$i vzhledem k niz§imu obsahu tuku, cholesterolu a kalorii. Nahrazky
nalezneme 1 u tavenych platkovych syri. Cilem diplomové prace je uvést ctenaie do
problematiky tavenych platkovych syrt a tavenych platkovych vyrobki (analogtl),
zda jsou hodnoceny rozdilné a zda spotifebitelé poznaji nahrazku taveného

platkového syra.



2 LITERARNI PREHLED
2.1 Tavené syry a tavené vyrobky
2.1.1 Charakteristika tavenych syri

Tavené syry tvofi nejmladSi skupinu syri, zacaly se vyrabét na zacatku
minulého stoleti, zatimco o konzumaci piirodnich syrtii nachdzime zminky uz u
starovékych narod (Dostalova a Curda, 2005). Prvni tavené syry vyrobili Svycafi,
aby zuzitkovali nadprodukci syrii, diky tomu byl v roce 1911 zpracovan emental
(obr. 1). Témét soucasné se tavené syry zacaly vyrabét i ve Spojenych statech

americkych (Masui a Jamada, 2007).

R = A
7 D,

G o % Wien packE® Tk
54,65t 1) w0

Obr. ¢. 1: Firma Gerber prodlouZila trvanlivost syrit v roce 1911
(Likler, 2011)

Jedny z prvnich mlékaren produkujici tavené syry v Cechach se nachazely
ve Velkém Valtinové, kde byl provoz zahajen jiz pfed 2. svétovou

valkou, a v Zeletavé (Broncova, 1998; Likler et al., 2001).
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Podle VyhlaSky Ministerstva zemédé€lstvi ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi
pozadavky pro mléko a mlééné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, se
definuje taveny syr jako syr, ktery byl tepelné upraven za piidavku tavicich soli.
Zakladnim jakostnim pozadavkem je obsah tuku v susiné (TVS) a podle tohoto

parametru se syry ¢leni na:

o vysokotu¢né (TVS: vice nez 60 % vcetng),
o plnotuéné (TVS: vice nez 45 % véetng),

o polotu¢né (TVS: vice nez 25 % vcetng),

o nizkotuéné (TVS: vice nez 10 % vcetné),

o odtuénéné (TVS: méné nez 10 %).

Podle Vyhlasky 77/2003 Sb., kterou se stanovi poZadavky pro mléko a mlécné
vyrobky, se syrem rozumi ,,mlé¢ny vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny
z mléka puisobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich ¢inidel, prokysanim
a oddélenim podilu syrovatky“. Upfesnéni lze nalézt také v evropské
legislativé - Natizeni rady (ES) ¢. 1234/2007. Podle tohoto nafizeni se mlécnymi
vyrobky rozuméji vyrobky ziskané vyluéné z mléka, ptfi¢emz se vSak mohou ptidavat
dalsi latky nezbytné pro jejich vyrobu, pokud tyto latky jsou pouzity za ucelem
uplného nebo ¢aste€ného nahrazeni jakékoli mléc¢né slozky. Vyhradné pro mlécné
vyrobky je pak vyhrazen termin ,,syr (Samkova et al., 2012).

Kromé piirodnich syri mohou byt pfidany rizné dal$i mlééné a nemlécné

ingredience, jejichz piehled je uveden v tabulce ¢. 1.
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Tab. €. 1: Obecny piehled sloZek (Mimo syrit) pro vyrobu tavenych syrii a tavenych

syrovych vyrobkii

Slozka

Maslo, maselny

tuk, smetana,

Taveny syr a taveny roztiratelny syr Taveny syrovy
druhové druhové vyrobek
pojmenovany nepojmenovany
pouze pro ano ano

standardizaci

maselny obsahu tuku

koncentrat

Ostatni mlécné ano ano ano
slozky

Jedla sil ano ano ano
Bakterialni ano ano ano
kultury

Enzymy *) ano ano ano
Cukry (sacharidy ne ne ano

se sladicim
ucinkem)

Koreni a sezénni  podle druhu vyrobku a v mnoZstvi, které postacuje, aby dodalo

zeleniny kone¢nému vyrobku charakteristickou chut’

Ostatni zdravotné ano VvV mnozstvi nepfekracujicim 1/6 ano
nezavadné celkového obsahu suSiny konecného

potraviny vyrobku a za predpokladu, ze maji

dodavat pouze charakteristickou chut’ a

ze se nejedna o cukry

*) zdravotn€ nezavadné se specifickymi ucinky

(Zdroj: Vyhlaska 77/2003 Sb.)

Dnes patii tavené syry mezi oblibené potraviny, na které se rocné
zpracovava 10 az 12 % ptirodnich syrd (Dostalovda a Curda, 2005). V Ceské
republice jsou tavené syry tradi¢ni mlécnou potravinou a jejich vyrobou se
Vv soudasnosti zabyva 14 mlékarenskych podniki. Vroce 2010 bylo v Ceské

republice vyrobeno pies 15 tis. tun, dalSich 10 tis. tun se na nas trh dostalo z dovozu,
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zejména z Polska, Némecka, Francie, Slovenska a dal§ich zemi. Spotieba tavenych
syri je totiz u nas nebyvale vysoka, a i kdyz v poslednich letech doslo k jejimu
poklesu, stale predstavuje 2,3 kg, coZz nas fadi na prvni svétovou piicku (Kopacek,

2011).

2.1.2 Charakteristika tavenych (analogovych) vyrobki

Syry, ke kterym byl ptidan rostlinny tuk, byly vyvinuty vroce 1970 jako
levngjsi alternativa pfirodnich a tavenych syrG (Tamimeet al., 2011).
Guinee et al. (2004) definuje tyto vyrobky jako ,,syrové nahrazky* nebo ,,imitace®,

nebot’ ¢asteéné nebo zcela nahrazuji vyrobek nebo napodobuji klasické syry.

Pfi nahradé¢ mlécného tuku, mlééné bilkoviny nebo obojiho jsou tyto bud’
¢aste¢n¢, nebo zcela nahrazeny nemlécnou slozkou, zejména rostlinného ptvodu
(napf. mléény tuk rostlinnym tukem nebo olejem), ¢imz vSak dochdzi k uréitym
negativnim zménam flavouru (chuti) (Guinee et al., 2004; Noronha et al., 2008;
Samkova et al., 2012). Chut takovychto syrt je slaba a nevyrazna, nékdy popisovana

jako gumova.

Na druhé strané vsak tyto vyrobky mohou byt pro nékteré skupiny spotiebitelt
pfinosné z hlediska nutricniho, protoZze maji mén€ tuku, nasycenych tukd,
cholesterolu, a tim i méné kalorii. To je prospésné pro kontrolu télesné hmotnosti a

snizeni rizika srde¢nich a cévnich onemocnéni (Bachmann, 2001).

V posledni dobé doslo na trhu s potravinami Kk velkému rozsifeni téchto
analogovych vyrobkil (ndhrazek, imitaci, alternativ) pfipominajicich syry, coz lze
pravdépodobné pfisuzovat jejich piiznivéjsi cené (Samkova et al., 2012). Tento
vyrobek vSak nesmi byt uvadén na trh pod oznaCenim ,,syr na etiket¢ a zcela a
nezaménitelné musi byt oznafeno také misto jeho ulozeni v distribuéni siti

(Hasonova et al., 2012).

Ptresto syry s pfidanim rostlinného tuku nalezly své misto také na c¢eském trhu,
kde pokryvaji necelych 10 % z celkové vyroby syrt. Prodavaji se tavené, platkoveé,

blokové a jsou k dostani v celé fadé chutovych variaci (Vitova et al., 2010).
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2.1.3 Technologie vyroby tavenych syri a tavenych platkovych vyrobki
(analogii)

Jak vyplyva z charakteristiky tavenych syrt, jsou vyrabény z ptirodnich syrt a
piidavku tavicich soli. Usp&§nou vyrobu tavenych syra z hlediska jejich konzistence
umoziuje pravé pouziti tavicich soli, dale proces taveni slouzi k prodlouzeni
omezené trvanlivosti prozralé syrové suroviny nebo K vyuziti syrii neupotiebitelnych

pro ptimy konzum (Kadlec, 2002).

Knéz a Sedlackova (1991) uvadéji, ze nejlepsi surovinou k taveni jsou chutove
nezévadné, spravné vyzralé tvrdé syry (Primator, Moravsky blok, Cedar, eidamské
syry), dale pak syry mekkeé a plisiiové, které se tavi ve smési se syry tvrdymi.

Tavici soli v pribshu taveni zajistuji vyménu Ca®* iontdl v tavenind
za Na" (piip. K) ionty, rozpoustéji bilkoviny, emulguji tuk, podileji se na vazbé
vody (hydratace) a upravuji pH (pro roztiratelné 5,6 — 5,9, pro krajitelné 5,4 — 5,6).
Tavici soli jsou obvykle slabé alkalické (stl silné zasady a slabé kyseliny)
s jednomocnym kationtem a vicemocnym aniontem. Jako tavici soli se pouZzivaji
sodné soli kyseliny citronové, fosforecné, dvojfosforecné a polyfosforecnany.
Citrany maji niz8i vyménu Ca®* jonti, posouvaji pH a pfiznivé ovlivituji chut’,
dvojfosfore¢nany jsou rovnéz vhodné pro korekci pH, ale chut' ovliviiuji spise
negativng, polyfosforeCnany se vyznacuji vysokou vyménou iontit a prodluzuji
trvanlivost vyrobku. Vys$§i vyménu ionth vyzaduji nizkotuéné syry a syry

Z neprozralé suroviny. Tavici soli Se pouzivaji obvykle ve smési (Kadlec, 2002).

Dalsimi surovinami pro vyrobu tavenych syrti vedle ptirodnich syra a tavicich
soli jsou mlécné bilkovinné slozky (tvaroh, kaseinat, susené mléko), mlécny tuk
(méslo, smetana), voda, u ochucenych syrii rizné ochucujici piisady, ptip. dalsi

konzervaéni a stabilizujici slozky (Cepicka et al., 1999; Kadlec, 2002).

U tavenych vyrobkt (analogli, imitaci syra) se pfidava k mléénému tuku i tuk
rostlinny. Kromé ptirodniho syra se mohou pfidavat (stejné jako u tavenych syra —
viz tabulka ¢. 1) dal$i mléEné i nemlééné suroviny - maslo, suSené mléko, kasein,
tvaroh, laktoza, tzv. krém (syr jiz utaveny) (Guinee et al., 2004). Napiiklad susené
mléko se pridava pro krémové€jsi konzistenci a lepSi roztiratelnost. Mezi slozky

nemlécného plivodu se fadi napt. kofeni, masové produkty (Sunka, salam), zelenina
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(celer, zampiony, cibule, paprika, rajcata) aj. Tyto slozky musi byt mikrobiologicky

nezavadné, s typickou chuti a nejvyssi kvality (Francis, 2000).

Technologicky postup zahrnuje vybér slozek a jejich ptipravu (ocisténi, omyti,
oskrabani) podle pouzivané receptury, rozemleti, pfidavek tavicich soli, promichani
(popt. standardizaci), taveni, formovani a Dbaleni, chlazeni, skladovani

(Kadlec, 2002).

Vlastni taveni probiha v tavickach (viz obrazek ¢. 2), které maji parou
vyhiivany plast i pfimy vstfik pary. Taveni probihd 4 — 15 minut pii teploté
80 - 95 °C. Roztiratelné syry vyzaduji vyS$i teploty, delsi dobu taveni
S intenzivnéj$im michanim a vyss$i pridavek tzv. natavku (syra z ptredchoziho taveni).
Roztiratelné syry rovnéz vyzaduji po zabaleni co nejrychlej§i zchlazeni

(Kadlec, 2002).

Horka tekuta tavenina se dopravuje k formovacim a balicim strojim, kde se
davka naléva do hranolovych nebo trojuhelnikovych forem pfedem vylozenych
hlinikovou folii (Cepicka et al., 1999). Drobna baleni do hlinikové folie, plasti, tub,
kelimk®,, popf. do plechovych krabicek dovoluji pifi dostatecné trvanlivosti
bezrizikové  zasobovani  trhu, ¢imz se  usnadiiuje  distribuce  syru
(Knéz a Sedlackova, 1991). Tavené syry maji vétSinou datum minimalni

trvanlivosti 5 mésicti a déle (Cepicka et al., 1999).

Obr. ¢&. 2: Tavicka syrii, a — uzaviend, b — otevi‘end
(upraveno podle Bylund, 1995)
(Kadlec, 2002).
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2.1.4 Tavené syry v Ceské republice

Tavené syry patii v Ceské republice mezi velmi oblibené mlééné vyrobky diky
nizké cen€, dlouhé trvanlivosti a nabidce v celé fad€ variaci chuti, tvari a vlastnosti.
Tavené syry maji ve srovnani s pfirodnimi syry nizs§i vyzivovou hodnotu. Je to
zpusobeno pouzitim zvysSené teploty pfi taveni a ptidavkem tavicich soli, coz mé za
nasledek sniZzeni obsahu vitamind, na druhé strané vSak zvySeni stravitelnosti

bilkovin (Burika et al., 2009).

