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Abstrakt

Senzoricka jakost je jednim zrozhodujicich faktord, které ovliviuji spotifebu
potravin. U plisfiovych syra, které patfi mezi oblibenou skupinu syrli, je podstatnym
kritériem vybéru, prozralost syra. Pofadovy preferencni test byl proveden ve skupiné 54
hodnotitelt, ktefi meéli za ukol sefadit vzorky syrd s plisni na povrchu (Hermelin)
s odliSnou dobou zrani a od dvou rdznych vyrobcl. Z analyzy vyplynulo, Ze v uvedené
skupiné posuzovatell (20 zen, 34 muzu) byl nejlépe hodnocen syr s krat§i dobou zrani,
zatimco syry déle zrajici byly preferovany v mensi mife. Vysledky nebyly statisticky

vyznamné.

Kli€ova slova: plisfiové syry; senzorické hodnoceni; preferencni testy

Abstract

Sensory quality is one of the most important factors affecting food consumption.
Mould-surface ripened cheeses are a favourite group of cheeses. Time of their ripening
could affect the choice and also the consumption. A preference test (ranking) was carried
out in a group of 54 consumers (students, 20 — 24 years). Their aim was to order four
samples of surface-ripened cheeses (Hermelin) from two producers with different time of
ripening. Both women (20) and men (34) preferred the samples with short time of ripening
in comparison to longer-ripened cheeses. However, the results were not statistically

significant.

Key words: mould ripened cheese; sensory evaluation; preference test
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1 UvVOoD

Donedavna bylo prvofadym ukolem lidstva obstarat dostate€né mnozstvi potravin
pro vlastni obZivu. Teprve v poslednich desetiletich prestal byt tento problém
v hospodarsky vyspélych zemich aktualni, a pfi nasyceni trhu pozivatinami zacaly rust
naroky spotrebitelll na jakost potravin a zvlasté pochutin.

Senzoricka jakost je soucasti celkové jakosti potravin a senzorické hodnoceni patfi
mezi nejstarsi zplsoby kontroly jakosti s dodnes nezastupitelnou Glohou. Prestoze je to
otazka predevS§im nékolika poslednich desetileti, sledovani a ovliviiovani senzorickych
jakosti potravin Ize najit jiz v davné minulosti. Ve vSech stupnich rozvoje kultury je mozno
nalézt mnoho dikazl o umysinych zménach potravin, které jsou zamérené na ziskavani
lepSich chutovych vlastnosti. Z toho vyplyva, Ze senzorické vlastnosti potravin maji pro
Clovéka dvoji vyznam. Jednak motivuji vybér jednotlivych potravin pfi sestavovani pokrmu
a také vyvolavaiji touhu po dobrém pocitu z konzumace téchto potravin.

Typickym znakem pro skupinu syrl s plisni na povrchu je rast bilého mycelia
Penicillium camemberti, ktery dava syru charakteristicky vzhled, chut, konzistenci a vini.
Hermelin je plisfiovy syr vyrabény z pasterovaného kravského, ov&iho nebo koziho
mléka. Ma krémovitou, smetanovou, lehce slanou chut. Mlady pramyslové vyrabény syr je
bez vlastni viné a je chutové neutralni. Jemna kura, jak jiz bylo zminéno, je porostla
uslechtilou plisni. Radi se mezi mé&kké syry s kratkou dobou zrani. Pravé doba zrani je
jednim z hlavnich faktord pasobicich na zménu organoleptickych vlastnosti.

Cilem bakalafské pace bylo pomoci senzorického preferenéniho testu vyhodnotit

vzorky vybranych druh( syra s plisni na povrchu v zavislosti na rizné dobé zrani.



2 LITERARNi PREHLED

2.1 Senzoricka analyza a jeji uplatnéni

V minulém stoleti popsali vyznamni fyziologové jednotlivé smyslové organy
a vysvétlili jejich funkci a také se zabyvali zavislosti mezi podnéty a smyslovymi organy
a pfeménou nervového vzruchu na smyslovy viem. V tomto sméru je pro vytvofeni
teoretickych podkladd pro senzorickou analyzu velkym pfinosem rozvoj psychologie
a hlavné dilo némeckych fyziologli Webera a Fechnera (Pokorny a kol., 1998).

Senzorické zkoumani je zaloZzeno na sloZitych fyziologickych a psychologickych
procesech. Ruzné latky vyskytujici se v potravinach drazdi smyslové organy ¢lovéka, pak
se preménuji ve smyslovych receptorech na nervové vzruchy, které jsou vedeny
smyslovymi nervy do centralniho nervového systému (mozek, micha). Zde vznikaji
podnéty (pocity, viemy), které postupuji po odstfedivych smyslovych nervech k efektoram,
coz jsou zlazy nebo svaly. Senzoricka analyza je zalozena na hodnoceni bezprostfedné
nasimi smysly a probiha za takovych podminek, kdy je zajist€no objektivni, pfesné
a reprodukovatelné méfeni (Neumann a kol., 1990).

RozliSujeme dva druhy senzorické analyzy. NejCastéji se pozivatiny hodnoti
v ustech a tento zpusob hodnoceni se nazyva degustace. Vlastnosti, které se timto
zpusobem zjistuji, jsou mezinarodnim terminem nazyvany ,flavor;“ nepatfi sem jen
chutové podcitky, ale i cichové (aroma), hmatové a teplotni. Pfi druhém pfistupu
se stanovuje druh, charakter nebo intenzita pocitku. Kromé toho se v8ak mize (na rozdil
od pfistroje) hodnotit i pfijemnost, Zadoucnost viemu; tomuto typu hodnoceni, s kterym
se setkavame nejcastéji, fikame hédonické (Pokorny, 1993).

Senzorické zkoumani potravin se uplatiuje pfi vyvoji novych vyrobkl a vyrobnich
postupl v potravinarské vyrobé a obchodé. Senzoricky je mozné urcit vliv receptury,
pouzitych surovin, pomocnych a pfidavnych latek, technologického postupu a také vliv
dopravy a uskladnéni. Lze takeé zjistit, jestli pouzité suroviny, pfidatné latky, meziprodukty
a konecné vyrobky odpovidaji pozadavkim norem. Senzorické zkoumani potravin
se pouziva i vobchodnich organizacich pfi pFfebirani vyrobku a po dobu jeho
uskladnovani, aby se zjistilo, zda dodané potraviny odpovidaji smluvné dohodnutym
pozadavkim, pfipadné zda si udrzi jakost od zacatku uskladnéni az po jejich dodani

spotriebiteli (Neumann a kol., 1990).



2.1.1 Senzoricka jakost a kvalita

Pro uspésnou vyrobu a odbyt vyrobkl je nezbytné dosahnout zadané senzorické
jakosti vyrobku a udrzet ji (Pokorny a kol., 1998).

Senzorické znaky ve formé jakostnich kritérii rozhodujicim zpusobem ovliviiuji
spotfebované mnozstvi vyrobkd, a tim i vyzivovou situaci obyvatelstva (Neumann a kol.,
1990).

