JIHOCESKA UNIVERZITA V CESKYCH BUDEJOVICICH
ZEMEDELSKA FAKULTA

Studijni program: B4131 Zemédélstvi
Studijni obor: 4131R015/11 - 2010 Agropodnikéni
Katedra: Katedra veterinarnich disciplin a kvality produkti

Vedouci katedry: prof. Ing. Jan Travnicek, CSc.

BAKALARSKA PRACE

Senzorické hodnoceni vybranych druhu polotvrdych syri

Sensory evalution of selected types of semi-hard cheeses

Vedouci bakalatské prace: doc. Ing. Eva Samkova, Ph.D.

Konzultant bakalarské prace: Ing. Dana Jirotkova

Autor bakalaiské prace: Klara KOUBOVA

CESKE BUDEJOVICE

2013



JTHOCESK A UNTVERZITA V CESKYCH BUDRJOVICICH
Fakulta zemédélska
Akademicky rok: 2011/2012

ZADANI BAKALARSKE PRACE
(PROJEKTU, UMELECKEHO DiLA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pifjmeni: Kldra KO UBOVA
Osobni ¢islo: 710137
Studijnf program: ~ B4131 Zemé&délstvi

Studijni obor: Agropodnikani

Nézev tématu: Senzorické hodnoceni vybranych druhi polotvrdych syri

Zadévajici katedra: Katedra veterinarnich disciplin a kvality produkit

Zisady pro vypracovdni:

Senzorickd jakost je soucésti celkové jakosti potravin a senzorické hodnoceni patil mezi nej-
stars{ zpiisoby kontroly jakosti s dodnes nezastupitelnou tilohou s ohledem na spotiebitele.
Cilem bakalafské prace bude provést pomoci nékteré z metod senzorické analyzy vyhodnoceni
vybranych druhit polotvrdych syrd.

Bakalaskd prace je souddsti FeSeni projektu OP VK CZ.1 .07/2.3.00/09.0081
a bude vypracovana na zékladé pokyni uvedenfch na www.zf jeu.cz/studenti/informace-pro-
studujici/ podle nasledujici osnovy:

[N)

-~

. Uvod - viznam fegené problematiky vietné uvedeni cili prace

. Literérn{ prehled - soutasné poznatky o dané problematice zpracované na zékladé studia

védecké a odborné literatury

_ Materi4l a metodika - popis pouZitych metod véetné metod statistickych

. Visledky a diskuse - tabulkové a grafické zpracovani ziskanych dat navazujici na cil

préce, jejich statistické vyhodnoceni a porovnani se Zjisténymi literdrnimi Gdaji

. Zévir - shrnutf vysledki prace a doporuceni vyplyvajici z fesené problematiky

vvvvvv

. Seznam literatury - podle zasad CSN 01 0197, CSN IS0 690 a CSN ISO 690-2.




Rozsah grafickych prac: Tabulky a grafy dle vlastniho uvazeni
Rozsah pracovni LPravy: 30-50 stran
Forma zpracovéni bakalarské price: LiSténd

Seznam odborné literatury:

o BERODIER, . et al.: A guide to the sensory evaluation of smell, aroma
and taste of hard and semi-hard cheeses. Food Science and
Technology-Lebensmittel-Wissenschalft & Technologie, 30 (7): 653-664.

o GALLERANI, G. et al.: Judge selection for hard and semi-hard cheese
sensory evaluation. Food Quality and Preference, 2000, 11 (6): 465-474.

e NEUMANN, R. et al.: Senzorické skiimanie potravin. Bratislava: Alfa,
1990. 352 s. ISBN 80-05-00612-8.

¢ POKORNY, J.: Metody senzorické analyzy potravin a stanoveni senzorické
jakosti. Praha: UZPI, 1993, 196 s. ISBN 80-85120-34-8.

e Databize WOS, Cesks zemad&lsks bibliografie, CAB Abstracts,
PROQUEST, dostupné na: http://www.lib.jcu.cz/cs/databaze

e Védecké a odborné publikace v Casopisech Mlékarské listy, Vyziva
a potraviny a ve sbornicich z odbornych konferenci - pk. Ingrovy dny
(Broo: MENDELU) a Miéko a syry (Praha: VSCIIT)

e Dokumenty, publikace a informace Spole¢nosti pro vyzivu
(http://www.vyzivaspol.(',z/), Potravina¥ské komory CR
(http://www.foodnct.cz/) aj. Vyhlaska MZe &.77/2003, kierou se stanovi
pozadavky pro mléko a mlé¢né vyrobky, mraZend krémy a jedlé tuky
a oleje. Castka: 32/2003 Sh. a dalsi zdkony, vyhlasky a nafizeni legislativy

CR a EU
Vedouci bakaldiské préce: Ing. Eva Samkovs, Ph.D.
Katedra veterindrnich disciplin a kvality produkti
Konzultant bakaldiské prace: Ing. Dana Jirotkova
Katedra veterinarnich disciplin a kvality produkti
Datum zadani bakaldiské préce: 26. bfezna 2012
Termin odevzdéni bakaldiské préce: 15. dubna 2013
/ o
( HOGESKA UNIVERZITA i s
; v‘gsg;gVQH BUDEJOVICICH \ 4
ZEMEDEL SKA FAKULTA Vo
studifni oddéleni ®
Tng. Karel Suchy, Ph.D. b 370 ossmcii?(tgkéuégjovice prof. Ing. Jan Travnicek, CSc.
prodékan povéieny vedenim ZF vedouci katedry

V Ceskych Bud&jovicich due 26. biezna 2012




PROHLASENI

Prohladuiji, Zze jsem bakalafskou praci na téma ,Senzorické hodnoceni vybranych
druhl polotvrdych syri“ vypracovala samostatné na zakladé vlastnich zjisténi a materialQ
uvedenych v seznamu literatury. Dale prohladuji, ze vsouladu s § 47b zakona
€. 111/1998 Sh. v platném znéni, souhlasim se zvefejnénim své bakalarské prace, a to
v nezkracené podobé elektronickou cestou ve vefejné pfistupné Casti databaze STAG
provozované Jihogeskou univerzitou v Ceskych Budgjovicich na jejich internetovych
strankach, a to se zachovanim mého autorského prava k odevzdanému textu této
kvalifikani prace. Souhlasim dale s tim, aby toutéz elektronickou cestou byly v souladu
s uvedenym ustanovenim zakona ¢&. 111/1998 Sb. zvefejnény posudky Skolitele
a oponenta prace i zaznam o pribéhu a vysledku obhajoby kvalifikacni prace. Rovnéz
souhlasim s porovnanim textu mé kvalifikaéni prace s databazi kvalifikacnich praci
Theses.cz provozovanou Narodnim registrem vysokoSkolskych kvalifikaénich praci

a systémem na odhalovani plagiatd.

