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ABSTRAKT

Cilem této bakalarské prace bylo vytvofit atraktivni Cerstvy syr, ktery bude mozné vyrabét

v podminkach skolniho poloprovozu Vyssi odborné Skoly potravinaiské a Stfedni

vvvvv

V podminkach skolniho poloprovozu byly vytvoteny 4 druhy syru, k jejich vyrobé byly
pouzity zékladni slozky tvaroh, odkapany jogurt a dochucovaci slozky. Na vzorcich byla

provedena zakladni chemicka a senzoricka analyza.

Z vysledkti predevS§im senzorické analyzy vyplynulo, Ze dcerstvy syr vyrobeny z
odkapaného jogurtu a tvarohu (pomér 1:1) ochuceny medvédim Cesnekem ma lepsi

texturni vlastnosti nez syr vyrobeny cisté z tvarohu.

Kli¢ova slova: Cerstvy syr, tvaroh, jogurt

ABSTRACT

The aim of this work was to create an attractive fresh cheese, which will be produced

in pilot plant conditions of Higher Vocational School and Secondary School of Dairy
Industry of Food Technology in Kroméfiz.

In terms of school pilot plant were created four types of cheese to produce the basic
ingredients used drippings curd, yoghurt, ingredients for seasoning. The samples were
made basic chemical sensory analysis.

The results, primarily from sensory analysis indicated that fresh cheese made from drained

yoghurt and curd (ratio 1: 1) flavored ramsons has better texture properties than

cheese made purely from the curd.

Keywords: fresh cheese, curd, yoghurt
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UvVOD

Mléko a mlécné vyrobky maji ve vyzivé Clovéka velky vyznam. Syry jsou tradi¢ni
produkty, které vznikly jiz pted 8000 lety. Vyroba syru byla cesta k zachovani mléka

a prodlouzeni jeho trvanlivosti.

Ziskavaji se oddélenim syrovatky po kyselém nebo enzymovém srazeni mléka za pomoci
mikroorganismil. Je to tedy bilkovinovy koncentrat, ktery obsahuje predevsim kasein
a mlécny tuk. [1][2]

Béhem vyroby syri podléhaji slozky mléka biochemickym a fyzikdlné¢ — chemickym
zménam. Rozsah téchto zmén zavisi na druhu syru. Vyroba syri patii k ndrocnym

mlékatskym technologiim. [4]
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I. TEORETICKA CAST
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1 KLASIFIKACE SYRU

Podle vyhlasky 397/2016 Sb., ktera stanovuje pozadavky na mléko a mléné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, jsou syry definovany jako mlécné vyrobky vyrobené
vysrazenim mlécné bilkoviny zmléka plsobenim syfidla nebo jinych vhodnych
koagulacnich cinidel, oddélenim podilu syrovatky a néslednym prokysanim nebo

zranim.[3]

Syry mizeme rozdélit do nékolika kategorii podle riiznych kritérii: podle druhu pouzitého
mléka, ptivodu, legislativy, srazeni, zrani, konzistence - obsahu vody, technologie, obsahu

tuku v susSing a obsahu tuku v tukuprosté susing.

Déleni podle riznych Kritérii je nasledujici:

1.1 Syry dle pouzitého mléka

e Kravské
e Kozi
e Ovii

1.2 Syry dle sortimentu

Prirodni

Jsou to Cerstvé nebo prozralé vyrobky, které se ziskaji odvodnénim sraZeniny mléka.
Piirodni syry jsou charakterizovany podle obsahu tuku v suSin€, podle obsahu vody

v tukuprosté susin€ a zplisobem zrani.

Tavené

Syry tavené, jsou to trvanlivé vyrobky ze syra, které se vyrabi za pomoci tepla, tavicich
soli a pfipadné jinych mlécnych vyrobkl jako je tvaroh, kaseinat, suSené mléko, dale se
pridava mlécny tuk méslo nebo smetana, voda a u ochucenych syrti se ptidavaji ochucujici

ptisady a dalsi konzervacni latky. [2][4]
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1.3 Syry dle obsahu vody v tukuprosté hmoté syra

Déleni syra v souladu s vyhlaskou €. 397/2016 Sb..

Obsah vody v tukuprosté hmot¢ syra vyjadiujeme vzorcem:

% VVTPH =

% vody v syrux 100

100 — % tuku

Podle obsahu vody v tukuprosté hmoté syry délime:

Tab. 1 : D¢leni syrt dle obsahu vody v tukuprosté hmot¢ [3]

Syr Voda v tukuprosté hmoté [%]
Extra tvrdy Méné¢ nez 47,0
Tvrdy 47,0 — 54,9
Polotvrdy 55,0-61,9
Poloméekky 62,0 az nejvice 68,0
Mekky Vice nez 68,0

1.4 Syry dle obsahu tuku

Nejcastéjsim  kritériem déleni syrd je obsah tuku vsusSiné. Déleni syrti v souladu

s vyhlaSkou €.397/2016 Sb..

Podle obsahu tuku syry délime:

Tab. 2 : D¢leni syrt dle obsahu tuku v susin¢ [3]

Syr Tuk v susiné [hm.%]
Vysokotu¢ny Nejméné 60,0
Plnotuény Nejméné 45,0
Polotu¢ny Nejmén¢ 25,0
Nizkotuény Nejméné 10,0

Odtucnény

Méné nez 10,0
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1.5 Podle zpiisobu srazeni mléka

1.5.1 Syry vyrobené vlivem sladkého srazeni

Sladké syry se vyrabi plisobenim syiidlového srazeni mléka. Podstatou je Stépeni kappa-
kaseinu na povrchu kaseinovych micel. Srazeni je relativné rychlé a k prokysani vlivem
mikroorganismll dochézi z vétsi ¢asti az béhem dalsiho zpracovani na syry. Patfi jsem tyto
syry: mékké nezrajici, me¢kké zrajici, tvrdé a polotvrdé, s nizkodohiivanou syfeninou

a syry s vysokodohiivanou syfeninou.

1.5.2 Syry vyrabéné vlivem kyselého srazeni

Syry vyrabéné za pomoci bakterii mlééného kvaseni, které produkuji kyselinu mlécnou
a diky ni dochazi ke kyselému sraZeni. Snizeni hodnoty pH zplsobuje poruSeni povrcho-
vych struktur kaseinovych micel a to vede k uvolnéni kaseinu a jeho denaturaci. Produkty

tohoto srazeni je primyslovy tvaroh, tvarohy, Cottage. [1][4][7]

1.6 Syry dle zpisobu zrani v souladu s vyhlaskou 397/2016 Sb.

1.6.1 Prirodni cerstvé syry

Podle vyhlasky 397/2016 Sb. jako cerstvé syry oznacujeme nezrajici syry, vcetné

nezrajicich syrti termizovanych. [3]
Syry Cerstvé nezrajici spolu s tvarohy mohou byt ihned po vyrobeni konzumovany.

