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Abstrakt  

Diplomová práce se zabývá hodnocením tavených plátkových výrobků (sýrů a 

analogů). Za tímto účelem byla uskutečněna senzorická analýza těchto výrobků, 

pořadová zkouška a dotazníkový průzkum. Hodnocení provedlo 

celkem 65 hodnotitelů - 23 muţů a 42 ţen. Z analýzy pořadového testu vyplynulo, 

ţe v uvedené skupině posuzovatelů byl nejlépe hodnocen tavený plátkový výrobek 

(analog) (průměrné pořadí 2,6) a tavený plátkový sýr (průměrné pořadí 2,7). 

U senzorické analýzy byla zjištěna významná role obsahu tuku v sušině daného 

výrobku i přítomnost přidaných látek (extrakt z papriky, ementál) na vnímání 

posuzovatelů. Provedený dotazníkový průzkum byl zaměřen na preferenci atraktivity 

obalů posuzovaných výrobků či na znalost posuzovatelů pojmu analogový výrobek. 

Posuzovatelé prokázali znalost pojmu analogový výrobek pouze v 14 % případů. 
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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 ÚVOD 

Mnoho autorů se zabývá senzorickou analýzou tvrdých sýrů nebo různých 

specifických sýrů. Senzorická analýza tavených plátkových sýrů ovšem není 

dostatečně zdokumentována. 

Senzorická analýza, kterou člověk pouţívá prakticky od nepaměti, je důleţitou 

generační informací pro další populaci z hlediska posuzování potravin a získávání 

informací o potravinách. Naši předci takto zjišťovali, které potraviny jsou zdravotně 

nezávadné a jak je správně upravit ke konečnému konzumování. V současné době se 

lze setkat se senzorickou analýzou převáţně v gastronomické oblasti. Senzorická 

analýza potravin zahrnuje hodnocení chuti, vzhledu, vůně a textury výrobků. 

Senzorickou analýzu provádí kaţdý člověk nevědomky při rozhodování v obchodním 

řetězci, kdy si po dlouhodobém porovnávání potravin vybere pro sebe ty 

nejvhodnější. 

S rostoucím sortimentem a spotřebou výrobci hledají různé náhraţky potravin 

(analogové výrobky), aby nalákali konzumenty na nízkou cenu, která je v dnešní 

době aktuálním tématem. Pro některé skupiny spotřebitelů však náhraţky mohou být 

vhodnější vzhledem k niţšímu obsahu tuku, cholesterolu a kalorií.  Náhraţky 

nalezneme i u tavených plátkových sýrů. Cílem diplomové práce je uvést čtenáře do 

problematiky tavených plátkových sýrů a tavených plátkových výrobků (analogů), 

zda jsou hodnoceny rozdílně a zda spotřebitelé poznají náhraţku taveného 

plátkového sýra. 
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2 LITERÁRNÍ PŘEHLED 

2.1 Tavené sýry a tavené výrobky 

2.1.1 Charakteristika tavených sýrů 

Tavené sýry tvoří nejmladší skupinu sýrů, začaly se vyrábět na začátku 

minulého století, zatímco o konzumaci přírodních sýrů nacházíme zmínky uţ u 

starověkých národů (Dostálová a Čurda, 2005). První tavené sýry vyrobili Švýcaři, 

aby zuţitkovali nadprodukci sýrů, díky tomu byl v roce 1911 zpracován ementál 

(obr. 1). Téměř současně se tavené sýry začaly vyrábět i ve Spojených státech 

amerických (Masui a Jamada, 2007). 

 
Obr. č. 1: Firma Gerber prodloužila trvanlivost sýrů v roce 1911 

(Likler, 2011) 

 

Jedny z prvních mlékáren produkující tavené sýry v Čechách se nacházely 

ve Velkém Valtínově, kde byl provoz zahájen jiţ před 2. světovou 

válkou, a v Ţeletavě (Broncová, 1998; Likler et al., 2001). 
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Podle Vyhlášky Ministerstva zemědělství č. 77/2003 Sb., kterou se stanoví 

poţadavky pro mléko a mléčné výrobky, mraţené krémy a jedlé tuky a oleje, se 

definuje tavený sýr jako sýr, který byl tepelně upraven za přídavku tavicích solí. 

Základním jakostním poţadavkem je obsah tuku v sušině (TVS) a podle tohoto 

parametru se sýry člení na: 

o vysokotučné (TVS: více neţ 60 % včetně), 

o plnotučné (TVS: více neţ 45 % včetně), 

o polotučné (TVS: více neţ 25 % včetně), 

o nízkotučné (TVS: více neţ 10 % včetně), 

o odtučněné (TVS: méně neţ 10 %). 

 

 Podle Vyhlášky 77/2003 Sb., kterou se stanoví poţadavky pro mléko a mléčné 

výrobky, se sýrem rozumí „mléčný výrobek vyrobený vysráţením mléčné bílkoviny 

z mléka působením syřidla nebo jiných vhodných koagulačních činidel, prokysáním 

a oddělením podílu syrovátky“. Upřesnění lze nalézt také v evropské         

legislativě - Nařízení rady (ES) č. 1234/2007. Podle tohoto nařízení se mléčnými 

výrobky rozumějí výrobky získané výlučně z mléka, přičemţ se však mohou přidávat 

další látky nezbytné pro jejich výrobu, pokud tyto látky jsou pouţity za účelem 

úplného nebo částečného nahrazení jakékoli mléčné sloţky. Výhradně pro mléčné 

výrobky je pak vyhrazen termín „sýr“ (Samková et al., 2012). 

Kromě přírodních sýrů mohou být přidány různé další mléčné a nemléčné 

ingredience, jejichţ přehled je uveden v tabulce č. 1. 
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Tab. č. 1: Obecný přehled složek (mimo sýrů) pro výrobu tavených sýrů a tavených 

sýrových výrobků 

Složka Tavený sýr a tavený roztíratelný sýr Tavený sýrový 

výrobek druhově 

pojmenovaný 

druhově 

nepojmenovaný 

Máslo, máselný 

tuk, smetana, 

máselný 

koncentrát 

pouze pro 

standardizaci 

obsahu tuku 

ano ano 

Ostatní mléčné 

složky 

ano ano ano 

Jedlá sůl ano ano ano 

Bakteriální 

kultury 

ano ano ano 

Enzymy *) ano ano ano 

Cukry (sacharidy 

se sladícím 

účinkem) 

ne ne ano 

Koření a sezónní 

zeleniny 

podle druhu výrobku a v mnoţství, které postačuje, aby dodalo 

konečnému výrobku charakteristickou chuť 

Ostatní zdravotně 

nezávadné 

potraviny 

ano v mnoţství nepřekračujícím 1/6 

celkového obsahu sušiny konečného 

výrobku a za předpokladu, ţe mají 

dodávat pouze charakteristickou chuť a 

ţe se nejedná o cukry 

ano 

*) zdravotně nezávadné se specifickými účinky 

(Zdroj: Vyhláška 77/2003 Sb.) 

 

Dnes patří tavené sýry mezi oblíbené potraviny, na které se ročně 

zpracovává 10 aţ 12 % přírodních sýrů (Dostálová a Čurda, 2005). V České 

republice jsou tavené sýry tradiční mléčnou potravinou a jejich výrobou se 

v současnosti zabývá 14 mlékárenských podniků. V roce 2010 bylo v České 

republice vyrobeno přes 15 tis. tun, dalších 10 tis. tun se na náš trh dostalo z dovozu, 
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zejména z Polska, Německa, Francie, Slovenska a dalších zemí. Spotřeba tavených 

sýrů je totiţ u nás nebývale vysoká, a i kdyţ v posledních letech došlo k jejímu 

poklesu, stále představuje 2,3 kg, coţ nás řadí na první světovou příčku (Kopáček, 

2011). 

 

2.1.2 Charakteristika tavených (analogových) výrobků 

Sýry, ke kterým byl přidán rostlinný tuk, byly vyvinuty v roce 1970 jako 

levnější alternativa přírodních a tavených sýrů (Tamime et al., 2011).  

Guinee et al. (2004) definuje tyto výrobky jako „sýrové náhraţky“ nebo „imitace“, 

neboť částečně nebo zcela nahrazují výrobek nebo napodobují klasické sýry.  

Při náhradě mléčného tuku, mléčné bílkoviny nebo obojího jsou tyto buď 

částečně, nebo zcela nahrazeny nemléčnou sloţkou, zejména rostlinného původu 

(např. mléčný tuk rostlinným tukem nebo olejem), čímţ však dochází k určitým 

negativním změnám flavouru (chuti) (Guinee et al., 2004; Noronha et al., 2008; 

Samková et al., 2012). Chuť takovýchto sýrů je slabá a nevýrazná, někdy popisována 

jako gumová.  

Na druhé straně však tyto výrobky mohou být pro některé skupiny spotřebitelů 

přínosné z hlediska nutričního, protoţe mají méně tuku, nasycených tuků, 

cholesterolu, a tím i méně kalorií. To je prospěšné pro kontrolu tělesné hmotnosti a 

sníţení rizika srdečních a cévních onemocnění (Bachmann, 2001). 

V poslední době došlo na trhu s potravinami k velkému rozšíření těchto 

analogových výrobků (náhraţek, imitací, alternativ) připomínajících sýry, coţ lze 

pravděpodobně přisuzovat jejich příznivější ceně (Samková et al., 2012). Tento 

výrobek však nesmí být uváděn na trh pod označením „sýr“ na etiketě a zcela a 

nezaměnitelně musí být označeno také místo jeho uloţení v distribuční síti 

(Hasoňová et al., 2012). 

Přesto sýry s přidáním rostlinného tuku nalezly své místo také na českém trhu, 

kde pokrývají necelých 10 % z celkové výroby sýrů. Prodávají se tavené, plátkové, 

blokové a jsou k dostání v celé řadě chuťových variací (Vítová et al., 2010). 
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2.1.3 Technologie výroby tavených sýrů a tavených plátkových výrobků 

(analogů)  

Jak vyplývá z charakteristiky tavených sýrů, jsou vyráběny z přírodních sýrů a 

přídavku tavicích solí. Úspěšnou výrobu tavených sýrů z hlediska jejich konzistence 

umoţňuje právě pouţití tavicích solí, dále proces tavení slouţí k prodlouţení 

omezené trvanlivosti prozrálé sýrové suroviny nebo k vyuţití sýrů neupotřebitelných 

pro přímý konzum (Kadlec, 2002).   

Kněz a Sedláčková (1991) uvádějí, ţe nejlepší surovinou k tavení jsou chuťově 

nezávadné, správně vyzrálé tvrdé sýry (Primátor, Moravský blok, Čedar, eidamské 

sýry), dále pak sýry měkké a plísňové, které se taví ve směsi se sýry tvrdými. 

Tavicí soli v průběhu tavení zajišťují výměnu Ca
2+

 iontů v tavenině 

za Na
+
 (příp. K

+
) ionty, rozpouštějí bílkoviny, emulgují tuk, podílejí se na vazbě 

vody (hydratace) a upravují pH (pro roztíratelné 5,6 – 5,9, pro krájitelné 5,4 – 5,6). 

