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ABSTRAKT

Predkladana diplomova prace se zabyva problematikou tavenych syrt s ochucujicimi
slozkami. Cilem této prace bylo sledovat texturni a senzorické parametry tavenych syrt
v zavislosti na typu a koncentraci ochucujicich slozek. Modelové vzorky se vyrdbély
s masovou sloZzkou (slanina, kabanos, Sunkovy extrakt, hovézi extrakt), paprikovou slozkou
(Cerstva, susena), houbovou slozkou (zampiony Cerstve, susen€) a to v koncentracich od 0—
20 % (w/w). Po 30 dnech skladovani pii teplotach 62 °C byly modelové vzorky tavenych
syrit podrobeny fyzikalné—chemickym analyzam (suSina, pH), texturni profilové analyze
(tvrdost, lepivost, kohezivnost) a senzorickému hodnoceni. Z vysledki vyplynulo, ze
pridavek ochucujicich slozek mél nepatrny vliv na tvrdost, avSak lepivost a kohezivnost
tavenych syra se prakticky neménila. Na zaklad¢ senzorického hodnoceni bylo zjisténo, Ze

vys$$i koncentrace ochucujicich slozek nebyla u posuzovatela ptili§ preferovana.

Klicova slova: taveny syr, tavici soli, konzistence, pfichut, texturni profilova analyza,

senzoricka analyza.

ABSTRACT

This diploma thesis is focused on the theme of processed cheeses with flavoring
components. The aim of this study was to investigate the textural and sensory
characteristics of processed cheese in depend on types and concentrations of flavoring
components. Model samples were made with meat ingredients (bacon, kabanos, ham
extract, beef extract) red paprika ingredient (fresh or dried), mushroom ingredient
(mushrooms fresh, dried). Each component was ranged in concentrations 0-20 % (w/w).
After 30 days of storing at 6+£2 °C model samples of processed cheese were subjected to
physico-chemical analyzes (dry matter, pH), texture profile analysis (hardness, adhesiveness,
cohesiveness) and sensory evaluation. The results showed the additional flavoring
components had a little effect on the hardness but the adhesiveness and cohesiveness of
model samples were practically unchanged. Based on the sensory evaluation it was found a

higher concentration of flavoring components and it is not too prefered by tasters.

Keywords: processed cheese, emulsyfying salts, consistency, off-flavour, texture profile

analysis, sensory analysis.
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UvVOD

Tavené syry patii k velmi oblibenym mléénym produktim, coz dokazuje jejich vysoka

spotfeba, ktera v Ceské republice v roce 2012 &inila 2,2 kg syra na osobu za rok.

Ptfednosti tavenych syrt spocivaji zejména v jejich praktickém spotiebitelském balenti,
pijatelné cené, konzumenty tolik Zadané roztiratelné konzistence a predevSim také

v Sirokém spektru chutovych variaci, které tato vyrobkova skupina nabizi.

V mlékarenské technologii patii tavené syry ke komoditam, u kterych se v soucasné dob¢
objevuiji stale nové védecké poznatky nejen v Ceské republice, ale celosvétové. Divod stale
dalsitho zkoumani ptedstavuje slozity pribéh fyzikalné chemickych procesi. Béhem téchto
procesit probiha taveni bilkovin, tuku a vody za ptidavku 2-3 % tavicich soli, coz ma
rozhodujici vliv na homogenni strukturu tavenych syri, kterd je zakladnim poZadavkem

vyrobcti i spotiebitell.

Cilem této diplomové prace bylo zkoumat vliv ochucujicich slozek na obsah suSiny, pH,

texturni vlastnosti (tvrdost, relativni lepivost, kohezivnost) a senzorické vlastnosti tavenych

o

syr.
Préace je rozdélena na ¢ast teoretickou a Cast praktickou. Teoreticka ¢ast prace pojednéava o
tavenych syrech zhlediska jejich charakteristiky, zpiisob vyroby, vlivii plsobicich na
konzistenci tavenych syrit a v neposledni fadé¢ chutovych ptisad, které¢ ovlivituji chut’ a

barvu (tedy maskovani chuti) tavenych syr.

Prakticka c¢ast predstavovala vyrobu tavenych syrti s ochucujicimi slozkami (paprika,
masova slozka, houby). U téchto vyrobkii po 30 dnech skladovani pti teplotach 6+2 °C byl
meéfen obsah suSiny, hodnoty pH, texturni vlastnosti a rovnéz byla provedena i senzoricka

analyza prosttrednictvim dotazniki, ktera byla statisticky vyhodnocena.
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I. TEORETICKA CAST
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1 TAVENE SYRY

1.1 Historie tavenych syri

Prvni zminky o tavenych syrech pochézeji z konce 19. stoleti, ale az v roce 1911 Svycarska
firma Gerber dokazala vyrobit prvni taveny syr: jako tavici sil slouzil citronan sodny
pfipraveny ve vodném prostfedi za varu z kyseliny citronové a uhli¢itanu sodného. Tento
skutek je povaZzovan za okamZik zrozeni taveného syra. V roce 1917 zacala s vyrobou
tavenych syrii také americkd spolec¢nost Kraft, avSak vyznamnym meznikem byl vznik
syrarny Bel ve Francii a pravé jeji motiv veselé kravy se stal postupné symbolem tavenych
syri. 'V Némecku byla prvni tavirnou firma Weidemann v bavorském Wangenu, ktera
vyrobu zahdjila v roce 1921. V roce 1933 tavilo syry 60 syraren, z toho 40 jich bylo jen
v Bavorsku a vyrabély rocné 100 000 tun tavenych syrt, coz predstavovalo 40 % svétové
produkce. Na tizemi Ceskoslovenska vyrobila prvni taveny syr firma Bloch ve Vodiianech
vroce 1923 pod znackou Simplon. Vyroba tavenych syri ma tedy v Ceské republice
nejenom dlouholetou tradici zapocatou jiz ve tficatych letech minulého stoleti, ale dnes patii
naSe zem¢ také mezi nejznamejsi vyrobce tavenych syrt viibec. Svéd¢i o tom 1 fakt, ze u nés
vladne jiz po nekolik let nejveétsi spotieba syrti na svété — v roce 2012 predstavovala podle

Ceského statistického ufadu 2,2 kg tavenych syrt na osobu za rok [1, 2, 3, 4, 5, 6].