Vv Ceskych Budgjovicich, 12.04.2013

Klara Koubova



PODEKOVANI

Podékovani za odbornou pomoc, cenné pfipominky a rady pfi zpracovani a feSeni
mé bakalarské prace patfi obzvlasté doc. Ing. Eva Samkové, Ph.D. Dékuji i mé rodiné

a pratelum, ktefi mé po dobu tfiletého studia podporovali.



ABSTRACT

In the group of 55 consumers (20 women, 35 men; 20 — 24 years) was carried out
preference test (ranking). The aim of preference test was to order three samples of
cheese of different fat on dry basis (20, 30 and 45 %). In the group of women was
preferred the sample of cheese with 45 % fatness and the worst was rated a sample with
20 % fatness. In the group of men was rated as the best 20% cheese and the worst
sample with 30% fat. Statistically, these results were not confirmed.

Key words: semi-hard cheeses; sensory evaluation, preference test

ABSTRAKT

Ve skupiné 55 posuzovatell (20 Zzen, 35 muzu; 20 — 24 let) byl proveden pofadovy
preferenc¢ni test. Hodnotitellim byly pfedlozeny 3 vzorky syra o tu¢nosti 20, 30 a 45 %. Ve
skupiné Zen byl nejlépe hodnocen vzorek o tuénosti 45 % a nejhlfe byl ohodnocen vzorek
s 20 % tuku. Ve skupiné muzl vzorek o tu€nosti 20 % byl hodnocen jako nejlepsi a jako

nejhorsi se umistil vzorek s 30 % tuku. Statisticky tyto vysledky potvrzeny nebyly.

Klicova slova: polotvrdé syry, senzorické analyza, preferenéni test
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1  UvVOoD

V sou€asné dobé se spotiebitelé ¢im dal vice zajimaji o celkovou kvalitu potravin.
SnaZzi se hlidat nejen jejich bezpeénost, ale i nutricni hodnotu a zdravotni pfinos.

Syry patfi mezi nejoblibenéjsi potraviny, existuji v mnoha rozmanitych druzich,
a lze je podavat pfi riznych prilezitostech.

Jejich pfednosti je obsah vyznamnych a vysoce hodnotnych Zivo&iSnych bilkovin,
které télo potfebuje pro vystavbu a neustalou obnovu kostnich, svalovych, nervovych
a jinych bunék. Obsahuje rovnéz vSechny esencialni aminokyseliny. Mlié¢ny tuk sice
obsahuje vy88i mnozstvi nasycenych mastnych kyselin, na druhé strané jsou v ném
obsazeny dulezité, v tucich rozpustné vitaminy A, D a E. Pro osoby s laktézovou
intoleranci je pfiznivé velmi malé mnozstvi laktézy pfitomné v syrech, nebot je ve velké
mife pfemé&néna na kyselinu mié¢nou.

Konzument si sam urcuje kritéria, podle kterych jednotlivé potraviny, v tomto
pfipadé syry, posuzuje. Pfed vlastni senzorickou analyzou ma kazdy konzument svuj
stanoveny standard chuti syrQ, ktery je ovlivihiovan mnoha faktory. Chut je ovliviiovana
zivotnimi navyky konzumentl, napf. koufenim, a pojidanim urcitych jidel, vyrazné
kofenénych apod. Dale je standard ovlivnén zkuSenostmi jedince a ucelem pouziti,
napf. pro€ si jedinec vybral pravé tento druh syra. Pfi vyrobé a skladovani, tedy nez se
dostane ke koneCnému spotfebiteli, prochazi syr zménami, které ovliviuji jeho
senzorickou kvalitu a tim jsou i ovlivnény preference konzumenta.

Cilem bakalarské prace bylo provést pomoci pofadového preferenéniho testu
vyhodnoceni vybranych druhl polotvrdych syrd (Eidam) s odliSnym obsahem tuku

v suSiné.



2 LITERARNIi PREHLED

2.1 Syry

Vyhlaska &. 77/2003 Sb. definuje syr jako mlé€ny vyrobek vyrobeny vysrazenim
mlécné bilkoviny z mléka, plsobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulaénich Cinidel,
prokysanim a oddélenim podilu syrovatky, kterd je definovana jako mléény vyrobek
vznikajici jako vedlejSi produkt pfi vyrobé syru, v€etné tvarohl a kaseinu.

Nikdo uZ nezjisti, od kdy je syr soudasti lidské vyzivy (Stumpf, 2006). Rizné
archeologické nalezy sahaji do daleké minulosti, ale o pfesné dobé vzniku prvniho syra se
muzeme jen dohadovat. Jedno je vSak jisté — syry se konzumovaly uz v prehistorické
dobé (Hutkova a Jurikova, 2003).

S nejvétsi pravdépodobnosti byly syry objeveny kolovnymi kmeny jizni Asie
a Stfedniho vychodu. Poté, co néktefi bojovnici nalili Cerstvé mléko do kozenych vaku,
zménilo v bledou, lehce nakyslou tekutinu, ve které plavaly husté chuchvalce bilé
syfeniny. Vysvétlenim je fakt, Ze se kozené vaky vyrabély ze zaludkG mladych zvifat
a obsahovaly pravdépodobné jesté srazeci enzymy. Zbytek vykonalo slunce a pohyby
klusajiciho koné (Callec, 2003).

Clovék ptipravu syra postupné zdokonaloval, mlé&nou sraZeninu lisoval, solil
anechaval zrat, az se zmléCného koncentratu stala jedna z nejvyznamnéjSich
a hodnotnych slozek lidské vyzivy (Stumpf, 2006).

Velka primyslova revoluce v 19. stoleti zasahla i vyrobu syra. Stale vice drobnych
sedlaku prodavalo své mléko do velkého pocétu nové zakladanych vyroben, které se
rychlym tempem modernizovaly, a mlékarensky pramysl stale narustal. K jesté vétSimu
narlstu industrializace doSlo po 2. svétové valce v souvislosti s expanzivnim rozvojem
velkych mést. V souCasné dobé previada v Evropé tendence, jejiz pfiznivci chtéji
legislativné potlacCit veSkera zdravotni rizika pro spotrebitele. Proto se zavadi stale
pfisnéjSi hygienicka a zpracovatelska opatfeni. Tato skuteCnost zt€Zuje praci malym
tradi¢nim vyrobclm syra, ktefi tak nemohou svij obor témér vykonavat (Callec, 2003).
Proto je dnes vyroba soustfedéna spiSe ve vétSich provozech. Naopak v dfivéjSich
dobach se syry vyrabély kazdy den z nepasterovaného mléka, a to v blizkosti, kde se
zvifata chovala a dojila (Hojdar a kol., 1948). V sougasné dobé& v Ceské republice neni
povoleno vyrabét syry znepasterovaného miléka s vyjimkou syra parmazan pod

oznadenim Grand Moravia (Sustova a Sykora, 2013).