Tavicí soli jsou obvykle slabě alkalické (sůl silné zásady a slabé kyseliny) 

s jednomocným kationtem a vícemocným aniontem. Jako tavicí soli se pouţívají 

sodné soli kyseliny citronové, fosforečné, dvojfosforečné a polyfosforečnany. 

Citrany mají niţší výměnu Ca
2+

 iontů, posouvají pH a příznivě ovlivňují chuť, 

dvojfosforečnany jsou rovněţ vhodné pro korekci pH, ale chuť ovlivňují spíše 

negativně, polyfosforečnany se vyznačují vysokou výměnou iontů a prodluţují 

trvanlivost výrobku. Vyšší výměnu iontů vyţadují nízkotučné sýry a sýry 

z neprozrálé suroviny. Tavicí soli se pouţívají obvykle ve směsi (Kadlec, 2002). 

Dalšími surovinami pro výrobu tavených sýrů vedle přírodních sýrů a tavicích 

solí jsou mléčné bílkovinné sloţky (tvaroh, kaseinát, sušené mléko), mléčný tuk 

(máslo, smetana), voda, u ochucených sýrů různé ochucující přísady, příp. další 

konzervační a stabilizující sloţky (Čepička et al., 1999; Kadlec, 2002).  

U tavených výrobků (analogů, imitací sýra) se přidává k mléčnému tuku i tuk 

rostlinný. Kromě přírodního sýra se mohou přidávat (stejně jako u tavených sýrů – 

viz tabulka č. 1) další mléčné i nemléčné suroviny - máslo, sušené mléko, kasein, 

tvaroh, laktóza, tzv. krém (sýr jiţ utavený) (Guinee et al., 2004). Například sušené 

mléko se přidává pro krémovější konzistenci a lepší roztíratelnost. Mezi sloţky 

nemléčného původu se řadí např. koření, masové produkty (šunka, salám), zelenina 
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(celer, ţampiony, cibule, paprika, rajčata) aj. Tyto sloţky musí být mikrobiologicky 

nezávadné, s typickou chutí a nejvyšší kvality (Francis, 2000). 

Technologický postup zahrnuje výběr sloţek a jejich přípravu (očištění, omytí, 

oškrábání) podle pouţívané receptury, rozemletí, přídavek tavicích solí, promíchání 

(popř. standardizaci), tavení, formování a balení, chlazení, skladování 

(Kadlec, 2002). 

Vlastní tavení probíhá v tavičkách (viz obrázek č. 2), které mají parou 

vyhřívaný plášť i přímý vstřik páry. Tavení probíhá 4 – 15 minut při teplotě          

80 - 95 °C.  Roztíratelné sýry vyţadují vyšší teploty, delší dobu tavení 

s intenzivnějším mícháním a vyšší přídavek tzv. nátavku (sýra z předchozího tavení). 

Roztíratelné sýry rovněţ vyţadují po zabalení co nejrychlejší zchlazení 

(Kadlec, 2002).  

Horká tekutá tavenina se dopravuje k formovacím a balicím strojům, kde se 

dávka nalévá do hranolových nebo trojúhelníkových forem předem vyloţených 

hliníkovou fólií (Čepička et al., 1999). Drobná balení do hliníkové folie, plastů, tub, 

kelímků, popř. do plechových krabiček dovolují při dostatečné trvanlivosti 

bezrizikové zásobování trhu, čímţ se usnadňuje distribuce sýrů 

(Kněz a Sedláčková, 1991). Tavené sýry mají většinou datum minimální 

trvanlivosti 5 měsíců a déle (Čepička et al., 1999). 

 
Obr. č. 2: Tavička sýrů, a – uzavřená, b – otevřená  

(upraveno podle Bylund, 1995)  

(Kadlec, 2002).  
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2.1.4 Tavené sýry v České republice 

Tavené sýry patří v České republice mezi velmi oblíbené mléčné výrobky díky 

nízké ceně, dlouhé trvanlivosti a nabídce v celé řadě variací chutí, tvarů a vlastností. 

Tavené sýry mají ve srovnání s přírodními sýry niţší výţivovou hodnotu. Je to 

způsobeno pouţitím zvýšené teploty při tavení a přídavkem tavicích solí, coţ má za 

následek sníţení obsahu vitaminů, na druhé straně však zvýšení stravitelnosti 

bílkovin (Buňka et al., 2009). 

Sortiment tavených sýrů se od jejich zrodu začátkem 20. století značně 

rozrostl. Na trhu se objevuje velké mnoţství produktů vzniklých např. kombinací 

různých druhů přírodních sýrů, obsahujících různé suroviny mléčného i nemléčného 

původu, s různými fyzikálními, chemickými i senzorickými vlastnostmi 

(Buňka et al., 2009). 

Se sledováním spotřeby tavených sýrů se započalo aţ v roce 1970 a průměrná 

roční spotřeba na obyvatele činila od 1,3 kg do 2,9 kg (viz graf č. 1). Zatímco 

v průběhu posledních 43 let se spotřeba tavených sýrů nijak dramaticky neměnila, 

u přírodních sýrů došlo v půlce 90. let 20. století k výraznému vzestupu.  

Graf č. 1: Spotřeba sýrů (na obyvatele za rok) 

 
(ČSÚ, 2013) 
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Oblíbenou skupinou tavených výrobků jsou tavené plátkové sýry, příp. tavené 

plátkové výrobky (analogy). V tabulce č. 2 je uveden dostupný seznam těchto 

výrobků zjištěný při průzkumu trhu, který byl proveden v rámci diplomové práce. 

Vzhledem k tomu, ţe v kaţdém obchodě v České republice se nabídka tavených 

plátkových sýrů velmi liší, je moţné, ţe uvedený seznam nebude kompletní. Tavené 

plátkové sýry byly zjišťovány u vybraných obchodů v Českých Budějovicích (Tesco, 

Globus, Kaufland, Terno) a z vybraných internetových obchodů nabízející potraviny 

aţ do domu. Tabulka zahrnuje rovněţ sloţení jednotlivých výrobků, tak jak jsou 

uváděny výrobci. Sloţky, které zařazují daný výrobek do analogových výrobků 

(např. palmový olej, slunečnicový olej, kokosový olej) jsou zaznamenány červeně. 

Fotografie výrobků jsou k nahlédnutí v příloze této práce. 

Tab. č. 2 : Tavené plátkové sýry a tavené plátkové výrobky (analogy) na trhu ve 

vybraných obchodech v České republice 

 

 

Název 

Hmotnost 

výrobku 

obsah tuku v 

sušině 

složení 

Tesco Tavené plátky se 

sýrem  

 

150 g obsah sušiny 

min. 45%, obsah 

tuku v sušině 

25%. 

sýr (65%), sušené 

odstředěné mléko, 

pitná voda, tavicí sůl 

(polyfosforečnan 

sodný), jedlá sůl, 

regulátor kyselosti 

(sesquikarbonát 

sodný) 

Tesco Tavené plátky se 

sýrem čedar  

 

150 g obsah sušiny 

min. 45%, obsah 

tuku v sušině 

min. 30%. 

sýr, částečně 

rehydrované sušené 

odstředěné mléko, 

sýr čedar (15%), 

máslo, tavicí sůl 

(polyfosforečnan 

sodný), barviva 

(paprikový extrakt, 

směs karotenů), jedlá 

sůl, regulátor 

kyselosti 

(sesquikarbonát 

sodný) 

Tesco Tavené plátky se 

sýrem emmental  

 

150 g obsah sušiny 

min. 45%, obsah 

tuku v sušině 

min. 30%. 

sýr, částečně 

rehydrované sušené 

odstředěné mléko, 

polotučný tvrdý sýr 

ementál (15%), 

máslo, tavicí sůl 
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(polyfosforečnan 

sodný), regulátor 

kyselosti 

(sesquikarbonát 

sodný) 

Tesco Tavené plátky se 

sýrem gouda  

 

150 g obsah sušiny 

min. 45%, obsah 

tuku v sušině 

min. 30%. 

sýr, částečně 

rehydrované sušené 

odstředěné mléko, 

polotučný tvrdý sýr 

gouda (15%), máslo, 

tavící sůl 

(polyfosforečnan 

sodný), regulátor 

kyselosti 

(sesquikarbonát 

sodný) 

Tesco Tavené plátky se 

sýrem sandwich  

 

150 g obsah sušiny 

min. 45%, obsah 

tuku v sušině 

min. 30%. 

sýr (64%), sušené 

odstředěné mléko, 

pitná voda, máslo, 

tavicí sůl 

(polyfosforečnan 

sodný), jedlá sůl, 

regulátor kyselosti 

(sesquikarbonát 

sodný) 

Tesco Tavené plátky se 

sýrem toast  

 

 

150 g obsah sušiny 

min. 48%, obsah 

tuku v sušině 

35%. 

sýr (64%), 

rekonstituované 

sušené odstředěné 

mléko, máslo, tavicí 

sůl (polyfosforečnan 

sodný), regulátor 

kyselosti 

(sesquikarbonát 

sodný), jedlá sůl 

Tesco Value Tavené 

plátky  

 

100 g obsah tuku 

v sušině min. 

45 %, sušina 

min. 50 % 

pitná voda, palmový 

tuk (23%), sušené 

odstředěné mléko, 

sýr (z mléka) (9%), 

bramborový škrob, 

mléčné bílkoviny, 

tavicí sůl 

(polyfosforečnany), 

modifikovaný 

kukuřičný škrob, 

jedlá sůl, regulátor 

kyselosti (uhličitany 

sodné), barvivo 

(karoteny) 
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Apetito Linie 

 

140 g  mléko odstředěné 

(obnovené), sýry, 

sušené mléko, 

máslo, mléčné 

bílkoviny, 2E339 - 

fosforečnany sodné, 

3E452 - 

polyfosforečnany ( 

sodný, draselný a 

vápenatý ), jedlá 

sůl, 3E407 - 

karagenan, 0E330 - 

kyselina citronová 

Apetito s ementálem 

  

140 g sušina 41 %, tuk 

v sušině 34 %. 

odstředěné mléko, 

sýry (Ementál 5%), 

máslo, mléčné 

bílkoviny, 3E452 - 

polyfosforečnany ( 

sodný, draselný a 

vápenatý ), 2E339 - 

fosforečnany sodné, 

2E331 - citronany 

sodné, modifikovaný 

bramborový škrob, 

aroma (ementálové), 

3E407 - karagenan, 

0E330 - kyselina 

citronová, 

1E160a(ii) - beta-

karoten 

K -  Classic Processed 

Cheese Slices 

 

200 g obsah sušiny 

49%, tuk 

v sušině 45 % 

Sýr (50 %), sladká 

syrovátka, máslo, 

tavicí soli ( E 452, 

E 339, E 331), mléčné 

bílkoviny, jedlá sůl, 

nízkotučné sušené 

mléko, barvivo: 

extrakt z papriky 

Korrekt Tavené plátky         

 

 

 

150 g  voda, rostlinný tuk 

(22%), sýr, sušené 

odstředěné mléko, 

mléčné bílkoviny, 

bramborový škrob, 

3E452 - 

polyfosforečnany ( 

sodný, draselný a 

vápenatý ), jedlá sůl, 

1E500 - uhličitany 

sodné, 1E160a - 

karoteny 

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/E407
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/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/E339
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E339
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E331
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
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Tenery Toast 

 

200 g  Sýr (48%), 

odstředěné mléko, 

sušené odstředěné 

mléko, máslo, 3E452 

- polyfosforečnany ( 

sodný, draselný a 

vápenatý ), 2E339 - 

fosforečnany sodné, 

2E331 - citronany 

sodné, jedlá sůl, 

1E160c - paprikový 

extrakt, Kapsanthin, 

Kapsorubin 

Toasty Chester  od 

firmy Zott 

 

150 g tuk v sušině 

45%, sušina 

46%. 

sýr 52% z toho 

Chester 57%, 

odtučněné mléko, 

máslo, tavící sůl E 

452, E 339, E 331, 

sušené odtučněné 

mléko, jedlá sůl, 

barvivo beta karoten, 

paprikový extrakt. 