1.2 Charakteristika tavenych syri

Tavené syry dnes tvoii velkou skupinu syrti. Tradi€né se tyto syry vyrabéji michanim
surovin a pridatnych latek pii teplotach pohybujicich se obvykle v rozmezi 90-100 °C za
mirného podtlaku [7, 8]. Dle vyhlasky Ministerstva zem&délstvi CR ¢&. 77/2003 Sb., (kterou
se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve
znéni pozdéjSich predpisli) se tavenym syrem rozumi syr, ktery byl tepelné upraven za
pridavku tavicich soli [9]. Z nutricniho hlediska mohou byt tavené syry (ve srovnani
s pfirodnimi syry) povazovany za méné hodnotné, jelikoz s pfidavkem tavicich soli se
zvySuje obsah fosforu, coz posunuje pomér piijatého vapniku a fosforu do méné ptiznivé
oblasti [10]. U tavenych syrti byva pomér fosforu a vapniku 1,8 : 1, pfiCemz idealni pomér
se ve vyzivé uvadi 1 : 1 [11, 12]. Mozné zvySeni poméru vapniku a fosforu by
pravdépodobné umoznilo vhodné nahrazeni tradi¢nich tavicich soli zalozenych na sodno—

fosforecnanovych slouc¢enindch (NaH,PO,, Na,HPO,, Na;PO,, Na,H,P,O;, NasP,0,
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NasP;0y, (NaPOs),), ¢imZ by se zvysila i biovyuzitelnost vapenatych iontl z tavenych syri
a zaroven by doslo ke sniZzeni obsahu sodiku v tavenych syrech. Nicméné tato problematika
neni zdaleka jesté vyfeSena, jelikoZ informaci o moznych nahradach tradicnich tavicich soli

se v dostupné literatuie nevyskytuje mnoho [7].

Ptfesto lze vSak tvrdit, ze tavené syry patii k oblibenym mlécnym vyrobkim, které
spotiebitelé vyhledavaji, a to pravé diky jejich vyzivové hodnoté. Tavené syry totiz patii
mezi potraviny, které obsahuji neocenitelnou mlécnou bilkovinu, lehce stravitelny

a prospésny mlécny tuk, celou fadu mineralnich latek, ale také vitamint [3].

O tom, Ze tavené syry jsou nutrién¢ bohatou potravinou, své€dc¢i 1 porovnani vyzivovych
hodnot tavenych syri a jinych mléénych a nemléénych potravin, které je uvedeno v piiloze I

této prace [13].
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2 TECHNOLOGIE VYROBY TAVENYCH SYRU

Technologicky postup vyroby tavenych syrt zahrnuje vybér slozek a jejich ptipravu
(ocisténi, omyti, oskrabani) podle pfipravené receptury, rozemleti, ptidavek tavicich soli,
promichani (popf. standardizaci), taveni, formovani a baleni, chlazeni ziskané taveniny
a skladovani. Pro lepsi vlastnosti tavenych syrt je mozné ptidavat do surovinové skladby
1tzv. natavek (anglicky rework — ¢ast taveniny po pfedchozim taveni), ktery poskytuje

stabiln€jsi a jemnéj8i konzistenci [10, 14, 15, 16].

Hlavni vyznam vyroby tavenych syrti spo¢iva v tom, Ze technologie jejich vyroby umoznuje
dobte zhodnotit syry, které jsou sice chutove bezchybné, avSak po vzhledové a konzistencni
strance jsou nevyhovujici, nebo rovnéz nespliuji stanoveny obsah suSiny a tukli. Nicméné
v soucasné dob¢ vyroba ptedstavuje vyuziti az 70 % bezchybnych surovin, které by obstaly
v piimém prodeji. Lze tedy tvrdit, Ze 1 v tavirenstvi plati zasada, Ze predpokladem dobré
jakosti vyrobku je dobra surovina. Dalsi vyhodou vyroby tavenych syra je ta, ze vlivem
tepelného oSetieni se ziska vyrobek se zvySenou trvanlivosti a mimo jiné je moZné vhodnym
michanim syrt dosdhnout rizné konzistence achutové obmény vyslednych vyrobki.
Velkou ptednosti tavenych syrti je také moznost ptidavat k tavenin€ rizné druhy syrti nebo
mlécnych vyrobkul. Pfi vyrobé tavenych syri je vSak mozné i1 Cast pfirodnich syrt nahradit
zivocisnou bilkovinou, a to nejen zpracovanim netradicnich, ale pro vyzivu dilezitych
sloZzek ml¢ka, jako je suSend nebo zahuSténa syrovatka, susené mléko, tvarohy, podmasli,
apod. Tyto davody jsou piedevS§im ekonomické a pfedstavuji snizeni nédkladii na

surovinovou skladbu [8, 10, 12, 17, 18].