Sortiment tavenych syri se od jejich zrodu zacatkem 20. stoleti znacné
rozrostl. Na trhu se objevuje velké mnozstvi produkti vzniklych napt. kombinaci
ruznych druht pfirodnich syrt, obsahujicich rizné suroviny mlééného i nemlé¢ného
puvodu, sriznymi fyzikalnimi, chemickymi 1 senzorickymi vlastnostmi

(Burika et al., 2009).

Se sledovanim spotieby tavenych syrt se zapocalo az v roce 1970 a primérna
ro¢ni spotieba na obyvatele ¢inila od 1,3 kg do 2,9 kg (viz graf ¢. 1). Zatimco
v prib&hu poslednich 43 let se spotieba tavenych syrii nijak dramaticky neménila,

u ptirodnich syrii doslo v ptlce 90. let 20. stoleti k vyraznému vzestupu.

Graf ¢&. 1: Spotieba syrii (na obyvatele za rok)
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(CSU, 2013)
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Oblibenou skupinou tavenych vyrobki jsou tavené platkové syry, ptip. tavené
platkové vyrobky (analogy). V tabulce ¢. 2 je uveden dostupny seznam téchto
vyrobkll zjistény pii prazkumu trhu, ktery byl proveden v ramci diplomové prace.
Vzhledem k tomu, Ze v kazdém obchodé v Ceské republice se nabidka tavenych
platkovych syru velmi lisi, je mozné, Ze uvedeny seznam nebude kompletni. Tavené
platkové syry byly zjisfovany u vybranych obchodi v Ceskych Bud&jovicich (Tesco,
Globus, Kaufland, Terno) a z vybranych internetovych obchodt nabizejici potraviny
az do domu. Tabulka zahrnuje rovnéz slozeni jednotlivych vyrobkd, tak jak jsou
uvadény vyrobci. Slozky, které zatfazuji dany vyrobek do analogovych vyrobku
(napt. palmovy olej, slune¢nicovy olej, kokosovy olej) jsou zaznamenany cerveng.
Fotografie vyrobku jsou k nahlédnuti v pfiloze této prace.

Tab. &. 2 : Tavené platkové syry a tavené platkové vyrobky (analogy) na trhu ve
vybranych obchodech v Ceské republice

Hmotnost  obsah tuku v sloZeni
Nazev vyrobku suSiné
Tesco Tavené platky se 150 g obsah suSiny syr (65%), susené
syrem min. 45%, obsah odstfedéné mléko,
tuku v susSiné pitna voda, tavici stl
25%. (polyfosforecnan
sodny), jedla stl,
regulator kyselosti
(sesquikarbonat
sodny)
Tesco Tavené platky se 150 g obsah suSiny syr, Castecné
syrem ¢edar min. 45%, obsah rehydrované susené
tuku v susiné odstfedéné mléko,
min. 30%. syr ¢edar (15%),
maslo, tavici sul
(polyfosforecnan
sodny), barviva
(paprikovy extrakt,
smes karotentl), jedla
stil, regulator
kyselosti
(sesquikarbonat
sodny)
Tesco Tavené platky se 150 g obsah suSiny syr, ¢astecné

syrem emmental

min. 45%, obsah
tuku v susSiné
min. 30%.

rehydrované suSené
odstredéné mléko,
polotu¢ny tvrdy syr
emental (15%),
maslo, tavici sul
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Tesco Tavené platky se
syrem gouda

Tesco Tavené platky se
syrem sandwich

Tesco Tavené platky se
syrem toast

Tesco Value Tavené
platky

150 g

150 g

150 g

100 g

obsah suSiny
min. 45%, obsah
tuku v susiné
min. 30%.

obsah suSiny
min. 45%, obsah
tuku v susiné
min. 30%.

obsah suSiny
min. 48%, obsah
tuku v susiné
35%.

obsah tuku
V susiné min.
45 %, suSina
min. 50 %

(polyfosforecnan
sodny), regulator
kyselosti
(sesquikarbonat
sodny)

syr, castecné
rehydrované susené
odstredéné mléko,
polotu¢ny tvrdy syr
gouda (15%), maslo,
tavici sul
(polyfosforecnan
sodny), regulator
kyselosti
(sesquikarbonat
sodny)

syr (64%), susené
odstredéné mléko,
pitna voda, maéslo,
tavici sl
(polyfosforecnan
sodny), jedla stl,
regulator kyselosti
(sesquikarbonat
sodny)

syr (64%),
rekonstituované
suSené odstredéné
mléko, maslo, tavici
stil (polyfosfore¢nan
sodny), regulator
kyselosti
(sesquikarbonat
sodny), jedla sil
pitna voda, palmovy
tuk (23%0), susené
odstredéné mléko,
syr (z mléka) (9%),
bramborovy skrob,
mlécné bilkoviny,
tavici stl
(polyfosfore¢nany),
modifikovany
kukufi¢ny skrob,
jedla sil, regulator
kyselosti (uhli¢itany
sodné), barvivo
(karoteny)
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Apetito Linie

140 g

mléko odstiedéné
(obnovené), syry,
suSené mléko,
maslo, mlécné
bilkoviny, 2E339 -
fosfore¢nany sodné,
3E452 -
polyfosfore¢nany (
sodny, draselny a
vapenaty ), jedla
sil, 3E407 -
karagenan, OE330 -
kyselina citronova

Apetito s ementalem

K - Classic Processed
Cheese Slices

Korrekt Tavené platky

140 g

200 g

150 g

susSina 41 %, tuk
v susin€ 34 %.

Obsah suSiny
49%, tuk
v susiné 45 %

odstredéné mléko,
syry (Emental 5%),
maslo, mlé¢né
bilkoviny, 3E452 -
polyfosfore¢nany (
sodny, draselny a
vapenaty ), 2E339 -
fosfore¢nany sodné,
2E331 - citronany
sodné, modifikovany
bramborovy skrob,
aroma (ementélové),
3E407 - karagenan,
0E330 - kyselina
citronova,
1E160a(ii) - beta-
karoten

Syr (50 %), sladka
syrovatka, méslo,
tavici soli ( E 452,

E 339, E 331), mlécné
bilkoviny, jedla sil,
nizkotu¢né suSené
mléko, barvivo:
extrakt z papriky
voda, rostlinny tuk
(22%0), syr, susené
odstfedéné mléko,
mlécné bilkoviny,
bramborovy skrob,
3E452 -
polyfosfore¢nany (
sodny, draselny a
vapenaty ), jedla stl,
1E500 - uhlic¢itany
sodné, 1E160a -
karoteny
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http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E330
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E330
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E452
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http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E331
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E407
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E330
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E330
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E160a%28ii%29
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E160a%28ii%29
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E452
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E452
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E452
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E452
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E500
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E500
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E160a
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E160a

Tenery Toast 200 ¢

Toasty Chester od 150 g
firmy Zott

TOASTY SANDWICH 1509
tav.syr platky od firmy
Zott

Bluedino 3009
Od Bonifaz Kohler

GmbH

Javor 140¢

tuk v susiné
45%, suSina
46%.

tuk v suSiné
45%, suSina
47%.

su$ina 48 %, tuk
V susiné 43 %.

Syr (48%),
odstfedéné mléko,
suSené odstfedéné
mléko, maslo, 3E452
- polyfosforecnany (
sodny, draselny a
vapenaty ), 2E339 -
fosfore¢nany sodné,
2E331 - citronany
sodné, jedla stl,
1E160c - paprikovy
extrakt, Kapsanthin,
Kapsorubin

syr 52% z toho
Chester 57%,
odtué¢néné mléko,
maslo, tavici sul E
452, E 339, E 331,
suSené odtucnéné
mléko, jedla stl,
barvivo beta karoten,
paprikovy extrakt.
syr 52%, odtucnéné
mléko, maslo, tavici
sul E 452, E 339, E
331, suSené
odtu¢néné mléko,
jedla sul, barvivo
beta karoten.

syry (38%), voda,
maslo, suSené mléko
(polotu¢né),mlécna
bilkovina, susena
syrovatka (sladka),
3E452 -
polyfosfore¢nany
(sodny, draselny a
vapenaty ), 2E339 -
fosfore¢nany sodné,
2E331 - citronany
sodné, jedla sul
odstredéné mléko,
syry, rostlinny tuk
18 %, susené mléko,
mlécné bilkoviny,
tavici soli (E 452,

E 339, E 331),
stabilizator
(maltodextrin,
karagenan),
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Pribina platkovy syr 120 g
S ementalem

Président Taveny 120 g
platkovy syr
S ementalem

Président Taveny 120 g
platkovy syr s ¢edarem

susina 49 %, tuk
V susiné 43 %.

obsah suSiny:
43 %, tuk

Vv susiné 40 % =
17,5 % tuku

obsah susiny: 43
%, tuk v susiné:
40%=175%
tuku.

regulator kyselosti,
kyselina citronova
obnovované
odstifedéné mléko,
syry (emental 22 %),
maslo, suSené
mléko, mlécné
bilkoviny, tavici soli
(E 452, E 339,

E 331),
modifikovany
kukuti¢ny Skrob,
stabilizator
karagenan, jedla stl
mléko, syry (5 %
emental), maslo,
syrovatka, mlé¢na
bilkovina, tavici soli
(E452, E450),
zahus$t'ovadlo E407,
jedla stl, konzervant
E202, barvivo
(E160a)

mléko, syry (5%
¢edaru), maslo,
syrovatka, mlé¢na
bilkovina, tavici soli
(E452, E450),
zahust'ovadlo E407,
jedla stl, konzervant
E202, barvivo
(E160a, E160c)
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2.1.5 Vady tavenych syri a tavenych analogovych vyrobki

V pribéhu vyroby a pii nespravném skladovani miize u vyrobkti dochazet

k vadam, které ovliviuji spotiebitele, a tim snizuji prodejnost daného vyrobku.

Mezi vady tavenych syrii a tavenych analogovych vyrobkl vzniklymi béhem

vyroby se fadi:

o nadmérna Krémovitost: obvykle byvd zplsobena nadmérnym piidavkem
taveniny a soli, které siln¢ podporuji bobtnani,

o oddélovani tuku: je zpisobeno nevhodné sestavenou smési syrt, pfili§ velkou
nebo pfili§ nizkou davkou tavicich soli nebo nedostatecnym ptidanim vody,

o pis€itost tavenych syru: pfic¢inou byva nadmérna davka tavicich soli, vysoka
teplota nebo dlouhd doba taveni. Vada je zplisobena tvorbou krystalt, coz
mohou zpusobit krystaly ortofosfore¢nanu vapenatého nebo vykrystalizované
tavici soli,

o syr se lepi na félii: pti¢inou je priliS vysoky obsah vody v syru, nedostatecné
krémovita konzistence, pfili§ vysoka hodnota pH (vyssi nez 6,2) nebo horky syr
ponechany delsi dobu bez michani,

o plesnivéni: nastdva pfi nedostatecné uzavieném obalu, poskozeni obalu nebo pti
kondenzaci vlhkosti pod obalem,

o dirkovitost: v tavenych syrech se vyskytuje kulaté nebo Stérbinovité dirkovani
rizné velikosti a tvart. Muze byt zpusobeno bakteriemi rodu Clostridium nebo
Escherichia coli  (pfi nizké teplot¢ taveni) nebo  kvasinkami
(Lukasova et al., 2001),

o syr neni dostate¢né tuhy a pruzny — pfic¢inou je vysoké pH, vyssi piidavek
vody, nevhodnd tavici stl, pouziti starych syrt, ptidavek suSeného mléka, susené
syrovatky, pfili§ dlouhy ¢as taveni, velmi rychlé zchlazeni,

o syr je prili§ tvrdy — vlivem nizkého pH, nespravné smeési surovin, nizky obsah
vody, pfidavek vétsiho mnozstvi piekrémované taveniny, nevhodnd tavici
stl s nizkym pH, velmi pomalé chlazeni,

o syr je gumovity — do smési se pfidalo mnoho mladé suroviny, nevhodné tavici
soli, jednordazov¢ piidana voda pied tavenim, nizké otacky michadla, neptidala

se tavenina, anebo nebyla dostate¢né jemna, krémovita,
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syr je mazlavy — pfi¢inou je nevhodnd smés suroviny, pouziti
vysokoalkalickych tavicich soli, vysoky obsah vody a jeji jednorazové pridéni,
utavena masa ma pH az 6,3, horky syr stoji dobu bez michani, syr neni

dostatecn¢ zkrémovatény (Kapusta, 1965).
Spotiebitelsky nepiiznivé jsou rovnéz vady chuté a viiné, mezi néz se tadi:

chut’ slabé zatuchlia, nazlukld prichut’ nebo intenzivni pach p¥Firodnich
mékkych syria: k vyrobé byly pouzity velmi zralé méekké syry nebo mirné
nazluklé maslo ¢i smetana nebo doba taveni byla kratka,

chut’ variva, pripalena: vysoka teplota taveni nebo dlouhd doba taveni,

chut’ prazdna, gumovita konzistence: pfili§ dlouhd doba michani a odsavani
taveniny  vyrobené  svelkym  pfidavkem mladé  suroviny  nebo
dlouhotrvajici a intenzivni homogenizaci,

chut’ ostra: je zplisobena ptezralou surovinou,

chut’ zatuchla: Zpasobena  pouzitim plesnivych casti syri
(Lukasova et al., 2001),

chut’ fadni, prazdna — pfi¢inou je mnozstvi nedozralych mladych syri,
ptidavek tvarohu,

chut’ kysela — zpusobena kyselou chuti surovin nebo pouzitim nevhodnych
tavicich soli,

chut’ slana — zplsobena pouzitim ptesolenych syril, pfesolena vrchni vrstva
uskladnéného tvaru pouzitého pro pfipravu smési,

chut’ horka, Zzlukla, mydlovita -  zplisobena pouzitim starych syri
(Casto u plisnovych syrd), s hnilobnymi piiznaky zrani, tavenim zavadnych,
hotkych mladych syra,

pFichut’ hnilobna — zplisobena surovinou napadenou hnilobou na povrchu nebo
uvniti v hmot€, rozkladnymi pochody v taveném syru,

chut’ po chemikaliich — zplisobena pfipravky konzervacnich piisad, neCistymi

tavicimi solemi nebo vysokym piidavkem tavicich soli (Kapusta, 1965).
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2.2 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou poZivatin se rozumi takova analyticka metodika,
pfiniz se organoleptické vlastnosti pozivatin stanovi vyhradné lidskymi smysly,
a to za takovych podminek, které zajist'uji objektivni, spolehlivé a reprodukovatelné

vysledky (Pokorny, 1993).