Radime zde tvarohové, smetanové, termizované. Syry mohou byt rizné ochuceny.

Tvarohové

Zakladni surovinou pro tvarohové syry je tvaroh, do kterého se muliZze pfidavat smetana

kvtli tuénosti. Krémové konzistence téchto syrii se dosahuje diky dikladnému hnéteni.
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Smetanové

U vyroby smetanovych syri se vyuziva syfidlového srazeni, poté se srazenina naléva do

formicek, kde odkapava. U téchto syrt je také nevyhoda kratké trvanlivosti.

Termizované

Pti vyrobé termizovanych syri se vyuziva jiné technologie nez u tvarohovych a
smetanovych syri. Plnotuc¢né mléko se homogenizuje pii relativné nizké teploté, vznikaji
lipoproteinové komplexy. Provadi se srdzeni tvarohového typu a poté se srazenina

termizuje.

1.6.2 Zrajici syry

Podle vyhlasky 397/2016 Sb. se jako zrajici syry oznacuji syry, u kterych po prokysani

doslo k dal$im biochemickym a fyzikalnim procestim. [3]

Syry zrajici, mohou byt zrajici pod mazem, zrajici v celé hmoté, s plisni na povrchu,

s plisni uvniti hmoty, dvouplisiiové, v solném nalevu a bilé pafené.

Zrajici pod mazem

U syru zrajicich pod mazem se pouziva mazova kultura, je pro né typické zrani od povrchu
do stfedu té€sta. Mazova kultura se u tohoto druhu syrti podili na zrani a senzorickych

vlastnostech. Typicky zastupce téchto syrii je Romadur.

Zrajici v celé hmoté

Mezi syry zrajici v celé hmot€ se fadi syry zrajici v chladu, s nizkodohfivanou syfeninou a

s vysokodohiivanou syfeninou. Typicky zastupce téchto syrt je Blat’acké zlato.
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S plisni na povrchu

Zakladni technologie pro vyrobu téchto syrii odpovida technologickym operacim pro
mekkeé syry. Pro syry s plisni na povrchu je typické pouziti plisnové suspenze Penicillium
camemberti, diky které jsou zralé syry rovnomérné porostlé bilou plisni. Typicky zastupce

téchto syrt je Camembert.

S plisni uvniti hmoty

Pro syry s plisni uvniti je typicka zelenomodra plisen Penicillium roqueforti, ktera urcuje
charakteristické vlastnosti pro tento typ syrt. Charakteristickd pro tyto syry je lipolyza
mlécného tuku pii zrani. Proto se také homogenizuje smetana, kterd se pouziva ke

standardizaci mléka. Typicky zastupce téchto syrt je Niva.

Dvouplisiiové

Pro tyto syry je charakteristické, Ze obsahuji kombinaci dvou plisni. VétSina téchto syrt
ma povrchu pliseit typu Penicillium candidum a uvnitf hmoty zelenomodrou pliseni typu

Penicillium roqueforti. Typicky zastupce téchto syrt je Vltavin.

V solném ndlevu a bilé paiené

Bilé syry se vétSinou se nechdvaji zrat 1 - 2 roky v solném nélevu s 12 — 16 % soli. Mohou
byt mekké, polotvrdé nebo tvrdé. Néazev je odvozen od charakteristické bilé barvy
syrového tésta, které ma vysoky obsah soli. Typicky zastupce téchto syrti je Balkansky syr.
K vyrobé¢ patfenych syra vyuziva sytridlové srazeni mléka, malé kousky syfeniny se hnétou

a vytahuji v horké vod¢. Typicky zastupce téchto syra je Jadel. [1][3][4][5][6][18][21]
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2 POZADAVKY NA VYROBU

2.1 Miéko

Mléko je zdkladni surovina pro vyrobu tvaroht, pfirodnich syri, syrovatkovych syra a
kaseinti. Na mléko pro vyrobu syru jsou kladeny vysoké pozadavky na jeho jakost, musi

vyhovovat pozadavkim piislusnych norem a zdravotni nezavadnosti.

Chemické slozeni mléka mé zasadni vyznam na vyrobu syru. Je dulezité predevsim kvili
vytéznosti vyroby, kterd se urCuje obsahem kaseinu a slozeni mléka. Mléko musi také
odpovidat specidlnim pozadavkim, jedna se o mikrobiologickou c¢istotu, syfitelnost a

kysaci schopnost mléka.[4][5][6]

2.1.1 Mikrobiologicka ¢istota

Migko je idedlni prostiedi pro riist mikroorganismi ma vysoky obsah vody, neutralni pH a
biochemické sloZeni. V nékterych zemich je povolena vyroba syri z nepasterizovaného
mléka, ale 1 v pasterovaném mohou zUstat termorezistentni lipasy psychotrofnich

mikroorganismu, které pfi zrani syrd mohou zptisobovat vady chuté a viing.

Pro vyrobu syri je proto dulezité, aby mléko obsahovalo co nejméné koliformnich,
termorezistentnich, proteolytickych, lypolytickych a sporulujicich mikroorganismt. Spory
Clostridium tyrobutyricum zpisobuji dufeni u syri, které zraji déle nez 1 mésic pfi teploté
18 - 24°C. Vyznamnou roli v pfipad¢ této kontaminace hraje kvalita krmiva, které miize
obsahovat velké mnozstvi bakterii maselného kvaSeni nebo také piimés zeminy
v krmivu.Také se na mikrobiologické Cistot€¢ mléka zna¢né podili hygiena pfi ziskdvani a

oSetfovani mléka. [4][7][8]

2.1.2 Syritelnost

Syfitelnost je schopnost enzymového srdaZzeni mléka syfidlem a tvofeni syfeniny podle

poZadovanych vlastnosti .