2.1.1 Vyroba syri

Zpusob vyroby syra se odliSuje pfedevsim v zavislosti na druhu syra. Nize jsou
uvedeny jednotlivé kroky vyroby, a jakym zpusobem mohou ovliviiovat kone¢ny produkt
a jeho senzorické vlastnosti.

Pfed vlastnim syfenim se musi upravit tuénost mléka a poté je mozné provést
pasteraci.

Vyhlaska 77/2003 Sb. definuje pasteraci jako tepelné oSetfeni mléka a mlécnych
vyrobkd zahfatim mléka na teplotu nejméné 71,7 °C po dobu nejméné 15 sekund nebo
jinou kombinaci ¢asu a teploty za u€elem dosazeni rovnocenného ucinku.

Pasterace (kratké zahfati na 72 °C) nachazi vhodné uplatnéni v mlékarenském
epidemickych onemocnéni, chut takto vyrobenych syri vSak muze byt méné vyrazna. Pri
pasteraci se ni¢i Skodlivé mikroorganismy, ale i prospésné mlécné bakterie, jejichz
plusobenim ziskavaiji syry svou typickou chut. U pasterovaného mléka se puvodni mlé¢éné
bakterie tedy musi nahradit Cistymi mlékafskymi kulturami, které zajisti lepSi prokysani.
Pouziti Cistych mlékafskych kultur v syrafstvi umozni dosahnout standardnich vysledkd,
zatimco chut vyrobk( z nepasterovaného miléka s puvodni mikroflérou zalezi do znacné
miry na jejim slozeni (Callec, 2003).

Po CasteCném prokysani mléka nastava jeho zasyfeni. Na dobé syfeni zalezi,
bude-li mit syfenina mnoho nebo malo syrovatky, proto jsou tvrdé syry syfeny kratce
a mékké déle. Po syfeni se musi syr zpracovat, nebot v opatném pfipadé by se zacala
pomalu stahovat syfenina a na povrchu by se oddélovala syrovatka. Tim by se vytvofilo
jediné, velké zrno, které by na povrchu pomalu tuhlo, a vnitfek by zlstaval mékky (Hojdar
a kol., 1948). Z téchto divodl se syfenina mechanicky zpracovava, tj. kraji, micha, lisuje
a syrové zrno tak ziskava kompaktnéjsi strukturu. DalSim krokem je zahfivani syrového
zrna v syrovatce, kdy dojde k jeho vytuzeni, které se dale zvySi michanim (Callec, 2003).

Kazdy druh syra ma svuj standardni tvar a velikost. Téchto jakostnich znak( se
dosahne formovanim, které se provadi pomoci tvofitek, ve kterych syry také odkapavaiji
nebo se lisuji (Sustova a Sykora, 2013).

Béhem odkapavani se musi syry stale obracet, aby odkapavaly stejnomérné a aby
dostaly na celém svém povrchu jemnou, hladkou a uzavienou kdru.

Lisovanim se syry rychle zbavuji vétSiny syrovatky a vytvofi se na nich pevna kura.
Lisovani musi zacinat malym tlakem, aby se hned ze zacatku nevytvofila silna kira, ktera
by pak zabranila odtoku syrovatky z vnitfku syra. Tlak se pozvolna zvySuje a pfed kazdym

pfidavanim zavazi se syr pfebali a obrati (Hutkova a Jurikova, 2003).



Odkapané nebo vylisované syry se soli. Je Zadouci, aby hodnoty pH syra pfed
solenim byly méné nez 6,2 a po soleni od 5,10 do 5,40. Toto pfedstavuje technologicky
standard polotvrdych syrt (Mercep a kol., 2010). Mlady syr solenim zkfehne, ztraci dalSi
Cast syrovatky a upravuje se jim jeho nevyrazna chut. Po vysoleni ma syr pevnéjsi
pokozku a lépe udrzuje svUj tvar. Solenim se také silné potlacuji Skodlivé organismy, a tim
je pfiznivé ovlivnhéno zrani.

Typické vUné, chuti a vzhledu dosahne syr teprve zranim, tj. fermentativnimi
pochody, jimiz se méni tfi hlavni souc¢asti mliéka (mlécny cukr, bilkovina a tuk). Doba zrani
se li$i dle druhu syra. Zarover se prodluzuje trvanlivost syra (Stumpf, 2006). Tyto syry
zraji v celé hmot& po dobu az 3 mésictl (Heiss, 1990). Cim déle syr zraje, tim vice se
odpali obsazené vody. Bochnik se zmen$uje, sniZuje se i jeho hmotnost (Stumpf, 2006).

Zakladni postup vyroby ma tolik variant, kolik zname druh( sladkych syru, protoze
rozmanitost vyroby spoc€iva v tom, Zze mizeme pro kazdy druh syra provadét vykony jinak
nebo i nékteré vynechat. Zména v provadéni nebo vynechani kteréhokoliv ukonu pfinasi
vzdy i zmé&nu vlastnosti zralého syra (Sustova a Sykora, 2013).

Podle toho jestli se mléko zpracovava syrové nebo tepelné oSetfené, rozliSujeme

syry ze syrového nebo pasterovaného mléka (Stumpf, 2006).

Syry ze syrového mléka

tepelné oSetfeného. Takto vyrobené syry jsou ocenovany predevSim labuzniky
a v souc¢asné dobé si ziskavaiji stale vétsi oblibu (Stumpf, 2006). Pouze syr ze syrového
mléka si zachova svou typickou chut a specifické odliSnosti svého krajového pavodu.

Zemédélci malych podnikl péc¢i o zrani svych nedokonéenych vyrobki
prenechavaji specializovanym oSetfovatelim syra (afinérim), ktefi musi mit dokonalé
odborné znalosti, ale také cit, aby o mlady nezraly syr peCovali a provazeli ho az do jeho
optimalni zralosti a pozadované chuti.