Senzorické zkouméni je zaloZzeno na slozitych fyziologickych a
psychologickych procesech. (Neumann et al., 1990). V soucasné dob¢ je senzoricka
analyza povazovana za multidisciplindrni védu strukturovanou na védeckych
zasadach tykajici se ruznych oblasti poznédni, jako jsou potravinova véda,
psychologie, fyziologie ¢lovéka, statistika, sociologie. Dilezité jsou rovnéz znalosti
0 technologickych postupech vyroby produktu. Ale hlavnim cilem je ziskat
objektivni odpovédi od posuzovatelii, jak vnimaji prostiednictvim smyslovych
organt (zrakového, ¢ichového, chutového, sluchového a hmatovych) posuzované

vyrobky (Stone a Sidel, 2004).

Senzorické hodnoceni potravinadiskych vyrobkl je neodmyslitelnou soucasti
posouzeni celkové kvality potravin a vykonavd ho nejenom vyrobce a kontrolni
slozky, ale hlavné spotiebitel. Zphsob smyslového hodnoceni je velmi
odli$ny a zavisi od cile, ktery ma byt hodnocenim dosazen, jako i od schopnosti
posuzovatele. Spotiebitel vykondva hodnoceni instinktivné, viceméné bez toho, Ze si
to uvédomuje. Obycejné prvni tsudek o jakosti si vytvaii zrakem a postupné ho
dopliiuje pomoci ostatnich smyslu (Jarosova, 2007). Nejcastéji se potraviny hodnoti
v tstech, toto hodnoceni se nazyva degustace. Vlastnosti, které timto zpisobem
zjistujeme, se mezinarodnim terminem nazyva flavor. Nepatii sem jen chutové
pocitky, ale i ¢ichové (aroma), hmatové (taktilni a kinestetické) (Pokorny, 1993),

vzhledu, konzistence (Neumann et al., 1990) a barvy (Anderson a Anderson, 1991).

Smyslovym hodnocenim potravin se zjistuji takové ukazatele, které nejsou
zjistitelné ptistrojovou technikou. Napftiklad cizi chuté, stdjovy pach u mléka, apod.
je mozné velmi rychle zjistit pomoci smyslli bez vyuZziti ndkladné pfistrojové

techniky a to ne jenom odbornikem, ale i laikem (JaroSova, 2007)
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2.2.1 Metody pouzivané v senzorické analyze

Senzoricka analyza by méla probihat pouze na specializovanych pracovistich.
Senzoricka laboratof by méla byt umisténa v klidné Casti budovy, aby hodnotitele
neru$il hluk (Kinclova et al., 2004). ZkuSebni prostory by mély byt vybaveny
takovym zpiisobem, aby pii stanoveni dochazelo k co nejmensimu ovlivnéni
vnéj§imi faktory (Pokorny, 1997). Zkusebni prostory by pro kazdého posuzovatele

mély byt oddé€lené, aby posuzovatelé nebyli ovlivnéni.

Metod vyuzivanych v senzorické analyze je cela fada a jejich pouziti se fidi
podle ucelu a funkénosti. U senzorické analyzy je duilezité, aby metoda analyzy byla
vhodné zvolena k hodnoceni produkti. K zakladnim metodam senzorické analyzy
patii nasledujici:

a) RozliSovaci metody

Tato metoda urcuje, zda mezi vzorky existuje ¢i neexistuje rozdil
v organoleptickych vlastnostech nebo v senzorické jakosti. Nejcastéji se srovnavaji

dva vzorky (Pokorny et al., 1997).

Parova zkouska

Ptedstavuje metodu smyslové preference testovani.
VyuZziva se U nezaSkolenych osob nebo jen kratkodobé zaskolenych posuzovateli
(Pokorny et al., 1997). Tato metoda je nejstar§i a nejpouZivanéjs§i pro svou
jednoduchost. Pfi této zkouSce posuzovatel obdrzi dva vzorky v nahodilém pofadi,
ve stejnych nadobach, stejném mnoZstvi a stejné teploté. Posuzovatel nasledné urci,

jestli je mezi vzorky rozdil ¢i nikoliv (Pokorny, 1993).

Duo - trio

Pii této zkouSce se podavaji tfi vzorky, z toho dva jsou nezndmé. Prvni
vzorek je referencni, podavany neanonymné jako standard. Dal$i dva vzorky jsou

zakddované (Pokorny, 1997).

Trojuhelnikova

Tato zkouSka spociva v tom, Ze hodnotitel obdrZi k posouzeni fadu tii vzorki.

Dva vzorky jsou stejné a jeden vzorek je odlisny, tudiz je moznost Sesti kombinaci.
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U trojuhelnikové zkousSky muze byt kterykoli ze tii vzorkl odliSny, takze jsou tii

moznosti odpovédi (Pokorny, 1997).

Tetradova

Kombinovana zkouska pomoci metod duo — trio a trojuhelnikové.
Hodnotitelim se podavaji Ctyii vzorky, prvni referencni vzorek je neanonymni,
tf1 nasledujici jsou neznamé vzorky. Tetradova zkouska je pro hodnotitele naro¢na
stejné€ jako trojuhelnikové, ale pravdépodobnost spravného vysledku je 1:6, staci tedy

maly pocet odpovédi (Pokorny, 1997).

b) Preferen¢ni metody

Neumann a kol. (1990) uvadi, Ze nejde o urceni, zda existuje rozdil mezi
vzorky, ale o ur€eni, kterému vzorku v ur¢itém souboru da posuzovatel pirednost jako
senzoricky kvalitnéjsimu nebo piijatelnéj§imu. Uvadi dvé c¢lenéni preferenéni

zkousky.

Poradova zkousSka

Podle CSN ISO 8587 je u pofadové zkousky zkoumén senzoricky rozdil
vétsiho poctu vzorkd. Tato metoda je zacilena na zkouSeni vzorkl s cilem jejich
uspotadani do pofadi. Metoda je pouzitelnd k provadéni vice vzorkového
rozdilového zkouSeni s pouzitim kritéria intenzity jednotlivych vlastnosti vzorku a
celkového dojmu. Je vhodnd pro pretfidéni zkouSenych vzorkd (naptiklad pro
nasledné pouziti jinych zkuSebnich metod) nebo jestlize jiné metody piesahuji
schopnosti spolehlivych posuzovateli. Pofadovou zkouskou je také mozné vyuzit pii
porovnani jakosti produktli, pii testovani spotiebiteldi, také ale i pfi znamych
rozdilovych zkouskach. Vyrobci ji uplatituji pii vyvoji novych produktl, tedy pfi
prizkumu  trhu, zda dany vyrobek bude vyhovovat spottebitelim

(Neumann et al., 1990).

Parova

Posuzovatel obdrzi dva vzorky a ur¢i, kterému vzorku dava ptednost, tedy
ktery je pro né€j chutnéjsi. Z pouzivanych technik je u nezaskolenych osob nebo jen

kratkodobé zaSkolenych posuzovatell tato zkouska nejbéznéjsi (Jarosova, 2007).
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c) Stupnicové metody

Friedrich a Acree (1999) uvadi stupnicové metody jako hodnoceni vzorki
potravin s pouzitim stupnic patficich k nejrozsifenéjs$im metodam senzorické

analyzy, protoZe jimi lze 1épe kvantitativné vyjadrit jakostni rozdily mezi vzorky.

Kategorové

Jedna z nejpouzivanéjSich metod, ktera slouzi k zatazeni vzorku do tii skupin

(napf. nesladké, malo sladké nebo velmi sladké) (Pokorny, 1998).

Intervalové

Pouzivaji se velmi Casto. Vzdalenost mezi dvéma nasledujicimi stupni jsou
vzdy stejné, ale pocatecni bod se miize pfi této zkousce lisit. Stupnice intenzity viing
(neznatelnd, velmi slaba, dosti slaba, silngjsi, dosti silnd, silnd) a stupnice piijemnosti
viné (velmi pfijemna, dosti piijemnd, uspokojiva, jesté piijatelnd, nepiijemnd, velmi
nepfijemna) (Pokorny, 1998).

Pomérové

Tato metoda je velmi jednoduchd na vyjadieni vysledkli senzorické analyzy
Vv pomérovych stupnicich. Nevyhodou je nutnost porovnani se standardem

(Pokorny et al., 1998).

d) Metody slovniho popisu

Nejjednodussi zpiisob pii hodnoceni je ten, Ze hodnotitel popiSe vjem jen
kvalitativné. Vyhodou je, Ze posuzovatel ma naprostou volnost, aby vyjadiil sviij
nazor. K nevyhodam vSak patfi znacnd subjektivnost, tzn. zavislost na stupni
zaSkoleni, zkuSenostech, osobnich vlastnostech a vyjadfovacich schopnostech

posuzovatele (Pokorny, 1997).
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Senzoricky profil

Podle CSN EN ISO 13299 je senzoricky profil popisna deskriptivni analyza
vzorku provadénd skupinou hodnotitelli (panelem). Senzoricky profil muize byt
provadén raznymi zpusoby. Je zaloZen na piedstavé, Ze senzoricky dojem ze vzorku
se sklada z poctu identifikovatelnych senzorickych vlastnosti (deskriptorti), kde
kazda z nich je pfitomna ve vyS$im nebo nizSim stupni. Na nékterych senzorickych
profilech se podileji v§echny smysly, jiné se zamétuji podrobné na jednotlivy smysl.

Zvlastni pozornost pii navrhu profilu vyzaduji nasledujici ti1 aspekty posuzovani:

- posuzovatelé¢ se 1isi ve své citlivosti a prahem pii vnimani jednotlivych
vlastnosti,

- posuzovatelé si nemusi uvédomit nebo rozpoznat jistou vlastnost vzorku,

- u vétSiny vzorkdl existuje ,,pozadi vlastnosti, které nejsou snadno

identifikovatelné nebo oddélitelné.
Hodnocené znaky

I kdyZ v ramci senzorického hodnoceni jednotlivych typii produktl se muze
hodnotit velké mnozstvi riznych atributli, mezi zékladni smyslové znaky lze tadit
nasledujici:

o Vnéjsi vzhled je zédkladnim znakem jakosti, hodnoti se zrakem a zachycuje
primarni vzhledové, tvarové, texturni, barevné a velikostni znaky.

o Textura, u které se posuzuji mechanické vlastnosti (tvrdost, pevnost,
soudrznost, pruznost, pfilnavost, viskozita) a morfologické znaky (Cerstvost,
chutnost, barevnost, kiupavost) (Kopec, 2007). Forma, povrch a textura
(konzistence) jsou podminéné vizualnim vjemem, ktery zapficiiuje vnéjsi
geometricky vzhled, vngjsi charakter a hrubou texturu
(Neumann et al., 1990).

o Barevnost se posuzuje podle barevného tonu, koloritu, sytosti a jasu barvy.
Slovni oznaceni neni pfili§ pfesné. Doporucuje se porovnani s barevnymi
standardy (etalony). Tento znak lze uspéSné¢ hodnotit taktéz pftistrojovou
technikou (Kopec, 2007).

o Viné jako hodnotici znak zahrnuje vSechny ¢ichové senzorické viemy, které

lze vnimat pomoci ¢ichu. Pachové vlastnosti mohou byt pozitivni, jako je
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pfijemna ving, anebo negativni, jako nepiijemny pach, piipadné zapach.
Rusivé pachové vlastnosti se oznacuji jako dil¢i znak ciziho pachu. Pach
muze obsahovat i1 vlastnosti, které nepatii k celkovému charakteristickému
vjemu, zatfazuji se pod dil¢i znak vedlejsiho pachu (Neumann et al., 1990).
Jako chut’ je ozna¢ovano vnimani zakladnich chuti pfi sou¢asném vnimani
mechanického a tepelného podrazdéni v ustech. RozliSujeme Ctyfi chuté
zékladni (sladka, sland, hoika, kyseld) a n¢kolik vedlejsich (kovova, trpka,
paliva, varna).