Dale syfitelnost mléka zavisi na obsahu vapniku, kaseinu a jeho frakci obsaZenych
v kaseinové micele, také na obsahu minerdlnich latek a na jejich formé tj. ionizované,

koloidni a rozpustné formé a na hodnoté pH mléka.
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Tyto faktory zavisi pfedevS§im na genotypu, ptivodu, zdravotnim stavu, krmném rezimu
a stadiu laktace dojnic nebo také zméné slozeni mléka, zejména pfi zdnétu mlécné zlazy.
Znacn¢ syfitelnost ovliviiuje také teplota pii skladovani mléka, pokud se dlouhodobé
skladuje pii teploté nizsi nez 4 °C, poté dojde k prodlouzeni doby srazeni syfidlem, snizuje

se vytéznost a Spatné se odd¢€luje syrovatka. [1][4][7]

2.1.3 Kysaci schopnost

Vlastnost mléka, na které zavisi aktivita bakterii mlécného kvaseni. Ovliviiuje, zda bude
dobry rust Cistych mlékarskych kultur, které jsou potfebné k dobrému pribéhu vsech
mikrobiologickych procest. Mléko jako substrat musi obsahovat potfebné slozky pro

rozvoj téchto kultur, nesmi obsahovat inhibi¢ni latky, které to mohou limitovat. [4][7]

2.2 Tvaroh

Podle vyhlasky 397/2016 Sb. je tvaroh nezrajici syr, ziskany kyselym srazenim, u které¢ho

prevlada kyselé srdzenim nad srdZenim pomoci syfidla. [3]

Tvaroh je sraZenina z odtuénéného, polotu¢ného nebo plnotuéného mléka, ktera je ¢aste¢né

zbavena syrovatky. Srazenina vznikla ptisobenim kyseliny mlé¢né.

Tvaroh lze vyrobit vice zpisoby a to odstfedivkovym zpiisobem, ktery je oznatovan jako

tradi¢ni nebo klasickym zptisobem, ktery je popsan ve 2.2.1.

2.2.1 Vyroba tvarohu odstredivkovym zpiisobem

Pti vyrobé tvarohu odstfedivkovym zptisobem (Obrazek 1) se pouziva nizsi pasteracni
teplota a sraZenina se odd€luje na odstfedivce. Pifed odstfedovanim se zatazuje ohiev

koagulatu pro podpoteni synereze a tim se dosahuje pozadované susiny. [1]
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Obrazek 1 : Schéma vyroby tvarohu odstredivkovym zpiisobem [20]
1 pFipravny tank tvaroh
2 filrace mléko
3 deskovy paster startérova kultura
4 odstiedivka chladici médium
5 deskovy vyménik tepla zahFivaci médium
6 silo na tvaroh syrovatka

7 tank se smetanou
8 homogenizator

9 plnici stroj

2.2.2 Vyroba tvarohu klasickym zpiisobem

2.2.2.1 Priprava a jakost mléka

Pted vyrobou se musi provést piipravné prace jako je dekontaminace a piiprava vyrobniho

zafizeni a pomucek.

Mléko pro vyrobu tvarohu musi mit dobrou kysaci a srdZeci schopnost a jeho titra¢ni
kyselost nesmi byt vyssi nez 7,2 SH a také musi odpovidat pozadované mikrobiologické

c¢istoté. Tucnost mléka zalezi na druhu vyrabéného tvarohu.

2.2.2.2 Pasterace mléka

Ucel pasterace je znidit patogenni a technologicky nezadouci mikroorganismy. Teplota
pasterace mléka zavisi na druhu tvarohu nebo syru. Pro tradini zplisob vyroby tvarohu se
pouziva vysoka pasterace pii teploté 85 °C po dobu 15 — 20 s. Pfi této pasteraci dochazi ke

zvysené denaturaci bilkovin.
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Ptidanim CaCl, se zlepSuje syfitelnost a odd€leni tvarohoviny od syrovatky podporou

synereze.

2.2.2.3 SraZeni a zpracovani koaguldtu

Enzym, ktery zajistuje srazeni mlécné bilkoviny se nazyvd chymosin. Pasterované
standardizované mléko se vytemperuje na 21 — 22 °C. Do takto pfipravené¢ho mléka, které
se pfivede do tvarohaiské vany se zaoCkuje 0,6 — 1 % mezofilniho zédkysu a nechd se

prokysavat (2 — 4 h) do dosazeni titra¢ni kyselost 7,5 — 8 SH.

Poté se za stdlého michani pfid4 do takto prokysaného mléka syfidlo Iml / 100ml mléka,
odmétené syridlo se nafedi vlaznou vodou (30 — 35 °C) a hladina se necha ustalit. Srazeni

probiha 16 — 18 h.

Kdyz je dosazena po dané dobé pozadovana tuhost vysrazené tvarohoviny, tak se kraji na

¢tverce 10 x 10 cm. Syrovétka by méla pted vypousténim dosahovat titracni kyselosti

22 - 25 SH.

2.2.2.4 Baleni, skladovani, expedice

Srazenina je vypousténa do dezinfikovanych tvaroznikd a lisuje do pozadované suSiny

nejméné 22 %.

Odkapany tvaroh je chlazen na 8 °C, pokud je nedostate¢n¢ vychlazeny a nebo se skladuje
v nechlazenych prostorach, tak dochéazi k uvoliiovani syrovatky. Déle nasleduje baleni do

vhodnych oballl a expedice.

Béhem vyroby se provadi vstupni, mezioperacni a vystupni kontrola.[7][8][9][13][20]

2.3 Jogurt

Jogurty jsou jedny z nejrozsitenéjSich fermentovanych vyrobku s termofilnimi bakteriemi
mléného kvaSeni. Pro vyrobu jogurtd se pouzivaji vétSinou bakterie Lactobacillus

delbruckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus.

Vyroba jogurti se liSi zplisobem fermentace a zpracovanim koagulatu. RozliSujeme je na

jogurty s nerozmichanym koaguldtem - Set type, u kterych probiha fermentace ve
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spotiebitelskych obalech a na jogurty, které maji rozmichany koagulat - Stirred type, u
kterych probiha fermentace vtanku a poté je koaguldt rozmichan a plnén do

spottebitelskych obalt. [1]

2.3.1 Priprava a jakost mléka

Kvalita syrového mléka se podili na senzorické, chemické a mikrobiologické kvalité

produktu. Také se musi dodrzovat pfisny sanitacné-hygienicky rezim.

2.3.2 Pasterace mléka

Mléko pro vyrobu jogurti se vzdy tepelné¢ oSetfuje z divodi zni¢eni bakteriofagi,
inaktivaci enzymu, zlepSeni vlastnosti mléka pro zékysové kultury a také kvuli

minimalizaci vylu¢ovani syrovatky z hotového jogurtu.

Pro klasicky zpiisob vyroby jogurti se vyuziva vysoké pasterace 85 — 95 °C po dobu
5 minut. Dochazi k denaturaci 80 — 85 % syrovatkovych bilkovin, Timto se zlepsi jejich

hydrofilni vlastnosti a diky tomu na povrchu nevyvstava syrovatka.