Pfi oSetfovani syra (afinaci) se rozhoduje o tom, jakou chut a jakost bude mit
vysledny produkt. Afinér nezralé syry ze syrového mléka uskladni ve svych sklepech
s vysokou vlhkosti vzduchu a v chladu, kde syr zraje a také z formy vyjmuty soleny syr
Ceka na to, aby mu sklepmistr vénoval veSkerou péci, kterou si vyZaduje.

Afinér nejprve odstrani obal, aby mohl sledovat vyvoj kazdého jednotlivého
sveéfeného kusu. Syry musi byt uskladnény odborné, bochniky se musi pravidelné
obracet, vznikajici plisné okartdCovat a potirat roztokem dle vlastni receptury
(napf. vinem, které se postara o zakulaceni a plnost chuti). Syr muze opustit afinérav

sklep, aZ kdyz je zraly ke konzumaci a jeho aroma se plIné& rozvinulo (Stumpf, 2006).
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Dnes podle legislativnich predpisti musi byt v Ceské republice mléko uréené pro
vyrobu syrd pasterovano, vyjimku ma jiz zminény syr pod oznaCenim Grand Moravia
(Sustova a Sykora, 2013).

Syry z pasterovaného mléka

Z tepelné oSetfeného mléka se vyrabi primyslové, miékarenské syry. Podminkou
vyroby jakostnich syrG charakteristickych vlastnosti je kvalitni surovina, pouziti vhodnych

gistych kultur a dodrzovani smérného technologického postupu (Sustova a Sykora, 2013).
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2.1.2 Déleni a charakteristika syru

Zadné rozdéleni nedava syrim presné zafazeni do skupin, nebot lze vyrabét
mnoho syru patficich do vice skupin. Dle Vyhlasky €. 77/2003 Sb. patfi eidamsky syr mezi
pfirodni syry zrajici v celé hmoté a zarovenn podle obsahu vody patfi do skupiny
polotvrdych syrl (tabulka 1).

Tabulka 1: Rozdéleni syra dle Vyhlasky €. 77/2003 Sb.

Syr
Prirodni Taveny Syrovatkovy
Nezrajici Zrajici Extra tvrdy Nizkotu¢ny
(ke strouhani)
Termizovany | Zrajici pod mrazem Tvrdy Vysokotuény
Zrajici v celé Polotvrdy
hmoté
S plisni na povrchu Polomékky
S plisni uvnitf hmoty Mékky
Dvouplishovy
V solném nalevu, bily

Dragounova (2003) ve sve publikaci déli syry dle obsahu tuku v susiné (tabulka 2).

Tabulka 2: Rozdéleni syrt dle obsahu tuku v susiné (Dragounova, 2003)

Syr Tuk v susSiné v %
Vysokotuény > 60
Plnotuény > 45
Polotuény >25
Nizkotuény >10
Odtuénény <10
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tvrdé. Lze je snadno krajet, od toho také vzniklo jejich synonymum nafezové syry
(Stumpf, 2006). Syry tohoto typu mohou byt konzumovany ve formé platka, ale mohou byt
také pouzity jako syry ke strouhani, zejména ty zralejSi (Meréep a kol., 2010).

Syry eidamského typu patféi do skupiny pfirodnich polotvrdych syr(
s nizkodohfivanou syfeninou (Vitova a kol., 2010). Tento druh syra za svlj nazev vdéci
holandskému pfistavnimu méstu Edam. Vyrabi se ze smési vyzralého, &astecné
odstfedéného vecCerniho mléka a Cerstvé nadojeného ranniho mléka (Hutkova
a Jurikova, 2003).

Jeho tvarem je typicky kulovity bochnik nebo valcovita cihla s Cervenym
parafinovym povlakem, ktery syr chrani pted vysychanim (Stumpf, 2006).

Eidam ma jemnou, nepfili§ slanou chut a ve srovnani se syry jinych typa velmi
miré (téméf nepostfehnutelné) aroma, jehoz intenzita se v pribéhu zrani zvySuje.
Zpocatku je mirné kyselé jako tvaroh. Barva tohoto syra je nazloutla a bleda (Vitova
a kol., 2010).

Po formovani, lisovani a soleni zraje Eidam jeden mésic (Stumpf, 2006).
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Tabulka 3: LATKOVE SLOZENI EIDAMU (Drbohlav a Vodiékova, 2001):

Syr 100 g
Jednotlivé slozky | Jednotky
Voda g 48,41 40,84
Celkova susina g 51,59 59,15
Miéc€né bilkoviny g 28,85 24,66
Miécny tuk g 16,00 30,25
Esencialni mastné
kyseliny g 0,63 1,19
Nasycené mastné 901 18.74
kyseliny g ' '
Nenasycené
mastné kyseliny

Sacharidy

Popel

Ca

P

K

Na

Mg

Cl

Energie

Eidamské druhy syra patfi v Ceské republice mezi nejvice oblibené. Tyto syry jsou
vyrabény s 45, 40, 30 nebo 20 % tuku. Z toho syry s nizkym obsahem tuku jsou
povazované za Ceskou specialitu (Vitova a kol., 2010).

Cesky statisticky ufad vroce 2012 uvedl spotfebu mlé&nych vyrobki v letech
2007 - 2010, kterou znazorfiuje tabulka 4.
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Tabulka 4: Spotieba mléénych vyrobku v letech 2007 — 2010 na kg/osoba/rok (CSU, 2012)

Potraviny na Rok
obyvatele 2007 2008 2009 2010
Syry celkem 137 12,9 133 132
(kg)
Z toho: Tavené 2,6 2,4 2,4 2,1
Prirodni 11,1 10,5 10,9 11
Tvaroh (kg) 3,4 3,4 3,4 3,4

Spotfeba mlécénych vyrobkl, vtomto pFipadé eidamskych syrd, mohla byt

ovlivnéna cenami v letech 2007 — 2010. Vyvoj cen znazorfiuje tabulka 5.

Tabulka 5: Vyvoj spotiebitelskych cen v letech 2007 — 2010 (CSU, 2012)

Eidamska cihla (Ké/kg)
2007 122,03
2008 133,5
2009 110,78
2010 119,29

2.2 Senzoricka analyza

Clovék od nepaméti posuzuje potraviny, tedy i syry, aby ziskal informace o jejich
kvalité. Senzoricka analyza patfi urcité k vyznamnym nastrojiim pfi posuzovani potravin,
tedy i syra.

Senzoricka analyza je analytickd metodika, pfi niz se organoleptické (plsobici na
receptory) vlastnosti pozivatin stanovi vyhradné lidskymi smysly, které vnimaji vini, chut,
vzhled, teplotu nebo bolest. Senzoricka analyza musi navic probihat za takovych
podminek, které zajiStuji objektivni spolehlivé a reprodukovatelné vysledky (Pokorny,
1993).