2.1 Suroviny pro vyrobu tavenych syri

Hlavni podil suroviny na vyrobu tavenych syrt tvoii polotvrdé a tvrdé syry. Vybiraji
se rizné druhy syrG v rizném stadiu prozrani tak, aby bylo dosazeno pozadované chuti
1 konzistence. Dale je mozno ptidavat Cast syri mekkych, nebo i tvarohu. Za ucelem
dosaZeni ptfedepsaného mnozstvi tuku v suSin€ lze pouzit kromé mi¢ka také smetanu nebo
maslo. Mozny piidavek suSen¢ho mléka a suSené syrovatky podporuje zahusStovani
taveniny, a to diky svému obsahu laktozy [15, 19]. Jeji mnoZstvi by vSak podle vyhlasky
¢. 77/2003 Sb. nemélo piekrocit 5 % (w/w) v kone¢ném vyrobku, nebot’ by mohlo zptisobit

vady tavenych syrt, jako je krystalizace, karamelizace, apod. Pro taveni je rovnéz dilezity
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pfidavek vody, kterd se ptidava bud'to jednorazové na zacatku taveni, anebo ve dvou
stupnich, kdy prvni polovina se pfidd na zaCatku taveni a druhd pied dosazenim tavici
teploty, tedy ke konci taviciho procesu. Vodu vSak lze ptidavat i ve vice fazich, zéalezi na
zkuSenostech vyrobcti. Zmény v chuti a vlini tavenych syrt docilime pomoci riznych piisad,
jak jiz bylo uvedeno v predchozi kapitole. Nicméné pti vyrob€ ochucenych tavenych syra se
pridavaji jesté dalsi komponenty a ochucujici pfipravky (charakteristika téchto syrt bude

popsana v samostatné kapitole 3) [8].

Je vSak vhodné podotknout, ze pii vyrobé tavenych syrii je vylouceno pouzivani esenci
a chemickych konzervacnich ¢inidel (s vyjimkou kyseliny sorbové, sorbatu draselného
a sorbatu vapenatého v nejvyssim povoleném mnoZzstvi NPM 2000 mg/kg), a ze ke zlepSeni
barvy se smi pfidavat pouze syraiska barviva (karoten, annato, bixin, norbixin a paprikovy

extrakt v NPM 15 mg/kg) [20].

2.1.1 Tavici soli

Tavici soli predstavuji pomocnou a nezbytnou latku pro vyrobu tavenych syrt. Ovliviiuji ve
vyrobku rozsah vymény vapenatych iontt, pH, krémovani, barvu, konzistenci, chut
1 trvanlivost. Hodnota pH se reguluje tak, aby vznikl hladky, jemny a homogenni taveny syr.
V pribéhu taveni zajistuji tyto soli vyménu Ca’" ionti v taveniné za Na* (ptipadné K*) ionty
a zabranuji tomu, aby nedoSlo béhem taveni k poruSeni rovnovdhy mezi jednotlivymi
slozkami, coZ by mohlo mit za néasledek vysraZeni bilkovin na dné€, vodni fazi ve stfedni Casti
a uvolilovani tuku na povrchu (iontovd vyména vapenatych iontti za sodné v pritomnosti
tavicich soli schematicky zndzornéna na obr. 1). Tavici soli maji tedy za kol upravit
prostfedi v tavenin¢ tak, aby pfitomné bilkoviny (zejména frakce kaseinovych bilkovin)
mohly plnit roli emulgatord. Emulgujici Cinidla (tavici soli) jsou obvykle soli slabych
vicesytnych kyselin, nejcastéji fosforecné nebo citronové, s alkalickymi kovy, hlavné
sodikem. Mohou byt kyselé¢ nebo slabé alkalické. Tavici soli maji pufrovaci G€inky a
schopnost v Sirokém rozsahu regulovat hladinu véapniku v suroviné [8, 15, 16, 21, 22].
Vyhlagka Ministerstva zdravotnictvi CR &. 4/2008 Sb., (kterou se stanovi druhy a podminky
pouziti ptidatnych latek a extrak¢nich ¢inidel pti vyrobé potravin) definuje tavici soli jako
latky, kterymi se méni vlastnosti bilkovin pfi vyrobé tavenych syrti za tcelem zamezeni

oddélovani tuku [20].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

Podle Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 (o potravinaiskych
pridatnych latkach) se tavicimi solemi rozuméji latky, které pievadéji bilkoviny obsazené
vsyru do disperzni formy za ucelem homogenniho rozloZeni tuk a ostatnich sloZek.
Maximalni mnozstvi, které se smi do tavenych syrii pfidavat piedstavuje 20 000 mg/kg
fosforecnanovych tavicich soli (vyjadieno jako P,Os), coz piiblizné odpovida 3,5 % (w/w)

na celkovou surovinovou skladbu [23].

(0]
a
SER-0-P-0 + NaA H.,0

OH CO++ zéhf #0 =5 +

O _ michani SER-0-F-0 Na' + CaA
ol = P/’OO'N r

=7 a

? M ('J\OH

Vapenaté soli kaseinu /-f),

(pfirodni syr) Sodné soli kaseinu
(tavenina b&hem vyroby tavenych syri)

Obr. 1. Schematické vyjadieni vymeény iontu sodiku za ionty vapniku pri taveni prirodnich
syru (vlevo vapenaté ionty navazané na fosfoserinové zbytky kaseinovych frakci a tavici siil
se sodnymi ionty ,,NaA “, vpravo vapenaté ionty navazané na tavici sil ,,CaA “ a kaseinové

frakce se sodnymi ionty) [24].