Pouziva se také UHT zahiev 135 — 150 °C po dobu 2 — 4 minuty. Dochazi k uzavirani
bilkovin do trojrozmérné sité¢ kaseinovych molekul, timto vznikne pevnéjsi koagulat a

nedochdzi k uvolnovani syrovatky. [4][13][14]

2.3.3 Chlazeni a zaockovani

Pasterované mléko je ochlazeno na teplotu inokulace. Chlazeni u diskontinudlni vyroby se
provadi ptimo ve viceucelovém tanku, kde se také zakysa. U kontinualni vyroby chlazeni
probiha v chladicich sekcich pasteru. Zakysani probihd ve fermentacnim tanku, kam se
cerpa pres priutokoméry. U jogurtové kultury je obvykle zchlazeno na teplotu 42 — 45 °C
aockuje se 1 — 2 % kultury. Naockované mléko se dikladné promicha, aby se kultura

dobie rozptylila po celém obsahu.

2.3.4 Fermentace, chlazeni, skladovani

Pro vyrobu jogurtl se pouzivaji dva druhy fermentace. RozliSujeme je podle toho, jakym

zpusobem probéhne a podle doby, po kterou probiha.
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Jogurty s pevnym koagulatem (Set type)

Jogurty s pevnym koagulatem — klasické jogurty. Po zaockovani mléka jogurtovou
kulturou se plni do spotiebitelskych obal, kde se nasledné nechava prokysavat.
Fermentace probihd 3 — 3,5 hodiny pii 42 — 45 °C, po dosazeni 5,3 — 5,5 pH se vyrobek
chladi pod 8 °C co nejSetrné;ji.

Jogurty s rozmichanym koagulatem (Stirred type)

Po zaockovani mléka kulturou probiha fermentace ve fermentacnim tanku. Jedna se o
dlouhodobou fermentaci. Probihd 16 — 18 hodin pii 30 °C. Poté se provadi chlazeni, které
muze probihat piimo ve viceucelovém tanku nebo ve vyménicich tepla trubkovych nebo

deskovych. Vyrobek se chladi pod 8 °C co nejSetrnéji. [4][13][15][16]

Dle vyhlasky ¢. 397/2016 Sb., se mlé¢né vyrobky maji skladovat pti 4 — 8 °C. [3]
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3 VYROBA CERSTVEHO MEKKEHO SYRU

3.1 Jakost a uprava mléka

Pted vyrobou se provede potfebnd piiprava, ¢isténi a dekontaminace vyrobniho zafizeni
pouzivaného k vyrobg.
K vyrobé¢ Cerstvych syrt 1ze pouzit mléka s dobrou kysaci a srazeci schopnosti.

Pasterace mléka probiha pfi teploté 85 — 87 °C, tu¢nost mléka se upravi na 6,8 %. Kyselost

mléka po pasteraci by neméla piesahovat 7,4 SH.

Mléko se vytemperuje na 31 — 34 °C. Do vytemperovaného mléka se ptida CaCl, v davce
20 — 40 ml na 100 I, tim se upravi syfitelnost a dale se pfidad smetanovy zakys 3 — 5 %.
Smés se dukladné promichéd a nechd se prokysavat 30 minut. Po 30 minutach by mléko

mélo dosahovat titracni kyselosti 7,5 — 8 SH.

3.2 Srazeni, zpracovani koagulatu

Do prokysaného mléka se ptida 8 — 10 ml na 100 1 syfidla. Odmétené mnozstvi sytidla
se ztedi vlaznou vodou (30 — 35 °C) a za stalého michéani se vlije do mléka. Hladina smési

se ustali a teplota by neméla poklesnout pod 31 °C.
Srézeni mléka probiha za klidu 40 — 50 minut.

Po uplynulé dobé se srazenina kraji na 3 x 3 cm, kdy probiha stahovani zrna a zacne se

uvoliiovat syrovatka. Pretahovani zrna se provadi 3 x s odpoc¢inkem 3 minut.

3.3 Baleni, skladovani, expedice

SraZenina se z vyrobniho zafizeni Setrné naléva do tvotitek tak, aby se nerozbilo zrno

a nechava se odkapat pti 22 °C do druhého dne. Pti odkapavani se 3 x — 5 x obraci.

Do takto odkapaného vyrobku se pfida sul, dochucujici slozky. Vyrobek se zabali do
vhodnych obalt a vychladi na stanovenou teplotu pro mlékarenské vyrobky 4 — 8 °C a dale

nasleduje expedice. [4][10][12]
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4 SCHEMA VYROBY CERSTVEHO SYRU

Mléko
Tufnost 6,8%

¥

Pasterace
85-87 °C 255

\ 4

Tempece mléka
31-34°C

CaClz Smetanovy zdkys
20-40 ml na 100] | "— ‘ — 3-5%
Prokysavani
30 min, 7,5-8,0 5H
Sytidlo —

8-10 ml na 1001 ‘ -

SraZen|

40-50 min

¥

Krdjeni sraeniny
3x3 cm

A 4

| Nalévani do tvoFitek |

¥

Odkapdavani pfi
22 °C, 12 hodin

¥

PFidan{ soli
Ochucujicf sloZky

¥

| Chlazenf |

.

Balen{
Expedice

Obrazek 2 : Schéma vyroby cerstvého syru
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II. PRAKTICKA CAST
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5 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY

Po celou vyrobu byly dodrzovany zésady spravné hygieny a spravné vyrobni praxe.

5.1 Vyroba tvarohu

5.1.1 Priprava a pasterace mléka

Pro vyrobu tvarohu bylo pouzito 45 | pasterovaného odtu¢néného mléka z krométizské

mlékarny KROMILK a. s..

Mléko bylo v poloprovoze znova pasterovano. Pasterace probéhla v dvouplastovém

pasterizacnim zatizeni pii teploté 85 °C po dobu 25 sekund.

Poté byla provedena temperace na 22 °C. Do vytemperovaného mléka bylo pfiddno 1 %
kultury CHN 19 od Christian Hansen, mléko bylo promichano a nechalo se prokysavat
4 hodiny, kdy titra¢ni kyselost dosahovala 7,8 SH.

5.1.2 SraZeni a zpracovani koagulatu

Do prokysaného mléka bylo pfidano 0,45 ml syfidla Fromase 750 TL, které se ziedilo
vlaznou vodou, jeji teplota dosahovala 34 °C. Syfidlo bylo vylito do mléka za stalého

michéni a poté se nechala ustalit hladina. Srdzeni probihalo do druhého dne 18 hodin.