Senzoricka jakost pozivatin ma Ctyfi zakladni znaky, které jsou pfi hodnoceni
jakosti vnimany smyslovymi vlastnostmi konzumenta. Tyto znaky popsal Neumann (1990)

a jsou jimi vané, chut, vzhled a konzistence.
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Viné zahrnuje vSechny olfaktorické senzorické vjemy, které jsou vnimany pfi
¢ichani a chut je ovlivnéna podnéty plsobicimi jen na chutovy smyslovy organ, bez
spoluucasti jinych smyslovych organt. Chut zahrnuje gustatorické, olfaktorické a hmatové
vjemy.

U chuti rozeznavame pocate¢ni chut, hlavni chut a pfichut. Pocatecni chut je
popisovana jako kratce trvajici prvy chutovy vijem. Hlavni chut je pfevladajici chutovy
viem, ktery urCuje celkovy, charakteristicky viem a pfichut’ je komplexni senzoricky viem
vznikly pfi ochutnavani a ktery pasobi nejdéle.

Vzhled je znak zahrnujici vSechny zrakové vnimatelné senzorické viemy potraviny.
Obsahuje vSechny optické vijemy, které jsou vnimany pfi hodnoceni vnitfku a vnéjsku
néjaké potraviny. Vzhled je popisovan dil¢imi znaky, kterymi jsou barva, lesk, zakal,
opalescence, aj. Barva je pocit zrakového smyslu vyvolany elektromagnetickym vinénim,
svételnym drazdénim a popisuje se u ni ton, sytost (= pomér ténu barvy k obsahu jejiho
bilého podilu) a jas (= pomér ténu barvy k obsahu jejiho Cerného podilu). Lesk je
zpusobenym odrazem svétla u tuhych nebo polotuhych latek. Tento dil¢i znak je ovlivnén
vrstvou hydrokoloidnich filmd (viz kapitola 2.3), kdezto zakal je zplsobeny rozptylem
svétla v kapalnych potravinach. Opalescence je popisovana jako rozptyl svétla zplsobeny
malymi C¢asteCkami obsazenymi v prihledné latce (ohybem svétla v kapalnych
potravinach).

Konzistence (textura) je strukturné-latkova vlastnost potraviny, kterou je mozné
ur€it hapticky (kontakt hmatem), opticky (pomoci jeji mikrostruktury), akusticky,
mechanicky (odolnost vuci deformaci) a senzoricky (dotyk, tlak, zvykani, hitani). Tato
vlastnost je podminéna druhem, mnozstvim a stavem slozek potraviny a jejich fyzikalné-
chemickym plsobenim. K hodnoceni konzistence patfi mimo jiné:

e tvrdost, tedy vlastnost potraviny podminéna mezimolekularnimi silami

a charakterizovana odporem, ktery klade vzorkem pfi plastické zméné tvaru.

e pruznost neboli elasticita je popisovana jako vlastnost potraviny zaujmout ptvodni

tvar po skonceni pusobeni deformuijici sily.

Pfi hodnoceni konzistence se také muze popisovat plastinost, Stavnatost, jemnost,
vlaknitost, lepivost a;.

Hodnotitel v ramci jednoho procesu analyzuje a soucasné vyhodnocuje. Motivace
hodnotitele se opira o poznani vyznamu jeho prace a zodpovédnost, kterou pfitom ma.
DalSim dulezitym prvkem senzorického zkoumani potravin je jednoznaény popis
vnimanych vlastnosti (Neumann, 1990).

Senzoricka analyza se muze uplatnit pfi vyvoji novych vyrobkd a vyrobnich
postupu v potravinaiské vyrobé. DalSi moznosti uplatnéni je ur€eni vlivu receptury,

pouzitych surovin, pomocnhych a pfidatnych latek, technologického postupu, dopravy
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a skladovani vyrobku. Pomoci senzorické analyzy je mozné zjistit, jestli pouzité suroviny,
pomocné a pfidatné latky odpovidaji plathym normam. Toto zkoumani se uplatiuje
i v obchodnich organizacich pfi pfebirani zbozi a pfi jeho skladovani, kdy se zjistuje, jestli
dodané potraviny odpovidaji smluvné dohodnutym pozadavkim nebo jestli byla dodrzena
jakost od zacatku skladovani az po dodani ke konzumentovi. Mezi dalSi pouziti poznatku
senzorické analyzy mulzZeme zafadit narodni a mezinarodni porovnavani jakosti
(Neumann, 1990).

Podle Hutkové a Jurikoveé (2003) existuji kritéria, kterda umoznuji hodnotit

kvalitu syru:

A) Syr musi mit typicky tvar pro dany druh, hladkou karu bez trhlin a vrasnéni

B) Obaly z vosku nebo umélé hmoty musi byt suché a maji se dat snadno odstranit
(popf. oSkrabat)

C) Struktura (da se zhodnotit az v ustech)

D) V neposledni fadé musi byt zohlednéno také svétlo. Pravé z tohoto divodu jsou
nékteré syry baleny v nepriihlednych obalech (zejména syry s vysokym obsahem

tuku), protoze syr v prahledném obalu muze pfijimat ,svételnou pfichut®

2.3 Senzorické hodnoceni syri

Probiotika jsou zivé organismy, které jsou-li pfijaty v dostateéném mnozstvi, maji
velmi pfiznivy zdravotni pfinos pro €lovéka. V experimentu de Oliveiry a kol. (2012) bylo
prokazano, Ze syry s pfridavkem probiotickych kmen( byly konzumenty Iépe pfijimany nez
syry bez jejich pfidani. Kromé toho syry vyrabéné s nékterymi kmeny probiotickych
bakterii mlééného kvaseni mohou ve srovnani se syry vyrabénymi bez pfidavku téchto

kmenU pUsobit uspokojivé na organoleptické vlastnosti syru.

Pfidanim vybranych bakterii mlééného kvaseni do syrl je mozno zvysit kyselost,
zlepSit chut, a senzorické vlastnosti syra b&éhem skladovani (de Olivera a kol., 2012).
vyrobku dostat kontaminaci ze zafizeni, rukou, oble€eni pracovnikl, ze vzduchu nebo ze
syrovatky. Touto otazkou se zabyvaly Salomskiené a Magioniené (2009), které potvrzuiji,
Ze napf. pfitomnost kvasinek mize znehodnotit zrani syrt a zhorsit chut.