Stru¢né feceno je tedy hlavnim ukolem tavicich soli:

odstépeni Ca®" ionti z proteinové matrice a nahrada za Na*ionty,
— hydratace a zvySovani rozpustnosti bilkovin,

— bobtnani bilkovin a podpora tvorby gelu,

— emulgace tuku,

— uprava a stabilizace pH (vlc¢i okolnim vliviim),

— ve fazi chladnuti — formovani vhodné struktury taveného syra [10, 25, 26].
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Kromé téchto vlastnosti se jesté v literatufe uvadi pozadavky, ze tavici soli by mély byt
dobfe rozpustné¢ ve vod¢, spliiovat pozadavky na zdravotni nezdvadnost a vykazovat

neutralni senzorické vlastnosti.

Mezi nejcastéji pouzivané tavici soli patii tyto 3 zakladni typy tavicich soli nebo jejich
kombinace: citronany, fosfore¢nany, polyfosforeCnany, a to obvykle v mnozstvi 2-3 %
hmotnosti findlniho vyrobku. Aplika¢ni moZnosti tavicich soli jsou zavislé na druhu suroviny
— piirodniho syra, jeho struktufe a stupné zralosti (obecné plati, Ze se zvySujici se zralosti
syri klesd davka tavicich soli), didle na pozadovanych vlastnostech findlniho vyrobku,

podminkach taveni, chlazeni a baleni [8, 16, 22].

2.2 Proces taveni

Podstatou taveni je pfeména suroviny v taveny syr. Proces taveni ma predevsim fyzikalné
chemicky charakter, kdy dochazi ke koloidnim a disperznim zméndm v syrové hmot¢.
Vlastni taveni je nejdalezitéjsi faze vyrobniho postupu, pii které hraje dilezitou tlohu tavici
teplota, celkova doba tavby, ale také zptisob a rychlost michani. Vznikla tavenina musi byt
hladka, leskla a nesmi uvoliovat kapénky tuku, rovnéz musi mit pozadovanou viskozitu,
nesmi se ,,trhat®, ani lepit na obal. Ptiklad taviciho zafizeni je uveden na obrazku 2. Taveni
Ize provadét dvéma zplsoby a to bud’ kontinualn€, nebo diskontinualné jak bude popsano

nize [5, 15, 16, 19].

2.2.1 Diskontinualni zptsob

U tohoto zplisobu vyroby se nejprve piipravi smes na taveni, poté se piidaji tavici soli,
nasledn¢ probiha taveni smési, formovani a chlazeni taveniny. Pfirodni syry se vtomto
ptipadé€ pred tavenim Cisti, kraji na mensi kusy a roztiraji na valcovych stolicich na jemnou
hmotu. Podminkou spravného taveni je ptidavek tavicich soli, a tojiz ve zminéném
mnozstvi, které predstavuje 2—3 % hmotnosti findlniho vyrobku. Vlastni taveni se provadi
v kotlich (tavickach) s obsahem od 30 do 400 I, které jsou ptizpisobené na zahtivani pod
tlakem (pfimou parou) a jsou vybaveny plastém umoziujicim chlazeni taveniny, michadlem
s regulaci a armaturou. V 70. a 80. letech se pfi vyrobé tuhych tavenych syrti (na krajeni)
smés zahtivala obvykle na 80—85 °C 4—6 minut pfi pomalém michani a pfidavku 0 az 2 %

natavku. Kdezto u roztiratelnych syrti se smés zahtivala na 85-95 °C po dobu 10-15 minut
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s rychlym michanim a pfidavkem ptedtavené suroviny max. 5 % w/w [10, 11, 27]. Dnes se

vSak kvuli tdrznosti vétSina syrti tavi pii teplotach nad 90-100 °C.

Obr. 2. Ukéazka zafizeni na vyrobu tavenych syrl

diskontinualnim zptsobem [upraveno podle 11]

2.2.2 Kontinualni zpiisob

Druhy zplisob vyroby tavenych syrt pfedstavuje kontinudlni proces, ktery vSak neni tak
detailn€ popsan a pouziva se spiSe v mensi mife. Smés se v tomto piipad¢ tavi pomoci pfimé
pary, ptiCemz dochazi zaroven ke sterilaci pti teplotach 120-145 °C a odpafenim ¢asti vody
za podtlaku se chladi na 80-90 °C za stalého michani. Horka tavenina se formuje, bali a
davkuje do forem pifedem vyloZenych hlinikovou folii [27]. Proces taveni je veden

v aseptickych podminkéch, coz zabezpecuje delsi trvanlivost téchto vyrobki [21].

2.3 Dokoncovaci operace

K dokonCovacim operacim patii baleni taveniny, chlazeni, skladovani a nasledna expedice.
Jednotlivé porce tavenych syra se vkladaji pfimo do tvoftitek, které dodavaji labilnim malym
balenim potfebnou pevnost. Ochlazeni na 30 °C probiha v chladicim tunelu, pfi€emz
dochazi zaroven ke zpevnéni struktury tavenych syrti. Obecné lze fici, Ze tavené syry se bali
jesté za horka a teplota pfed balenim by neméla poklesnout pod 65-70 °C, aby nedoSlo
k poskozeni konzistence hotového taveného syra a zaroven nevznikalo riziko mikrobialni
kontaminace. Zejména syry balené do hlinikové folie je tfeba ochlazovat tak, aby na povrchu

obali nedochazelo ke kondenzaci vody. V obalech se syry vychladi a dale skladuji pfi
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teplotach 4-8 °C. Trvanlivost takto vyrobenych tavenych syrt se riizni, ale pti1 dodrzeni
chladirenského skladovani se v priméru uvadi minimalni trvanlivost obvykle mezi 3-6

mesici [8, 15, 21].