Druhy den byla tvarohovina krajena na ¢tverce pfiblizn€ o velikosti 10 x 10 cm. Pred

vypousténim tvarohoviny musi titra¢ni kyselost syrovatky dosahovat 22 SH.

Tvarohovina byla vypuSténa do Cistych tvaroznikli a nechala se odkapat pii pokojové

teploté tak, aby dosahovala ptiblizné susiny 22 %.

5.2 Vyroba jogurtu

5.2.1 Priprava a pasterace mléka

Pro vyrobu jogurtu bylo pouZzito 21 1 pasterovaného plnotucného mléka z krométizské

mlékarny KROMILK a.s..

Mléko bylo v poloprovoze znova pasterovano. V dvouplastovém pasteratnim zafizeni se

mléko pii 90 °C pasterovalo s 5 minutovou vydrzi.
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Poté byla provedena temperace mléka na 45 °C.

5.2.2 Kaultivace, odkapani

Do vytemperovaného mléka byla ptfidana jogurtova kultura FD-DVS YF-L903. Mléko
bylo promichano a kultivovace probihala pti 45 °C 18 hodin.

Po uplnynulé dobé, kdy probehla kultivace se zakysané mléko vypustilo do cistych
tvaroznikli a nechalo odkapat pii pokojové teplote, lehce se zalisuje. SusSina dosahuje

pfiblizné 24 %.

5.3 Vyroba cerstvého mékkého syru pro Skolni poloprovoz

5.3.1 Cerstvy mékky syr z odtu¢néného tvarohu

Ingredience potiebné k vvrobé

Na vyrobu tohoto syru byl pouzit odtucnény tvaroh, ktery byl vyroben ve Skolnim

poloprovoze VOSP A SPSM v Kromé&fizi viz.5.1.

Na vyrobu jedné rolady bylo spottebovano 0,5 kg odtu¢néného tvarohu, 4 g soli, 50 g pasty
z medvédiho Cesneku, 50 g pasty z kapii, na posyp — mleta paprika.

Postup vyroby

Ptipraveny tvaroh byl prohnéten se soli pro dosaZeni lepsi chuti a konzistence.

Tvaroh byl rozprostien na gumovou podlozku na tloustku asi 0,5 cm (Obrazek 3) na n¢j
byla rozetfena pasta z medvédiho ¢esneku a pasta z kapii (Obrazek 4). Takto pfipravené
ingredience byly srolovany do rolddy. Po srolovani byl syr posypdn mletou paprikou a

naporcovan na 80 g + 10 % (Obrazek 6) do spotiebitelského baleni s vickem (Obrazek 8).

5.3.2  Cerstvy mékky syr z odtuénéného tvarohu a odkapaného jogurtu

Ingredience potirebné k vvrobé

Na vyrobu toho syru byl pouzit odtu¢nény tvaroh a odkapany jogurt. Ob¢ tyto suroviny

vvvvv .

byly vyrobeny ve $kolnim poloprovoze VOSP a SPSM v Kroméfizi viz. 5.1, 5.2.
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Na vyrobu jedné rolady bylo spotiebovano 0,25 kg odtuénéného tvarohu, 0,25 kg
odkapaného jogurtu (pomér 1:1), 4 g soli, 50 g pasty z medvédiho Cesneku, 50 g pasty

z kapii, na posyp byla pouzita pazitka, mleta paprika, medvédi ¢esnek.

Postup vyroby

Odtu¢nény tvaroh s odkapanym jogurtem a soli byl dikladné¢ prohnéten tak, aby se

vSechny slozky dobie smisily.

Takto vyrobend smés byla rozprosttena na gumovou podlozku na tloustku asi 0,5 cm
(Obrazek 3) a na pfipravenou smés byla rozetfena pasta z medvédiho cesneku a pasta
z kapii (Obrazek 4). Takto pripravené ingredience byly srolovany do rolady (Obrazek 5).
Po srolovani byl syr posypan paZitkou a naporcovan na 80 g + 10 % (Obrazek7) do
spotiebitelského baleni s vickem (Obrazek 8).

Timto postupem byly vytvoteny dal§i dva druhy syri, které se liSily pouze naplni a
posypanim, ale zékladni suroviny odtu¢nény tvaroh a odkapany jogurt byly stejné. Jedna se
o syr snaplni zkapiové pasty posypany mletou paprikou a syr sndplni z pasty
zmedvédiho cesneku posypany medvédim cesnekem (Obrazek 9). Tyto syry byly
vytvofeny, aby se mohlo senzoricky vyhodnotit, které ochuceni syru je pro konzumenty
nejpiijemnéjsi.

Dle vyhlasky ¢. 397/2016 Sb., byly vyrobky skladovany pfi teploté 4 — 8 °C. [3]

Prohnétend smés odtuénéného
tvarohu a soli nebo odtu¢néného
tvarohu s odkapanym jogurtem a soli
podle typu syru. Smés byla

rozprostiena na gumovou podlozku.

Obrazek 3: Rozprostrena smés na gumoveé podlozce
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Obrdazek 4: Naneseni pasty z medvédiho cesneku a

kapii na smés

ingredienci

Obrazek 6:

tvarohu

Obrazek 5:

Mekky Ccerstvy syr z odtucnéného

Na takto rozprostienou smés byla
nanesena pasta z medvédiho ¢esneku

a pasta z kapii.

Pfipravena smés odtuc¢néného tvarohu
se soli nebo smés odtué¢néného
tvarohu a odkapaného jogurtu

s pastou z medvédiho ¢esneku a kapii,
kterd byla takto srolovana do rolady

pomoci gumové podlozky.

Cerstvy mekky syr z odtuénéného
tvarohu srolovany do rolady s pastou
z medvéediho Cesneku a kapii a

posypan mletou paprikou.
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Cerstvy mekky syr z odtuénéného
tvarohu a odkapaného jogurtu
srolovany do rolady s pastou

z medveédiho Cesneku a kapii a

posypan pazitkou.

Obrazek 7: Cerstvy mékky syr z odtucnéného

tvarohu a odkapaného jogurtu

Vyrobené Cerstvé syry o hmotnosti

80g ve spotiebitelskych obalech.