Toelstede a Hofmann (2008) sledovali latky ovliviujici chut syra. Autofi uvadeéji, ze

anorganické soli (MgCl,, CaCl,) jsou klicovymi faktory hotké chuti syra. Kromé toho
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hofkou chut ovliviiuje i fada volnych aminokyselin. Hofké peptidy spiSe neZ intenzitu
hotké chuti ovliviuji vnimani horkosti. Kyselina mlé¢na a hydrogenfosforeCnan

zodpovidaji za kyselou chut a chlorid sodny a fosforeénan sodny za slanou chut.

Vitova a kol. (2010) sledovali zmény v obsahu senzoricky aktivnich latek b&éhem
vyroby Eidamu s 30 % tuku v suSiné. Pomoci plynové chromatografie analyzovali
37 riznych organickych sloucenin, jejichz obsah v prub&hu zrani vyznamné stoupal
a ovlivnil i hodnocenou senzorickou jakost. Nejvice zastoupené latky byly etanol, acetoin,
2-methylpropanol, kyselina octova a acetaldehyd.

V kapitole déleni a charakteristika polotvrdych syrd bylo zminéno, ze eidamsky syr
muze byt potazen parafinovym povlakem. Kampf a Nussinovitch (2000) uvadéji, Ze povlak
syrl na bazi hydrokoloidnich filmi mlze zlepSovat senzorické, zejména texturni
vlastnosti. Autofi uvedli, Ze hydrokoloidni vrstva zlepSuje pfilnavost k objektu (sniZuje
drsnost syra), pfispiva k lepsi barvé a pfirozenému lesku (az pétinasobné ho zlepsuje).
Vzhledem k tomu, Ze syr ztratii méné vody odpafovanim, byla zjiS$téna zadouci mékdi
textura. Experiment potvrzuje, Ze barva se zacala ménit az po 6 dnech, kdy zacala
tmavnout v disledku zmény vihkosti. Poté co byl polotvrdy syr skladovan 23 dni pfi 48 °C
a pfi 73,3 % relativni vihkosti, jeho ztrata hmotnosti byla asi 13,4 %. Jako nasledek
snizeni hmotnosti a ¢aste¢ného zaschnuti doSlo ke zménam mechanickych vlastnosti,

kdy se zvétSila pevnost a struktura a syr byl kfehdi.

Juric a kol. (2003) sledovali zmény barvy a aroma v ochranné atmosfére
u polotvrdych syrG a uvedli, Ze baleni syrd do prahlednych materidlt plni predpoklady
spotfebitele pro vizualni hodnoceni vyrobku pfed nakupem. Na druhé strané maji syry
velkou povrchovou plochu, ktera je vystavena svétlu a okolni atmosfére, a jsou tedy vice
nachylné na oxida¢ni zmény barvy a chuti. Ochranna atmosféra, u polotvrdych a tvrdych
syrl je to kombinace CO, a N,, zvySuje trvanlivost syra. CO, ma bakteriostaticky
a fungistaticky ucinek, kdezto N, inertni plyn, pusobi jako plnivo. Experimentem bylo
dokazano, ze syr, ktery byl vystaven svétlu v atmosfére 0 % nebo 20 % CO, mél vyrazné
nizsi vlhkost nez syr, ktery byl ulozen ve tmé. Bylo to disledkem vzniku kondenzované
vody na vnitini strané félie. Dale autofi uvadi, ze skladovani syra v 100 % CO, vede
k vysuSeni, a to jak ve tmé, tak i na svétle. Bylo prokazano, ze syr baleny v 100 % CO,

a v temnu si nejvice zachovava zlutou barvu.
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3 MATERIAL A METODIKA
3.1 Cil prace

Cilem bakalafské prace bylo provést pomoci pofadového preferenéniho testu
vyhodnoceni vybranych druht polotvrdych syrd.
Bakalarska prace byla soucasti feSeni projektu OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081:

.-Komplexni vzdélavani lidskych zdroju v mlékarstvi“.

3.2 Charakteristika vzorkua

Pro senzorické hodnoceni byly v trzni siti zakoupeny 3 druhy pfirodnich platkovych

polotvrdych syr( eidamského typu o rtzné tuénosti (tabulka 6).

Tabulka 6: Primérné nutriéni hodnoty ve vyrobku na 100 g uvadéné na obale

Druh syra Eidam 20 % Eidam 30 % Eidam 45 %
Slozky (vzorek 1) (vzorek 2) (vzorek 3)

Energeticka

966/231 1050/255 1374/331
hodnota [kJ/kcal]
Susina [%] 49 47 55
Tuk v suSiné [%] 20 30 45
Bilkoviny [%] 33,8 27,7 25,0
Sacharidy [%] 1,4 1,2 1,0
Tuk [%0] 10,0 15,0 25,2
Vapnik [mg] 970 950 830
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3.3 Metodika senzorického hodnoceni

Senzorické posuzovani bylo provedeno dle podminek a zasad pofadové
preferenéni zkousky (CSN ISO 8587) ve vybrané skupiné 55 proskolenych studentd (dale

jen posuzovatell) ve véku 20 az 24 let (graf 1).

Graf 1: Procentudlni zastoupeni muzi a zen pfi senzorickém hodnoceni

% zastoupeni muzui a zen pri
hodnoceni

EZeny EmuZi

Posuzovatelim byly pfedlozeny v nahodném uspofadani 3 vzorky o rizné
tuénosti. Proskoleni posuzovatelé méli za ukol sefadit pfedlozené vzorky podle chuti od
nejlepsiho po nejhorsi. Soucasti hodnoceni bylo posoudit rozdily mezi vzorky. Vzor

protokolu senzorického hodnoceni je na obrazku 1.
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Obrazek 1: Vzor protokolu senzorického hodnoceni — poradovy test

Senzorické hodnoceni syru eidamského typu

Jméno, pfijmeni: Datum:

A) PORADOVY TEST

Ochutnejte postupné predloZzené vzorky z levé strany doprava, predbézné je sefadte podle
klesajici chuti. Vysledky zapiste tak, Ze na 1. poradi umistite nejlepsi vzorek, na posledni
poradi nejhorsi vzorek. Ochutnavani se muze opakovat libovolné &asto, ale vzhledem k
unavé je vhodnéjsi vystacit s co nejniz§im poctem ochutnavek.