TOASTY SANDWICH 

tav.sýr  plátky od firmy 

Zott 

 

 

150 g tuk v sušině 

45%, sušina 

47%. 

sýr 52%, odtučněné 

mléko, máslo, tavící 

sůl E 452, E 339, E 

331, sušené 

odtučněné mléko, 

jedlá sůl, barvivo 

beta karoten. 

Bluedino 

Od Bonifaz Kohler 

GmbH 

 

300 g  sýry (38%), voda, 

máslo, sušené mléko 

(polotučné),mléčná 

bílkovina, sušená 

syrovátka (sladká), 

3E452 - 

polyfosforečnany 

(sodný, draselný a 

vápenatý ), 2E339 - 

fosforečnany sodné, 

2E331 - citronany 

sodné, jedlá sůl 

Javor  

 

140 g sušina 48 %, tuk 

v sušině 43 %. 

odstředěné mléko, 

sýry, rostlinný tuk 

18 %, sušené mléko, 

mléčné bílkoviny, 

tavicí soli (E 452, 

E 339, E 331), 

stabilizátor 

(maltodextrin, 

karagenan), 

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/E339
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E339
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E331
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E331
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E160c
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E160c
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E160c
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E339
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E339
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E331
http://www.emulgatory.cz/seznam-ecek/E331
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regulátor kyselosti, 

kyselina citrónová 

Pribina plátkový sýr 

s ementálem 

 

 

120 g sušina 49 %, tuk 

v sušině 43 %. 

obnovované 

odstředěné mléko, 

sýry (ementál 22 %), 

máslo, sušené 

mléko, mléčné 

bílkoviny, tavicí soli 

(E 452, E 339, 

E  331), 

modifikovaný 

kukuřičný škrob, 

stabilizátor 

karagenan, jedlá sůl 

Président Tavený 

plátkový sýr 

s ementálem  

 

120 g obsah sušiny: 

43 %, tuk 

v sušině 40 % = 

17,5 % tuku  

mléko, sýry (5 % 

ementál), máslo, 

syrovátka, mléčná 

bílkovina, tavicí soli 

(E452, E450), 

zahušťovadlo E407, 

jedlá sůl, konzervant 

E202, barvivo 

(E160a) 

Président Tavený 

plátkový sýr s čedarem  

 

120 g obsah sušiny: 43 

%, tuk v sušině: 

40 % = 17,5 % 

tuku. 

mléko, sýry (5% 

čedaru), máslo, 

syrovátka, mléčná 

bílkovina, tavicí soli 

(E452, E450), 

zahušťovadlo E407, 

jedlá sůl, konzervant 

E202, barvivo 

(E160a, E160c) 
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2.1.5 Vady tavených sýrů a tavených analogových výrobků 

 V průběhu výroby a při nesprávném skladování můţe u výrobků docházet 

k vadám, které ovlivňují spotřebitele, a tím sniţují prodejnost daného výrobku.  

 Mezi vady tavených sýrů a tavených analogových výrobků vzniklými během 

výroby se řadí: 

o nadměrná krémovitost: obvykle bývá způsobena nadměrným přídavkem 

taveniny a solí, které silně podporují bobtnání, 

o oddělování tuku: je způsobeno nevhodně sestavenou směsí sýrů, příliš velkou 

nebo příliš nízkou dávkou tavicích solí nebo nedostatečným přidáním vody, 

o písčitost tavených sýrů: příčinou bývá nadměrná dávka tavicích solí, vysoká 

teplota nebo dlouhá doba tavení. Vada je způsobena tvorbou krystalů, coţ 

mohou způsobit krystaly ortofosforečnanu vápenatého nebo vykrystalizované 

tavicí soli,  

o sýr se lepí na fólii: příčinou je příliš vysoký obsah vody v sýru, nedostatečně 

krémovitá konzistence, příliš vysoká hodnota pH (vyšší neţ 6,2) nebo horký sýr 

ponechaný delší dobu bez míchání, 

o plesnivění: nastává při nedostatečně uzavřeném obalu, poškození obalu nebo při 

kondenzaci vlhkosti pod obalem, 

o dírkovitost: v tavených sýrech se vyskytuje kulaté nebo štěrbinovité dírkování 

různé velikosti a tvarů. Můţe být způsobeno bakteriemi rodu Clostridium nebo 

Escherichia coli (při nízké teplotě tavení) nebo kvasinkami 

(Lukášová et al., 2001), 

o  sýr není dostatečně tuhý a pružný – příčinou je vysoké pH, vyšší přídavek 

vody, nevhodná tavicí sůl, pouţití starých sýrů, přídavek sušeného mléka, sušené 

syrovátky, příliš dlouhý čas tavení, velmi rychlé zchlazení, 

o sýr je příliš tvrdý – vlivem nízkého pH, nesprávné směsi surovin, nízký obsah 

vody, přídavek většího mnoţství překrémované taveniny, nevhodná tavicí 

sůl s nízkým pH, velmi pomalé chlazení, 

o sýr je gumovitý – do směsi se přidalo mnoho mladé suroviny, nevhodné tavicí 

soli, jednorázově přidaná voda před tavením, nízké otáčky míchadla, nepřidala 

se tavenina, anebo nebyla dostatečně jemná, krémovitá, 
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o sýr je mazlavý – příčinou je nevhodná směs suroviny, pouţití 

vysokoalkalických tavicích solí, vysoký obsah vody a její jednorázové přidání, 

utavená masa má pH aţ 6,3, horký sýr stojí dobu bez míchání, sýr není 

dostatečně zkrémovatěný (Kapusta, 1965). 

Spotřebitelsky nepříznivé jsou rovněţ vady chutě a vůně, mezi něţ se řadí: 

o chuť slabě zatuchlá, nažluklá příchuť nebo intenzivní pach přírodních 

měkkých sýrů: k výrobě byly pouţity velmi zralé měkké sýry nebo mírně 

naţluklé máslo či smetana nebo doba tavení byla krátká, 

o chuť vařivá, připálená: vysoká teplota tavení nebo dlouhá doba tavení, 

o chuť prázdná, gumovitá konzistence: příliš dlouhá doba míchání a odsávání 

taveniny vyrobené s velkým přídavkem mladé suroviny nebo 

dlouhotrvající a intenzivní homogenizací, 

o chuť ostrá: je způsobena přezrálou surovinou, 

o chuť zatuchlá: způsobena pouţitím plesnivých částí sýrů 

(Lukášová et al., 2001), 

o chuť fádní, prázdná – příčinou je mnoţství nedozrálých mladých sýrů, 

přídavek tvarohu, 

o chuť kyselá – způsobena kyselou chutí surovin nebo pouţitím nevhodných 

tavicích solí, 

o chuť slaná – způsobena pouţitím přesolených sýrů, přesolená vrchní vrstva 

uskladněného tvaru pouţitého pro přípravu směsi, 

o chuť hořká, žluklá, mýdlovitá -  způsobena pouţitím starých sýrů 

(často u plísňových sýrů), s hnilobnými příznaky zrání, tavením závadných, 

hořkých mladých sýrů, 

o příchuť hnilobná – způsobena surovinou napadenou hnilobou na povrchu nebo 

uvnitř v hmotě, rozkladnými pochody v taveném sýru, 

o chuť po chemikáliích – způsobena přípravky konzervačních přísad, nečistými 

tavicími solemi nebo vysokým přídavkem tavicích solí (Kapusta, 1965). 
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2.2 Senzorická analýza 

 Senzorickou analýzou poţivatin se rozumí taková analytická metodika, 

při níţ se organoleptické vlastnosti poţivatin stanoví výhradně lidskými smysly, 

a to za takových podmínek, které zajišťují objektivní, spolehlivé a reprodukovatelné 

výsledky (Pokorný, 1993). 

 Senzorické zkoumání je zaloţeno na sloţitých fyziologických a 

psychologických procesech. (Neumann et al., 1990). V současné době je senzorická 

analýza povaţována za multidisciplinární vědu strukturovanou na vědeckých 

zásadách týkající se různých oblastí poznání, jako jsou potravinová věda, 

psychologie, fyziologie člověka, statistika, sociologie. Důleţité jsou rovněţ znalosti 

o technologických postupech výroby produktu. Ale hlavním cílem je získat 

objektivní odpovědi od posuzovatelů, jak vnímají prostřednictvím smyslových 

orgánů (zrakového, čichového, chuťového, sluchového a hmatových) posuzované 

výrobky (Stone a Sidel, 2004). 

 Senzorické hodnocení potravinářských výrobků je neodmyslitelnou součástí 

posouzení celkové kvality potravin a vykonává ho nejenom výrobce a kontrolní 

sloţky, ale hlavně spotřebitel. Způsob smyslového hodnocení je velmi 

odlišný a závisí od cíle, který má být hodnocením dosaţen, jako i od schopnosti 

posuzovatele. Spotřebitel vykonává hodnocení instinktivně, víceméně bez toho, ţe si 

to uvědomuje. Obyčejně první úsudek o jakosti si vytváří zrakem a postupně ho 

doplňuje pomocí ostatních smyslů (Jarošová, 2007). Nejčastěji se potraviny hodnotí 

v ústech, toto hodnocení se nazývá degustace. Vlastnosti, které tímto způsobem 

zjišťujeme, se mezinárodním termínem nazývá flavor. Nepatří sem jen chuťové 

počitky, ale i čichové (aroma), hmatové (taktilní a kinestetické) (Pokorný, 1993), 

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

 Smyslovým hodnocením potravin se zjišťují takové ukazatele, které nejsou 

zjistitelné přístrojovou technikou. Například cizí chutě, stájový pach u mléka, apod. 

je moţné velmi rychle zjistit pomocí smyslů bez vyuţití nákladné přístrojové 

techniky a to ne jenom odborníkem, ale i laikem (Jarošová, 2007) 
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2.2.1 Metody používané v senzorické analýze 

 Senzorická analýza by měla probíhat pouze na specializovaných pracovištích. 