Obrdzek 8: Cerstvé syry ve spotiebitelskych

obalech

Cerstvé mékké syry vyrobeny

z odtu¢néného tvarohu a odkapaného

jogurtu lisici se dochucenim vyrobku

Obrazek 9: Cerstvé syry vyrobeny z odtucnéného

tvarohu a odkapaného jogurtu
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6 VLATNOSTI VYROBKU

U vyrobenych syrt byla provedena zékladni analyza stanoveni suSiny, tuku, tuku v suSing,

titra¢ni kyselost a senzorickd analyza. Vzorky byly analyzovany duplicitné.
vzorek A - Cerstvy mekky syr z odtu¢néného tvarohu

vzorek B - Cerstvy mekky syr z odtuénéného tvarohu a odkapaného jogurtu

6.1 Stanoveni susiny

Princip metody

Tato metoda se pouzivd pro stanoveni suSiny v biologickém materidlu, krmivech a
potravinach. Obsah vody v krmivech a potravindch souvisi s trvanlivosti, jakosti a
pouzitelnosti, proto ma stanoveni suSiny zna¢ny vyznam. Stanovené hodnoty suSiny se
pouzivaji jako technologicky parametr dany fadou norem a vyhlasek a také se pouzivaji

pro posouzeni vyzivové hodnoty krmiv a nutri¢ni hodnoty potravin.

Pracovni postup

Zhomogenizovany vzorek se navazi na analytickych vahach do pfedem vysuSené vazenky.
Hmotnost vzorku by méla byt 1 — 3 g. Vazenka se vlozi do suSarny a susi se 16 hodin pii
103 °C £ 2 °C. Po vysuSeni se vaZzenka vynda do exsikéatoru a po vychladnuti se zvazi na

analytickych vahach. [23]

m3-m1l
m2

. 100

% susiny =
m1 ... hmotnost vazenky [g]

m2 ... hmotnost vzorku [g]

m3 ... hmotnost vazenky [g] + vysuSeny vzorek [g]
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Tab. 3 : Naméfené hodnoty obsahu suSiny ve vzorcich

VZOREK ml [g] m2 [g] m3 [g] SUSINA [%]
Al 6,8988 2,8952 7,5108 21,13
A2 6,6806 3,1649 7,3426 20,91
B1 6,7994 3,1224 7,5228 23,16
B2 6,7792 2,9329 7,4593 23,18

Primérna susina vzorku A je 21,02 % a vzorku B je 23,17 %.

6.2 Stanoveni tuku pomoci NMR

Princip metody

Analytickd metoda zalozena na pfimém méteni nuklearni magnetické rezonance (NMR)

signalu tuku ve vysuseném vzorku potravin nebo krmiv.

Signal NMR pro tuk je separovan od signdlu rezidualni vody. Obsah tuku je vypocten ze

signalu pomoci aproximované kalibracni kiivky.
Metoda NMR poskytuje shodné vysledky s béZznou gravimetrickou metodou.

Pracovni postup

Hodnoty hmotnosti vzorku, vazenky a vysusené¢ho vzorku s vaZenkou (6.1) jsou pfeneseny

do programu na pocitaci, kde se také na zakladé téchto dat urc¢i tuk ve vzorku.

Ptipravené vzorky podle 6.1 jsou vyjmuty z exsikéatoru a vlozeny do temperacniho bloku o
teploté 50 °C, kde jsou temperovany po dobu 30 minut. Po uplynulé dob¢ nésleduje vlastni
méteni na analyzatoru MQC-23-35 pulzed NMR.
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Tab. 4 : Namétené hodnoty tuku ve vzorcich

VZOREK OBSAH TUKU [%] TUK V SUSINE [%]
Al 0,98 4,64
A2 0,82 3,92
B1 6,15 26,55
B2 6,39 27,57

Primérny naméteny tuk ve vzorku A je 0,97 %, prumérny tuk v susing je 4,61 %.

Primérny naméteny tuk ve vzorku B je 6,27 %, primérny tuk v susing je 27,06 %.

6.3 Stanoveni titra¢ni kyselosti potenciometrickou indikaci

Pricip metody

Vzorek se titruje na pH metru roztokem NaOH do dosazeni pH 8,1.

Pracovni postup

Do 250 ml baiiky byl navdzen vzorek viz. (Tab. 5), ke vzorku bylo pfidano 50 ml

destilované vody a dikladn€ promichano az do rozpusténi.

pH metr byl nakalibrovéan za pouZiti pufru pH 7 a 10. Elektroda pH metru byla vloZena do
roztoku vzorku a z byrety byl pfidavan roztok NaOH o koncentraci 0,1 mol/l dokud roztok

nedosahoval pH 8,1. Roztok byl neustale michan za pouziti magnetického michadla. [24]

[titr(ml]).F].D
navazka vzorku [g]

Acidita (%;w/v) =100 .

D ... hustota vzorku [g/m?]
Molarni hmotnost kyseliny octové 60,0516 [g/mol]
F ... faktor prevladajici kyseliny ve vzorku

F (kyselina octova) = 0,006005
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Tab. 5 : Namétené hodnoty titracni kyselosti

Vzorek Navazka|g]| Spotieba 0,1 Hustota Acidita
mol/l NaOH vzorku
[ml] [¢/100g]
[g/ml]

Al 3,8447 6,65 1 1,04
A2 1,5554 2,7 1 1,04
B1 3,5596 5,8 1 0,98
B2 1,4387 2,35 1 0,98
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7 SENZORICKE HODNOCENI VYROBKU

7.1 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza byla provedena u 4 vzorkl. Hodnoceny byly tyto faktory - celkovy
vzhled, viné, konzistence textura a chut. Bylo vyuzito hodnotici Skaly od 1 do 10
(viz. P I).Senzorickou analyzu syrt provedlo celkem 8 hodnotitel (4 Zeny a 4 muzi).
Hodnotitelé nebyli odbornici, jejich hodnoceni odrazelo spiSe jejich senzorické preference.
Utastnici hodnoceni si mohli prohlédnout cely kus syra. Hodnotitelé byli proskoleni o tom,

jak analyzu provadét.
Senzoricka analyza probéhla 31.3.2017 ve VIkosi.

Hodnocené vzorky:

A - Cerstvy mékky syr z odtuénéného tvarohu s piichuti medvédiho Eesneku a kapie

posypany mletou paprikou

B — Cerstvy mékky syr z odtuénéného tvarohu a odkapaného jogurtu s p¥ichuti medvédiho

¢esneku a kapie posypany pazitkou

C - Cerstvy mékky syr z odtu¢néného tvarohu a odkapaného jogurtu s pfichuti kapie

posypany mletou paprikou

D - Cerstvy m&kky syr z odtuénéného tvarohu a odkapaného jogurtu s ptichuti medvédiho

¢esneku posypany medvédim cesnekem

7.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

Vvhodnoceni vysledki parové porovnavaci zkouSky

Z vysledkti parové porovnavaci zkousky vzorku A a B (viz. P IIl) vyplynulo, Ze
hodnotitelé preferuji vzorek B, zifejmé kvuli konzisteci, protoze hodnotitelé se témet

shodli, ze vzorek B ma lepsi konzisteci. Vysledek hodnoceni chuti dopadlo 4 : 4.