Pofadi [ 1. (nejlepsi) | 2; | 3.(nejhorsi) |
| Cislo vzorku |

Zaskrtnéte Vami vybranou variantu:

Mezi vzorky Mezi vzorky Mezi vzorky

1.a 2. jsou 1.a 3. jsou 2.a 3. jsou
rozdily rozdily rozdily
Velkeé
Stredni
Malé
Nepatrné

Témeér Zadneé

PFi vyhodnocovani jednotlivych protokolt byly jednotlivym vzork(m pfidéleny body.
Vzorek, ktery byl zafazen na 1. misto, dostal 3 body. Vzorek, ktery byl na 2. misté,

obdrzel 2 body a vzorek na poslednim, 3. misté, byl ohodnocen 1 bodem.

3.4 Statistické vyhodnoceni dat

VSechna ziskana data byla vyhodnocena s vyuzitim programi Microsoft Excel
2007 a Statistica 9.1 (StatSoft CR).

Pfi senzorickém posuzovani pofadovou preferenéni zkouskou bylo postupovano
dle normy CSN ISO 8587. K analyze byla vyuzita nabidka programu Statistica 9.1
(Neparametricka statistika, Friedmanova ANOVA a Kendalllv koeficient shody). Rozdily
mezi pofadim jednotlivych vzork( byly vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova parového testu

s obvyklymi hladinami vyznamnosti (p < 0,05 a p < 0,01).
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4 VYSLEDKY A DISKUZE
4.1 Senzorické posuzovani jednotlivych vzorku

Mezinarodni norma CSN ISO 8587 popisuje jednu z metod senzorického
hodnoceni — pofadovy test - s cilem uspofadat série zkuSebnich vzorkG do poradi.
Umoznuje tedy hodnotit rozdily mezi nékolika vzorky na zakladé intenzit, nékolika
deskriptord nebo celkového dojmu. Pofadova zkouska slouzi k orientacnimu sefazeni
urcité skupiny vzorku, kterou obdrzi hodnotitel v nahodném poradi a snazi se je sefadit
podle urcitého kritéria (Pokorny, 1997).

Skupiné 55 posuzovatelu byly pfedlozeny 3 vzorky platkového eidamského syru
o rizné tucnosti (20, 30 a 45 %). Jejich Ukolem bylo sefadit pfedlozené vzorky podle
uréeného znaku, kterym byla chut.

Polotvrdé syry se déli dle tuénosti na vysokotucné, plnotuéné, polotuéné,
nizkotu¢né a odtuénéné (Dragounova, 2003). V pfipadé vzorku 1 (Eidam 20%) se jednalo
0 nizkotuény syr, druhy vzorek (Eidam 30%) je fazen mezi polotu¢né syry a vzorek 3
(Eidam 45%) spada do plnotuénych syru. Frekvence zafazeni téchto druhlG syrd na

jednotliva pofadi jsou uvedeny v tabulce 7 a grafu 2.

Tabulka 7: Rozlozeni €etnosti zafazeni dle poradi u jednotlivych vzorku

Poradi Eidam 20 % Eidam 30 % Eidam 45 %

n % n % n %
1 21 38,2 20 36,4 14 25,5
2 14 25,4 18 32,7 23 41,8
3 20 36,4 17 30,9 18 32,7
Celkem 55 100 55 100 55 100
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Graf 2: Absolutni ¢etnosti jednotlivych vzorku dle poradi
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poradi jednotliych vzorkd

Na 3. misto v pofadi byly syry davany bez vétsiho rozdilu v etnostech, zatimco na
2. a 1. misto byly fazeny syry s vétSimi rozdily. Je pfekvapujici, Zze 42 posuzovatell fadilo
Eidam 45 % na druhé (41,8 %) nebo tfeti misto (32,7 %).

Jak je znamo, tuk je nositelem chuti a vyrazné ovliviiuje senzorické vlastnosti
(Samkova a kol., 2012). Rovnéz Vitova a kol. (2010) uvedli, Ze obsah senzoricky aktivnich
latek muze vyznamné ovlivnit hodnocenou senzorickou jakost. Vzorek syra Eidam 45 %
byl v porovnani s dalSimi

dvéma vzhledem kvysokému obsahu tuku v susiné

vvvvvv

hodnoceni zpUsobit.

Tabulka 8: Zakladni statistické charakteristiky jednotlivych vzorkd ve vybrané skupiné posuzovatelt

(n =55)
Pocet bodu Rozdily mezi vzorky
vzorl B vzor2 B | vzor3_ B |vzorl 2 | vzorl 3 vzor2_3
Prdmér 2,02 2,04 1,93 3,65 4,38 3,73
Smérodatna odchylka 0,87 0,82 0,77 0,99 0,87 0,76
Modus/Eetnost modu 3/21 Vicenas. 2/23 4/25 5/32 4/26
Minimum 1 1 1 1 2 2
Maximum 3 3 3 5 5 5
Variaéni koeficient* 43,2 40,1 39,8 26,9 19,9 20,9

*Variacni koeficient = (smérodatnd odchylka/primér) x 100
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Niz8i bodové ohodnoceni vzorku Eidam 45 % je patrné také z tabulky . Tento
vzorek obdrzel priimérny pocet bodl 1,93, mezi vzorky Eidam 20 % a Eidam 30 % nejsou
rozdily vyrazné (2,02 a 2,04). Pfi hodnoceni rozdild mezi jednotlivymi vzorky byly nejvétsi
rozdily charakterizovany mezi vzorky 1 a 3 (4,38), nebot zde byly 32 posuzovateli (58 %)
uréeny rozdily jako ,velké“.

Hodnoty variaCnich koeficientd pfitom naznacuji, Ze mnohem vyssi variabilita byla
v pfipadé poctu bodl (39,8 — 43,2 %) nez pfi ur€ovani rozdill mezi vzorky (19,9 - 26,9 %),

kde se posuzovatelé ve vyjadreni vice shodovali.

4.2 Senzorické posuzovani v zavislosti na pohlavi

Soucasti bakalafské prace bylo v rémci senzorického hodnoceni rovnéz vyhodnotit
vliv pohlavi na fazeni jednotlivych vzorkd. Prakticky u kazdého ze vzork( bylo zjisténo
odliSné vnimani mezi obéma skupinami, tedy mezi skupinou muzu a Zen (tabulka 9). Tuto
skutecnost potvrzuje také Kric¢kova (2012), ktera zjistila rozdily v hodnoceni muzut a Zzen v
pfipadé konzumnich druhl mlék. Rovnéz Halamkova (2012) zjistila v senzorickém

hodnoceni kysanych mléénych produktl rozdily mezi muzi a Zenami.