U tavenych syri jsou nejéastéji posuzovacim kritériem vady syra
(Zimak, 1988).
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3 MATERIAL A METODIKA
3.1 Cil prace

Cilem diplomové prace bylo pomoci nékteré z metod senzorické analyzy
posoudit smyslové vlastnosti vybranych syrii a analogovych produkti a porovnat

jejich vnimani ve vybrané skupiné hodnotiteltl.

3.2 Charakteristika vzorku

Pro senzorické hodnoceni bylo v trzni siti zakoupeno 5 druhl tavenych
platkovych vyrobki. Dva ztavenych platkovych vyrobki byly s pfidanim
rostlinného tuku, tii byly bez ptidani rostlinného tuku (tabulka ¢. 3).
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Tab. €. 3: Charakteristika vzorkit véetné priimérné nutri¢ni hodnoty ve vyrobku na 100 g uvadéné na obale

Ukazatel

Vyrobce

Zemé piivodu
Energeticka
hodnota (kJ/kcal)
Bilkoviny (g)
Sacharidy (g)
Tuky

Susina (%)

Tuk v susing (%)
Ptidany rostlinny
tuk (%)

Vzorky

Apetito s
ementalem

1)
TPK, spol. s. r. 0.

Ceska republika
875/210

14,5
14
14
41
34

Javor

1)
TPK, spol. s. r. 0.

Ceska republika
1168/281

14
9

21
48
43
18

Processed Cheese
Slices

Korrekt

prodavajici Kaufland

Ceska republika
V. 0. S.

Neémecko
1174/283

14
5

23
49
45

Pribina s ementalem

2)
vyrobeng pro
Globus CR, k. s.

Rakousko
1248/301

12
7
25

22

1)

TPK, spol.s. r. 0.

Ceska republika
1194/287

15,5
5,9
21
49
43

Zdroje: 1) TPK, spol. s.

r.0. 2) Foto: Veronika Lafatova
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3.3 Analyza vzorki

U vzorkii nakoupenych vyrobkt byla v laboratofi Zeméd€lské fakulty
Jiho&eské univerzity v Ceskych Budgjovicich provedena laboratorni analyza: obsah
tuku (g/100 g) a obsah susiny (g/100 g). Obsah susiny byl stanoven metodou suseni
vpisku a obsah tuku byl stanoven metodou acidobutyrometrickou
(Cvak et al., 1992).

Obsah tuku v susin€ (TVS) byl vypocitan podle vzorce:

obsah tuku
obsah suSiny
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3.4 Metodika senzorického hodnoceni a dotaznikového Setieni

Senzorické hodnoceni bylo provedeno dle podminek a zasad potadové
preferenéni zkousky (CSN I1SO 8587) ve vybrané skupingé 65 proskolenych
posuzovatelit ve véku od 20 do 33 let v procentudlnim zastoupeni 35 % muzi

a 65 % Zen.

Posuzovatelé¢ méli za kol provést poradovou zkousku, tzn. sefadit vzorky o
nahodném usporadani podle intenzity chuti od nejlepSiho po nejhorsi a posoudit
rozdily mezi vzorky. Vzor protokolu hodnoceni potadové zkousky je v ptiloze této

prace (ptiloha €. 1). Vzorky byly podavany ocislované Cisly ptislusného vzorku.

Obr. &. 3: Vzorky poddvané posuzovateliim

252 § 243 AE5e/ 299

(Autor: Veronika Lafatova)

Soucasti hodnoceni byl také senzoricky profil (podle CSN EN ISO 13299,
CSN ISO 8589, CSN ISO 4121, CSN 1S011035), pii kterém se sledovaly nasledujici
znaky:

o vzhled — celkova piijemnost vzhledu, lesk,

o barva — odstin barvy, rovhomérnost barvy,

o vun¢ — celkova ptijemnost viing, intenzita, cizi vlingé,

o textura — konzistence, elasticita, tvrdost v ustech, drobivost,

o chut — celkova ptijemnost chuti, sladka chut’, sland chut, hotké chut, kysela

chut’, chut’ po ementalu.

U senzorického profilu byly pouzity dva zplisoby vyhodnoceni. Prvnim
zpusobem byla stupnice od 0 do 10, podle které posuzovatelé urcovali napiiklad

intenzitu jednotlivych chuti u vzorka. U druhého zpisoby byly nabidnuty varianty
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odpovédi, tato metoda byla pouzita napiiklad u hodnoceni barev vzorkd. Formulaf

pro senzorické hodnoceni je ptilohou této prace (ptiloha ¢. 2).

V ramci senzorického hodnoceni bylo u 37 posuzovatelli provedeno zjisténi
schopnosti rozeznavat zakladni chut¢ (CSN 1SO 3972). Hodnotitelim bylo
ptedlozeno celkem 7 vzorkd zadkladnich chuti (2 x sladkd, 2 x slana, 2 x kyselad
alxhotkd) a na =zakladé¢ jejich wurceni byli nasledné rozdéleni do tii
skupin: skupina 1 (7 spravnych odpovédi), skupina 2 (5 — 6 spravnych odpovédi),

skupina 3 (4 a mén¢ spravnych odpovédi).

Soucasti senzorického posouzeni bylo rovnéz vyplnéni kratkého dotazniku
tykajiciho se konzumace syri a znalosti terminu analogovy vyrobek, formulaf

dotazniku lze nalézt v ptiloze €. 3.
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3.5 Statistické vyhodnoceni dat

Vsechna ziskand data byla vyhodnocena svyuzitim programu

Microsoft Excel 2010 a Statistica 12 (StatSoft CR).

V pfipadé senzorického posuzovani bylo postupovano podle normy
CSN EN ISO 13299 a CSN ISO 8587, kvlastni analyze byla vyuZita nabidka
programu Statistica 12 (Neparametricka statistika, Friedmanova ANOVA). Rozdily
mezi poradim jednotlivych vzorkii byly vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova

parového testu s obvyklymi hladinami vyznamnosti (p < 0,05 ap <0,01).
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

V trzni siti byly pro ucely diplomové prace zakoupeny dostupné druhy
tavenych platkovych syri a tavenych platkovych vyrobku. Vzorek 1 (Apetito
s ementalem, dale uveden jen jako ,,Apetito) a 5 (Pribina s ementalem, dale uveden
jen jako ,Pribina®) byly tavené platkové syry spiidavkem syru emental.
Vzorek 3 (Processed Cheese Slices, dale uveden jen jako ,,Cheese Slices®) byl
rovnéz taveny platkovy syr s piidavkem extraktu papriky. Vzorky 2 a 4 byly
»analogoveé®“ tavené vyrobky, kde byla cast mlééného tuku nahrazena tukem
rostlinnym. Vzorek 2 (Javor, dale uveden jen jako ,Javor“) byl s obsahem
rostlinného tuku 18 %, vzorek 4 (Tavené platky Korrekt, dale uveden jen jako

»Korrekt®) byl s obsahem rostlinného tuku 22 %.

4.1 Posouzeni zakladnich jakostnich ukazateli

U sledovanych vyrobkil byly stanoveny zakladni jakostni ukazatele, tj. suSina a
obsah tuku a nasledné byl vypocitan obsah tuku v susiné. Stanovené udaje pak byly
porovnany s hodnotami uvedenymi na obalech jednotlivych vyrobku (tabulka ¢. 4).

U vétSiny vyrobki byly limity piekro¢eny s vyjimkou vzorku ,,Korrekt*.

Nejvyssi  rozdily byly zjistény vobsahu tuku u vzorkd ,Apetito”,
,Javore a ,Pribina“. U vzorku ,,Javor® a ,,Pribina“ byl obsah tuku vyssi 0 +11, 9 %.
U vzorku ,,Apetito se jednalo o +14, 3 % vyssi hodnotu.

Nejvétsi rozdily u obsahu susiny byly zaznamenany u vzorku ,,Javore (+6,8 %)
a vzorku ,,Pribina®“ (+4,6 %). Dle Vyhlasky ¢. 77/2003 Sb. vy$si obsah suSiny
neni na zdvadu. Problém by byl, kdyby se jednalo o zapornou odchylku.

U obsahu tuku v susin€ nebyly zjistény markantni rozdily. U vzorku ,,Apetito*
byl zjistén vyssi rozdilo+1,9%, u vzorku ,Javor® -0,1% a vzorku

»Pribina“ o +0,8 %. Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb. toleruje u tavenych syrd piekroceni

tuku v susin€ maximalné o 4 %, v tomto piipadé vzorky spliiuji toleranci vyhlasky.
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Tab. ¢&. 4: Zakladni jakostni ukazatele sledovanych tavenych platkovych vyrobki

Cislo Vzorek
vzorku
1 Apetito
2 Javor
3 Cheese Slices
4 Korrekt
5 Pribina

Piidavek Obsah tuku (v g/100 g) Obsah suSiny (%) Obsah tuku v susiné (%)
1 2 3 1 2 3 1 2 3
(%) (%) (%)

5 % emental 14 16 +14,3 41 44,6 +36 34 35,9 +19

18 % 21 23,5 +119 48 54,8 +6,8 43 42,9 -0,1

rostlinného

tuku

extrakt z 23 23,5 +2,2 49 52,2 + 3,2 45 45 0

papriky

22 % 25 23,5 -6 = 56,4 - - 41,7 -

rostlinného

tuku

22 % ementalu 21 23,5 +11,9 49 53,6 +4,6 43 43,8 +0,8

1) hodnota uvedena na obale vyrobku
2) hodnota stanovena analyticky

3) procentualni rozdil mezi hodnotou uvedenou na obale vyrobku a hodnotou stanovenou laboratorni zkouskou
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4.2 Senzorické hodnoceni

V ramci senzorického posuzovani byla ve skupiné hodnotitelii provedena

pofadova zkouska a posouzeny vybrané ukazatele senzorické jakosti.

4.2.1 Poradovy test

Mezinarodni norma CSN ISO 8587 popisuje jednu z metod senzorického
hodnoceni — potadovy test — s cilem uspotadat série zkusebnich vzorki do potadi.
Umoznuje hodnotit rozdily mezi nékolika vzorky na zaklad¢ intenzit, n¢kolika
deskriptorti nebo celkového dojmu. Potadova zkouska muze slouzit K orientaénimu
sefazeni urcité skupiny vzorku, kterou obdrzi hodnotitel v ndhodném potadi a snazi
se je sefadit podle ur¢itého kritéria (Pokorny, 1997). Ukolem posuzovateld bylo
ohodnotit 5 riznych vzorkli tavenych platkovych syri a tavenych platkovych

vyrobki a sefadit je na zdkladé¢ ptijemnosti (chutnosti).

Cetnosti zafazovani téchto vyrobkii na jednotliva pofadi jsou uvedeny
v grafu €. 2, ze které¢ho je patrné, ze na prvnim misté se nejcastéji vyskytoval vzorek
,Cheese Slices* (27,7 % posuzovatelll). Jedna se o vyrobek bez rostlinného tuku a
s extraktem papriky. S pomémé vysokou cCetnosti (23,1 %) byl na prvni misto
zafazovan vzorek ,,Pribina®“ spfidavkem 22 % ementdlu. U vzorkl
»Apetito®“ a ,, Javor®, které byly jako dalsi poCetné fazené na prvni misto, byly shodné
Cetnosti, ato 21,5 %. Vzorek ,,Apetito” obsahuje 5 % ementalu a vzorek ,,Javore
je s 18 % rostlinného tuku. Vzorkem, ktery byl nejméné fazeny na prvni misto, byl

vzorek ,,Korrekt®, ktery ma ve slozeni 22 % rostlinného tuku.

Druhé misto obsazovaly nejCastéji  vzorky Javor* (26,2 %),
»Apetito® (24,6 %) a Cheese Slices (20,0 %). Vzorek ,,Korrekt byl vSak v tomto
poradi hodnoceny jako nejméné preferovany, a to jenom $9,2 %. Tento vzorek
byl i absolutné nejméné preferovany, o cemz svédC¢i Cetnosti jeho zarazovani

na patém misté (44, 6 %).
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Graf ¢. 2: RozloZeni relativnich Cetnosti zaiazeni dle poiadi u jednotlivych vzorki
tavenych platkovych syrit a vyrobkii (v %)

Pribina

Korrekt

Processed Cheese Slices

Javor

Apetito

0% 20% 40% 60% 80% 100%

B 1. misto M2 . misto ®3.misto MW4.misto M 5. misto

Nejméné casto byl na paté misto zafazovan vzorek ,,Javor®, ktery se nejvice

umist’oval na druhém a tfetim miste.

Zajimavé vysledky byly zjistény u vzorku ,Pribina®“. Celkem 41,6 %
hodnotiteld jej umistovalo na prvni a druhé potadi, zatimco 44,7 % hodnotiteld
je umistovalo na ¢tvrté a paté poradi, coz mize vypovidat 0 rozdilnych preferencich
hodnotiteld k chuti ementalu, kterého tento vzorek obsahuje 22 %.
Tedy 41,6 % posuzovateli chut’ vyssiho zastoupeni ementalu vyhovovala, zatimco

zhruba stejnému poctu posuzovateld nikoliv.