Senzorická laboratoř by měla být umístěna v klidné části budovy, aby hodnotitele 

nerušil hluk (Kinclová et al., 2004). Zkušební prostory by měly být vybaveny 

takovým způsobem, aby při stanovení docházelo k co nejmenšímu ovlivnění 

vnějšími faktory (Pokorný, 1997). Zkušební prostory by pro kaţdého posuzovatele 

měly být oddělené, aby posuzovatelé nebyli ovlivněni. 

 Metod vyuţívaných v senzorické analýze je celá řada a jejich pouţití se řídí 

podle účelu a funkčnosti. U senzorické analýzy je důleţité, aby metoda analýzy byla 

vhodně zvolená k hodnocení produktů. K základním metodám senzorické analýzy 

patří následující: 

a) Rozlišovací metody 

 Tato metoda určuje, zda mezi vzorky existuje či neexistuje rozdíl 

v organoleptických vlastnostech nebo v senzorické jakosti. Nejčastěji se srovnávají 

dva vzorky (Pokorný et al., 1997). 

Párová zkouška 

 Představuje metodu smyslové preference testování. 

Vyuţívá se u nezaškolených osob nebo jen krátkodobě zaškolených posuzovatelů 

(Pokorný et al., 1997). Tato metoda je nejstarší a nejpouţívanější pro svou 

jednoduchost.  Při této zkoušce posuzovatel obdrţí dva vzorky v nahodilém pořadí, 

ve stejných nádobách, stejném mnoţství a stejné teplotě. Posuzovatel následně určí, 

jestli je mezi vzorky rozdíl či nikoliv (Pokorný, 1993). 

Duo – trio 

 Při této zkoušce se podávají tři vzorky, z toho dva jsou neznámé. První 

vzorek je referenční, podávaný neanonymně jako standard. Další dva vzorky jsou 

zakódované (Pokorný, 1997).  

Trojúhelníková 

 Tato zkouška spočívá v tom, ţe hodnotitel obdrţí k posouzení řadu tří vzorků. 

Dva vzorky jsou stejné a jeden vzorek je odlišný, tudíţ je moţnost šesti kombinací. 
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U trojúhelníkové zkoušky můţe být kterýkoli ze tří vzorků odlišný, takţe jsou tři 

moţnosti odpovědi (Pokorný, 1997). 

Tetrádová 

 Kombinovaná zkouška pomocí metod duo – trio a trojúhelníkové. 

Hodnotitelům se podávají čtyři vzorky, první referenční vzorek je neanonymní, 

tři následující jsou neznámé vzorky. Tetrádová zkouška je pro hodnotitele náročná 

stejně jako trojúhelníková, ale pravděpodobnost správného výsledku je 1:6, stačí tedy 

malý počet odpovědí (Pokorný, 1997). 

b) Preferenční metody 

 Neumann a kol. (1990) uvádí, ţe nejde o určení, zda existuje rozdíl mezi 

vzorky, ale o určení, kterému vzorku v určitém souboru dá posuzovatel přednost jako 

senzoricky kvalitnějšímu nebo přijatelnějšímu. Uvádí dvě členění preferenční 

zkoušky. 

Pořadová zkouška 

 Podle ČSN ISO 8587 je u pořadové zkoušky zkoumán senzorický rozdíl 

většího počtu vzorků. Tato metoda je zacílena na zkoušení vzorků s cílem jejich 

uspořádání do pořadí. Metoda je pouţitelná k provádění více vzorkového 

rozdílového zkoušení s pouţitím kritéria intenzity jednotlivých vlastností vzorku a 

celkového dojmu. Je vhodná pro přetřídění zkoušených vzorků (například pro 

následné pouţití jiných zkušebních metod) nebo jestliţe jiné metody přesahují 

schopnosti spolehlivých posuzovatelů. Pořadovou zkouškou je také moţné vyuţít při 

porovnání jakosti produktů, při testování spotřebitelů, také ale i při známých 

rozdílových zkouškách. Výrobci ji uplatňují při vývoji nových produktů, tedy při 

průzkumu trhu, zda daný výrobek bude vyhovovat spotřebitelům 

(Neumann et al., 1990). 

Párová 

 Posuzovatel obdrţí dva vzorky a určí, kterému vzorku dává přednost, tedy 

který je pro něj chutnější. Z pouţívaných technik je u nezaškolených osob nebo jen 

krátkodobě zaškolených posuzovatelů tato zkouška nejběţnější (Jarošová, 2007). 
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c) Stupnicové metody 

 Friedrich a Acree (1999) uvádí stupnicové metody jako hodnocení vzorků 

potravin s pouţitím stupnic patřících k nejrozšířenějším metodám senzorické 

analýzy, protoţe jimi lze lépe kvantitativně vyjádřit jakostní rozdíly mezi vzorky. 

Kategorové  

 Jedna z nejpouţívanějších metod, která slouţí k zařazení vzorku do tří skupin 

(např. nesladké, málo sladké nebo velmi sladké) (Pokorný, 1998). 

Intervalové  

 Pouţívají se velmi často. Vzdálenost mezi dvěma následujícími stupni jsou 

vţdy stejné, ale počáteční bod se můţe při této zkoušce lišit. Stupnice intenzity vůně 

(neznatelná, velmi slabá, dosti slabá, silnější, dosti silná, silná) a stupnice příjemnosti 

vůně (velmi příjemná, dosti příjemná, uspokojivá, ještě přijatelná, nepříjemná, velmi 

nepříjemná) (Pokorný, 1998). 

Poměrové 

 Tato metoda je velmi jednoduchá na vyjádření výsledků senzorické analýzy 

v poměrových stupnicích. Nevýhodou je nutnost porovnání se standardem 

(Pokorný et al., 1998). 

d) Metody slovního popisu 

 Nejjednodušší způsob při hodnocení je ten, ţe hodnotitel popíše vjem jen 

kvalitativně. Výhodou je, ţe posuzovatel má naprostou volnost, aby vyjádřil svůj 

názor. K nevýhodám však patří značná subjektivnost, tzn. závislost na stupni 

zaškolení, zkušenostech, osobních vlastnostech a vyjadřovacích schopnostech 

posuzovatele (Pokorný, 1997). 
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Senzorický profil 

 Podle ČSN EN ISO 13299 je senzorický profil popisná deskriptivní analýza 

vzorku prováděná skupinou hodnotitelů (panelem). Senzorický profil můţe být 

prováděn různými způsoby. Je zaloţen na představě, ţe senzorický dojem ze vzorku 

se skládá z počtu identifikovatelných senzorických vlastností (deskriptorů), kde 

kaţdá z nich je přítomna ve vyšším nebo niţším stupni. Na některých senzorických 

profilech se podílejí všechny smysly, jiné se zaměřují podrobně na jednotlivý smysl.  

Zvláštní pozornost při návrhu profilu vyţadují následující tři aspekty posuzování: 

- posuzovatelé se liší ve své citlivosti a prahem při vnímání jednotlivých 

vlastností, 

- posuzovatelé si nemusí uvědomit nebo rozpoznat jistou vlastnost vzorku, 

- u většiny vzorků existuje „pozadí“ vlastností, které nejsou snadno 

identifikovatelné nebo oddělitelné. 

Hodnocené znaky 

I kdyţ v rámci senzorického hodnocení jednotlivých typů produktů se můţe 

hodnotit velké mnoţství různých atributů, mezi základní smyslové znaky lze řadit 

následující: 

o Vnější vzhled je základním znakem jakosti, hodnotí se zrakem a zachycuje 

primární vzhledové, tvarové, texturní, barevné a velikostní znaky. 

o Textura, u které se posuzují mechanické vlastnosti (tvrdost, pevnost, 

soudrţnost, pruţnost, přilnavost, viskozita) a morfologické znaky (čerstvost, 

chutnost, barevnost, křupavost) (Kopec, 2007). Forma, povrch a textura 

(konzistence) jsou podmíněné vizuálním vjemem, který zapříčiňuje vnější 

geometrický vzhled, vnější charakter a hrubou texturu 

(Neumann et al., 1990). 

o Barevnost se posuzuje podle barevného tónu, koloritu, sytosti a jasu barvy. 

Slovní označení není příliš přesné. Doporučuje se porovnání s barevnými 

standardy (etalony). Tento znak lze úspěšně hodnotit taktéţ přístrojovou 

technikou (Kopec, 2007). 

o Vůně jako hodnotící znak zahrnuje všechny čichové senzorické vjemy, které 

lze vnímat pomocí čichu. Pachové vlastnosti mohou být pozitivní, jako je 
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příjemná vůně, anebo negativní, jako nepříjemný pach, případně zápach. 

Rušivé pachové vlastnosti se označují jako dílčí znak cizího pachu. Pach 

můţe obsahovat i vlastnosti, které nepatří k celkovému charakteristickému 

vjemu, zařazují se pod dílčí znak vedlejšího pachu (Neumann et al., 1990). 

o Jako chuť je označováno vnímání základních chutí při současném vnímání 

mechanického a tepelného podráţdění v ústech. Rozlišujeme čtyři chutě 

základní (sladká, slaná, hořká, kyselá) a několik vedlejších (kovová, trpká, 

pálivá, varná). 

o U tavených sýrů jsou nejčastěji posuzovacím kritériem vady sýrů 

(Zimák, 1988). 

 

 

 

 

 



 
30 

 

3 MATERIÁL A METODIKA 

3.1 Cíl práce 

Cílem diplomové práce bylo pomocí některé z metod senzorické analýzy 

posoudit smyslové vlastnosti vybraných sýrů a analogových produktů a porovnat 

jejich vnímání ve vybrané skupině hodnotitelů.  

3.2 Charakteristika vzorků 

Pro senzorické hodnocení bylo v trţní síti zakoupeno 5 druhů tavených 

plátkových výrobků. Dva z tavených plátkových výrobků byly s přidáním 

rostlinného tuku, tři byly bez přidání rostlinného tuku (tabulka č. 3).  
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Tab. č. 3: Charakteristika vzorků včetně průměrné nutriční hodnoty ve výrobku na 100 g uváděné na obale 

Ukazatel Vzorky 

Apetito s  

ementálem 

Javor 

 

Processed Cheese 

Slices 

 

Korrekt 

 

Pribina s ementálem 

 

 

 
1) 

 
1) 

 
2) 

 
2) 

 
1) 

Výrobce 
TPK, spol. s. r. o. TPK, spol. s. r. o. prodávající Kaufland 

Česká republika  

v. o. s.  

vyrobeno pro 

Globus ČR, k. s. TPK, spol. s. r. o. 

Země původu Česká republika Česká republika Německo Rakousko Česká republika 

Energetická 

hodnota (kJ/kcal) 

875/210 1168/281 1174/283 1248/301 1194/287 

Bílkoviny (g) 14,5 14 14 12 15,5 

Sacharidy (g) 14 9 5 7 5,9 

Tuky 14 21 23 25 21 

Sušina (%) 41 48 49 - 49 

Tuk v sušině (%) 34 43 45 - 43 

Přidaný rostlinný 

tuk (%) 

- 18 - 22 - 

Zdroje: 1) TPK, spol. s. r. o.  2) Foto: Veronika Lafatová  
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3.3 Analýza vzorků 

U vzorků nakoupených výrobků byla v laboratoři Zemědělské fakulty 

Jihočeské univerzity v Českých Budějovicích provedena laboratorní analýza: obsah 

tuku (g/100 g) a obsah sušiny (g/100 g). Obsah sušiny byl stanoven metodou sušení 

v písku a obsah tuku byl stanoven metodou acidobutyrometrickou 

(Cvak et al., 1992).  