Senzoricka jakost si zachovava i dnes svUj vyznam také tim, Ze je strankou jakosti,
kterou mlze spotfebitel sam osobné& posoudit, a z niz usuzuje (ne vzdy spravné)
i vyZivovou a hygienickou jakost poZivatin (Pokorny, 1993).

Podil senzorické jakosti (pocitkové hodnoty) na celkové jakosti je pomérné vysoky
(az 60 %), (graf €. 1). Zbylych 40 % patfi dalSim aspektiim (hygienické hodnoté 20 %,
obalu az 10 %, a specifickym vlastnostem 10 %), (Ingr a kol., 2007).

Graf €. 1: Podil senzorické jakosti na celkové jakosti

W senzoricka jakost
W hygienicka hodnota
[ obal

B specifické vlastnosti

(Ingr a kol.,, 2007; upraveno)

Kvalita potravinovych vyrobkd v souladu s pozadavky spotfebiteld na pfijeti
je ur€ena jejich smyslovymi atributy, chemickym sloZenim, fyzikalnimi vlastnostmi,
mnozstvim mikrobiologickych a toxikologickych kontaminujicich latek, trvanlivosti, balenim
a oznaCovanim. Kazda z definic mize byt uzite€na v nékterych kontextech, ale zadna
z nich neni vzdy plné uspokojiva (Molnar, 1995).
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2.1.2 Metody laboratorni senzorické analyzy

Metody senzorické analyzy potravin se liSi napfiklad podle zvoleného prostfedi
na laboratorni metody, metody za podminek restauraéniho stolovani ¢i konzumentské
zkouSky. Kazda ztéchto zkouSek ma své vyhody a nevyhody. Nespornou vyhodou
laboratornich metod je, Ze vysledky jsou zatizeny nejmendi chybou a jsou meazi
laboratofemi uspokojivé srovnatelné. Nevyhodou je pomérna nakladnost téchto metod.
K hlavnim laboratornim metodam senzorické analyzy patfi metody pofadové, rozdilové
(rozliSovaci), pomérové, specialni atd. Konkrétni metodu volime podle feSeného ukolu,
poCtu a kvality hodnotitell, podle mnozstvi vzork(l a jinych faktorl (Pokorny, 1993;
Pokorny, 1998).

Conjointni analyza (z anglického CONsidered JOINTIly (,zvazovano spoleéné,”
Cesky vyznam ,preferenni zkousky") je multi - variaCni metoda, ktera byla vyvinuta
v psychologii v 60. letech 20. stoleti a v 70. letech byla posléze uvedena jako vyzkumna
metoda do marketingu. Jedna se o specialni techniku slouzici k urceni, které proménné
charakterizujici vyrobky nejvice ovliviiuji volbu produktu, a které kombinace kategorii
téchto proménnych jsou spotfebiteli nejvice preferovany. Conjointni analyza je dnes jedna
Z nejpouzivanéjSich metod pro uréovani preferenci konzumentd. Tato metoda je vhodna
spiSe pro vyrobky, které nejsou bézné& nakupovany, &i pro vyrobky nové zavadéné.
Ovsem v kombinaci s tim, Ze posuzovatelé zaroven urcuji pofadi jednotlivych vzorka, tvofi
potom takto ziskané hodnoty velmi dobré podklady i pro preferenéni hodnoceni
spotfebniho, bézné kupovaného zbozi (Meixnerova, 2011).

CSN ISO 8587 je norma pro ,Pofadovou zkousku® - tato mezinarodni norma
popisuje metodu senzorického hodnoceni s cilem uspofadani série zkousenych vzorku
do poradi. Také umoznuje hodnotit rozdily mezi nékolika vzorky na zakladé intenzit
jednoho deskriptoru, nékolika deskriptori nebo celkového dojmu. Pouziva se ke zjisténi,

zda existuji rozdily, ale nemuze spolehlivé urcit stupen rozdill, ktery mezi vzorky existuje.
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2.1.3 Hodnocené znaky

| kdyz vramci senzorického hodnoceni jednotlivych typl produktd se muze
hodnotit velké mnozstvi rGznych atributl, mezi zakladni smyslové znaky lze zaradit
nasledujici:

Vnéjsi vzhled je zakladnim znakem jakosti, hodnoti se zrakem a zachycuje
primarni vzhledové, tvarove, textumi, barevné a velikostni znaky.

U textury se posuzuji mechanické vlastnosti (tvrdost, pevnost, soudrZznost
pruznost, pfilnavost, viskozita) a morfologické znaky (Cerstvost, chutnost, barevnost,
kfupavost).

U barevnosti posuzujeme koloritu, barevny tén, sytost a jas barvy. Slovni oznaéeni
neni pfili§ pfesné. Doporucuje se porovnani s barevnymi standardy (etalony). Tento znak
Ize uspésné hodnotit také pfistrojovou technikou.

Jako chut je oznaCovano vnimani z&kladnich chuti pfi sou€asném vnimani
mechanického a tepelného podrazdéni v ustech. RozliSujeme ¢&tyfi chuté zakladni (sladka,
slana, horka, kysela) a nékolik vedlejSich (kovova, glutamova — tzv. umami, svirava,
neboli trpka &i adstringentni, paliva a varna).

Intenzita chuti se stanovuje obvykle bodovou stupnici nebo se oznacuje slovné
(nepfitomna, sotva znatelna, slaba, stfedni, silna, velmi silna, naprosto pfevazujici).

Dale se hodnoti napf. plnost chuti, nejCastéji slovné (prazdna, stfedni, plna,
typicka), Cistota chuti, délka vjemu, délka doznivani chuti — zpravidla porovnanim
se standardem a vyjadfuje se slovnimi deskriptory nebo (u nékterych potravin a napoju)
v sekundach (Kopec, 2007).

2.2 Plisnové syry

Jisté je, Ze historie syra saha az do pravéku. Lze vSak predpokladat, ze pfi jeho
objeveni jako chutné potraviny sehrala roli ndhoda. Clovék pfipravu syra postupné
zdokonaloval, az se z mlééného koncentratu stala jedna z vyznamnych a hodnotnych
slozek lidské vyzivy (Stumpf, 2006).

Syry jsou vétSinou trvanlivé mlé&né vyrobky bohaté na bilkoviny a tuk. Ziskavaji
se zpracovanim srazeniny (syfeniny) mléka, kdy cilem je oddéleni prebytku syrovatky
a ziskani dostatec¢né odvodnéné hmoty, ktera se po formovani, pfipadném lisovani, soleni
a samoziejmé zrani stava produktem s charakteristickou vani a chuti, typickou

konzistenci a vysokou vyzivnou hodnotou (Pijanowski, 1978).
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Druhou nejvétsi skupinou v kategorii mékkych syru jsou syry s plisni na povrchu.
PFfi vyrobé zastupcl této skupiny jako jsou Reblochon, Brie, Camembert, apod.,
se pouzivaji €Cisté kultury (Penicillium candidum, resp. Penicillium camemberti) k rozkladu
bilkovin a tukl, a tim i k vytvafeni zvlast vyraznych chutovych slozek. Bila plisen
na povrchu ma tvofit bélostny, husty, rovhomérné porostly povrch se svézi vlni
pfipominajici Zampiony (Callec 2002; Stumpf 2006).