Vvhodnoceni senzorické analvzy

Podle vysledka senzorické analyzy, kde se porovnaval celkovy vzhled, viin€, konzistence

textura a chut’ (viz. P II).
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Mezi vzorky A a B byl rozdil v pouzitych zakladnich surovinach.

Vzorek A je vyroben zodkapané¢ho odtu¢néného tvarohu a vzorek B je vyroben
z odkapaného odtucnéného tvarohu a odkapaného jogurtu. Hodnotitelim se vice
zamlouvala konzistence vzorku B, zdal se jim, ze drzi 1épe tvar a je kompaktnéjsi nez

vzorek A, coz se také prokazalo v parové porovnavaci zkousce.

Déle se hodnotily vzorky C a D. Oba vzorky byly vyrobeny z odkapaného odtu¢néného
tvarohu a odkapaného jogurtu. U tohoto hodnoceni §lo piedev§im o porovnani chuti.
Ukazalo se ze vzorek D byl hodnotiteli oznacen jako nejvice vyhovujici z hlediska chuti,

vuné, konzistence, vzhledu.
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8 KALKULACE NAKLADU A NAVRH CENY

Tvaroh mékky z odstiredéného mléka

Tab. 6: Kalkulace odtu¢néného tvarohu

Surovina Mnozstvi [kg] Cena [K¢/kg] Naklady [K¢]
Odstiedéné mléko 45 7 315
Vyrobeno tvarohu 6,9
Cena za 1kg tvarohu 45,5
Odkapany jogurt z plnotu¢ného mléka
Tab. 7: Kalkulace odkapaného jogurtu

Surovina Mnozstvi [kg] Cena [K¢/kg] Naklady[K¢]
Plnotu¢né mléko 21 10 210
Vyrobeno odkapaného 4,8
jogurtu
Cena za 1kg jogurtu 43,75
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Kalkulace svru z odtué¢néného tvarohu (vzorek A)

Tab. 8: Kalkulace syru z odtu¢néného tvarohu

Surovina MnoZstvi [g] Cena [K¢/g] Naklady [K¢]
Tvaroh 500 4,55 22,75
Kofreni 20 30 6
Sl 4 0,8 0,04
ReZijni naklady + 30 % 8,637
Ztraty 24
celkem 37,4227

Cena vyrobeného syru je 6,237 K¢ + obal s vickem 1,60 K¢.

Celkova cena hotového vyrobku je 7,84 K¢.

Kalkulace svru z odtué¢néného tvarohu a odkapaného jogurtu (vzorek B)

Tab. 9: Kalkulace syru z odtu¢néného tvarohu a odkapaného jogurtu

Surovina MnoZstvi [g] Cena [K¢/100g] Naklady [K¢]
Tvaroh 250 4,55 11,375
Odkapany jogurt 250 43,75 10,938
Kofreni 20 30 6
Sil 4 0,8 0,04
Rezijni naklady + 30 % 8,506
Ztraty -25
Celkem 36,859

Cena vyrobeného syru 80g + 10 % je 6,14 K¢ + obal s vickem 1,60 K¢.

Celkova cena hotového vyrobku je 7,74 K¢.
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9 NAVRH JAKOSTNI NORMY, OZNACOVANI SYRA

Navrh jakostni normy byl vytvoien pro Cerstvy nezrajici syr z odtu¢néného tvarohu a
odkapaného jogurtu. Z vysledk senzorické analyzy vyplynulo, Ze je pro konzumenty
ptijemné;jsi predevsim konzistenci.
9.1 Navrh jakostni normy

Ndzev vyrobku: Cerstvy nezrajici syr s medvédim ¢esnekem a kapii

Charakteristika vyrobku: Jedna se o cerstvy syr vyrobeny ztvarohu vyrobeného z

pasterovaného odtu¢néného mléka a odkapaného jogurtu vyrobeného z polotucného

pasterovaného mléka, ktery je uren k pfimé konzumaci v ¢erstvém stavu.

Druhy vyrobku: Tento syr se vyrabi v jedné jakosti a v téchto druzich

1. S medvédim cesnekem a kapii
2. S kapii

3. S medvédim ¢esnekem

Suroviny a prisady: Pti vyrobé¢ se pouzivaji tyto suroviny a piisady:

1. Pasterované kravské mléko

2. Kultura CHN 19 od Christian Hansen
3. Kultura FD-DVS YF-L903

4. Syfidlo Fromase 750 TL

5. Sal

6. CaCl

7.

Ochucujici pfisady — pasta z medvédiho ¢esneku, pasta z kapii, mletd paprika,

medvédi ¢esnek

Smyslové pozadavky: Vyrobek musi vyhovovat t¢émto pozadavkim:

Obal: obal Cisty, zcela uzavieny, obal nesmi byt znecistén a potrhan.
Barva: bil4 az krémovita, nesmi byt nestejnoroda nebo mramorovana

Konzistence: jemna, plastickd, stejnorodd; nesmi byt gumovita, tahlovita, krupickovita, se

siln€ se uvoliujici syrovatkou.
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Chut’ a viné: Cista, jemné mlécnd, aromatickd podle kofenici slozky; nesmi byt hotka,

zaparena, zatuchla, kvasni¢na, cizi.

Chemické a fyzikalni pozadavky: Vyrobky musi vyhovovat t¢émto pozadavkim

Obsah susiny v %: 20 - 22 %
Absolutni obsah tuku v %: 3 -5 %

Mikrobialni pozadavky: Vyrobek nesmi obsahovat patogenni a podminéné patogenni

mikroorganismy a mikrobialni toxiny. Dale musi splilovat tyto pozadavky:

Tab. 10 : Mikrobidlni pozadavky [19]

Ptipustna hodnota
[g nebo ml]
Koliformni bakterie 10°
Koagulazopozitivni stafylokoky 10?
Salmonela spp. negat. / 25
Listeria monocytogenes negat. / 25

Datum pouzitelnosti: Miniméalni doba pouZitelnosti vyrobku je 7 dni od ukonceni vyroby.

Ukonceni vyroby se rozumi zabaleni vyrobku a jeho vychlazeni na teplotu pod 8 °C.
Hmotnost: Povolené odchylka od deklarované hmotnosti :

- 10 % u jednoho kusu

- 2 % u 20 namatkové odebranych kouski

Vyssi hmotnost neni na zavadu.

Baleni: Vyrobky se dodavaji balené¢ do tvarovanych plastovych kelimkl s pfevleCnym

vickem o hmotnosti 80 g.