Obsah tuku v sušině (TVS) byl vypočítán podle vzorce: 

    ( )  
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3.4 Metodika senzorického hodnocení a dotazníkového šetření 

Senzorické hodnocení bylo provedeno dle podmínek a zásad pořadové 

preferenční zkoušky (ČSN ISO 8587) ve vybrané skupině 65 proškolených 

posuzovatelů ve věku od 20 do 33 let v procentuálním zastoupení 35 % muţů 

a 65 % ţen.  

Posuzovatelé měli za úkol provést pořadovou zkoušku, tzn. seřadit vzorky o 

náhodném uspořádání podle intenzity chuti od nejlepšího po nejhorší a posoudit 

rozdíly mezi vzorky. Vzor protokolu hodnocení pořadové zkoušky je v příloze této 

práce (příloha č. 1). Vzorky byly podávány očíslované čísly příslušného vzorku.  

Obr. č. 3: Vzorky podávané posuzovatelům 

 

(Autor: Veronika Lafatová) 

Součástí hodnocení byl také senzorický profil (podle ČSN EN ISO 13299, 

ČSN ISO 8589, ČSN ISO 4121, ČSN ISO11035), při kterém se sledovaly následující 

znaky:  

o vzhled – celková příjemnost vzhledu, lesk, 

o barva – odstín barvy, rovnoměrnost barvy, 

o vůně – celková příjemnost vůně, intenzita, cizí vůně, 

o textura – konzistence, elasticita, tvrdost v ústech, drobivost, 

o chuť – celková příjemnost chuti, sladká chuť, slaná chuť, hořká chuť, kyselá 

chuť, chuť po ementálu. 

U senzorického profilu byly pouţity dva způsoby vyhodnocení. Prvním 

způsobem byla stupnice od 0 do 10, podle které posuzovatelé určovali například 

intenzitu jednotlivých chutí u vzorků. U druhého způsoby byly nabídnuty varianty 
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odpovědí, tato metoda byla pouţita například u hodnocení barev vzorků. Formulář 

pro senzorické hodnocení je přílohou této práce (příloha č. 2). 

V rámci senzorického hodnocení bylo u 37 posuzovatelů provedeno zjištění 

schopností rozeznávat základní chutě (ČSN ISO 3972). Hodnotitelům bylo 

předloţeno celkem 7 vzorků základních chutí (2 x sladká, 2 x slaná, 2 x kyselá 

a 1 x hořká) a na základě jejich určení byli následně rozděleni do tří 

skupin: skupina 1 (7 správných odpovědí), skupina 2 (5 – 6 správných odpovědí), 

skupina 3 (4 a méně správných odpovědí).  

Součástí senzorického posouzení bylo rovněţ vyplnění krátkého dotazníku 

týkajícího se konzumace sýrů a znalostí termínu analogový výrobek, formulář 

dotazníku lze nalézt v příloze č. 3. 
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3.5 Statistické vyhodnocení dat 

 Všechna získaná data byla vyhodnocena s vyuţitím programů 

Microsoft Excel 2010 a Statistica 12 (StatSoft ČR). 

 V případě senzorického posuzování bylo postupováno podle normy 

ČSN EN ISO 13299 a ČSN ISO 8587, k vlastní analýze byla vyuţita nabídka 

programu Statistica 12 (Neparametrická statistika, Friedmanova ANOVA). Rozdíly 

mezi pořadím jednotlivých vzorků byly vyhodnoceny pomocí Wilcoxonova 

párového testu s obvyklými hladinami významnosti (p < 0,05 a p < 0,01). 
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4 VÝSLEDKY A DISKUZE  

V trţní síti byly pro účely diplomové práce zakoupeny dostupné druhy 

tavených plátkových sýrů a tavených plátkových výrobků. Vzorek 1 (Apetito 

s ementálem, dále uveden jen jako „Apetito“) a 5 (Pribina s ementálem, dále uveden 

jen jako „Pribina“) byly tavené plátkové sýry s přídavkem sýru ementál. 

Vzorek 3 (Processed Cheese Slices, dále uveden jen jako „Cheese Slices“) byl 

rovněţ tavený plátkový sýr s přídavkem extraktu papriky. Vzorky 2 a 4 byly 

„analogové“ tavené výrobky, kde byla část mléčného tuku nahrazena tukem 

rostlinným. Vzorek 2 (Javor, dále uveden jen jako „Javor“) byl s obsahem 

rostlinného tuku 18 %, vzorek 4 (Tavené plátky Korrekt, dále uveden jen jako 

„Korrekt“) byl s obsahem rostlinného tuku 22 %.  

4.1 Posouzení základních jakostních ukazatelů 

U sledovaných výrobků byly stanoveny základní jakostní ukazatele, tj. sušina a 

obsah tuku a následně byl vypočítán obsah tuku v sušině. Stanovené údaje pak byly 

porovnány s hodnotami uvedenými na obalech jednotlivých výrobků (tabulka č. 4). 

U většiny výrobků byly limity překročeny s výjimkou vzorku „Korrekt“. 

 Nejvyšší rozdíly byly zjištěny v obsahu tuku u vzorků „Apetito“, 

„Javor“ a „Pribina“. U vzorků „Javor“ a „Pribina“ byl obsah tuku vyšší o +11, 9 %. 

U vzorku „Apetito“ se jednalo o +14, 3 % vyšší hodnotu.  

Největší rozdíly u obsahu sušiny byly zaznamenány u vzorku „Javor“ (+6,8 %) 

a vzorku „Pribina“ (+4,6 %). Dle Vyhlášky č. 77/2003 Sb. vyšší obsah sušiny 

není na závadu. Problém by byl, kdyby se jednalo o zápornou odchylku.  

U obsahu tuku v sušině nebyly zjištěny markantní rozdíly. U vzorku „Apetito“ 

byl zjištěn vyšší rozdíl o +1,9 %, u vzorku „Javor“ -0,1 % a vzorku 

„Pribina“ o +0,8 %. Vyhláška č. 77/2003 Sb. toleruje u tavených sýrů překročení 

tuku v sušině maximálně o 4 %, v tomto případě vzorky splňují toleranci vyhlášky. 
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Tab. č. 4: Základní jakostní ukazatele sledovaných tavených plátkových výrobků  

Číslo 

vzorku 

Vzorek Přídavek Obsah tuku (v g/100 g) Obsah sušiny (%) Obsah tuku v sušině (%) 

1
 

2
 

3 

(%) 

1
 

2
 

3 

(%) 

1
 

2
 

3 

(%) 

1 Apetito  

 

5 % ementál 14 16 + 14,3  41 44,6 + 3,6 34 35,9 + 1,9 

2 Javor 18 % 

rostlinného 

tuku 

21 23,5 + 11,9 48 54,8 + 6,8 43 42,9 - 0,1 

3 Cheese Slices extrakt z 

papriky 

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

4 Korrekt 22 % 

rostlinného 

tuku 

25 23,5 - 6 - 56,4 - - 41,7 -  

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

1) hodnota uvedená na obale výrobku 

2) hodnota stanovená analyticky  

3) procentuální rozdíl mezi hodnotou uvedenou na obale výrobku a hodnotou stanovenou laboratorní zkouškou 
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4.2 Senzorické hodnocení 

V rámci senzorického posuzování byla ve skupině hodnotitelů provedena 

pořadová zkouška a posouzeny vybrané ukazatele senzorické jakosti. 

4.2.1 Pořadový test 

Mezinárodní norma ČSN ISO 8587 popisuje jednu z metod senzorického 

hodnocení – pořadový test – s cílem uspořádat série zkušebních vzorků do pořadí. 

Umoţňuje hodnotit rozdíly mezi několika vzorky na základě intenzit, několika 

deskriptorů nebo celkového dojmu. Pořadová zkouška můţe slouţit k orientačnímu 

seřazení určité skupiny vzorků, kterou obdrţí hodnotitel v náhodném pořadí a snaţí 

se je seřadit podle určitého kritéria (Pokorný, 1997). Úkolem posuzovatelů bylo 

ohodnotit 5 různých vzorků tavených plátkových sýrů a tavených plátkových 

výrobků a seřadit je na základě příjemnosti (chutnosti).  

Četnosti zařazování těchto výrobků na jednotlivá pořadí jsou uvedeny 

v grafu č. 2,  ze kterého je patrné, ţe na prvním místě se nejčastěji vyskytoval vzorek 

„Cheese Slices“ (27,7 % posuzovatelů). Jedná se o výrobek bez rostlinného tuku a 

s extraktem papriky. S poměrně vysokou četností (23,1 %) byl na první místo 

zařazován vzorek „Pribina“ s přídavkem 22 % ementálu. U vzorků 

„Apetito“ a „Javor“, které byly jako další početně řazené na první místo, byly shodné 

četnosti, a to 21,5 %. Vzorek „Apetito“ obsahuje 5 % ementálu a vzorek „Javor“ 

je s 18 % rostlinného tuku.   Vzorkem, který byl nejméně řazený na první místo, byl 

vzorek „Korrekt“, který má ve sloţení 22 % rostlinného tuku.  

Druhé místo obsazovaly nejčastěji vzorky „Javor“ (26,2 %), 

„Apetito“ (24,6 %) a Cheese Slices (20,0 %). Vzorek „Korrekt“ byl však v tomto 

pořadí hodnocený jako nejméně preferovaný, a to jenom s 9,2 %. Tento vzorek 

byl i absolutně nejméně preferovaný, o čemţ svědčí četnosti jeho zařazování 

na pátém místě (44, 6 %). 
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Graf č. 2: Rozložení relativních četností zařazení dle pořadí u jednotlivých vzorků 

tavených plátkových sýrů a výrobků (v %) 

 

Nejméně často byl na páté místo zařazován vzorek „Javor“, který se nejvíce 

umisťoval na druhém a třetím místě. 

 Zajímavé výsledky byly zjištěny u vzorku „Pribina“. Celkem 41,6 % 

hodnotitelů jej umisťovalo na první a druhé pořadí, zatímco 44,7 % hodnotitelů 

je umisťovalo na čtvrté a páté pořadí, coţ můţe vypovídat o rozdílných preferencích 

hodnotitelů k chuti ementálu, kterého tento vzorek obsahuje 22 %. 

Tedy 41,6 % posuzovatelů chuť vyššího zastoupení ementálu vyhovovala, zatímco 

zhruba stejnému počtu posuzovatelů nikoliv. 