Mezi dva nejvyznamngjSi plishové syry patfi Camembert a Brie. Oba pdvodem
pochazi z Francie a byly porostlé ¢ervenohnédou mikroflérou, prilezitostné modrou plisni.
Traduje se, Ze kdysi ve Francii jedna selka zapomnéla ve sklepé& vyrobeny syr, a kdyz
ho tam za &as naSla, byl obrostly bilou plisni. Selka jej chtéla vyhodit, ale pfesto
ho ochutnala a zjistila, Ze ma skvélou chut. Vesnice, ve které Zila, se nachazela
v Normandii, a tak se pojmenoval i jeji syr Camembert de Normandie (Teubner, 2003).

Cesky syr s bilou plisni na povrchu dostal jméno podle podoby bilé plisné
s kozesSinou hermelinového plasté z kGze hranostaje. Na ¢eském trhu se prodava pod
riznymi komerénimi nazvy. Tvar je kruhovitého vzezfeni pfipominajici puk (obrazek €. 1).
| po zakoupeni a uchovavani v chladnych mistnostech se u tohoto syra méni
organoleptické vlastnosti. Hermelin je fazen mezi mékké syry s obsahem vody 60 — 80 %
(Svoboda a kol., 1996), takto vysoky obsah vody vSak skryva nebezpeci nevhodného
plesnivéni. Miékarny proto syry jemné postfikuji prostfedky proti plisni, z nichz
nejdalezitéjsi je natamycin, coz je pfirodni antimykotikum vytvarené bakterii Streptomyces
natalensis (Gilik, 2011).

Obrazek ¢. 1: Syr Hermelin - vybrany zastupce ze skupiny syra s plisni na povrchu

Autor: Radka Blechova
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2.2.1 Pozadavky na jakost syri

Pozadavky na jakost u syr(i s plisni na povrchu byly dfive dany statni normou CSN
57 1210 z roku 1963, podle niz se vyrobky hodnotily smyslové pomoci bodovaci soustavy.
Vyrobky mohly dosahnout podle jednotlivych vlastnosti urcitého hodnoceni. Ty, které
stanoveného poctu bodd nedosahly, nesmély byt pfedany pro trzni spotfebu, ale mohly
byt zpracovany na tavené syry, pokud odpovidaly pozadavkim na surovinu. Obdobnym
postupem se syry s plisni na povrchu hodnoti také v sou€asnosti.

Vzhled je dan pravidelnym kulovitym tvarem, porostlym bilou plisni, ktera ma byt
vysoka, pevna a rovnomeérna po celém povrchu, na okrajich a nékterych mistech se muze
objevovat syrova Cerven, a také mohou byt patrny mirné vlisy po zraci paleté. Barva syra
na fezu ma byt mlé¢né bila az smetanoveé Zluta.

Konzistence ma byt jemna, pravidelné zrald, uzaviena bez direk (dirky a trhlinky
nebakterialniho charakteru a mirné zfetelné jadro nejsou na zavadu. Méknuti textury
zpusobuje v prubéhu zrani povrchova mikrofléra.  Metabolizmus  bilkovin
a kyseliny mlécné (vytvofené bakteriemi mlécného kvaseni) zvySuje pH na povrchu
a migraci vapniku smérem k povrchu syra.

Chut a vliné jsou tvorfeny celou fadou tékavych sloucenin, které se béhem
konzumace postupné uvolnuji. Dle normy ma byt viiné jemna, typicky houbové syrova, ale
norma také definuje nezadouci zatuchlou az hnilobnou vini, takovy vyrobek se nesmi
dostat do spotfeby (CSN 57 1210; Biezina a kol., 2001; Vitova a kol., 2006; Tamime
a kol., 2007).

Tato norma, jak jiz bylo fe€eno, byla zrusena bez nahrady.

2.2.2 Technologicky postup pii vyrobé syrit

Zakladem kvalitniho syra je vzdy kvalitni mléko, a to zejména po strance
mikrobiologické a po strance nulového obsahu rezidui inhibiénich latek. Syry se vyrabi
pfedevSim z mléka kravského, koziho nebo ovéiho. Kvalitu mléka ovliviiuje mnoho
faktord, jako je krmeni (kvalita pice), prostfedi pastvin a nadmorska vyska. Také chut
mléka se muze liSit podle nadmoriské vysky, teploty, vihkosti vzduchu, apod. (Holko
a kol., 2011).

Vyroba sladkych syru sestava z nékolika zakladnich ukondG: uprava miléka pred
syfenim, syfeni, zpracovani syfeniny, formovani, odkapavani, pfip. lisovani syrt, soleni
a zrani syrt (Cepicka, 1999).
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Proces vyroby probiha Caste¢né biologicky za pomoci bakterii mlééného kvaseni
a enzyml a CasteCné mechanicky jako je napf. krajeni, michani a lisovani syfeniny
(Callec, 2002).

V Ceské republice jiz neni povoleno vyrabét syry ze syrového miléka, proto
se mléko pfed vyrobou musi tepelné o3etfovat. Pasterace je definovana Vyhlaskou
€. 77/2003 Sb. jako tepelné oSetfeni mliéka a mlécnych vyrobkl, kdy se mléko zahreje
na teplotu minimalné 71,7°C, a to po dobu nejméné 15 sekund nebo jinou kombinaci ¢asu
a teploty za ucelem dosazZeni téhoz ucinku.

OSetfeni mléka pfed vyrobou muze mit vliv na zménu slozeni syra, ale
s pfijatelnou smyslovou kvalitou. Vysokotlaké (HP) oSetfeni se objevilo v prabéhu
minulého stoleti jako potencial technologie potravinarského pramyslu (Rynne a kol.,
2008).

Voigt a kol. (2011) uvadeéji, Zze pouzivanim HP se v poslednich letech zvysila
trvanlivost vyrobkd, a to hlavné téch snadno podléhajicich zkaze. Syrové mléko, resp. syr
z néj vyrabény, mlize byt spojen sfadou onemocnéni souvisejicich s potravinami.
PFfi pouziti HP oSetfeni mléka pro vyrobu mékkych syrd mulze podpofit zvySovani
zdravotni nezavadnosti, protoZze dochazi k inaktivaci $kodlivych mikroorganismu, enzym
a patogen(, ale flavor zUstava obvykle stejny. To znamena, Zze chut vyrobeného syra

je srovnatelna s chuti syra ze syrového mléka, oviem slozeni je odlisnéjsi (tabulka €. 1).