Znaceni vcetné popisu etikety: Na kazdém spotiebitelském obalu musi byt uvedeno:

1. Skolni poloprovoz Vyssi odborné $koly potravinaiské a Stfedni primyslové

vvvvv
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2. Cerstvy nezrajici syr ochuceny
Varianty:
s medvédim cesnekem a kapii
s medvédim Cesnek
s kapii
3. 80g
4. Odtucnény tvaroh, odkapany jogurt, pasta z medvédiho Cesneku, pasta z kapii,
mletd paprika, pazitka, medvédi Cesnek, stl
5. Ceska Republika
6. Skladovani pfi teplot¢ 4 — 8 °C
7. Doba pouZitelnosti je 7 dni

9.2 Pokyny pro vyrobu

MIéko urcené ke zpracovani na tvaroh se zahfeje na 22 °C, pfidd se smetanovy zakys
v mnozstvi 0,6 — 1 %. Pfidd se potfebné mnozstvi syfidla. Po vysrazeni se tvarohovina

vypousti do tvaroznikii, odkapéava a ptipadné lisuje na pozadovanou susinu.

MIéko urc¢ené ke zpracovani na jogurt se zahieje na 45 °C, pfida se jogurtova kultura a
prokyséava pti 45 °C 18 hodin. Po zakysani se vypousti do tvaroznikii, odkapava a ptipadné
lisuje na pozadovanou suSinu.

Vyrobeny tvaroh a jogurt se smisi v poméru 1:1 spifidavkem soli na poZadovanou

konzistenci. Pfida se ochucujici slozka a syr se sroluje, posype, naporcuje na pozadovanou

hmotnost, zabali do spotiebitelskych oballi a vychladi na teplotu 4 — 8 °C. [3][19][22]
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10 ZAVER

Tato bakalarska prace se zabyva vyrobou atraktivniho nezrajiciho syru pro Skolni

V teoretické ¢asti byly charakterizovany pozadavky na mléko, které je vychozi slozka pro

vyrobu syrd. Pozadavky, které byly charakterizovany jsou mikrobiologicka Cdistota,

syfitelnost a kysaci schopnost. Déle bylo uvedeno rozdéleni syri podle vyhlasky

€.397/2016 Sb.. V teoretické ¢asti byla popsana vyroba tvarohu odstiedivkovym a
klasickym zptsobem, dale podminky a vyroba jogurtu Set type a Stirred type, ktera se 1isi
predevsim zplisobem fermentace. V zavéru teoretické ¢asti jsou popsany podminky a

vyroba ¢erstvého mekkého syru.

Prakticka cast bakalafské prace obsahuje technologicky postup vyroby tvarohu a jogurtu,
které byly pouzity jako zakladni suroviny pro vyrobu cerstvych mékkych syrt.

Byly vyrobeny dva druhy cerstvého nezrajiciho syru, které se liSily slozenim zakladni
slozky na jejich vyrobu. Jeden cerstvy syr byl pfipraven z odtuénéného tvarohu
s medvédim cesnekem a kapii, druhy z odtu¢néného tvarohu a odkapaného jogurtu (1 : 1)
s medvédim cesnekem a kapii. U vyrobenych syrt byla provedena zakladni analyza
stanoveni suSiny, tuku, tuku v suSing, titrani kyselost a senzoricka analyza. Na zakladé
senzorické analyzy, kterd byla provadéna na Ctyfech vzorcich bylo vyhodnoceno, ze
pfedevSim z hlediska konzistence hodnotitelim vice vyhovoval syr vyrobeny
z odtuénéného tvarohu a odkapaného jogurtu a z hlediska nejlepsi chuti syr vyrobeny
z odtu¢néného tvarohu a odkapaného jogurtu s medvédim Cesnekem, ktery byl posypany

medveédim Cesnekem.

Dalsi ¢ast praktické ¢asti byla kalkulace vyrobki. Cena syru z odtu¢néného tvarohu o
hmotnosti 80 g £ 10 % je 7,84 K&. Cena syru z odtu¢néného tvarohu a jogurtu o hmotnosti
80 g + 10 % je 7,74 KC. Posledni ¢ast se zabyvala jeho oznacenim a navrhem jakostni

normy pro tento produkt.

Vyznamem této bakalatské prace je vyroba atraktivniho nezrajiciho syru, ktery lze vyrobit

v podminkach poloprovozu.
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Vyroba syru tohoto typu se muze dale rozvijet, po chutové strance v riznych chutovych
variantach a nebo z hlediska struktury, zékladni slozky odtu¢nény tvaroh a odkapany

jogurt se mohou pouzit v jiném poméru.
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PRILOHA P I: DOTAZNIK PRO SENZORICKE
HODNOCENI

Dotaznik pro senzorické hodnoceni Cerstvych mékkych syri

Datum :
Cas :

Senzorické hodnoceni :
Ohodnot’te prosim ptredloZené vzorky za pouziti ¢islic 1-10

Vzorek ¢. A B C D
Ukazatel :

1

2
3
4
5
6
7
8
9

Posuzované znaky : vzhled, viin€, konzistence, chut’

Stupnice hodnoceni: 1 ----10
Ukazatel:

1.Celkovy vzhled nepifjemny prijemny
2 Konzistence velmi fidka velmi tuha
3.Intenzita viné neznatelna velmi intenzivni
4.Ptijemnost viin¢ nechutnd vynikajici
5.Intenzita cizich pachii neznatelna velmi intenzivni
6.Intenzita chuti neznatelna velmi intenzivni
7.Pfijemnost chuti nechutna vynikajici
8.Intenzita slané chuti neznatelna velmi intenzivni
9.Intenzita cizich ptichuti neznatelna velmi intenzivni

Parovy porovnavaci test

Uved’te prosim, zda ve sledovaném znaku preferujete vzorek A nebo B.

Otazka Preferovany vzorek

Ktery z predloZenych vzorkii preferujete ?

Ktery z predlozenych vzorku ma
prijemnéjsi chut’ ?

Ktery mad lepsi konzistenci ?
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4

4

SENZORICKE HODNOCENI - VYSLEDKY

4

PRILOHA P II
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PRILOHA P III : PAROVY POROVNAVACI TEST - VYSLEDKY

OTAZKA Hodnotitel | 1 | 2 | 3 | 4 |5 | 6 | 7
Ktery z predlozenych vzorkii / B A B B A B B
preferujete?
Ktery z predlozenych vzorkii ma / B B A B A Al A
prijemnéjsi chut?
Ktery z predlozenych vzorkii ma / B B B A B B B

lepsi konzistenci ?
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