Z konečného součtu prvních dvou pořadí je tedy patrné, ţe u sledované 

skupiny posuzovatelů byl nejlépe hodnocen tavený plátkový sýr „Cheese Slices“ 

s extraktem papriky (47,7 %) a tavený plátkový výrobek „Javor“ (47,7 %), který 

obsahuje 18 % přídavku rostlinného tuku. Domnívám se, ţe u vzorku „Cheese 

Slices“ je to způsobené přidáním extraktu z papriky nebo vyšším obsahem 

tuku v sušině (45 %) a tuku (23 g), který je nositelem chuti a ovlivňuje konzistenci 

sýra (MENDELU, 2013). Podle Ehaba et al. (2002) a Bachmana (2001) totiţ můţe 

mít sníţení tuku při výrobě sýra negativní vliv na chuť a strukturu sýra.  

Ve výsledcích diplomové práce u grafu č. 2 je znázorněno, ţe vzorek „Korrekt“ 

(22 % rostlinného tuku) je hůře hodnocen v porovnání s druhým analogovým 
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vzorkem „Javor“, který má jenom 18 % rostlinného tuku. Cunha et al. (2010) dospěli 

k odlišným výsledkům při porovnávání tradičního sýra a analogových výrobků. 

Autoři zjistili, ţe v senzorické analýze je dokonce příznivěji hodnocen analogový 

výrobek se zastoupením 50 % rostlinného tuku v porovnání s výrobkem s 25 % 

přídavku rostlinného tuku. Lze se domnívat, ţe u analogových výrobků nezáleţí 

na mnoţství přidaného rostlinného tuku, ale spíše na druhu pouţitého rostlinného 

tuku a na technologii výroby. Drake et al. (2010) zaznamenali při pouţití 

slunečnicového a palmového oleje významné zhoršení chuti a vůně, tyto vzorky byly 

hodnoceny pouze jako méně dobré.   

Z předchozího grafu č. 2 vyplývá, ţe se zařazování vzorků na jednotlivá pořadí 

muselo odrazit i na celkovém rozloţení bodů (graf č. 3) a v celkovém součtu pořadí 

(graf č. 4). Nejvyšší počet získaných bodů v závislosti na zařazení jednotlivých 

vzorků 216 a průměrné pořadí 2,6 získal vzorek „Javor“. Na druhém místě se umístil 

vzorek „Cheese Slices“ (213, průměrné pořadí 2,7) s přídavkem extraktu 

papriky a nejvyššího obsahu tuku v sušině (45 %). Třetí a čtvrté místo patřilo sýrům 

s ementálem. Na třetím místě se umístil vzorek „Apetito“ (200, průměrné pořadí 2,9) 

jenţ měl ve  sloţení 5 % ementálu a nejmenší mnoţství obsahu tuku v sušině (34 %). 

Čtvrté místo patří vzorku „Pribina“ (191, průměrné pořadí 3,0), který má 

ve sloţení 22 % ementálu. Jako poslední se umístil tavený výrobek vzorek „Korrekt“ 

s vyšším obsahem rostlinného tuku.  
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Graf č. 3: Celkový (nad sloupci) a průměrný (uvnitř sloupců) počet bodů získaný 

v závislosti na zařazení jednotlivých vzorků 

  

V grafu č. 4 jsou znázorněny statisticky významné rozdíly v součtu pořadí, 

z kterých je patrné, ţe významnost vlivu vzorku byla způsobena především vzorkem 

„Korrekt“, který skupina posuzovatelů hodnotila výrazně jinak neţ vzorky ostatní. 

Nejvyšší součet pořadí (249) svědčí o tom, ţe tento vzorek byl nejčastěji zařazován 

na poslední místo (44,6 % - viz graf č. 2). 

Graf č. 4: Součet pořadí (nad sloupci) a průměrné pořadí (uvnitř sloupců) 

v závislosti na zařazení jednotlivých vzorků 
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Tato skutečnost je patrná i z tabulky č. 5 a grafu č. 5. Kromě statistického 

vyhodnocení rozdílů pořadí mezi jednotlivými vzorky (tabulka č. 5, nad diagonálou) 

zde měli posuzovatelé hodnotit, jak velké rozdíly mezi vzorky vnímali (tabulka č. 5, 

pod diagonálou; graf č. 5). Rozdíly mezi vzorky byly hodnoceny v rozmezí 

od 1 (velký) do 5 (téměř ţádný rozdíl).   

Velký rozdíl (1,8) byl zaznamenán mezi vzorky „Apetito“ a „Pribina“ 

(p=0,6427), které oba obsahují ementál. Vzorek „Apetito“ 5 % ementálu a vzorek 

„Pribina“ 22 % ementálu. Lze říci, ţe při porovnávání těchto vzorků hodnotitelé 

správně rozpoznávali rozdíl mezi vzorky.  

Největší statisticky významné rozdíly v pořadí (p<0,001) byly zjištěny právě 

mezi vzorkem „Korrekt“ a vzorky „Javor“ (s průměrným rozdílem mezi vzorky 2,2), 

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

Tab. č. 5: Průměrné rozdíly mezi vzorky (pod diagonálou) a statistické 

významnosti rozdílů v pořadí jednotlivých vzorků dané hodnotou p (nad 

diagonálou) 

 1 

Apetito 

2 

Javor 

3 

Cheese 

Slices 

4 

Korrekt 

5 

Pribina 

1 Apetito - 0,2612 0,3992 0,0034 0,6427 

2 Javor 2,5 - 0,8343 0,0000 0,1620 

3 Cheese Slices 1,9 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 č. 5: Průměrný rozdíl mezi vzorky  

 

 

4.2.2 Senzorický profil 

Z hlediska spotřebitele nejvýznamnějším faktorem, významně ovlivňujícím 

výběr potravin, zůstává senzorická kvalita výrobků. Kvalitní tavený sýr by měl být 

homogenní, jednotné barvy, bez ok. Za klíčové atributy kvality tavených sýrů jsou 

povaţovány chuť, vůně a textura (Brickley et al., 2007; Kapoor et al., 2007; 

Muir et al., 1999; Cuntha et al., 2010; Drake et al., 2010). Textura má být uzavřená, 

hladká, jemná, přiměřeně tuhá bez zrnitosti. Chuť a vůně má být charakteristická pro 

druh sýra, ze kterého byl vyrobený, eventuálně po přísadách, kterých se v současné 

době do tavených sýrů přidává celá řada, např. různé druhy zeleniny, masa, koření, 

ořechy, ale i ovocný sirup, kakao, med, káva nebo vanilka (Cuntha et al., 2010).  

V rámci senzorického hodnocení byl rovněţ proveden senzorický profil podle 

zásad normy ČSN EN ISO 13299, při němţ posuzovatelé hodnotili 5 vzorků. V této 

práci bylo pouţito určení vzorků na vybrané senzorické znaky vzhledu, barvy, vůně, 

textury a chutě pomocí stupnice od 0 do 10 nebo metodou nabídky odpovědí.  
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Celková příjemnost vzhledu byla hodnocena od nepřijatelné (nepříjemné) 

po vynikající (přijatelnou).  V grafu č. 6 byly hodnoceny jako vzorky s velmi dobrým 

vzhledem vzorky „Apetito“ (6,4), „Korrekt“ (6,7) a „Pribina“ (6,5). Jako přijatelné 

byly hodnoceny vzorky „Cheese Slices“ (5,3) a „Javor“ (4,6). 

Podle Vítové et al. (2013) lesk sýrů velmi pozitivně přispívá k poţadovanému 

vzhledu taveného sýra. Lesk vzorků sýrů v této diplomové práci se hodnotil 

od matného po lesklý. Jako pololesklé byly hodnoceny vzorky „Cheese Slices“ (7,9) 

a „Javor“ (6,5). Oba vzorky byly s vyšším obsahem tuku v sušině. 

Podle Vítové et al. (2013) měl na lesk výrazný vliv vyšší obsah a také druh pouţitého 

tuku. Lesk více tučných sýrů (50 % tuku v sušině) byl hodnocen jako výborný, 

pouţití palmového oleje dokonce dodalo sýrům lesk vynikající. Lesk sýrů s niţším 

obsahem tuku (45 % tuku v sušině) byl hodnocen pouze jako velmi dobrý. V rámci 

senzorického hodnocení v této diplomové práci skupina posuzovatelů neměla 

moţnost porovnat sýr o 50 % tuku v sušině, ale je zřejmé, ţe lepší lesk byl 

hodnocen u sýrů, které mají vyšší obsah tuku v sušině („Javor“, 

„Cheese Slices“ a „Pribina“) neţ sýr, který má niţší podíl tuku v sušině („Apetito“). 

Rovnoměrnost barvy, jak vyplývá z grafu č. 6, byla u všech vzorků posuzována 

jako rovnoměrná. 
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Graf č. 6: Průměrné hodnoty pro celkovou příjemnost vzhledu, lesku, celkovou 

příjemnost vůně, intenzitu vůně, celkovou příjemnost chutě a rovnoměrnost barvy 

 

Vůně je povaţována za hlavní sloţku flavouru, který bývá nejčastěji definován 

jako senzorický vjem, zahrnující kombinaci chuti, vůně, pocitu bolesti, tepla a chladu 

a taktilních počitků v ústní a nosní dutině. Vůně se podílí na celkovém 

vjemu cca ze 70 – 85 % a člověk dokáţe rozpoznat aţ několik set různých vůní a 

pachů (Lawless, 1998). U celkové příjemnosti vůně byly vzorky 

hodnoceny od nepřijatelné po vynikající. Prakticky všechny vzorky byly skupinou 

posuzovatelů hodnoceny jako přijatelné (od 4,5 do 5,7). Z rozpětí hodnot je patrné, 

ţe rozdíly nebyly příliš velké, na rozdíl od dalšího deskriptoru, kterým byla intenzita 

vůně.  
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Intenzita vůně byla hodnocena od neznatelné aţ po velmi intenzivní. Jako 

jemné byly hodnoceny vzorky „Javor“, „Cheese Slices“ a „Korrekt“ (od 3,5 do 5,1), 

kdeţto vzorky „Apetito“ (7,2) a „Pribina“ (6,0) byly hodnoceny jako 

vzorky s intenzivnější vůní.  

U hodnocení celkové příjemnosti chuti, která byla hodnocena od nepříjemné po 

vynikající, byl zaznamenán rozdíl u vzorku „Korrekt“. Tento vzorek byl hodnocen 

spíše jako uspokojivý (4,1), ostatní vzorky byly hodnoceny jako více  

přijatelné (4,9 - 5,4).  

V pouţitých vzorcích nebyly zařazeny tavené plátkové sýry o vyšším 

rozdílu v podílu obsahu tuku v sušině, ale byl zde zařazen tavený plátkový 

sýr s niţším obsahem tuku v sušině, jedná se o vzorek „Apetito“ s 34 % 

tuku v sušině. Vzorek „Apetito“ byl hodnocen u celkové příjemnosti vůně (5,2) a 

celkové příjemnosti chuti (4,9) jako uspokojivý, u intenzity vůně byl hodnocen jako 

intenzivní.  Tavené plátkové sýry „Cheese Slices“, „Pribina“ a tavený plátkový 

výrobek „Javor“, které se pohybují s obsahem tuku v sušině od 43 – 45 %, byly 

hodnoceny prakticky stejně. Malou intenzitu vůně měl tavený plátkový výrobek 

„Javor“. 