Tabulka ¢. 1: Rozdil obsahu sledovanych parametru u mékkych syru vyrobenych ze
syrového a tepelné osetreného mléka v zavislosti na dobé zrani

Sledované Typ mléka Doba zrani (dny)
parametry 1 15 30
Syrové 4,68 5,50 6,53
H
P HP oSetrené 4,76 5,42 6,42
Syrové 1,62 2,06 2,23
Soli
HP osSetrené 1,60 1,90 2,07
Syrové 15,78 18,97 19,76
Bilkoviny o
HP oSetrené 13,71 16,61 18,03
Syrové 58,00 49,72 47,50
Vihkost HP oetfené 60,34 54,63 51,65
Syrové 20,11 23,67 22,59
Tuk
HP osetrené 18,4 22,50 22,04

Zdroj: (Voigt a kol., 2011, upraveno)
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MIécny tuk je v mléce dispergovan v podobé tukovych kapének, které obklopuje
membrana stabilizujici jejich tvar. Membrany mlécnych tukovych kapének obsahuji mnoho
potencialné bio-aktivnich slozek, vyznacujicich se vysoce komplexni strukturou, slozenou
z riznych bilkovin a tukd disponujicich technologickymi a nutriénimi viastnostmi. Tyto
jedine¢né vlastnosti do jisté miry méni puvodni strukturu, a to v pribéhu technologickych
operaci (Sukova, 2012).

Rozhodujici je velikost téchto tukovych kapének, syry s malymi tukovymi
a jsou oproti Hermelindm s vétSimi tukovymi kapénkami méné Zzluté (Michalski a kol.,
2003).

Na zalatku vyroby syra se oddéluje tekuta syrovatka od syfeniny. Tvorbu
srazeniny zajistuje pfidavek syfidla (Callec, 2002).

U Hermelinu a jinych plisnovych syri se pfi tradi¢nich formach vyroby dodnes
pouziva ruCni nabirani syfeniny specialni nabératkou a nasledujici vkladani
do perforovanych forem (Teubner, 2003).

Daldi fazi je odkapavani, kdy se ze syra uvolfiuje co nejvice syrovatky. Béhem
odkapavani se musi syry stale obracet, aby odkapavaly stejpomérné, a aby dostaly
na celém svém povrchu jemnou, hladkou a uzavienou pokozku (Callec, 2002).

Kazdy druh syra ma svuj standardni tvar a velikost. Na drobné mékké syry
se pouzivaji dirkované formy z pozinkovaného plechu, hliniku nebo nerezu. Zde probiha
jiz prvni faze lisovani, protoze vrchni vrstva tla¢i na spodni (Teubner, 2003).

Soleni se provadi bud ru¢né suchou soli, nebo v solné lazni. Do solnych lazni
se spousti mechanicky na paletach, kde probiha soleni syrl na normovany obsah soli.
Doba soleni zavisi na typu syra (Cepiéka, 1999). Kuchytiska stl pronika do vnéjsich
vrstev a poté i do stfedu. U kazdého druhu syra je odliSsna doba, nez se vyrovna
koncentrace soli v celé syrové hmoté, tedy u syru Hermelin to je v pribéhu 4 — 6 dnu
(Teubner, 2003).

Chut a viné jsou ziskavany prostfednictvim Ffady chemickych zmén, které
probihaji vranych fazich zrani. Proteolyza a lipolyza jsou prvnimi kroky k vytvoreni
velkého poctu sloucenin zodpovidajicich za specifickou chut a vdni, které jsou pfimo
zapojeny do smyslové kvality syra (Molimard a kol., 1997).

Norma CSN 57 1210 uvadi, Ze vyrobky Ize dodavat do trzni sit& jen v pfiméfené
zralém stavu, a to minimalné za 10 — 12 dnd po vysoleni. Tato norma byla zruSena bez

jakeékoliv nahrady, ovéem interval se dodrzuje i dnes.
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2.2.2.1 SKkladovani syra

Povrchové zrajici syry vyrobené z pasterovaného mléka s vysokym obsahem vody
maji omezenou dobu trvanlivosti a ve vétsiné pfipadu vyzaduji fizené teplotni podminky
(4 — 8 °C), za kterych v kratké dobé nepodléhaji zkdze (Rodriguez-Aguilera a kol.,
2011). Teplota skladovani vyznamné ovliviuje rychlost zmén. S nizSi teplotou klesa
rozpustnost plynu (kysliku) v potravingé, zpomaluji se chemické reakce, a tim i rychlost
zivotnich projevu kontaminujici mikrofléry (Voldfich a kol., 2000).

Smyslem technologického zpracovani, ale i skladovani a spravné prepravy syra
je vytvofit a udrZet jejich nutricni a senzorickou hodnotu ve stavu oéekavaném
spotfebitelem. DalSim velmi vyznamnym cilem je zabranit ohroZeni zdravi spotfebitele
v pribéhu celého fetézce vyroby syru i dalSich potravin (Voldfich a kol., 2000). Kvalita
a bezpecnost syru je ohrozena oxidaci tuku, mikrobiologickou kontaminaci a ztratou

vlhkosti ¢i aroma (Rodriguez-Aguilera a kol., 2011).

2.2.3 Spotieba plisniovych syri

V Ceské republice jsou pouze tfi syrarny zaméfené na vyrobu plisfiovych syr.
Plisfiové syry jsou druhou nejvice vyrabénou skupinou syr( na ¢eském trhu (Kopacek,
2012). Vtomto dlanku je dale uvedeno, ze pro rok 2010 cinila vyroba 11 889 tun, coz
je 11,89 % ze vSech vyrobenych syru a pro rok 2011 se vyroba zvysila na 12 781 tun,
tudiz 12,78 % ze vSech vyrabénych syrd. Vyrobu ovliviiuje do znaéné miry spotfeba,
ta byla v roce 2008 11848 tun/rok, v roce 2009 se zvysila na 12266 tun. Tento rostouci

trend zacal v roce 2008 po 4 letech témér nulovych vykyvl a trva dodnes (graf €. 2).
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Graf &. 2: Vyvoj spotreby plisfiovych syrii v Ceské republice v letech 2003 — 2010
v (kg/os./rok)
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Zdroj: CSU (2003- 2010)

Vstup do Evropské unie znamenal pro Cesky trh nebyvaly narGst dovozu syru.
V roce 2011 se objem dovozu plisfiovych syr( podilel na celkové spotfebé vice nez 45%.
V ekonomickém fetézci na spotfebu pusobi cena vyrobku a jeji vyvoj
(graf €. 3), (Kopacek, 2012).

Syr Hermelin se v naSich obchodnich sitich prodava vétSinou s obsahem susiny
mezi 40 — 50% a s obsahem tuku v rozmezi 20 — 30 %, zalezi také na vybraném druhu.
Dnesni nabidku tvofi syry v nékolika riznych variantach — na grilovani, peceni a rGzné
ochucené, jako napfiklad smetanovy Hermelin, se Sunkou, se zelenym pepiem,
s Cervenou paprikou, ¢esnekovy nebo s chilli papri€¢kami, dvouplisfiovy — Vltavin, a jiné
(www.sedlcansky.cz).