Z kone¢ného souctu prvnich dvou potradi je tedy patrné, ze u sledované
skupiny posuzovatelit byl nejlépe hodnocen taveny platkovy syr ,,Cheese Slices*
s extraktem papriky (47,7 %) a taveny platkovy vyrobek ,Javor® (47,7 %), ktery
obsahuje 18 % pfidavku rostlinného tuku. Domnivam se, Ze u vzorku ,,Cheese
Slices” je to zpusobené piidanim extraktu z papriky nebo vys$$im obsahem
tuku v susing (45 %) a tuku (23 g), ktery je nositelem chuti a ovliviiuje konzistenci
syra (MENDELU, 2013). Podle Ehaba et al. (2002) a Bachmana (2001) totiz mtze

mit snizeni tuku pii vyrob¢ syra negativni vliv na chut’ a strukturu syra.

Ve vysledcich diplomové prace u grafu €. 2 je zndzornéno, ze vzorek ,,Korrekt*

(22 % rostlinného tuku) je htfe hodnocen v porovnani s druhym analogovym
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vzorkem ,,Javor*, ktery ma jenom 18 % rostlinného tuku. Cunha et al. (2010) dosp¢li
k odlisnym vysledkim pfi porovnavani tradi¢niho syra a analogovych vyrobki.
Autori zjistili, ze v senzorické analyze je dokonce piiznivéji hodnocen analogovy
vyrobek se zastoupenim 50 % rostlinného tuku V porovnani s vyrobkem s 25 %
pridavku rostlinného tuku. Lze se domnivat, ze u analogovych vyrobkl nezalezi
na mnozstvi piidaného rostlinného tuku, ale spiSe na druhu pouzitého rostlinného
tuku a na technologii vyroby. Drake et al. (2010) zaznamenali pii pouziti
slunec¢nicového a palmového oleje vyznamné zhorSeni chuti a viing, tyto vzorky byly

hodnoceny pouze jako mén¢ dobré.

Z ptedchoziho grafu €. 2 vyplyva, Ze se zafazovani vzorkl na jednotliva poradi
muselo odrazit i na celkovém rozloZzeni bodu (graf ¢. 3) a v celkovém souctu potadi
(graf ¢. 4). Nejvyssi pocet ziskanych bodl Vv zavislosti na zatazeni jednotlivych
vzorkd 216 a primérné potadi 2,6 ziskal vzorek ,,Javor®. Na druhém misté se umistil
vzorek ,,Cheese Slices (213, pramérné pofadi 2,7) s piidavkem extraktu
papriky a nejvyssiho obsahu tuku v susiné (45 %). Tieti a ¢tvrté misto patfilo syrim
s ementalem. Na tietim misté se umistil vzorek ,, Apetito“ (200, praimérné poradi 2,9)
jenz m¢l ve sloZeni 5 % ementélu a nejmensi mnozstvi obsahu tuku v susSing (34 %).
Ctvrté misto patii vzorku ,Pribina“ (191, primémé potadi 3,0), ktery ma
ve slozeni 22 % ementalu. Jako posledni se umistil taveny vyrobek vzorek , Korrekt™

S vy$§im obsahem rostlinného tuku.
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Graf ¢. 3: Celkovy (nad sloupci) a priumérny (uvniti: sloupcii) pocet bodi ziskany
V zavislosti na zarazeni jednotlivych vzorki
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V grafu ¢. 4 jsou znazornény statisticky vyznamné rozdily v souétu potadi,
z kterych je patrné, Ze vyznamnost vlivu vzorku byla zptsobena pfedev§im vzorkem
»Korrekt®, ktery skupina posuzovatelii hodnotila vyrazné jinak nez vzorky ostatni.
Nejvyssi soucet poradi (249) svédci o tom, ze tento vzorek byl nejcastéji zafazovan
na posledni misto (44,6 % - viz graf €. 2).

Graf €. 4: Soucet poradi (nad sloupci) a prismérné poiadi (uvniti sloupcii)
Vv zavislosti na zarazeni jednotlivych vzorki
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Tato skutecnost je patrnd i z tabulky ¢. 5 a grafu ¢. 5. Kromé¢ statistického
vyhodnoceni rozdili potadi mezi jednotlivymi vzorky (tabulka €. 5, nad diagonalou)
zde m¢li posuzovatelé hodnotit, jak velké rozdily mezi vzorky vnimali (tabulka ¢. 5,
pod diagonalou; graf ¢. 5). Rozdily mezi vzorky byly hodnoceny v rozmezi

od 1 (velky) do 5 (téméF zadny rozdil).

Velky rozdil (1,8) byl zaznamenan mezi vzorky ,Apetito“ a ,Pribina“
(p=0,6427), které oba obsahuji emental. Vzorek ,,Apetito” 5 % ementalu a vzorek
»Pribina®“ 22 % ementalu. Lze fici, Ze pfi porovnavani téchto vzork hodnotitelé

spravné rozpoznavali rozdil mezi vzorky.

Nejvétsi statisticky vyznamné rozdily v potadi (p<0,001) byly zjistény prave
mezi vzorkem ,,Korrekt™ a vzorky ,,Javor” (s primérnym rozdilem mezi vzorky 2,2),

,,Cheese Slices* (1,9) a ,,Pribina“ (2,6), resp. vzorkem ,,Apetito (1,8; p<0,01).

Tab. ¢ 5: Prumérné rozdily mezi vzorky (pod diagondlou) a statistické
vyznamnosti rozdilit v poiadi jednotlivpch vzorkii dané hodnotou p (nad
diagondlou)

1 2 3 4 5

Apetito Javor Cheese Korrekt Pribina
Slices

1 Apetito - 0,2612 0,3992 0,0034 0,6427
2 Javor 2,5 - 0,8343 0,0000 0,1620
3 Cheese Slices 19 2,6 - 0,0001 0,3064
4 Korrekt 1,8 2,2 1,9 - 0,0006

5 Pribina 1,8 1,8 1,8 2,6 -
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Graf &. 5: Priumérny rozdil mezi vzorky

4.2.2 Senzoricky profil

S 24

Z hlediska spotiebitele nejvyznamnéjsim faktorem, vyznamné ovliviiujicim
vybér potravin, zistava senzoricka kvalita vyrobkl. Kvalitni taveny syr by mél byt
homogenni, jednotné barvy, bez ok. Za kli¢ové atributy kvality tavenych syri jsou
povazovany chut, vuné a textura (Brickley et al., 2007; Kapoor et al., 2007;
Muir et al., 1999; Cuntha et al., 2010; Drake et al., 2010). Textura ma byt uzaviena,
hladkd, jemna, pfiméfené tuhd bez zrnitosti. Chut’ a vliiné ma byt charakteristicka pro
druh syra, ze kterého byl vyrobeny, eventudlné po ptisadach, kterych se v souc¢asné
dobé do tavenych syri pfidava celd fada, napt. rizné druhy zeleniny, masa, koteni,

ofechy, ale i ovocny sirup, kakao, med, kava nebo vanilka (Cuntha et al., 2010).

V ramci senzorického hodnoceni byl rovnéz proveden senzoricky profil podle
zasad normy CSN EN ISO 13299, pii némz posuzovatelé hodnotili 5 vzorka. V této
praci bylo pouzito uréeni vzork na vybrané senzorické znaky vzhledu, barvy, ving,

textury a chuté pomoci stupnice od 0 do 10 nebo metodou nabidky odpovédi.
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Celkova prijemnost vzhledu byla hodnocena od nepfiijatelné (nepiijemné)
po vynikajici (piijatelnou). V grafu ¢. 6 byly hodnoceny jako vzorky s velmi dobrym
vzhledem vzorky ,,Apetito (6,4), ,,Korrekt™ (6,7) a ,,Pribina“ (6,5). Jako pfijatelné
byly hodnoceny vzorky ,,Cheese Slices* (5,3) a ,,Javor* (4,6).

Podle Vitové et al. (2013) lesk syrt velmi pozitivné prispiva k pozadovanému
vzhledu taveného syra. Lesk vzorkl syrt Vvtéto diplomové praci se hodnotil
od matného po leskly. Jako pololesklé byly hodnoceny vzorky ,,Cheese Slices* (7,9)
a ,Javor* (6,5). Oba vzorky byly svy$§im obsahem tuku v su$iné.
Podle Vitové et al. (2013) mél na lesk vyrazny vliv vyssi obsah a také druh pouzitého
tuku. Lesk vice tu¢nych syri (50 % tuku v susin€) byl hodnocen jako vyborny,
pouziti palmového oleje dokonce dodalo syrim lesk vynikajici. Lesk syrii s niz§im
obsahem tuku (45 % tuku v su$in¢) byl hodnocen pouze jako velmi dobry. V ramci
senzorického hodnoceni Vv této diplomové praci skupina posuzovateli neméla
moznost porovnat syr o 50 % tuku v susing, ale je ziejmé, ze lepsi lesk byl
hodnocenu  syrd, které maji vy$§i obsah tuku vsuSiné (,,Javore,

,,Cheese Slices* a ,,Pribina“) nez syr, ktery ma nizsi podil tuku v susiné (,,Apetito*).

Rovnomérnost barvy, jak vyplyva z grafu ¢. 6, byla u vSech vzorkli posuzovana

jako rovnomeérna.
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Graf ¢ 6: Prumérné hodnoty pro celkovou piijemnost vzhledu, lesku, celkovou
pFijemnost viiné, intenzitu viiné, celkovou piijemnost chuté a rovnomérnost barvy

Celkova
prijemnost
vzhledu
10 |
Celkova
pfijemnost . Lesk
chuti | -
Intenzita .~ - Rovnomér
viné nost barvy
Celkova
pfijemnost
viné
=@—Apetito =ll=Javor Cheese Slices ==¢=Korrekt =—@=Pribina

Viiné je povazovana za hlavni slozku flavouru, ktery byva nejcastéji definovan
jako senzoricky vjem, zahrnujici kombinaci chuti, viiné, pocitu bolesti, tepla a chladu
a taktilnich pocitki vustni a nosni dutiné. Viné se podili na celkovém
vjemu cca ze 70 — 85 % a ¢loveék dokaze rozpoznat az n€kolik set riznych vini a
pacht  (Lawless, 1998). U celkové piijemnosti viné byly vzorky
hodnoceny od nepfijatelné po vynikajici. Prakticky vSechny vzorky byly skupinou
posuzovatelti hodnoceny jako ptijatelné (od 4,5 do 5,7). Z rozpéti hodnot je patrné,
ze rozdily nebyly piili§ velké, na rozdil od dal$iho deskriptoru, kterym byla intenzita

vune.
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Intenzita viné byla hodnocena od neznatelné az po velmi intenzivni. Jako
jemné byly hodnoceny vzorky ,,Javor, ,,Cheese Slices“ a ,,Korrekt* (od 3,5 do 5,1),
kdezto vzorky ,Apetito“ (7,2) a ,Pribina“ (6,0) byly hodnoceny jako

vzorky s intenzivng&js§i vuni.

U hodnoceni celkové pfijemnosti chuti, kterd byla hodnocena od neptijemné po
vynikajici, byl zaznamenan rozdil u vzorku ,,Korrekt”. Tento vzorek byl hodnocen
spiSe jako wuspokojivy (4,1), ostatni vzorky byly hodnoceny jako vice
ptijatelné (4,9 - 5,4).

V pouzitych vzorcich nebyly zafazeny tavené platkové syry o vysSim
rozdilu v podilu obsahu tuku v su$ing, ale byl zde zafazen taveny platkovy
syr s niz§im obsahem tuku v suSing, jedna se o vzorek ,Apetito“ s34 %
tuku v susingé. Vzorek ,,Apetito byl hodnocen u celkové piijemnosti viné (5,2) a
celkové prijemnosti chuti (4,9) jako uspokojivy, u intenzity viin¢ byl hodnocen jako
intenzivni. Tavené platkové syry ,,Cheese Slices”, ,,Pribina®“ a taveny platkovy
vyrobek ,Javor®, které se pohybuji s obsahem tuku v susiné¢ od 43 — 45 %, byly
hodnoceny prakticky stejné. Malou intenzitu viné mél taveny platkovy vyrobek

Javor®,

Barva jako senzoricky ukazatel je podle Younga et al. (2004) a Yatese a Draka
(2007) casto ptehlizena. Padlikova (2006) uvadi, Ze taveny syr ma mit barvu
pfijemné nazloutlou, smetanovou. V diplomové praci byla barva vzorkii hodnocena
od syté syrové zluté po bledou (tabulka ¢. 6). Vzorky , Apetito (87,9 %)
a ,,Korrekt“ (84,8 %) byly hodnoceny jako svétle zluté az krémové zluté. Vzorek
»Pribina“ byl hodnocen jako smetanovy (48,5 %) a vzorek ,Javor” jako
bledy (65,2 %).