2.4 Vady tavenych syri

Vady syri jsou obecné spojovany bud’ se zpracovanim nevhodnych surovin, nebo
s porusenim technologickych a hygienickych pravidel. Vady chuti tavenych syrt vznikaji pii
pouziti nevyhovujicich surovin nebo pii nevhodnych parametrech taveni, chut’ je pak
zatuchla, nazlukla, vafiva, prazdnd. Mezi ostatni a Casté¢ vady tavenych syrt lze zaradit
napiiklad nadmérnou krémovitost, kterd byva zptusobena nadmérnym piidavkem natavku
a pouzitim nevhodnych tavicich soli. Dale pak oddé€lovani tuku zpisobené nespravné
sestavenou smési syrit nebo nizkou davkou tavicich soli. Tvorba krystalii se miize projevit
piskovitosti, coz mize zpusobit vysoka teplota ¢1 délka taveni nebo nepiiméiend davka
tavicich soli. Vysoky obsah vody v syru, nedostatecné krémovita konzistence, nevhodny
prubeh chlazeni nebo hodnota pH vyssi nez 6,2 ma za nasledek lepeni syri na obalovou
folii. Vyskyt vzduchovych kavern taveného syra miize byt vadou mikrobialni nebo vznikajici
pfi uzavieni vzduchu v taveniné, ke kterému dochdzi pfi nizké urovni vakua v tavicce nebo

pti Spatné funkeci plnicky a balicky [8, 16].

2.5 Déleni tavenych syri

Tavené syry tvofi velmi rtznorody sortiment a Ize je rozdé€lovat dle nékolika hledisek.
Vyhlagka Ministerstva zem&dé&lstvi CR &. 77/2003 Sb., ve znéni pozd&jsich piedpist, déli
tavené syry podle obsahu tuku v susiné na vysokotucné, které maji obsah tuku v suSiné
nejméné 60 % hmotnostnich a tavené syry nizkotucné, s obsahem tuku v suSiné nejvyse 30

% hmotnostnich [9].

V literatufe podle Pavelky, Sustové [8, 15] se tavené syry mohou délit podle obsahu tuku

v susing€ do 4 skupin:
— vysokotucné — s obsahem tuku v susin¢ 6070 % (w/w)
— plnotu¢né — s obsahem tuku v susin¢€ 45-55 % (w/w)

— polotucné — s obsahem tuku v suSiné 30-45 % (w/w)
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— nizkotu¢né — s obsahem tuku v susin€ 30 % (w/w) a méng.

Zvlastni skupinu tavenych syri, jejichz charakteristiku ¢eska legislativa prozatim nezavedla,
predstavuji tzv. analogy (imitace neboli nahrazky) tavenych syra, které se v poslednich
letech na nasem trhu objevuji stale Castéji. U téchto vyrobkl je mlécny tuk, mlécnd bilkovina
nebo oboji zcela nebo Castecné nahrazena nemléénou komponentou zejména rostlinného
puvodu, kterda vykazuje (pii pouziti vhodnych tukti, resp. oleji) lepsi pomér
nasycenych/nenasycenych tuktli, snizeny obsah cholesterolu a pfedevSim nizs§i naklady na
vyrobu, pficemz technologie samotné vyroby je obdobna jako u ,,béZznych* tavenych syri
[12, 22, 28, 29].

W

Uvedena vyhlaska ¢. 77/2003 Sb. definuje rozdé€leni tavenych syrt také podle urcitych
omezeni. U vyrobkd, které jsou oznaceny jako tavené syry je limitovan obsah laktozy do 5
%, obsah sacharidi se sladicim ¢inkem a obsah ostatnich zdravotné nezdvadnych potravin.
Kdezto u tavenych syrovych vyrobka tato omezeni platnd nejsou, musi vSak spliovat

pozadavek, ktery uvadi, ze 51 % hmotnosti suSiny musi pochazet ze syra [9].

Déle miizeme rozlisit tavené syry podle pouzité suroviny na:
— jednodruhové syry (v pouzité suroving pievazuje jeden druh deklarovaného syra),
— smésné syry (jako zékladni suroviny je pouZzito smési rtiznych syrti) [16, 30].

Riaznorodost predstavuji i moZnosti zptisobu baleni tavenych syrt, resp. obalové materialy.
V Ceské republice jsou tavené syry vétsinou baleny do hlinikovych folii (lakovanych
z vnitini strany), které mohou byt zatavené, ¢i nezatavené. Dale mohou byt tavené syry
zabaleny do tuhych plastovych oballi nebo kovovych konzerv. Mezi méné Casté obaly lze

zatadit naptiklad 1 tuby, plastova stfivka apod. [8, 15].
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3 TAVENE SYRY S OCHUCUJICIMI SLOZKAMI

Jak jiz bylo uvedeno, vlastni sloZeni tavenych syri mtze byt velmi rtiznorodé. Pokud neni
pouzito ochucujicich ptisad, pak se jednd o tavené syry piirodni (neochucen¢). V tomto
piipad¢ se za ptisady ovSem nepovazuje smetana, maslo nebo tavici soli. Velkou ptednosti
vyroby tavenych syrt predstavuje moznost pfidavat k taveniné nejenom rizné druhy syrt
nebo mlécnych vyrobkd, ale také rtizné prichuté a dosahnout tak nové, asto velmi oblibené

chutové varianty a kombinace [15, 16].