Podle Clarka (2009) etiketa, cena, podminky baleni a vzhled produktu ovliviuji
rozhodnuti spotfebitele o nakupu, avSak spotiebitelé se témito charakteristikami pfilis

nefidi, fidi se pfedevsim senzorickymi vlastnostmi.
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Graf &. 3: Vyvoj cen plisriovych syrti v Ceské republice v letech 2003 — 2012 (Ké/kg)
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Zdroj: CSU (2003- 2012)

3 MATERIAL A METODIKA

3.1 Cil prace

Cilem bakalafské pace bylo pomoci senzorického preferenéniho testu vyhodnotit
vzorky vybranych syrQ s plisni na povrchu, a to s odliSnou dobou zrani.
Bakalafska prace byla soucasti feSeni projektu OP VK CZ.1.07/2.3.00/09.0081

Komplexni vzdélavani v mlékarstvi.

3.2 Charakteristika vzorki
Za ucelem senzorického hodnoceni byly v trzni siti zakoupeny 4 vzorky klasického

syra Hermelin s rdznou dobou minimalni trvanlivosti (doba zrani) a od dvou odliSnych

vyrobcu (tabulka &. 2).
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Tabulka ¢. 2: Charakteristika vzorkii Hermelinu a prumérné vyzZivové hodnoty ve
100g vyrobku uvadéné na obalu

Vyrobce €. 1 Vyrobce €. 2
vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D

Zralost (dny)*

5 22 2 25
Nutriéni hodnoty ve 100 g vyrobku
Energie (kJ)/ 1250/ 1250/ 1385/ 1385/
(kcal) 301 301 334 334
Bilkoviny (g) 19,4 19,4 20,0 20,0
Sacharidy (g) 0,1 0,1 0,5 0,5
Tuk (g) 25,8 25,8 28,0 28,0
Vapnik (mg) 550 550 600 600

*pocet dni od data hodnoceni do konce minimdlIni trvanlivosti

3.3 Metodika senzorického hodnoceni

Senzoricka analyza byla provedena podle podminek a zasad senzorického
hodnoceni (CSN ISO 8589) ve skupiné 54 proskolenych studentd ve véku 20 — 24 let
(dale jen posuzovateld). Pro vyhodnoceni preferenci pouzita pofadova metoda podle CSN
ISO 8587.

Posuzovatelé méli za ukol sefadit predlozené d&tyfi vzorky (obrazek €. 2)
na zakladé chuti, a to od nejlepSiho po nejhorsi. Pfi vyhodnocovani poradi byly vzorkim
pfifazeny body nasledujicim zpusobem. Vzorek zafazeny na prvni misto dostal 4 body;
vzorek na druhém misté 3 body; vzorek na tfetim misté obdrzel 2 body a vzorek
na ctvrtém misté 1 bod. DalSim ukolem bylo ur€it pfipadné rozdily mezi vzorky. Tyto
rozdily hodnotili posuzovatelé pomoci Ciselné stupnice od 1 — 5 (1 - téméf zadné,
2 - nepatmé, 3 - malé, 4 - stfedni, 5 - velké). Polty posuzovatell jsou znazornény

v tabulce &. 3.
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Obrazek ¢. 2: Vzorky syru Hermelin (A; B; C; D) pfipravené k hodnoceni

Autor: Radka Blechova

Tabulka ¢. 3: Pocet posuzovatelu pri preferen¢ni poradové zkousce

Muzi

Zeny

Celkem

%

%

%

34

62,96

20

37,04

54

100

3.4 Statistické vyhodnoceni dat

VSechna ziskana data byla vyhodnocena s vyuzitim programd Microsoft Excel
2010 a Statistica 9.1 (Statsoft CR).

V pfipadé senzorického posuzovani pofadovou zkouskou bylo postupovano podle
normy CSN ISO 8587 a k analyze byla vyuzita nabidka programu Statistica 9.1
(Neparametricka statistika, Friedmannova ANOVA). Rozdily pofadi mezi jednotlivymi
vzorky byly vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova parového testu na obvyklé hladiné

vyznamnosti (p < 0,05; p <0,01).
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

Nejvyraznéjsi zastupce v kategorii mékkych syrd tvofi syry s bilou plisni, jejichz
povrch je porostly nizkou vrstvou plisné vzniklé plsobenim plisfiové kultury Penicillium
camemberti, ktera je v této skupiné nejvice vyuzivana (Sustova a kol., 2013).

V Ceské republice jsou plisfiové syry, tedy jak syry s plisni na povrchu, tak
s plisni uvnitf tésta, druhou nejvice konzumovanou skupinou syrd hned po syrech
polotvrdych. Cetnost konzumace plisfiovych syril vybranou skupinou posuzovatelil
je znazornéna v grafu €. 4, kde je patrné, Ze 73% z nich konzumuiji tyto syry (syry s plisni

na povrchu) vicekrat do mésice.

Graf é. 4: Cetnost konzumace plisfiovych syrii ve skupiné posuzovateli

cetnost konzumace

M vicekrat do mésice

B maximalné 5x ro¢né

[ pouze prileZitostné

Mezi charakteristické zastupce syrl s plisni na povrchu patfi syry Brie
a Camembert, ¢eskou obdobou je syr ,Hermelin.“ Tento syr zraje pfi teplotach 4 — 8 °C
pfiblizné 10 — 12 dnu a konzumovat jej Ize zhruba 3 — 4 tydny, béhem kterych syr jesté
postupné dozrava. Zrani je hlavni proces, kvulli kterému jemné tésto po Case méni
konzistenci a vysledny vyrobek i chut.

Doba zrani muze mit na senzorické vlastnosti syra podstatny vliv (Molimard
a kol., 1997), z tohoto diivodu byla i jednim z hodnocenych faktori v ramci vyhodnoceni

senzorického pofadového testu.
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4.1 Senzorické hodnoceni jednotlivych vzorki

Skupiné 54 posuzovatell byly pfedlozeny 4 vzorky Hermelinu s odliSnou dobou
zrani a od dvou rdznych vyrobcl. Vzorky A a C délilo od ukon€eni minimalniho data
trvanlivosti 5, resp. 2 dny (tzn. byly vice vyzralé), zatimco vzorky B a D délilo od data
minimalni trvanlivosti 22, resp. 25 dni. Vzorky A i B byly od vyrobce €. 1 a vzorky C a D
od vyrobce €. 2.

Ukolem posuzovatel(l bylo sefadit predlozené ¢&tyfi vzorky podle chuti. Hodnoceni
probihalo za pomoci pofadové zkousky, ktera slouzi mimo jiné ke sledovani vlivu
uréeného faktoru na organoleptické vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku (CSN ISO
8587).