Podle Hutchingse (2003) a Delwiche (2004) spotiebitelé spojuji barvu
s urCitou chuti. Barva a vzhled potravin vytvaii pro spotiebitele urcitd ocekavani,
podle kterych se chovaji a identifikuji vliv potravin. Nekterd kotfeni dodavaji
pokrmim a napojim krome¢ chuti také barvu (MENDELU, 2012). Napftiklad vzorek
,»Cheese Slices” byl hodnocen jako syté syrové zluty (100,0 %), v poradovém testu
byl hodnocen jako druhy nejlepsi a obsahuje extrakt z papriky. V cizi chuti u tohoto
vzorku par posuzovateli spravné odhadlo chut’ papriky. Pfidané koteni vyhovuje

poptavce spotiebitell po ,,pfirodnich barvivech. Latky, které dodavaji koteni barvu,
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jsou rozpustné ve vodé nebo v tucich. Sladk4 koteninovéa paprika je zdrojem jasné
cervené barvy, za niz vdéci celé fadé riznych karotenoidd. Annato se vyrabi drcenim
annattového semene (Bixa orellana). Ma oranzov¢ zluty az zlatozluty odstin. Jeho
zbarveni zpisobuje norbixin (rozpustny ve vode€) a bixin (rozpustny v tucich), které
jsou stabilni v rozsahu pH 5 az 14. Jeho barva je stala za vysokych teplot, ale neni
tak odolna vii¢i plisobeni svétla. Pridava se do syra ¢edar, do peciva a n¢kdy se
pouzivaji  také v kombinaci  spaprikovou a  kurkumovou  pryskyfici
(MENDELU, 2012). Barvu syra lze pouzit pro odliSeni produktd od konkurence.
Lidé se rozhodnou pro celkové vniméani potraviny béhem prvnich 90 sekund a
piiblizné 60 az 90 % hodnoceni je zalozeno pravé na barvé produktu (Singh, 2006).
Je-li syr barevné nepfijatelny, dalsi dva dulezité faktory, chut’ a konzistence,

spotiebiteli nebudou viibec posuzovany (Francis, 1995).

Tab. ¢. 6: Procentudlni Cetnosti vyjadieni pii hodnoceni barvy

Vzorek Syté Svétle Svétleaz  Smetanova Bleda
syrové Zluta krémové
Zluta Zluta
Apetito 1,5% 50,0% 37,9% 9,1% 1,5%
Javor 0,0% 3,0% 1,5% 30,3% 65,2%
Cheese 100,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Slices
Korrekt 9,1% 40,9% 43,9% 4.5% 1,5%
Pribina 0,0% 21,2% 27,3% 48,5% 3,0%

Rozdily mezi vzorky v deskriptorech textury nebyly tak velké (graf €. 7).
Nejveétsi rozdily byly zjistény u deskriptoru tvrdosti v tstech: vzorek ,,Apetito* byl
hodnocen jako velmi mékky (1,4) a jako sttedné tvrdé byly hodnoceny vzorky
,Korrekt” (4,3) a ,,Pribina* (4,2).

Konzistence vzorkd byla hodnocena od jemné po konzistenci s vyskytem
neutavenych surovin. Nejjemnéjsi konzistence byla shledana u vzorku ,,Apetito®

(1,9). Ostatni vzorky byly hodnoceny jako hladké (od 2,2 do 2,6).

Elasticita, nebo-li pruznost, byla hodnocena od nepatrné po velmi silnou.
U vzorka ,Javor®, ,,Cheese Slices”, ,Korrekt“ a , Apetito“ byla zaznamenana
nepatrna elasticita (od 2,8 — 3,8). U vzorku ,,Pribina“ byla elasticita hodnocena

ze vsech vzorka jako nejvice pfijatelna, a to s 4,0.
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U drobivosti vzorkti byly shledany jako drobivéjsi vzorky ,.Korrekt (6,6)
a ,,Pribina“ (6,5). Vzorek ,,Apetito” byl shledan nejmén¢ drobivy (7,7).

V pracich Muiriho et al. (1999), Draka et al. (2010) a Vitové¢ et al., (2013) bylo
hodnoceni textury ovlivnhéno obsahem tuku v suSin¢ ve vzorcich. Syry s nizS§im
obsahem tuku (45 % tuku v susin¢) byly hodnoceny jako vyborné. Naopak vyssi
obsah tuku (50 % tuku v su$in¢) mél na texturu vzorkd syri negativni vliv, a tyto
vzorky byly hodnoceny jen jako velmi dobré nebo dobré. Vice tu¢né syry mély
vyrazn¢ mék¢i, mazlavou texturu, kterd ziejmé nebyla v souladu s preferencemi

hodnotitelu.

Vzorky vybrané pro tuto diplomovou praci neobsahovaly tak vysoké % tuku
v susiné. Hodnotily se zde vzorky, které mély vice nez 40 % tuku v susiné (,,Javor®,
,»Cheese Slices”, ,,Pribina®) a vzorek ,,Apetito”, ktery mél 34 % tuku v suSiné.
Vzorek ,,Apetito” byl hodnocen jako malo drobivy, S jemnou konzistenci a malou
elasticitou a drobivost v ustech jako velmi mékka. Tento vzorek s nizkym obsahem
tuku byl hodnocen vyborné, coz odpovidd pracim Muiriho et al. (1999),
Draka et al. (2010) a Vitové et al. (2013).
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Graf &. 7: Prumérné hodnoty konzistence, elasticity, tvrdosti v istech a drobivosti

vzorkii
Konzistence
10
Drobivost Elasticita
Tvrdost v Ustech
== Apetito =ll=Javor Cheese Slices ==¢=Korrekt =@=Pribina

Graf ¢. 8 porovnava Ctyfi zékladni ukazatele chuté — sladkou, slanou, hotkou,
kyselou a pifidanou chut ementalu. Jako vice slany byl hodnocen vzorek
,Cheese Slices* a ,,Apetito“. U ostatnich vzorkt nebyl zaznamenan vys$si podil slané
chuti. Jako vice sladky byl hodnocen vzorek ,,Pribina“, ktery skupina posuzovatelt
V hodnoceni chuti po ementalu spravné hodnotila jako nejintenzivnéjsi. Vzorek
»Pribina®“ obsahuje 22 % ementalu a ementél je zndm svou nasladlou chuti, proto jej
posuzovatelé hodnotili jako nejslad$i. Druhy vzorek sementalovou chuti byl
hodnocen vzorek ,,Apetito®, ktery obsahuje 5 % ementalu. S chuti po ementalu byl
skupinou posuzovateli hodnocen i vzorek ,,Cheese Slices”, ktery v obsahu nema

zadné procento ementalu.
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Graf &. 8: Priumérné hodnoty sladké chuti, slané chuti, hoiké chuti, kyselé chuti a
chuti po ementalu

Chut po ementalu

Kysela Horka

=@—Apetito =ll=Javor ==f=Cheese Slices ==4¢=Korrekt ==i=Pribina
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4.3 Vliv pohlavi na senzorické hodnoceni

Vliv pohlavi na senzorické hodnoceni je uveden v tabulce ¢. 7 a €. 8. Znatelny
rozdil (p<0,05) byl mezi hodnocenim celkové piijemnosti chuti, kdy muzi hodnotili
vzorky lépe nez zeny. Rozdilné hodnoceni bylo zaznamenano i u lesku, kdy zeny
hodnotily vzorky jako vice lesklé (p<0,05). V porovnani se Zenami vnimali muzi

mnohem intenzivnéji konzistenci (p<0,001) i tvrdost vzorki v tstech (p<0,05).

Tab. & 7: Rozdily ve vnimani senzorického hodnoceni v zavislosti na pohlavi

Zeny Muzi
n  primér smérodatnda n  prumér smérodatna p
odchylka odchylka
Celkova 210 58 2,2 120 6 2,2 0,3827
prijemnost
vzhledu
Celkova 209 4,7 2,2 115 5,3 2,1 0,0108
prijemnost
chuti
Lesk 210 6,2 2,6 120 55 2,4 0,0202
Rovnomérnost 190 8,5 1,0 120 8,0 1,2 0,0004
barvy
Konzistence 205 2,0 1,4 120 2,8 1,4 0,0000
Elasticita 205 3,7 2,0 120 3,3 2,4 0,1182
Tvrdost v 209 2,9 1,7 120 3,4 2,0 0,0184
ustech

Vyznamné rozdily byly zaznamendny také u hotké a kyselé chuti, kdy muzi
hodnotili vzorky jako intenzivngjsi (p<0,001). Muzi vice rozeznavali ve vzorcich i

chut’ po ementalu (tabulka ¢. 8).

Tab. ¢. 8: Rozdily ve vnimdni zdkladnich chuti a chuti po ementdlu Vv zavislosti na

pohlavi
Zeny Muzi
n  prumér smecrodatna n primér  smérodatna p
odchylka odchylka

Sladka 209 3,0 2,3 119 3,1 2,2 0,7258
Slana 208 3,8 2,1 120 3,9 2,1 0,5688
Horka 210 1,2 1,6 120 2,3 2,1 0,0000
Kysela 208 1,9 2,1 120 3,0 2,2 0,0000
Chut' po 207 2,9 2,5 115 3,5 2,5 0,0591
ementalu
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4.4 Vliv schopnosti posuzovateli rozeznavat zakladni chuté na
senzorické posuzovani

V ramci senzorického hodnoceni bylo u vybranych posuzovatelii (n=37)
provedeno zjiSténi schopnosti rozeznévat zakladni chuté. Posuzovatel¢ byli na
zaklad¢ vysledkii zkousky rozdéleni do tii skupin: skupina 1 (7 spravnych
odpovédi, n=15), skupina 2 (5 — 6 spravnych odpovédi, n=16), skupina 3 (4 a mén¢é
spravnych odpovédi, n=6).

Z grafu €. 9 je patrné rozdilné hodnoceni mezi skupinou 1 a skupinami 2 a 3.
U sladké chuti skupina 3 hodnotila vzorky jako vice intenzivni nez ostatni dvé
skupiny. Vzorky jako vice slané hodnotila skupina 2, kdezto intenzivnéj$i hotkou
chut zaznamenala skupina 1. VSechny tfi skupiny se ovSem shoduji u chuti
po ementalu, nebot” hodnotily vzorky téméf totozné.

Graf ¢. 9. Priimérné hodnoceni jednotlivych chuti podle zjisténych schopnosti
posuzovatelit (N=37)
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ementalu
M skupina 1 2,9 3,6 2,3 2,5 3,2
M skupina 2 2,8 4,3 1,8 2,8 3,4
m skupina 3 4,4 3,5 1,5 2,3 3,2
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4.5 Vyhodnoceni dotaznikového Setfeni

Cetnost konzumace syrti vybranou skupinou posuzovatelii je zndzornéna
vgrafu ¢ 10, kde je patrné, ze 54 % posuzovateli konzumuje syry
obcas, 36 % denné, 10 % vyjimecné. K podobnym zavérim jsem dospéla i ve své
bakalaiské praci, na stejnou otazku zde 250 respondentt odpovédélo, ze 56,8 %
konzumuje syry obcas a 37,2 % denng, pouze 4,4 % respondentti odpovédélo, Ze syry
konzumuje jen vyjimeén& a 1,6 % je nekonzumuje viibec (Joklova, 2012). Cetnost
konzumace tavenych syrt sledovala Svitilova (2011), ktera zjistila, ze 14 %
posuzovateli konzumuje tavené syry vice nez 3x tydn&, 38 % 1X tydné,
29 % Ixzamésic a 19 % ziidka. Brabcova (2010), ktera taktéz provadéla
vyhodnoceni ¢etnosti konzumace tavenych syrta, naopak uvadi vySs$i pocet
posuzovatell (24 %) konzumujicich tavené syry 3x tydné, 45 % 1X tydné,
17 % 1x za mésic a 14 % ziidka. Svitilova (2011) a Brabcova (2010) uvedly, Ze ani

jeden posuzovatel nekonzumuje tavené syry denné.

Graf ¢. 10: Rozdéleni ¢etnosti odpovédi na otazku konzumace syri
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jen vyjimecné

H nejim
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Pojem analogovy vyrobek byl pro dotazované pievazné neznamy, nebot’ 72 %
posuzovateld tento vyraz neznalo (graf ¢. 11). V porovnani s Joklovou (2012),
jde o vyrazny propad, protoze zde jen 46 % dotazovanych odpovidalo, Ze pojem
analogovy vyrobek neznd. Domnivdm se, Ze tyto rozdilné vysledky jsou zplisobené
veékovou strukturou v obou dotaznicich. Zatimco v této diplomové praci bylo vékové
rozmezi respondentd 20 az 33 let, v ptipad¢ bakalaiské prace byla oslovena Sirsi
skupina respondentdi, kdy 35,2 % respondenti bylo ve véku do 26 let
a 64,2 % nad 27 let.

Respondenti, ktefi Vv dotaznikovém  Setfeni této diplomové prace
odpovédéli ano nebo spiSe ano, popisovali pievazné spravné oznaceni analogového
vyrobku. Odpovidali naptiklad: ,,vyrobek podobny prvotnimu vyrobku z jinych
surovin, napf. ndhrazky syra®, ,mléény vyrobek s obsahem rostlinného tuku®,
,vyrobek, ktery napodobuje né&jaky piirodni typicky vyrobek, napodobuje jeho
typické vlastnosti®, ,,vyrobek, ktery je podobny jinému, ale li§i se ve slozeni,
zpracovani, napf. maslo (min. 82 % tuku) a roztiratelny ZzivocisSny tuk

(mén¢ nez 82 % tuku)“ atd.

Graf ¢. 11: Rozdéleni Cetnosti odpovédi na otazku znalosti vyznamu analogovy
vyrobek

3%

Hano
M spiSe ano
Hne

M spiSe ne

54



V hodnoceni atraktivnosti obalu jsou srovnatelné vysledky tavenych syra
»Pribina® s ementalem (27 %), ,,Apetito” s ementalem (25 %) a ,,Javoru“(24 %).