Barva jako senzorický ukazatel je podle Younga et al. (2004) a Yatese a Draka 

(2007) často přehlíţena. Pádlíková (2006) uvádí, ţe tavený sýr má mít barvu 

příjemně naţloutlou, smetanovou. V diplomové práci byla barva vzorků hodnocena 

od sytě sýrově ţluté po bledou (tabulka č. 6).  Vzorky „Apetito“ (87,9 %) 

a „Korrekt“ (84,8 %) byly hodnoceny jako světle ţluté aţ krémově ţluté. Vzorek 

„Pribina“ byl hodnocen jako smetanový (48,5 %) a vzorek „Javor“ jako 

bledý (65,2 %).  

Podle  Hutchingse (2003) a  Delwiche (2004) spotřebitelé spojují barvu 

s určitou chutí. Barva a vzhled potravin vytváří pro spotřebitele určitá očekávání, 

podle kterých se chovají a identifikují vliv potravin. Některá koření dodávají 

pokrmům a nápojům kromě chuti také barvu (MENDELU, 2012). Například vzorek 

„Cheese Slices“ byl hodnocen jako sytě sýrově ţlutý (100,0 %), v pořadovém testu 

byl hodnocen jako druhý nejlepší a obsahuje extrakt z papriky. V cizí chuti u tohoto 

vzorku pár posuzovatelů správně odhadlo chuť papriky. Přidané koření vyhovuje 

poptávce spotřebitelů po „přírodních“ barvivech. Látky, které dodávají koření barvu, 
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jsou rozpustné ve vodě nebo v tucích. Sladká kořeninová paprika je zdrojem jasně 

červené barvy, za niţ vděčí celé řadě různých karotenoidů. Annato se vyrábí drcením 

annattového semene (Bixa orellana). Má oranţově ţlutý aţ zlatoţlutý odstín. Jeho 

zbarvení způsobuje norbixin (rozpustný ve vodě) a bixin (rozpustný v tucích), které 

jsou stabilní v rozsahu pH 5 aţ 14. Jeho barva je stálá za vysokých teplot, ale není 

tak odolná vůči působení světla. Přidává se do sýra čedar, do pečiva a někdy se 

pouţívají také v kombinaci s paprikovou a kurkumovou pryskyřicí 

(MENDELU, 2012). Barvu sýra lze pouţít pro odlišení produktů od konkurence. 

Lidé se rozhodnou pro celkové vnímání potraviny během prvních 90 sekund a 

přibliţně 60 aţ 90 % hodnocení je zaloţeno právě na barvě produktu (Singh, 2006). 

Je-li sýr barevně nepřijatelný, další dva důleţité faktory, chuť a konzistence, 

spotřebiteli nebudou vůbec posuzovány (Francis, 1995). 

Tab. č. 6: Procentuální četnosti vyjádření při hodnocení barvy  

Vzorek Sytě 

sýrově 

žlutá 

Světle 

žlutá 

Světle až 

krémově 

žlutá 

Smetanová Bledá 

Apetito 1,5% 50,0% 37,9% 9,1% 1,5% 

Javor 0,0% 3,0% 1,5% 30,3% 65,2% 

Cheese 

Slices 
100,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 

Korrekt 9,1% 40,9% 43,9% 4,5% 1,5% 

Pribina 0,0% 21,2% 27,3% 48,5% 3,0% 

 

Rozdíly mezi vzorky v deskriptorech textury nebyly tak velké (graf č. 7). 

Největší rozdíly byly zjištěny u deskriptoru tvrdosti v ústech: vzorek „Apetito“ byl 

hodnocen jako velmi měkký (1,4) a jako středně tvrdé byly hodnoceny vzorky 

„Korrekt“ (4,3) a „Pribina“ (4,2). 

Konzistence vzorků byla hodnocena od jemné po konzistenci s výskytem 

neutavených surovin. Nejjemnější konzistence byla shledána u vzorku „Apetito“ 

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

Elasticita, nebo-li pruţnost, byla hodnocena od nepatrné po velmi silnou. 

U vzorků „Javor“, „Cheese Slices“, „Korrekt“ a „Apetito“ byla zaznamenána 

nepatrná elasticita (od 2,8 – 3,8). U vzorku „Pribina“ byla elasticita hodnocena 

ze všech vzorků jako nejvíce přijatelná, a to s 4,0.  
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U drobivosti vzorků byly shledány jako drobivější vzorky „Korrekt“ (6,6) 

a „Pribina“ (6,5). Vzorek „Apetito“ byl shledán nejméně drobivý (7,7).  

V pracích Muiriho et al. (1999), Draka et al. (2010) a Vítové et al., (2013) bylo 

hodnocení textury ovlivněno obsahem tuku v sušině ve vzorcích. Sýry s niţším 

obsahem tuku (45 % tuku v sušině) byly hodnoceny jako výborné. Naopak vyšší 

obsah tuku (50 % tuku v sušině) měl na texturu vzorků sýrů negativní vliv, a tyto 

vzorky byly hodnoceny jen jako velmi dobré nebo dobré. Více tučné sýry měly 

výrazně měkčí, mazlavou texturu, která zřejmě nebyla v souladu s preferencemi 

hodnotitelů.  

Vzorky vybrané pro tuto diplomovou práci neobsahovaly tak vysoké % tuku 

v sušině. Hodnotily se zde vzorky, které měly více neţ 40 % tuku v sušině („Javor“, 

„Cheese Slices“, „Pribina“) a vzorek „Apetito“, který měl 34 % tuku v sušině. 

Vzorek „Apetito“ byl hodnocen jako málo drobivý, s jemnou konzistencí a malou 

elasticitou a drobivost v ústech jako velmi měkká. Tento vzorek s nízkým obsahem 

tuku byl hodnocen výborně, coţ odpovídá pracím Muiriho et al. (1999), 

Draka et al. (2010) a Vítové et al. (2013).  
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Graf č. 7: Průměrné hodnoty konzistence, elasticity, tvrdosti v ústech a drobivosti 

vzorků 

 

 

Graf č. 8 porovnává čtyři základní ukazatele chutě – sladkou, slanou, hořkou, 

kyselou a přidanou chuť ementálu. Jako více slaný byl hodnocen vzorek 

„Cheese Slices“ a „Apetito“. U ostatních vzorků nebyl zaznamenán vyšší podíl slané 

chuti. Jako více sladký byl hodnocen vzorek „Pribina“, který skupina posuzovatelů 

v hodnocení chuti po ementálu správně hodnotila jako nejintenzivnější. Vzorek 

„Pribina“ obsahuje 22 % ementálu a ementál je znám svou nasládlou chutí, proto jej 

posuzovatelé hodnotili jako nejsladší. Druhý vzorek s ementálovou chutí byl 

hodnocen vzorek „Apetito“, který obsahuje 5 % ementálu. S chutí po ementálu byl 

skupinou posuzovatelů hodnocen i vzorek „Cheese Slices“, který v obsahu nemá 

ţádné procento ementálu.  
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Graf č. 8: Průměrné hodnoty sladké chuti, slané chuti, hořké chuti, kyselé chuti a 

chuti po ementálu 
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4.3 Vliv pohlaví na senzorické hodnocení 

Vliv pohlaví na senzorické hodnocení je uveden v tabulce č. 7 a č. 8. Znatelný 

rozdíl (p<0,05) byl mezi hodnocením celkové příjemnosti chuti, kdy muţi hodnotili 

vzorky lépe neţ ţeny. Rozdílné hodnocení bylo zaznamenáno i u lesku, kdy ţeny 

hodnotily vzorky jako více lesklé (p<0,05).  V porovnání se ţenami vnímali muţi 

mnohem intenzivněji konzistenci (p<0,001) i tvrdost vzorků v ústech (p<0,05).  

Tab. č. 7: Rozdíly ve vnímání senzorického hodnocení v závislosti na pohlaví  

 Ženy Muži  

 n průměr směrodatná 

odchylka 

n průměr směrodatná 

odchylka 

p 

Celková 

příjemnost 

vzhledu 

210 5,8 2,2 120 6 2,2 0,3827 

Celková 

příjemnost 

chuti 

209 4,7 2,2 115 5,3 2,1 0,0108 

Lesk 210 6,2 2,6 120 5,5 2,4 0,0202 

Rovnoměrnost 

barvy 

190 8,5 1,0 120 8,0 1,2 0,0004 

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 

ústech 

209 2,9 1,7 120 3,4 2,0 0,0184 

 

Významné rozdíly byly zaznamenány také u hořké a kyselé chuti, kdy muţi 

hodnotili vzorky jako intenzivnější (p<0,001). Muţi více rozeznávali ve vzorcích i 

chuť po ementálu (tabulka č. 8).  

Tab. č. 8: Rozdíly ve vnímání základních chutí a chuti po ementálu v závislosti na 

pohlaví  

 Ženy Muži  

 n průměr směrodatná 

odchylka 

n průměr směrodatná 

odchylka 

p 

Sladká 209 3,0 2,3 119 3,1 2,2 0,7258 

Slaná 208 3,8 2,1 120 3,9 2,1 0,5688 

Hořká 210 1,2 1,6 120 2,3 2,1 0,0000 

Kyselá 208 1,9 2,1 120 3,0 2,2 0,0000 

Chuť po 

ementálu 

207 2,9 2,5 115 3,5 2,5 0,0591 
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4.4 Vliv schopnosti posuzovatelů rozeznávat základní chutě na 

senzorické posuzování 

V rámci senzorického hodnocení bylo u vybraných posuzovatelů (n=37) 

provedeno zjištění schopností rozeznávat základní chutě. Posuzovatelé byli na 

základě výsledků zkoušky rozděleni do tří skupin: skupina 1 (7 správných 

odpovědí, n=15), skupina 2 (5 – 6 správných odpovědí, n=16), skupina 3 (4 a méně 

správných odpovědí, n=6). 

Z grafu č. 9 je patrné rozdílné hodnocení mezi skupinou 1 a skupinami 2 a 3. 

U sladké chuti skupina 3 hodnotila vzorky jako více intenzivní neţ ostatní dvě 

skupiny. Vzorky jako více slané hodnotila skupina 2, kdeţto intenzivnější hořkou 

chuť zaznamenala skupina 1. Všechny tři skupiny se ovšem shodují u chuti 

po ementálu, neboť hodnotily vzorky téměř totoţně. 