Vlastni ptidavek ochucujicich latek a barviv do tavenych syra vSak zavisi do zna¢né miry na
cilové skupiné spottebitell 1 na predpokladaném vyuziti vyrobku. Naptiklad vyrobky, které
jsou urceny pro déti, obvykle obsahuji mens$i mnozstvi bylin a kofeni, a to z divodu, aby
byla zachovana ptfedev§im chut samotného syra. Naopak mohou byt tavené syry pro déti
obohaceny o rizné druhy sladidel, barviv a oblibenych chuti jako naptiklad jahody, meloun,
zelené jablko, bandn apod. [31]. Pro ostatni vékové skupiny je mozné do tavenych syrt
pfidavat rtizné druhy zeleniny, masa, ofechy, kmin, kopr, Cesnek, fenykl, rozmaryn,
estragon, tymian a dal$i. Na trhu se vyskytuji tavené syry s ptichutémi jako je jalapetio,
chilli papricky, ale také wasabi a kien. Je moZné pouZit 1 ochuceni sladké jako napiiklad
ovoce, ovocny sirup, ¢okoladu, vanilku, med, kakao nebo skofici [17, 31, 32, 33]. Nabizeny
sortiment tavenych syrt je tedy Siroky jak v Ceské republice tak v zahraniéi, nicméné na
naSem trhu se prozatim vyskytuji nejCastéji prichuté jako Sunka, Zampiony, plisnovy syr,

kapie, Cesnek, cibule, pazitka, apod.

Zminku o moznosti pifidavku ochucujici slozky pro vyrobu tavenych syra obsahuje
1 vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., a to v podob¢ kofeni a sezonni zeleniny, ovSem v zavislosti na
druhu vyrobku a pouze v mnozstvi, které postacuje, aby dodalo konecnému vyrobku

charakteristickou chut’ [9].

Pokud ptisada tvoti vétsi podil z celkového mnozstvi hotového vyrobku, miizeme hovofit
o tavenych syrech s ptisadami. Struktura ochucujicich slozek musi byt ovSem upravena tak,
aby je bylo mozno zpracovavat nejen na tavicim zafizeni, ale také na balicich automatech [8,

15].
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3.1 Masové prichuté a prichuté morskych plodi

Taveny syr je v podstaté typicky syrovy vyrobek, u néhoz je kladen diraz predevSim na
syrovou chut’. Postupem casu vSak byly zahrnuty do surovinové skladby 1 dalsi ptichuté,
vétSinou s masovou nebo pikantni chuti. Pfidavek ochucujicich slozek jako je Sunka, salam,
krevety a garnati (povolené mnozstvi PM 15 g/100 g) nemaji obvykle negativni vliv na
konzistenci a texturu tavenych syrti. Pfidavané komponenty predstavuji ovSem potencidlni
riziko mikrobialni kontaminace, a proto je nutné je pred pridanim do smési vhodné upravit.
Suroviny s vysokym obsahem soli (napf. solend Sunka) mohou zpusobit koagulaci kaseinu a
uvolinovani vody. Tyto pfisady se proto pfidavaji az po homogenizaci a po tavicim procesu,
aby byl zachovan jejich tvar a textura. Pro zajiSténi zdravotni nezavadnosti je vhodné

pouzivat pfedem tepeln¢ upravené suroviny s vyjimkou Sunky a salamu [31].

3.2 Ovocné, zeleninové a korenéné prichuté

Ochucujici slozky v podobé koteni mohou byt pfidavany do tavenych syrit v mnozstvi 0,01
az 1,00 g/100 g. Vétsina koteni se piidava obvykle na zacatku taviciho procesu, aby bylo
zajisténo rovnomérné rozloZeni v taveniné a zejména také jeho pasterace. V piipadé, ze se
syrova hmota homogenizuje, musi byt suroviny jako hrubsi koteni nebo vétsi ¢astice (napf.
pazitka) pfidany pred homogenizaci. V takovém piipadé by se vSak mély pouZivat pouze
suroviny, které byly pfedem sterilované nebo maji nizkou troveit mikrobidlni kontaminace.
Napftiklad drobné kousky hub se mohou upravit ponofenim do roztoku kyseliny citronové
a vafenim v solném nalevu. Uvedené ochucujici sloZky rovnéz nemaji vliv na konzistenci
a texturu tavenych syrii. Pouze u surovin s vysokym obsahem kyselin (napf. rajcatovy

protlak) miZe dochazet ke koagulaci kaseinu a uvoliiovani vody [31].

Vyroba tavenych syrit umoznuje ptidavek i ovocnych piichuti. Osthoff [31] ovSem ve své
praci dosSel k zavéru, ze ochucujici slozky v podobé ovocné diené z guave, manga a bananu
(v poméru 15, 20 a 25 g/100 g) zplsobily snizeni pH, coz se negativné projevilo 1 béhem

nasledného skladovani.

3.3 Uzené taveneé syry

Zvlastni skupinu ochucenych tavenych syrii tvofi tavené syry uzené, které jsou vétSinou

baleny do umélych salamovych sttev [8, 15]. K ziskani uzené chuti se pouZziva koutrové
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aroma, které se déli na dva zakladni typy. Prvnim typem jsou koufova aromata tekutého
koufte, ktera se ziskavaji kondenzaci a ciSténim koufe dieva, pficemZ se odstrani nékteré
potencialn¢ Skodlivé komponenty. Tento zplsob uzeni by mohl byt povazovan za
,prirodni®, avSak oznaceni jako takové by nebylo v souladu s pozadavky stanovenymi
legislativou ES. Druhym typem jsou synteticka koufova aromata, ktera se ptidavaji do
surovinové skladby a navozuji chut uzeného syra. Tyto latky se ziskavaji smichanim
chemicky definovanych latek, pfiCemz je jejich zdravotni nezavadnost fizena piisnymi
standardy. Bylo zjiSténo, Ze tavené syry uzené za studena pomoci tekutého koute vykazuji
lepsi chut, ale hor§i barvu oproti tavenym syrim uméle ochucenym se syntetickymi
koutovymi aromaty. Rovnéz pomér ceny a kvality hraje svou roli. Nabizeji se zde ovSem
moznosti v zahrnuti novych ochucujich slozek jako naptiklad zauzena slanina nebo

grilovana cibule, coz pfedstavuje nové ptilezitosti v segmentaci trhu [34, 35].
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4 KONZISTENCE TAVENYCH SYRU