Nejméné atraktivni byl pro skupinu posuzovateld obal ,,Korrekt*.

Graf €. 12: Rozdéleni Cetnosti odpovédi na atraktivnost obalit
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5 ZAVER

V piedkladané diplomové praci bylo provedeno senzorické hodnoceni
vybranych 5 druht tavenych platkovych syri a tavenych platkovych
vyrobku s rostlinnym tukem, které byly zakoupeny v trzni siti v Ceské republice.
Tti druhy byly tavené platkové syry — ,Apetito® s5 % ementdlu,
,»Cheese Slices™ s piidavkem paprikového extraktu a ,,Pribina® s 22 % ementalu.
Dalsi dva druhy byly tavené platkové vyrobky s pfidanim rostlinného tuku,
jednalo se o vyrobek ,,Javor< s 18 % rostlinného tuku a ,,Korrekt™ s 22 % rostlinného
tuku.

U sledovanych vyrobkii byly nejprve stanoveny obsah susiny (%) a obsah tuku
(%) a nasledné byl vypocitan obsah tuku v susiné (%). Tyto zakladni jakostni
ukazatele byly porovnany s udaji uvedenymi na obalech vyrobki, pfi¢emz pievazné
vys$si hodnoty byly zjiStény U analyticky stanovené¢ho obsahu tuku a susiny. Nejvétsi
rozdily byly zjistény v obsahu tuku u vzorku ,,Apetito” (o +14,3 %), ,,Javor* (+11,9
%) a ,,Pribina“ (+11,9 %), v obsahu susiny pak byl nejvétsi rozdil u vzorku ,,Javor*,
ato +6,8 %.

Senzorické hodnoceni provedla skupina vybranych 65 posuzovatelt
ve véku od 20 do 33 let. Z vysledkt potadového testu je patrné rozdilné hodnoceni
tavenych platkovych vyrobku s pfidanym rostlinnym tukem a tavenych platkovych
syri. Za zajimavé lze oznacit, Ze jako nejlep$i vyrobek byl vyhodnocen
»Javor“s 18 % rostlinného tuku. Naopak taveny platkovy vyrobek se
zastoupenim 22 %  rostlinného tuku byl vniman posuzovateli nejhtfe.
Z toho je patrné, ze posuzovatelim (tudiz i spotiebitelim) nezalezi na tom, zdali je
vyrobek s pfidanym rostlinnym tukem, ale zdlezi na celkovém dojmu z vyrobku.
Siroké rozpéti v hodnoceni tavenych platkovych vyrobkii s rostlinnym tukem mohlo
byt zpusobeno pouzitim rozdilnych druhti rostlinnych tuk

(vzorky ,,Javor a ,,Korrekt™).
Pii vyhodnoceni senzorického profilu bylo zjisténo, ze vyss$i obsah
tuku v susin€¢ ma vliv na vnimani posuzovateli (tedy i spotiebitelir), ktefi tyto tavené

platkové syry hodnoti jako vice lesklé nez tavené platkové syry s niz§im obsahem

tuku v suSing.
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Vzorky s podilem ementalu byly hodnoceny jako vzorky s intenzivngjsi vini.
Jednalo se o vzorek ,,Apetito® a ,,Pribina“. Pomérn¢ neCekanym vysledkem bylo,
ze syr ,,Apetito” s niz§im zastoupenim ementalu (5 %) byl vyhodnocen jako vzorek

S intenzivnéjsi viini v porovnani s ,,Pribinou®, ktera obsahuje 22 % ementalu.

Pti senzorickém hodnoceni chuti po ementdlu bylo posuzovateli spravné
hodnoceno, Ze vzorek ,,Pribina“ obsahuje vyssi procento podilu ementalu (22 %)
oproti vzorku ,,Apetito* s pouhym 5 % zastoupenim ementalu. U vzorku ,,Pribina“
byla také spravné posuzovateli zjiSténa sladsi chut, coz koresponduje s tim, ze
emental je zndm svou nasladlou chuti.

Ze senzorického hodnoceni vyrobkl vyplynulo, ze pro posuzovatele, tedy ani
pro spotiebitele, neni dilezité, zda se jedna o vyrobek, ktery je tavenym platkovym
syrem nebo o vyrobek s pfidanym rostlinnym tukem, ale o celkovou piijemnost

vyrobku z hlediska chuti, viin€, vzhledu a dalsich kritérii.

Z dotaznikového  Setfeni  vyplynula  neznalost pojmu  analogovy

vyrobek U mladsi generace.

57



6 SEZNAM POUZITE LITERATURY

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

11)

12)

ANDERSON, J. G., ANDERSON, J. L. Seafood quality: issues for
consumer research. The Journal of Consumer Affairs, 1991. 25:144-163.
BACHMANN, H. P. Cheese analogues: a review. International Dairy
Journal, 2001, 11, 4-7, 505-515. ISSN 0958-6946.

BRABCOVA, L. Senzorické a analytické hodnoceni chutnosti syrovych
analogii. [Diplomova prace]. Brno: Vysoké uceni technické v B¢, 2010,
90s.

BRICKLEY, C. A., AUTY, M. A. E., PIRAINO, P., MCSWEENEY P. L. H.
The effect of natural Cheddar cheese ripening on the functional and textural
properties of the processed cheese manufactured therefrom. In Journal of
Food Science. 2007, Vol. 72, No. 9, pp. C483-C490.

BRONCOVA, D. et al. Historie miékdrenstvi v Cechdch a na Moravé.
Praha: MILPO, 1998, 280 s. ISBN 80-86098-07-9.

BUNKA, F., BUNKOVA, L., KRACMAR, S. Zdkladni principy vyroby
tavenych syru: Basic principles of processed cheese production
monografie. Vyd. 1. Brno: Mendelova zeméd¢lska a lesnicka univerzita v
Brng, 2009, 70 s. ISBN 978-80-7375-336-8.

CUNHA, C. R,, DIAS, A. I, VIOTTO, W. H. Microstructure, texture,
colour and sensory evaluation of a spreadable processed cheese analogue
made with vegetable fat. Food Research International, 2010, 43, 3, 723-729.
CVAK, Z., PETERKOVA, L., CERNA, E. Chemické a fyzikalné-chemické
metody v kontrole jakosti mléka a mlékarenskych vyrobku. 1. vyd.
Praha: Vyzkumny tstav potravinaiského pramyslu, 1992, 221 s.
ISBN 80-85120-36-4.

CEPICKA, 1., et al. Obecnd potravindiska technologie. Praha: Vysoka $kola
chemicko-technologicka, 1999. ISBN 80-7080-239-1.

CSN ISO 8587, Senzorickd analyza — Metodologie — Poradova zkouska.
Cesky normalizaéni institut, 2006.

CSN ISO 8589, Senzorickd analyza — Obecné pokyny pro uspordddni
senzorického pracovisté, Cesky normalizaéni institut, 2008.

CSN ISO 4121, Senzoricki analyza — obecné pokyny pro pouZiti
kvantitativnich odpovédnich stupnic, Cesky normalizaéni institut, 2009.

58



13)

14)

15)

16)

17)

18)

19)

20)

21)

22)

23)

24)

25)

CSN ISO 3972, Senzorickd analyza — Metodologie — Metoda zkoumdni
citlivosti chuti, Cesk;'/ normalizac¢ni institut, 2001.

CSN ISO 11035, Senzorickd analyza — Identifikace a vybér deskriptorii pro
stanoveni senzorického profilu pomoci mnohorozmérového pristupu, Cesky
normaliza¢ni institut, 2002.

CSN EN ISO 13299, Senzorickd analyza — metodologie — v§eobecné pokyny
pro wytvoreni senzorického profilu, Ufadem pro technickou normalizaci,
metrologii a statni zkusebnictvi, 2010.

DELWICHE, J. The impact of perceptual interactions on perceived flavor.
Food Qual, 2004, 15, 137-146.

DRAKE, S. R., YATES, M. D., DRAKE, M. A. Development of a flavor
lexicon for processed and imitation cheeses. In Journal of Sensory Studies,
2010, Vol. 25, No. 5, pp. 720-739.

EHAB, A. R., ALEXANDRA, M., COSTAS, G. B., GRAGORY, K. Z.
Low-fat white-brined cheese made from bovine milk and two commercial fat
mimetics: chemical, physical and sensory attributes. International Dairy
Journal, 2002, 12.

FRANCIS, F. J. Quality as influenced by color. Food Qual, 1995, 6,
149-155.

FRANCIS, F.J. Encyclopedia of food science and technology, 2. ed.
New York: John W.S., 2000.

FRIEDRICH, J. E., ACREE, T. E. Gas Chromatography Olfactometry
(GC/O) of Dairy Products. International Dairy Journal, 1999, 8, 235 — 241.
GUINEE, T. P., CARIC, M., KALAB, M. Pasteurized Processed Cheese
and Substitute/Imitation Cheese Products. Cheese: Chemistry, Physics and
Mikrobiology — Volume 2: Major Cheese Groups, 3. ed. New York and
London: Elsevier Applied Science. 2004. ISBN 0-1226-3653-8.
HASONOVA, L., SAMKOVA, E., JOKLOVA, V., JUZL, M. Syry a
analogové vyrobky: dotaznikovy priizkum. Mlékarské listy, 2012, 134.
HUTCHINGS, J. B.: Expectations and the Food Industry: The Impact of
Color and Appearance. Kluwer Academic, Plenum Publisher, New York,
NY, 2003.

JAROSOVA, A. Senzorické hodnoceni potravin. [Bakalatska prace]. MZLU,
Brno, 2007, 86 s.

59



26)

27)

28)

29)

30)

31)

32)

33)

34)

35)

36)

37)

38)

JOKLOVA, V. Syry a analogové vyrobky. [Bakalaiska prace]. Ceské
Budgjovice: Jihodeska univerzita v Ceskych Budg&jovicich, Zemédélska
fakulta, 2012. 64 s.

KADLEC, P. et al. Technologie potravin Il. Praha: Vydavatelstvi VSCHT
Praha, 2002, 236 s. ISBN 80-7080-510-2.

KAPOOR, R., METZGER, L. E., BISWAS, A.C.
MUTHUKUMMARAPPAN, K. Effect of natural cheese characteristics on
process cheese properties. Journal of Dairy Science, 2007, 90, 4,. 162-1634.
KAPUSTA, F. Zavady pri vyrobe tavenych syrov a zavady hotovych
vyrobkov.Lacrum n. p. Brno, zavod Hodonin, 1965, 55 s.

KINCLOVA, V. et al. Senzorickd analyza potravin. Veterinatstvi, 2004, 54,
362 — 364.

KNEZ, V., SEDLACKOVA, H. Syry a priprava syrovych pokrmii. 1. vyd.,
Praha: SNTL - Nakladatelstvi technické literatury, 1991, 331 s.
ISBN 80-030-0461-6.

KOPEC, K. Kvalitologie potravin. 1. ¢ast. Lednice na Moravé, 2007, 104 s.
LAWLESS, H. T., HEYMANN, H. Sensory Evaluation of Food: Principles
and Practices I. Vol. 1, New York: Chapman & Hall, 1998. ISBN 0-8342-
1752-X.

LIKLER, L. et al. Historie mlékdarenstvi v Cechdch, na Moravé a ve Slezsku.
Praha: MILPO, 2001, 220 s. ISBN 80-86098-19-2.

LUKASOVA, J. et al. Hygiena a technologie mlécnych vyrobki. Brno:
Veterinarni a farmaceuticka univerzita, 2001, 180 s. ISBN 80-7305-415-9.
MASUI, K., JAMADA, T. Francouzské syry. Praha: Slovart, 2007, 288 s.
ISBN 978-80-7209-994-8.

MUIR, D. D.,, TAMIME, A. Y., SHENANA, M. E., DAWOOD, A. H.
Processed cheese analogues incorporating fat-substitutes 1. Composition,
mikrobiological quality and flavour changes during storage at 5°C. Food
Science and Technolgy-Lebensmittel Wissenschaft und Technologie, 1999,
32,1, 41-49.

NARIZENI RADY (ES) & 1234/2007 ze dne 22. fijna 2007, kterym se
stanovi spole¢na organizace zemé&délskych trhli a zvlaStni ustanoveni pro
nékteré¢ zemédeélské produkty (,,jednotné nafizeni o spolecné organizaci

trhit®)

60



39)

40)

41)

42)

43)

44)

45)

46)

47)

48)

49)

50)

51)

52)

NEUMANN, R., MOLNAR, P., ARNOLD, S.: Senzorické skimanie
potravin. Bratislava: Alfa, 1990, 352 s. ISBN 80-05-00612-8.

NORONHA, N., CRONIN, D., O’RIORDAN, D., O’SULLIVAN, M.
Flavouring reduced fat high fibre cheese products with enzyme modified
cheeses (EMCs). Food Chemistry, 2008, 110, 973-978.

PADALIKOVA, L. Senzorické hodnocent tavenych syrii. [Bakalaiska prace].
Brno: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita v Brné, Agronomicka
fakulta, 2006. 43 s.

POKORNY, J., VALENTOVA, H., PUDIL, F.. Senzorickd analyza
potravin: Laboratorni cviceni. Praha: VSCHT, 1997. 60 s. ISBN 80-7080-
278-2.