Graf č. 9: Průměrné hodnocení jednotlivých chutí podle zjištěných schopností 

posuzovatelů (n=37) 
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4.5 Vyhodnocení dotazníkového šetření  

 

Četnost konzumace sýrů vybranou skupinou posuzovatelů je znázorněna 

v grafu č. 10, kde je patrné, ţe 54 % posuzovatelů konzumuje sýry 

občas, 36 % denně, 10 % výjimečně. K podobným závěrům jsem dospěla i ve své 

bakalářské práci, na stejnou otázku zde 250 respondentů odpovědělo, ţe 56,8 % 

konzumuje sýry občas a 37,2 % denně, pouze 4,4 % respondentů odpovědělo, ţe sýry 

konzumuje jen výjimečně a 1,6 % je nekonzumuje vůbec (Joklová, 2012). Četnost 

konzumace tavených sýrů sledovala Svítilová (2011), která zjistila, ţe 14 % 

posuzovatelů konzumuje tavené sýry více neţ 3x týdně, 38 % 1x týdně, 

29 % 1x za měsíc a 19 % zřídka.  Brabcová (2010), která taktéţ prováděla 

vyhodnocení četnosti konzumace tavených sýrů, naopak uvádí vyšší počet 

posuzovatelů (24  %) konzumujících tavené sýry 3x týdně, 45 % 1x týdně, 

17 % 1x za měsíc a 14 % zřídka. Svítilová (2011) a Brabcová (2010) uvedly, ţe ani 

jeden posuzovatel nekonzumuje tavené sýry denně.   

 

Graf č. 10: Rozdělení četností odpovědí na otázku konzumace sýrů  
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Pojem analogový výrobek byl pro dotazované převáţně neznámý, neboť 72 % 

posuzovatelů tento výraz neznalo (graf č. 11). V porovnání s Joklovou (2012), 

jde o výrazný propad, protoţe zde jen 46 % dotazovaných odpovídalo, ţe pojem 

analogový výrobek nezná. Domnívám se, ţe tyto rozdílné výsledky jsou způsobené 

věkovou strukturou v obou dotaznících. Zatímco v této diplomové práci bylo věkové 

rozmezí respondentů 20 aţ 33 let, v případě bakalářské práce byla oslovena širší 

skupina respondentů, kdy 35,2 % respondentů bylo ve věku do 26 let 

a 64,2 % nad 27 let.  

Respondenti, kteří v dotazníkovém šetření této diplomové práce 

odpověděli ano nebo spíše ano, popisovali převáţně správné označení analogového 

výrobku. Odpovídali například: „výrobek podobný prvotnímu výrobku z jiných 

surovin, např. náhraţky sýra“, „mléčný výrobek s obsahem rostlinného tuku“, 

„výrobek, který napodobuje nějaký přírodní typický výrobek, napodobuje jeho 

typické vlastnosti“, „výrobek, který je podobný jinému, ale liší se ve sloţení, 

zpracování, např. máslo (min. 82 % tuku) a roztíratelný ţivočišný tuk 

(méně neţ 82 % tuku)“ atd. 

Graf č. 11: Rozdělení četností odpovědí na otázku znalosti významu analogový 

výrobek 
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V hodnocení atraktivnosti obalu jsou srovnatelné výsledky tavených sýrů 

„Pribina“ s ementálem (27 %), „Apetito“ s ementálem (25 %) a „Javoru“(24 %). 

Nejméně atraktivní byl pro skupinu posuzovatelů obal „Korrekt“.  

Graf č. 12: Rozdělení četností odpovědí na atraktivnost obalů  
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5 ZÁVĚR 

 

V předkládané diplomové práci bylo provedeno senzorické hodnocení 

vybraných 5 druhů tavených plátkových sýrů a tavených plátkových 

výrobků s rostlinným tukem, které byly zakoupeny v trţní síti v České republice. 

Tři druhy byly tavené plátkové sýry – „Apetito“ s 5 % ementálu, 

„Cheese Slices“ s přídavkem paprikového extraktu a „Pribina“ s 22 % ementálu. 

Další dva druhy byly tavené plátkové výrobky s přidáním rostlinného tuku, 

jednalo se o výrobek „Javor“ s 18 % rostlinného tuku a „Korrekt“ s 22 % rostlinného 

tuku.  

U sledovaných výrobků byly nejprve stanoveny obsah sušiny (%) a obsah tuku 

(%) a následně byl vypočítán obsah tuku v sušině (%). Tyto základní jakostní 

ukazatele byly porovnány s údaji uvedenými na obalech výrobků, přičemţ převáţně 

vyšší hodnoty byly zjištěny u analyticky stanoveného obsahu tuku a sušiny. Největší 

rozdíly byly zjištěny v obsahu tuku u vzorků „Apetito“ (o +14,3 %), „Javor“ (+11,9 

%) a „Pribina“ (+11,9 %), v obsahu sušiny pak byl největší rozdíl u vzorku „Javor“, 

a to +6,8 %. 

Senzorické hodnocení provedla skupina vybraných 65 posuzovatelů 

ve věku od 20 do 33 let. Z výsledků pořadového testu je patrné rozdílné hodnocení 

tavených plátkových výrobků s přidaným rostlinným tukem a tavených plátkových 

sýrů. Za zajímavé lze označit, ţe jako nejlepší výrobek byl vyhodnocen 

„Javor“ s 18 % rostlinného tuku. Naopak tavený plátkový výrobek se 

zastoupením 22 % rostlinného tuku byl vnímán posuzovateli nejhůře. 

Z toho je patrné, ţe posuzovatelům (tudíţ i spotřebitelům) nezáleţí na tom, zdali je 

výrobek s přidaným rostlinným tukem, ale záleţí na celkovém dojmu z výrobku. 

Široké rozpětí v hodnocení tavených plátkových výrobků s rostlinným tukem mohlo 

být způsobeno pouţitím rozdílných druhů rostlinných tuků 

(vzorky „Javor“ a „Korrekt“). 

Při vyhodnocení senzorického profilu bylo zjištěno, ţe vyšší obsah 

tuku v sušině má vliv na vnímání posuzovatelů (tedy i spotřebitelů), kteří tyto tavené 

plátkové sýry hodnotí jako více lesklé neţ tavené plátkové sýry s niţším obsahem 

tuku v sušině. 



57 
 

Vzorky s podílem ementálu byly hodnoceny jako vzorky s intenzivnější vůní. 

Jednalo se o vzorek „Apetito“ a „Pribina“. Poměrně nečekaným výsledkem bylo, 

ţe sýr „Apetito“ s niţším zastoupením ementálu (5 %) byl vyhodnocen jako vzorek 

s intenzivnější vůní v porovnání s „Pribinou“, která obsahuje 22 % ementálu. 

Při senzorickém hodnocení chuti po ementálu bylo posuzovateli správně 

hodnoceno, ţe vzorek „Pribina“ obsahuje vyšší procento podílu ementálu (22 %) 

oproti vzorku „Apetito“ s pouhým 5 % zastoupením ementálu. U vzorku „Pribina“ 

byla také správně posuzovateli zjištěna sladší chuť, coţ koresponduje s tím, ţe 

ementál je znám svou nasládlou chutí. 

Ze senzorického hodnocení výrobků vyplynulo, ţe pro posuzovatele, tedy ani 

pro spotřebitele, není důleţité, zda se jedná o výrobek, který je taveným plátkovým 

sýrem nebo o výrobek s přidaným rostlinným tukem, ale o celkovou příjemnost 

výrobku z hlediska chuti, vůně, vzhledu a dalších kritérií. 

Z dotazníkového šetření vyplynula neznalost pojmu analogový 

výrobek u mladší generace.  
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Příloha č. 1: Pořadový test 

Senzorické hodnocení taveného sýru plátkového 

A) POŘADOVÝ TEST 

Ochutnejte postupně předložené vzorky od leva doprava, předběžně je seřaďte podle 

klesající chuti. Výsledky zapište tak, že nejlepší vzorek umístíte na 1. pořadí, na poslední 

pořadí nejhorší vzorek. Ochutnávání můžete opakovat libovolně, ale vzhledem k únavě 

chuťových buněk je vhodnější si vystačit s co nejnižším počtem ochutnávek. 

Pořadí 
vzorku 

1.  
(nejlepší) 

2. 3.  4. 5. 
(nejhorší) 

Číslo 
vzorku 

     

 

 

Zaškrtněte Vámi vybranou variantu: 

 Mezi vzorky 
1. a 2. jsou 
rozdíly 

Mezi vzorky 
1. a 3. jsou 
rozdíly 

Mezi vzorky 
1. a 4. jsou 
rozdíly 

Mezi vzorky 1. 
a 5. jsou 
rozdíly 

Velké     

Střední      

Malé     

Nepatrné     

Téměř žádné     

 

 Mezi vzorky 
2. a 3. jsou 
rozdíly 

Mezi vzorky 
2. a 4. jsou 
rozdíly 

Mezi vzorky 
2. a 5. jsou 
rozdíly 

Mezi vzorky 3. 
a 4. jsou 
rozdíly 

Velké     

Střední      

Malé     

Nepatrné     

Téměř žádné     

 

 Mezi vzorky 3. a 
5. jsou rozdíly 

Mezi vzorky 4. a 
5. jsou rozdíly 

Velké   

Střední    

Malé   

Nepatrné   

Téměř žádné   
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Příloha č. 2: Senzorický profil 
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Příloha č. 3: Dotazník 

1. Jak často jíte sýry? 

   denně  občas     jen výjimečně         nejím 

 

2. Víte, co znamená analogový výrobek v mlékárenském průmyslu? 

  ano            spíše ano                  ne                       spíše ne 

 

3. Specifikujte analogový výrobek v mlékárenském průmyslu 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………… 

4. Jaký obal se Vám nejvíce líbí? 

           1.                2.           3.      4.                     5. 

 

5. Váš věk   ……………………………… 

 

6. Pohlaví  

žena 

 

muž 
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Příloha č. 4: Fotografie tavených plátkových sýrů na trhu v ČR 

Tesco Tavené plátky se sýrem  

 
nakup.itesco.cz  
 

Tesco Tavené plátky se sýrem 

čedar  

 
nakup.itesco.cz  
 

Tesco Tavené plátky se sýrem 

emmental  

 
nakup.itesco.cz  
 

Tesco Tavené plátky se sýrem 

gouda  

 
nakup.itesco.cz  
 

Tesco Tavené plátky se sýrem 

sandwich  

 
nakup.itesco.cz  
 

Tesco Tavené plátky se sýrem 

toast  

 
nakup.itesco.cz  
 

Tesco Value Tavené plátky  

 
nakup.itesco.cz  
 

Apetito Linie 

 
nakup.itesco.cz  
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Apetito s ementálem 

   
TPK, spol. s. r. o.    

K -  classic Processed Cheese 

Slices 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Autor:  Veronika Lafatová 

Tenery Toast 

 
Tenery Toast 

Korrekt Tavené plátky         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Autor fotografie: Veronika 

Lafatová 
 

Toasty Chester  od firmy Zott 

 
Potraviny domů  

 

TOASTY SANDWICH tav.sýr  

plátky od firmy Zott 

 
Potraviny domů  

Bluedino 

Od Bonifaz Kohler GmbH 

 
Chemie v jídle  

 

Javor TPK 

 
TPK, spol. s. r. o.    
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Pribina plátkový sýr 

s ementálem 

 

 

 

 

 

 

 

 

 TPK, spol. s. r. o.   

Président Tavený plátkový sýr 

s ementálem  

 
nakup.itesco.cz  

Président Tavený plátkový sýr 

s čedarem  

 
nakup.itesco.cz  

 

 

 

 

 

 

  