Mezi jakostni pozadavky tavenych syrii bezesporu patii vedle dilezitych senzorickych

znak jako je chut’ a viing, 1 pozadavek na jejich konzistenci [5, 36, 37].

Tavené syry piedstavuji sortiment, ktery lze vyrabét o rizné konzistenci. Zakladem vsak je,
ze musi byt stejnoroda, kompaktni a hladka, naopak krupi¢kovita nebo piscité je u tavenych
syrit nezddouci. Mira tuhosti téchto syrti je ddna sloZzenim (tedy obsahem tuku a suSiny),
technologii vyroby, pouzitim suroviny, tavicich soli a samotnym zptisobem taveni [5, 8, 15,

21].

Podle konzistence se tavené syry mohou délit na blokové (krdjitelné), roztiratelné

(krémovité) a tavené syrové omacky (huste, tekuté) [17, 18, 38, 39].

Na trhu se ale objevuji i1 dalsi typy vyrobkl jako napt. platkové tavené syry, které lze
vyrabét tak, ze se tavenina Cerpa piimo do obalil ve tvaru jednotlivych platki, kde posléze
ztuhnou, nebo krajenim (platkovanim) blokovych tavenych syrii. Blokové tavené syry se
obvykle vyznacuji vyssi tuhosti, ktera je podobné piirodnim syrim. Tyto syry maji rovnéz
vys$$i obsah suSiny (40-60 % w/w) a niz$i obsah tuku v susiné (25-35 % w/w), a z tohoto
davodu je nutné do surovinové skladby zahrnout ptidatné latky na bazi stabilizatora, které
pomohou docilit stabilniho a tuhého vyrobku. U blokovych tavenych syrt se mtizeme také
setkat s niz§i hodnotou pH (tedy mezi 5,4-5,7). Dal§im typem jsou roztiratelné tavené syry,
u kterych se obsah suSiny pohybuje v rozmezi 35-45 % (w/w) a obsah tuku v susin¢ by m¢l
byt negméne 20 % (w/w), piicemz pH téchto vyrobkl se pohybuje v rozmezi 5,6-6,0.
Posledni skupina vyrobkt si nasla uplatnéni zejména v oblasti rychlého obcerstveni, ale je
mozné ji vyuzit i jako soucast téstovinovych ¢i jinych pokrmii. Jedna se o tavené syrové
omacky, jejichz obsah suSiny je pomérné nizky a pohybuje se v rozmezi 18-24 % (w/w)

[38].

V minulosti byly vice vyZadované tuhé, pevné tavené syry a mékké mazlavé (roztiratelné)
byly povazovany za méné¢ hodnotné. Dnes vSak panuje trend obraceny, kdy spotiebitelé
uptfednostiiuji tavené syry roztiratelné a tuhé jsou urceny spiSe pro specialni pouziti. Tuha
konzistence je pozadovana u nékterych druhovych tavenych syra, jako je napt. taveny

primator, tavena niva apod.[15].
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4.1 Vlivy pusobici na konzistenci tavenych syru

Konzistenci tavenych syrQi ovlivituje celd fada faktorl, které lze do urcité miry vhodné

vvvvvv

konzistenci tavenych syrii je mozné rozdélit podle povahy do nékolika skupin, které budou

rozebrany v nasledujicich kapitolach [40]:

— vlastnosti zdkladni suroviny (kapitola 4.1.1),

— tavici soli (kapitola 4.1.2),

— pH taveného syra (kapitola 4.1.3),

— zpracovani a chlazeni taveniny (kapitola 4.1.4),

— podminky skladovani tavenych syrt (kapitola 4.1.5),

— vliv ptidatnych latek — hydrokoloida (kapitola 4.1.6).

4.1.1 Vlastnosti zakladni suroviny — prirodniho syra

Je ziejmé, ze vyroba kvalitnich tavenych syrti vyzaduje kvalitni surovinu. Technologie
vyroby tavenych syrii vSak umoziuje pouziti 1 takovych syrt, které maji rizné predevSim
mechanické vady a byly by pro pfimy prodej spotiebiteli nevhodné. Rovnéz lze pouzit syry,
které nevyhovuji pozadavkiim obsahu tuku nebo suSiny, jelikoz tyto nedostatky je mozné
odstranit pfidavkem dalSich surovin (maslo, smetana, pitna voda, apod.). Na druhou stranu
piirodni syry, které vykazuji vazné mikrobiologické vady, pfi vyrobé byt pouZzity nesmi
[8, 15, 21, 30, 41].

Na ziskani pozadované konzistence tavenych syrit ma podstatny vliv pfedevSim druh
pouzitého ptirodniho syra, jeho stupen prozralosti, obsah tuku, obsah vapniku a pH [8, 16,
42,43, 44, 45].