Cetnost zafazeni t&chto syrd na jednotliva pofadi jsou uvedeny v grafu &. 5, kde
je patmé, ze na prvnim misté se nejCastéji vyskytuje vzorek A (33 % posuzovatel().
Zajimavé je, ze prakticky stejné procento posuzovateld (35 %) zaradilo tento vzorek
na misto ¢tvrté. Vzorky B a C tvofily druhé nejvyssi Cetnosti na prvnim pofadi, a to shodné
po 24 %. Pozoruhodna vsak je i rozdilna charakteristika téchto vzorkl, tedy zatimco
vzorek B byl méné vyzraly syr od vyrobce €. 1, vzorek C od vyrobce €. 2 byl znatelné
zralejsi.

Na druhém poradi jsou ve vzorcich A, B a C pomérné vyrovnané Cetnosti, vzorek
D vS8ak byl na tomto pofadi preferovan témeéf polovinou posuzovateld (48 %).
Tato skutec¢nost byla také jednou z pfi¢in vysSi ¢etnosti vzork(l (C a D) od vyrobce €. 2
na prvnich dvou pofadich (n = 60, tj. 56 %) v porovnani s ¢etnostmi vzorku (A a B)
od vyrobce €. 1 (n =48, tj. 44 %).

O néco vyrovnangjsi vysledky mélo treti a Ctvrté porfadi, ovSem pfevazujicim
vzorkem na tfetim poradi se stal vzorek B (33 %), na Ctvrtém pak vzorek A (35 %).

Pokud by se tedy v pfipadé zafazovani jednotlivych vzork(l syra vzal nejprve
v Uvahu faktor vyrobce, pak jsou o 12% rozdil na prvnich dvou pofadich preferovany
spiSe vzorky vyrobce &. 2, tedy jak zraly, tak i méné vyzraly syr.

Pfi sledovani zralosti jako druhého faktoru bylo zjisténo, ze prozralé syry (vzorek
A a C) byly na prvni dvé poradi preferovany s mensSi intenzitou (n = 48, tj. 44 %)
nez vzorky méné vyzralé (vzorek B a D). Procentualni rozdil je tudiz stejny jako
u predchoziho faktoru (12 %).
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Graf ¢. 5: RozloZeni absolutnich ¢etnosti zarazeni dle poradi u jednotlivych vzorku
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Tato skutecnost se promitla i do bodového hodnoceni vzorkl (tabulka €. 4).
Zde se navic projevila vyrovnanost u prvnich tfech vzorkd (A =2,43; B=2,46 a C = 2,41),
pficemz vzorek D je hodnocen nejvySe (2,70 bodu).

Variabilita v bodovém hodnoceni jednotlivych vzork(, dana jak absolutni hodnotou
variability (sx), tak relativni (v %) je vy$Si nez variabilita ve vyjadfeni rozdild mezi
jednotlivymi vzorky. Tedy posuzovatelé se ve vysledcich spiSe shodli na vnimani rozdild
mezi jednotlivymi vzorky, zatimco pfi urCovani pofadi se vice liSili. NejCastéji byl
posuzovateli preferovan ,velky* (tento rozdil byl hodnocen 5 body) rozdil mezi vzorkem
A a D, coz potvrzuje rozdilny charakter vzorkd, jak ve vyrobci, tak v dobé zrani. Takto
rozdil ohodnotilo 29 posuzovatell (53 %). Ve vSech ostatnich pfipadech byly stanoveny

,Stfedni“ rozdily.
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Tabulka ¢. 4: Zakladni statistické charakteristiky jednotlivych vzorku ve vybrané skupiné posuzovatelu (n = 54)

Pocet bodt Rozdily mezi vzorky
Vyrobce €. 1 Vyrobce €. 2
vzorek | vzorek vzorek vzorek A-B A-C A-D B-C B-D C-D
A B C D
Pramér 2,43 2,46 2,41 2,70 3,44 4,06 4,22 3,67 3,60 3,61
Smérodatna odchylka 1,28 1,09 1,14 0,94 0,96 0,83 | 0,96 | 0,93 1,06 0,81
Modus /¢etnost modu 1/19 2/18 Vicenas./15 3/26 | Vicenas./18 | 4/23 5/29 4/23 4/18 4/26
Variac¢ni koeficient* 52,9 44 .4 47 .4 34,9 28,0 20,6 22,9 25,4 29,4 22,5

*Variacni koeficient = (smérodatnd odchylka / primér) *100
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4.2 Senzorické hodnoceni v zavislosti na pohlavi

4.2.1 Poradivzorku

U senzorického posuzovani nékterych vyrobku se ukazalo, Ze ve vnimani
a urcovani preferenci mohou byt znatelné rozdily mezi skupinou muzi a zen (Krackova,
2012). Tento vliv byl proto sledovan i v této praci a kromé celkovych vysledki byly
vyhodnoceny i vysledky zvlast pro muze zvlast pro Zeny. V tabulce €. 5 a grafu €. 6, jsou
uvedeny Cetnosti v poradi jednotlivych vzorka v zavislosti na pohlavi.

Pokud se tyka zafazovani vzorku A (vyrobce €. 1, vice prozraly) na jednotliva
pofadi, pak vyrazné rozdily mezi muzZi a Zenami byly zjiSstény pfedevSim na tretim
a &tvrtém poradi (M = 10 %; Z = 40 % resp. M = 44 %; Z = 20 %). Pomé&rné& shodné bylo
zarazovani vzorku A na prvnich dvou mistech, a to muzi i Zenami (na prvnim misté
M = 35 %; Z = 30 %; resp. na druhém misté M = 12 %; Z = 10 %).

U vzorku B (vyrobce &. 1, méné prozraly) vyrazné rozdily v ramci jednotlivych
pofadi mezi muzi a Zenami zjiStény nebyly, ale z tabulky je patrné, Zze Zeny jej hodnoti
procentualné Castéji na druhém (25 %) a tfetim pofadi (40 %). Muzi tento vzorek fadili
pfednostné na prvni a tfeti pofadi (shodné po 29 %).

Vyrazné rozdily mezi muzi a Zzenami byly opét zjistény u vzorku C (vyrobce &. 2,
vice prozraly), kdy na tfeti pofadi jej s pfevahou umistovali muzi (M = 41 %; Z = 5 %),
naopak na étvrtém pofadi je upfednostiiovaly Zeny (Z = 45 %; M = 18 %). Ostatni dvé
pofadi jsou ¢etnostné téméf vyrovnana.

Vzorek D (vyrobce &. 2, méné prozraly) byl nejCastéji zafazovan na druhé misto,
a to jak muzi, tak i Zenami (M = 53 %; Z = 40 %). To také potvrzuje celkové umisténi
tohoto vzorku na druhém poradi (viz graf 5, kapitola 4.1). Obdobné jako u vzorku C, také
tady se objevuje €etnostni vyrovnanost mezi muzi a Zzenami, a to na dvou poslednich
pofadich.