Tabulka 9: Rozdéleni ¢etnosti zarazeni dle poradi u jednotlivych vzorkt v zavislosti na pohlavi

Poradi Eidam 20 % Eidam 30 % Eidam 45 %
Zeny Muzi Zeny Muzi Zeny Muzi
n % n % n % n % n % n %
1. 5 25,00 16 | 45,71 | 10 [ 50,00 | 10 [ 28,57 | 5 |25,00( 9 |[28,71
2. 6 |30,00| 8 |2286| 7 |3500( 11 |31,43(| 7 |3500]| 16 | 45,71
& 9 | 45,00 11 |31,43| 3 [1500| 14 (40,00 | 8 | 40,00 | 10 | 28,57

OdliSnosti byly zjistény také ve vnimani jednotlivych vzorkd u muzl a zen. Zatimco
Eidam 20 % byl muzi preferovan nejc¢astéji na misté prvnim (46 %), Zeny tento vzorek
umistovaly na prvnim pofadi pouze z 25 % (graf 1).

Bez odst. Zeny upfednostnily ve svém hodnoceni Eidam 30 %, ktery byl 50 % Zen
fazen na prvni misto (graf 2).

Bez odst. Z grafu 3 je znovu patrné, Zze Eidam 45 % byl umistovan na prvnim

pofadi nejméng, a to pouze 25 % zen a 26 % muzd.
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Graf 3: Relativni ¢etnost poradi vzorku 1, Eidamu 20 %

zeny

ml. ml.
m2. m2.
m 3. 3.
Graf 4: Relativni ¢etnost poradi vzorku 2, Eidamu 30 %
zeny muzi
ml. ml.
m2. m2.
m 3. m3.
Graf 5: Relativni ¢etnost poradi vzorku 3, Eidamu 45 %
zeny muzi
ml.
m2.
m 3.
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PFi statistickém hodnoceni vlivu pohlavi bylo na rozdil od Krackove (2012)
a Halamkové (2012) zjisténo, ze ani ve skupiné muzl (p < 0,54881), ani ve skupiné zen

(p < 0,15724) nebyly zjiStény mezi vzorky vyznamné rozdily (tabulka 10).

Tabulka 10: Statistické porovnavani jednotlivych druhti syrii posuzovateli

Posuzovatelé

Druh Zeny Muzi Celkem
vzorku
Primérné  Soucet Primérné  Soucet Priamérné Soucet
poradi poradi poradi poradi poradi poradi
Eidam
20 % 2,20 44 1,86 65 1,98 109
Eidam
30 % 1,65 33 2,11 74 1,95 107
Eidam
45 % 2,15 43 2,03 71 2,07 114
p 0,1572 0,5488 0,7895

Na zakladé predchozich grafu 3 az 5, ale i z tabulky 10 je patmné, Ze ve skupiné
zen se jako nejhorsi ukazal vzorek Cislo 1, tedy Eidam 20 %. Soucet pofadi byl v tomto
pfipadé 44 a pramérné poradi 2,20. Pomérné stejné zarfazovani bylo i u vzorku Cislo 3
(Eidam 45 %), kde byl zjistén soucet pofadi 43 a prGmérné poradi 2,15. Jako nejlepSi
s pomérné velkym rozestupem v souctu pofadi (33) byl ohodnocen vzorek 2, coz byl
Eidam 30 %.

Ve skupiné muzi byly souéty pofadi vyrovnané u vzorku 2 (Eidam 30 %) se
souétem poradi 74, ktery se muzdm jevil jako nejhors§i a vzorku 3 (Eidam 45 %) se
souctem poradi 71. S vétSim odstupem jako nejlepSi byl hodnocen vzorek 1, tedy Eidam
20 %.
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5 ZAVER

Cilem prace bylo vyhodnotit prostfednictvim pofadové preferenéni zkousky syry
eidamského typu o rizné tuénosti (20, 30, 45 %).

Bakalafska prace byla soucasti fedeni projektu OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081:
"Komplexni vzdélavani lidskych zdroju v mlékarstvi".

Vysledky ukazaly, ze dana skupina posuzovateld hodnotila syr o nejvysSim
obsahu tuku v susiné nejhufe. Pouze 25,5 % posuzovatell jej umistilo na prvni misto.
Zaroven bylo zjisténo, Ze Zeny i muzi vnimali dané vzorky odliSné. Zatimco muzi byl
preferovan vzorek Eidam 20 %, zZeny byl preferovan Eidam 30 %. ZjiSténi, Zze zeny
upfednostnily Eidam 30 %, mohlo byt ovlivnéno skutednosti, Ze tento syr patfi v Ceské
republice mezi nejvice oblibené druhy syru a také v trzni siti je nejvice nabizen.

Jiz zminéna skute¢nost o upfednostiiovani Eidamu 30 % mohla ovlivnit zafazovani
syru Eidam 45 % na druhé nebo tfeti misto. Také je mozné, Ze posuzovatele ovliviiovala
konzistence Eidamu 45 %, ktera byla v dusledku vysSi tu€nosti mék&i ve srovnani
s dalSimi dvéma vzorky. Dale nezafazeni 45 % syru na prvni misto mohlo byt ovlivnéno
jeho aromatem, které bylo ponékud silngjs$i nez u syrl s niz§im obsahem tuku v susiné.

Z provedené analyzy vyplynulo, Zze vybrana skupina posuzovatell vnimala mezi
vzorky velké az stfedni rozdily, které ovlivnily i celkové umistovani vzorka na jednotliva
pofadi. Pfes urCité zaznamenané rozdily vSak vliv obsahu tuku v susiné na senzorické
vnimani ve sledované skupiné posuzovatell nebyl statisticky potvrzen, stejné jako vliv

pohlavi.
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6 SUMMARY

The aim of thesis was to determine the sequence preference tests through
Edam type cheeses of different fat content

This thesis was part of a project OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081.

The results showed that in the group of cheese tasters rated the highest fat
content hardest. Only 25,5 % of judges placed him first. It was also found that women and
men perceive the different samples. While men prefer sample Edam 20 %, women
preferred sample Edam 30 %. The finding that women favored Edam 30 %, could be
affected by the fact that the cheese in the Czech Republic are among the most popular

types of cheese and also in the market network is the most offered.

The inclusion of Edam 45 % to second or third place could be influenced
by the fact that people are accustomed to Edam 30 %, which is usually referred to
as standard and the fact that his consistency was softer compared to the other two
samples. In addition, not inclusion of Edam 45 % in the first place could be affected by his
aroma which was somewhat stronger than the cheese with a lower fat content in dry
matter.

Statistical analyzes show that a select group of tasters perceive between samples

medium to large differences.
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