POKORNY, J., VALENTOVA H., PANOVSKA, Z. Senzorickd analyza
potravin. Praha: VSCHT, 1998. ISBN 80-7080-329-0.

POKORNY, J. Metody senzorické analyzy potravin a stanoveni senzorické
jakosti. 1. vyd. Praha: UZPI, 1993, 196 s. ISBN 80-85120-34-8.
SAMKOVA, E., HASONOVA, L., JOKLOVA, V., JUZL, M. Syry a
analogové vyrobky — vyvoj spotreby a dotaznikové Setreni. Vyziva a
potraviny, 2012, 6.

SINGH, S. Impact of color on marketing. Manage Decis, 2006. 44:783-789.
STONE, H., SIDEL, JL. Sensory evaluation practices, 3. vyd., Londyn:
Elsevier, 2004, 408 s. ISBN 978-0-12-382086-0.

SVITILOVA, L. Charakterizace analogii tavenych syrii. [Diplomova prace].
Brno: Vysoké uceni technické v Brn¢, 2011, 124 s.

TAMIME, A. Y. et al. Processed Cheese and Analogues. John Wiley & Sons
Inc, 2011. ISBN 978-1-4051-8642-1.

VITOVA, E., HYSKOVA, E., MOKANOVA, R., ZEMANOVA, J. SloZeni
mastnych kyselin tavenych syrovych analogii. Chemické listy, 2010, 104,
572-581.

VITOVA, E., DIVISOVA, R, SUKALOVA, K., OMELKOVA, I,
VESPALCOVA, M. Srovndni senzorické kvality riznych druhii tavenych
syri. Potravinarstvo. 2013, 7, Special Issue, March 2013. ISSN 1337-0960
(online)

Vyhlaska Ministerstva zemédé@lstvi ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi

pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje

61



53)

54)

55)

YOUNG, N. D., DRAKE, M. A,, LOPETCHARAT, K., MCDANIEL, M. R.
Preference mapping of Cheddar cheese with varying maturity levels. Journal
Dairy Science, 2004. 87, 11-109.

YATES, M. D., AND DRAKE, M. A. Texture properties of Gouda cheese.
Journal of Sensory Studies. 2007. 22, 493-506.

ZIMAK, E. Technologie pro 4. rocnik stiedni prizmyslové skoly studijniho
oboru zpracovani mléka. Praha: SNTL, 1988, 364 p.

Seznam internetovych zdroju:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

CsuU [online]. [citovano 17. 8. 2014]. Dostupné z:
http://www.czso.cz/csu/2013edicniplan.nsf/publ/2140-13-n_2013
DOSTALOVA, J., CURDA, L.: Vyznam tavenych syrii ve vyzivé. [online].
Posledni uprava 27. dubna 2005, [citovano 30. 6. 2014]. Dostupné z:
<http://www.fzv.cz/web/fzv-poskytuje/tiskove-
meterialy/cesky_fenomen/syry vyznam>.

Tenery Toast [online]. [citovano 17. 10. 2014]. Dostupné z:
http://www.tabele-kalorii.pl/kalorie,Ser-tostowy-Toast-Tenery.html

Chemie vjidle [online]. [citovano 17. 8. 2014]. Dostupné z:
http://www.chemievjidle.cz/taveny-syr/bluedino-lidl-stiftung-co-
kg?gclid=CjOKEQjw_IKiBRD7rPqut_0Z4qgBEiQASM4GAsXtBKMAPgB1
a-WPy8p70d90zwmkbDpm2YKT9a7HHE8aAu-USPSHAQ

Kopacek, J. 100 let zahdjeni vyroby tavenych syrii. [online]. Posledni Giprava
22. 9. 2011 [citovano 1. 7. 2014]. Dostupné z: http://www.svet-
potravin.cz/clanek.aspx?id=2590&idreturn=-1

Ladislav Likler Firma Gerber- vyndlezce tavenych syrii. [online]. Casopis
Sbératel. Posledni Uprava 8. tnora 2011. [citovano 1. 7. 2014]. Dostupné z:
http://laktoscollection.cz/view.php?nazev=firma-gerber-vynalezce-tavenych-
syru&cisloclanku=2011020001

MENDELU (2012): Mendelova univerzita v Brné [online]. Partnerska sit’
vV oblasti specidlnich plodin. [citovano 18. 9. 2014]. Dostupné z:
http://www.pssp.cz/multi_dvd/funkce-koreni.html

MENDELU (2013): Mendelova univerzita v Brné 2 [online]. Partnerska sit’

Vv oblasti specialnich plodin. Posledni uprava 23. srpna 2013 [citovano 9. 10.

62



2014]. Dostupné
http://web2.mendelu.cz/af_291 projekty2/vseo/stranka.php?kod=1684
9) Nakup.itesco.cz [online]. [citovano 17. 8. 2014]. Dostupné
http://nakup.itesco.cz/cs-CZ/Promotion/List

10) Potraviny domt [online]. [citovano 17. 10. 2014]. Dostupné
http://www.potravinydomu.cz/

11) TPK, spol. s. r. 0. [online]. [citovano 17. 8. 2014]. Dostupné
http://www.pribina-tpk.cz/portfolio/tavene-syry

63

N

N

N



7 PRILOHY

Seznam obrazku

Obr. ¢. 1: Firma Gerber prodlouzila trvanlivost syri v roce 1911
Obr. ¢. 2: Tavicka syrii, a — uzaviend, b — oteviend

Obr. €. 3: Vzorky podavané posuzovateliim

Seznam tabulek

Tab. €. 1: Obecny prehled slozek (mimo syrit) pro vyrobu tavenych syrii a tavenych

syrovych vyrobkii

Tab. €. 2 : Tavené platkové syry a tavené platkové vyrobky (analogy) na trhu ve
vybranych obchodech v Ceské republice

Tab. €. 3: Charakteristika vzorkii véetne priimérné nutricni hodnoty ve vyrobku na

100 g uvadené na obale
Tab. €. 4: Zakladni jakostni ukazatele sledovanych tavenych platkovych vyrobkii

Tab. €. 5: Prumeérné rozdily mezi vzorky (pod diagondlou) a statistické vyznamnosti

rozdilii v poradi jednotlivych vzorkii dané hodnotou p (nad diagondlou)
Tab. €. 6: Procentudlni vyjadieni hodnoceni cetnosti barvy
Tab. €. 7: Rozdily ve vnimani senzorického hodnoceni v zavislosti na pohlavi

Tab. ¢. 8: Rozdily ve vnimani zakladnich chuti a chuti po ementadlu v zavislosti na

pohlavi
Seznam grafi

Graf €. 1: Spotieba syrii (na obyvatele za rok)

Graf €. 2: Rozlozeni relativnich cetnosti zarazeni dle poradi u jednotlivych vzorki

tavenych platkovych syrii a vyrobkii (v %)

64



Graf ¢. 3: Celkovy (nad sloupci) a primérny (uvniti sloupcii) pocet bodu ziskany

V zavislosti na zarazeni jednotlivych vzorkii

Graf €. 4: Soucet poradi (nad sloupci) a priimérné poradi (uvniti- sloupcii)

V zavislosti na zarazeni jednotlivych vzorku
Graf ¢. 5: Prumeérny rozdil mezi vzorky

Graf ¢. 6: Prumeérné hodnoty pro celkovou prijemnost vzhledu, lesku, celkovou

prijemnost vuné, intenzitu vuné, celkovou prijemnost chuté a rovnomérnost barvy

Graf €. 7: Primeérné hodnoty konzistence, elasticity, tvrdosti v ustech a drobivosti

vzorkii

Graf ¢. 8: Prumeérné hodnoty sladké chuti, slané chuti, horké chuti, kyselé chuti a

chuti po ementalu

Graf ¢. 9: Prumeérné hodnoceni jednotlivych chuti podle zjisténych schopnosti

posuzovateli (n=37)
Graf €. 10: Rozdéleni cetnosti odpovedi na otazku konzumace syru

Graf €. 11: Rozdéleni cetnosti odpovédi na otazku znalosti vyznamu analogovy

vyrobek

Graf €. 12: Rozdéleni cetnosti odpovedi na atraktivnost obalii

65



Piiloha €. 1: Poradovy test

Senzorické hodnoceni taveného syru platkového

A) PORADOVY TEST

Ochutnejte postupné predlozené vzorky od leva doprava, predbéiné je sefadte podle
klesajici chuti. Vysledky zapiste tak, ze nejlepsi vzorek umistite na 1. poradi, na posledni
poradi nejhorsi vzorek. Ochutnavani muizZete opakovat libovolné, ale vzhledem k Gnavé

evvs

Poradi 1. 2. 3. 4, 5.

vzorku (nejlepsi) (nejhorsi)
Cislo

vzorku

Zaskrtnéte Vami vybranou variantu:

Mezi vzorky | Mezi vzorky | Mezi vzorky | Mezi vzorky 1.

1. a 2. jsou|1. a 3. jsou 1. a 4. jsou a 5. jsou
rozdily rozdily rozdily rozdily

Velké

Stiredni

Malé

Nepatrné

Témér Zadné
Mezi vzorky | Mezi vzorky | Mezi vzorky | Mezi vzorky 3.
2. a 3. jsou 2. a 4. jsou|2. a 5. jsou a 4. jsou
rozdily rozdily rozdily rozdily

Velké

Stredni

Malé

Nepatrné

Témér Zadné
Mezi vzorky 3.a | Mezi vzorky 4. a
5. jsou rozdily 5. jsou rozdily

Velké

Stiedni

Malé

Nepatrné

Témér Zadné
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Piiloha €. 2: Senzoricky profil

B) SENZORICKY PROFIL

1. VZHLED

Celkova piifjeninost vzhledu

ragri e Ll L e welni dobrd e b

| eprperan PIHEE,
Lesk

i pelomaty nairani 2 sy sl
Ostatni znaky

aschly prasklire lepivost
(trhlire platku k falii
2. BARVA SytE syrow e Fluta

Rovnomérnost barwy

oy Btle Eluta

v &tle af krémové Elud

SrEtanoy 3

bleda

fersnaming

MATOMETE
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3. VUONE

Celkova piijemnost vimé

rephplana \espokndi phptairs i dobrid ymikaic
(g
Intenzita
remaEna e d g’ iz velmi mlarivmi

Cizi v é

I flukla | stiplava | hinilobna

4. TEXTURA

Konzistence

[ 7] hiadea horogam wiskik veduchinieh skien

wiin neusmetpch srmn

Elasticita

nepaima ekl patang H ] wedmi slnd
Turdost v dstech

waimi néd ikl seeri (] VAT WA
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Drobivost (soudrZnost)

e diy ez ahEn
Il cire ey
5. CHUT

Celkova prijemnost chuti

~epi plna LEpeby el ki vEiTI catrg vy

18 el e
Shdkd

mamaEne g méko wienzii ImEnzn v ez
Skana

hE jartrd miln inkergheri inEnzin wimi kv
Horka

TR jtrd mialy ik intEnzin waimi v
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amaEhd jamed Tél ko imenzn i inlerezhv
Chut po ementilu
TezrEn j|Trd TRl inkenzami interaimi vl e
Cizi chute
D ko o umald ariplava
TTT e e et ettt et ettt et s
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Priloha ¢. 3: Dotaznik
1. Jak casto jite syry?

denné obcas jen vyjimecné nejim

2. Vite, co znamenad analogovy vyrobek v mlékarenském primyslu?

ano spise ano ne spise ne

3. Specifikujte analogovy vyrobek v mlékarenském primyslu

4. Jaky obal se Vam nejvice libi?

6. Pohlavi

Zena
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Priloha &. 4: Fotografie tavenych plitkovych syrit na trhu v CR

Tesco Tavené platky se syrem Tesco Tavené platky se syrem

é¢edar emmental

nakup.itesco.cz

nakup.itesco.cz nakup.itesco.cz

Tesco Tavené platky se syrem

Tesco Tavené platky se syrem
gouda

nakup.itesco.cz

Tesco Tavené platky se syrem Tesco Tavené platky se syrem
sandwich toast

Tesco Value Tavené platky

TESCO

Value ©

» plastry topione « szendvics feltét

PROCESSED CHEESE « tavené platky s tavené platky
ICES

nakup.itesco.cz

nakup.itesco.cz nakup.itesco.cz

Apetito Linie

nakup.itesco.cz
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Apetito s ementalem K - classic Processed Cheese

Slices

TPK, spol.s. r. o.

Autor: Veronika Lafatova

TOASTY SANDWICH tav.syr

Toasty Chester od firmy Zott
7 platky od firmy Zott

Potraviny domi

Potraviny domt

Tenery Toast

Tenery Toast

Bluedino
Od Bonifaz Kohler GmbH

Chemie v jidle

Korrekt Tavené platky

Autor fotografie: Veronika
Lafatova

Javor TPK

TPK, spol. s. r. 0.
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Pribina platkovy syr
S ementalem

TPK, spol.s. r. 0.

Président Taveny platkovy syr
S ementalem

RESIDENT
PRES
TOAST with

Emmental

brocessed cheese

nakup.itesco.cz

Président Taveny platkovy syr
s cedarem

PRESIDENT®

Pro!

G

v’

, Cheddar

nakup.itesco.cz
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