Pokud budeme sledovat pouze vysledky hodnoceni vzorkd na prvnim pofadi, pak
muzi preferovali nejCastéji vzorky A a B (oba vzorky jsou od vyrobce €. 1), zatimco zeny
na toto poradi umistily vzorek A (vyrobce ¢&. 1, vice prozraly), ale spole¢né s nim
ve stejném poctu také vzorek D (vyrobce €. 2, méné zraly).

PFi shrnuti obou prvnich pofadi (prvni a druhé) a obou faktort (vyrobce a zralost)
Ize vyhodnotit, Ze Zeny u prvniho faktoru preferovaly vyrobce €. 2 (n = 24, 30 %), a co se
tyCe druhého faktoru, davaji pfednost méné zralym syrdm (n = 22; 27 %). Rovnéz muzi,
v zavislosti na vySe zminénych faktorech preferovali vzorky stejné, pouze ve vySSich

procentualnich ¢etnostech.
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Pro vyrobce €. 2 to bylo 36 muzl (53 %) a pro mensi prozralost hodnocenych syra to bylo
38 muzu (56 %). To, ze konzumenti obou skupin jasné preferovali méné zralé vzorky,
poukazuje na to, Ze spide konzumuji vyrobky v blizké dobé& po zakoupeni, kdy vyrobek

deklaruje pfiblizné 14 — 21 dni do konce minimalni trvanlivosti, tudiZ nejsou tolik prozralé.

Tabulka ¢. 5: RozloZeni ¢etnosti a zarazeni dle poradi u jednotlivych vzorki
v zavislosti na pohlavi

Vyrobce €. 1 Vyrobce €. 2
Poradi
vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D

muzi Zeny muZzi Zeny muZzi Zeny muzi Zeny
n % (n|% | n | % |n| % |n| % |n| % n % |[n| %
1. 12 {35 | 6 (30|10 |29 |3 |15 | 8 | 24 | 5| 25 4 12 (6| 30
2. 4 12 | 2 |10 | 6 (18 |5 |25 | 6 | 18 | 5 | 25 | 18 | 52 | 8| 40
3. 3 10 | 8 (40 |10 |29 | 8 |40 |14 | 41 | 1 5 7 20 [ 3] 15
4. 15 (44 | 4 (20| 8 |24 |4 | 20 | 6 | 18 | 9 | 45 5 14 (3| 15
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Graf ¢. 6: Rozdéleni ¢etnosti vzorku A, B, C, D na prvni azZ étvrté poradi v zavislosti
na pohlavi (modra barva vyznacuje muze a ¢ervena Zeny)

vzorek A vzorek B
60 60
50 50
40 40
30 30
20 20
10 10
0 0
1 2 3 4, 1 2 3 4
vzorek C vzorek D
60 60
50 50
40 40
30 30
20 20
10 10
0 0
1 2 3 4 1. 2 3 4
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4.2.2 Bodové hodnoceni

V nasledujicim vyhodnoceni (tabulka €. 6) jsou v zavislosti na pohlavi znazornény
primérné pocty bodl jednotlivych vzorkl a primérné hodnoty rozdila, které skupiny
hodnotiteld (muzi, Zeny) stanovily mezi jednotlivymi vzorky.

Z vysledkl je patrné, Ze jak u muzl, tak u zen ziskal nejvy$Si prGmérny pocet
bodl méné prozraly vzorek D od vyrobce €. 2, ktery ziskal 2,62; resp. 2,85 bodu.

Pokud se tyka nejmensiho pramérného poctu bodl, pak byly v obou skupinach
Zjistény odlisné vysledky. Ve skupiné muzu byl nejhife hodnocen vzorek A (vyrobce €. 1,
vice prozraly), ktera ziskal 2,38 bodu, zatimco ve skupiné Zen vzorky B (vyrobce €. 1,
méné prozraly) a C (vyrobce €. 2, vice dozraly). Tyto vzorky ohodnoceny 2,35 body, resp.
2, 30 body.

PFi urCovani rozdili ur€ili muzi nejvétsi rozdily mezi vzorky A — D pficemz dle
vyrobce. Naopak nejmensi rozdily ur€ovali muzi mezi vzorky A — B (vyrobce €. 1, méné
zraly vs. prozraly).

U Zen hral pravdépodobné vétsi roli pouze faktor vyrobce, nebot pocitovaly
vyznamny rozdil zejména mezi vzorky A - C. Naopak nejmensi rozdil, jak mizeme vidét
v tabulce €. 6, je také mezi vzorky A — B, z ¢ehoz je patrné, Ze u téchto vzorku zenami ani
muzi v této hodnotitelské skupiné nebyl tolik bran v potaz chutovy rozdil i pfesto, ze byl

ovlivnén rozdilnou dobou zrani.
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Tabulka &. 6: Zakladni statistické charakteristiky jednotlivych vzorki v zévislosti na pohlavi (M = 34; Z = 20)

Pocet bodu Rozdily mezi vzorky
Vyrobce €. 1 Vyrobce €. 2
vzorek vzorek vzorek | vzorek A-B A-C A-D B-C B-D C-D
A B C D
Muzi (n = 34)
Pramér 2,38 2,53 2,47 2,62 2,53 3,91 | 429 | 3,74 3,62 3,53
Smérodatna odchylka 1,37 1,16 1,05 0,89 0,99 0,80 1,00 0,90 1,07 0,79
Modus /¢etnost modu 1/15 Vicenas/ 10 2/4 3/18 4/12 4/13 5/21 4/14 4/14 4/18
Variacni koeficient* 57,55 45,89 42,55 33,93 28,10 | 23,01 | 23,31 | 24,04 | 29,67 | 22,32
Zeny (n = 20)
Pramér 2,50 2,35 2,30 2,85 3,30 430 | 4,10 | 3,55 3,55 3,75
Smérodatna odchylka 1,15 0,99 1,30 1,04 0,92 0,66 0,91 1,00 1,05 0,85
Modus /¢etnost modu 2/8 2/8 1/9 3/8 3/8 4/10 5/8 4/9 3/8 4/8
Variacni koeficient* 45,89 42,05 56,60 36,50 27,98 15,28 | 22,24 | 28,13 | 29,58 | 22,69

*Variacni koeficient = (smérodatnd odchylka / priimér) * 100
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4.3 Celkové statistické vyhodnoceni rozdili

Dle kritéria zafazovani vzorkl na urcité pofadi byl pak vyhodnocen soucet i primér
téchto poradi, které naznacuji rozdily v hodnoceni vzorkli mezi zenami a muzi, ale
i celkové hodnoceni vzorkll. Tedy €im nizSi soucty poradi (resp. prGmér poradi), tim je
vzorek hodnocen Iépe a naopak (tabulka €. 7).

S umisténim na prvni pofadi se obé& skupiny shodly a zafadily tam vzorek D, tudiz
méné prozraly syr od vyrobce &. 2 (soudet pofadi M = 81; souget pofadi Z = 43). Celkovy
soucet poradi pro obé skupiny tedy Cini 124, celkovy primér poradi 2,30.

S umisténim posledniho vzorku se v8ak obé skupiny liSily. Posledni misto dle
souCtu pofadi pfifadili muzi vzorku A, tedy vice prozralému syru od vyrobce ¢&. 1
(souCet pofadi = 89) a zeny vice prozralému vzorku C od vyrobce & 2
(soucet poradi = 54). Opét se tedy potvrdily vysledky hodnoceni vzork(l v ramci kapitoly
4.1a4.2.

Zjisténé vysledky nebyly statisticky priikazné, pravdépodobné vzhledem k niz§imu
poCtu posuzovatell v jednotlivych skupinach. Presto je mozné na zakladé vsSech
uvedenych vysledkll predpokladat, ze vnimani a tedy i vysledné preference jsou
ve skupiné Zen v porovnani s muzi odlisné. K obdobnym zavérim dospély ve svych
pracich i Halamkova (2012) a Kra¢kova (2012). Na zakladé tésnéjSi hodnoty p u Zen
(0,5280) ve srovnani s muzi (0,8964) je také mozné usuzovat, Zze zZeny citily podstatné

vétsi intenzitu rozdild mezi vzorky.
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Tabulka ¢. 7: Senzorické posuzovani syri s plisni na povrchu v zavislosti na vyrobci, dobé zrani a pohlavi

Muzi Zeny Celkem
Vzorek | souget | pramér | smérodatna | souéet | pramér | smérodatna | soucet | pramér | smérodatna
poradi poradi odchylka poradi pofadi odchylka poradi pofadi odchylka
A 89 2,62 1,37 50 2,50 1,15 139 2,57 1,28
B 84 2,47 1,16 53 2,65 0,99 137 2,54 1,09
C 86 2,53 1,05 54 2,70 1,30 140 2,59 1,14
D 81 2,38 0,89 43 2,15 1,04 124 2,30 0,94
p 0,8964 0,5280 0,6053
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5 ZAVER

Zamérem bakalarské prace bylo vyhodnoceni preferenci syrG s plisni na povrchu
ve vybrané skupiné hodnotitell. Pro senzorické posuzovani metodou poradové zkousky
byl vybran syr ,Hermelin.“ Rozdilnou charakteristiku ¢tyf sledovanych vzorkl (A; B; C; D)
zajistily dva faktory, které vyraznym zplsobem mohou ovliviiovat senzorickou jakost.
Prvnim faktorem byl odliSny vyrobce a druhym odliSna doba zralosti.

Co se tyka celkového zafazovani vzork( na jednotliva pofadi, pak syry vice
prozralé (vzorek A od vyrobce €. 1 a vzorek C od vyrobce €. 2) byly na prvni dvé pofadi
preferovany s mensi intenzitou (n = 48, tj. 44 %) v porovnani se vzorky B (vyrobce €. 1)
a D (vyrobce €. 2), tudiz syry méné vyzralymi (n = 60, tj. 56 %). Jednou z pficin mGze byt
urcita navyklost posuzovatell na spiSe ,mladsi“ syry vyskytujici se v trzni siti. Pokud by
se vzal samostatné v ivahu pouze faktor vyrobce, pak na prvnich dvou pofadich jsou
s 12% rozdilem preferovany oba vzorky od vyrobce €. 2. Vnimani rozdill mezi vSemi
vzorky bylo pomérné znacné, nebot posuzovatelé je urlovali vétSinou jako ,stfedni,”
pfipadné ,velké*.

Odlisné preference byly zjistény v ramci senzorického posuzovani v zavislosti na
pohlavi, a to zejména pfi uréovani pofadi obou vice prozralych vzorkll na predposledni
a posledni misto. Zatimco napf. muZi na posledni misto (44 %) nejcastéji zafazovali vice
prozraly vzorek A (vyrobce €. 1), Zeny s témérf stejnou intenzitou (45 %) fadily na toto
misto vice prozraly vzorek C (vyrobce €. 2). OdliSnosti ale byly zjiStény také pfi uréovani
pofadi na prvnich dvou mistech u méné vyzralych vzorkda B (vyrobce €. 1) a D (vyrobce
€. 2). Muzi na prvni misto preferovali spiSe vzorek B (29 %), Zeny vzorek D (30 %). P¥i
vyhodnoceni prvnich dvou mist sou€asné se vSak jiz zeny i muzi shodli a urcili jako
nejlepsi méné prozraly vzorek D. Zeny jej na prvni dvé mista zafadily v 70 %,
s primémym poctem ziskanych bodd 2,85 a muzi v 64 % s primérnym poctem bod(
2,61.

Prestoze ze zjisténych vysledkll a z provedené statistické analyzy vyplynuly
s ohledem na vyrobce i dobu zralosti zna¢né rozdily v ur€ovani pofadi jednotlivych
vzork(, a prestoze v zavislosti na pohlavi bylo zjiSténo také ponékud lepsi vnimani rozdild

ve skupiné Zen, nebyl ani jeden ztéchto vlivd statisticky vyznamny.

33



6 SUMMARY

The aim of this thesis was to evaluate preferences of cheese with mold on the
surface in a selected group of evaluators. For sensory assessment method sequence test
was chosen cheese "Camembert." Different characteristics observed four samples (A, B,
C, D) ensure two factors that can significantly influence the sensory quality. The first factor
was different manufacturers and different the second time of maturity.

As regards the overall classification of samples for each sequence, then ate more
cheese (sample A from producer 1 and sample C from producer 2) were the first two
orders of preference with less intensity (n = 48, ie 44%) compared to sample
B (manufacturer 1) and D (manufacturer No. 2), therefore, less ripe cheeses (n = 60,
ie 56%). One of the reasons may be a training experience for assessors rather "younger"
cheese occurring in the market network. If taken separately into account only factor
manufacturer, then the first two orders are the 12% difference between the two samples
from the preferred manufacturer No. 2 The perception of the differences between all
samples was relatively large, because the judges is determined mostly as a "medium"
or "large."

Different preferences were found in the sensory assessment in relation to sex,
especially when determining the order of two more samples prozralych the penultimate
and last place. While such men in the last place (44%) ate more frequently listed
as sample A (Manufacturer No. 1), women with almost the same intensity (45%) belonged
to this place ate more sample C (manufacturer 2). But differences were also found when
determining the order of the first two places in less mature B samples (manufacturer 1)
and D (Manufacturer No. 2). Men in the first place rather preferred sample B (29%),
sample D females (30%). In the evaluation of the first two places at the same time
however, both women and men agree and determine the best ate less sample D. Women
it on the first two places ranked in 70%, with the average number of points and 2.85%
in 64 men with an average score 2.61.

Although the obtained results from a statistical analysis emerged with regard
to manufacturer, and time of maturity considerable differences in determining the
sequence of samples, although depending on gender was also found somewhat better
perception of differences in the group of women, none of these effects is statistically

significant.
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