Druh piirodniho syra. V Ceské republice se pro vyrobu tavenych syrii pouZivaji zejména

syry eidamského typu, v mensi mife jsou vyuzivany naptiklad 1 syry Svycarského typu, popt.
moravsky bochnik [21].
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Stupen prozralosti prirodniho syra. ZaClenéni mladych, resp. malo dozralych syrt do
surovinové skladby pfedstavuje sice snizeni nékladii na samotnou vyrobu, ale findlni
vyrobek se vyznacuje prazdnéjsi chuti. Diivodem je nizky obsah senzoricky aktivnich latek
vznikajicich pifi zrani pfirodniho syra. Pouziti téchto pfirodnich syri ma zpravidla za
nasledek vysokou vaznost vody, a tudiz i tvorbu tuzsi konzistence tavenych syrii. Naopak
zafazeni zralych syrii zplsobuje snadnou tavitelnost sjemnou roztiratelnou konzistenci
a plnou chut’ vyslednych tavenych syrt [22, 40, 43, 46, 47, 48]. S prodluzujici dobou zrani
pfirodnich syrti vSak klesa obsah nehydrolyzovaného (intaktniho) kaseinu, ¢imz se snizuje
1 stabilita vytvofené emulze ve vysledném produktu a mize dochazet k uvoliovani vody [5,
40]. K nevyhoddm zatazeni velmi zralych syrt do surovinové skladby navic patii moZznost
piili§ ostré chuti (hotké ptichuti). Velmi Casto se proto v praxi pouzivaji smési piirodnich

syrii o rizném stupni prozralosti [2, 40, 43, 46, 47, 48].

Obsah susiny a tuku v susiné. Obsah suSiny a tuku v suSin€ je z hlediska konzistence také
velmi dileZity. Pfi utvafeni tuhé konzistence hraji dilezitou roli tukové kulicky, resp. jejich
velikost. Béhem taviciho procesu se zvySuje stupen emulgace tuku — dochdzi ke zvySovani
poctu tukovych kulicek a soucasné ke snizeni jejich velikosti, coz vede ke vzniku tuzsiho
produktu [40, 49]. Podobné konzistence je vSak mozné dosdhnout iu tavenych syra
s nizkym obsahem tuku, obvykle snizenim celkové suSiny. S niz§im obsahem tuku dochazi
zarovein ke zvySovani koncentrace bilkovin v gelu [50]. A proto je nutné velmi peclivé volit
skladbu pouzité suroviny, slozeni tavicich soli i1 technologii vlastniho taveni [15]. S
nizkotuénymi syry souviseji totiz problémy v podobé nezddouci barvy, textury, Spatné
tavitelnosti a pfipalovani pfi samotné vyrobé [51]. Technologie vyroby tavenych syrii
umoziiuje 1 nahrazeni mlé¢ného tuku rostlinnymi zdroji. V tomto piipadé se ale jednd o
analogy tavenych syru, nikoliv o tavené syry jako takové a diivodem ndhrady je zejména

snizeni nakladl, popft. nutri¢ni hodnoty findlniho produktu [22, 28, 29, 40].

Za ucelem dosazeni pozadované suSiny se do surovinové skladby piidava voda, ktera
v tavenych syrech zaroven ptisobi jako zmékcovadlo. Se zvySujicim obsahem vody se
zpravidla zvySuje tavitelnost a naopak snizuje tuhost tavenych syrt. Zahrnuti vody do
surovinové skladby zplisobuje (v zévislosti na ptidavku tavicich solich) lepsi uvolhovani
vapniku, hydrataci a dispergaci proteint [52]. Zarovei ale dochazi ke zvétSovani tukovych

kulicek, coz vede k horsi emulgaci tuku, ktera je pfi utvareni konzistence tavenych syrt
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zésadni [53]. Prili§ vysoky obsah vody v tavenych syrech ptfedstavuje vétsi tendenci ke

kazeni [40, 53].

Obsah vapenatych kationtii. Vyssi obsah vapenatych kaiontl v zédkladni suroviné¢ miize mit
za nasledek nariist tuhosti finalntho vyrobku. Cim vice vapenatych kationtii se totiz zapoji
do tvorby proteinové matrice, tim intenzivnéji ji zesituji a dochazi k tvorbé kompaktni

proteinoveé matrice tavenych syrt [49, 54].

4.1.2 Tavici soli

Pro dosazeni spravné konzistence tavenych syrti je bezesporu dulezity nejen druh, ale také
samotné mnozstvi tavicich soli. K tvorbé tuzsi konzistence findlnich vyrobkli dochazi se
zvySyjicim mnoZstvim pouzitych tavicich soli fosforecnanového a citranového typu
(ptiblizné 0-3 % w/w) [10, 12, 49]. V literatute se ovSem objevuji nazory, kdy s pouzitim
samotnych monofosfore¢nanovych tavicich soli vznikd méné tuhd konzistence tavenych
syrii, zatimco s pouzitim polyfosforeCnani lze ocekéavat konzistenci tuzsi. Vysvétleni
spoCiva ve vetsi afinité polyfosforeCnantt k vapenatym kationtim a rozsahlejsi odstépeni
vapniku, coz ma za nésledek vétsi hydrataci bilkovin, a tudiz 1 tvorbu vyssi tuhosti [40, 50].
V praxi se vSak tyto studie neuplatnily, jelikoZ pfi sestavovani surovinové skladby se pro

dosaZeni pozadované konzistence nejcastéji vyuziva kombinace n€kolika typii tavicich soli

[8].

4.1.3 pH taveného syra

Hodnota pH a druh pfirodniho syra vyrazné ovlivituje pH taveniny a tedy 1 vyslednych
tavenych syrii. Rozsah kyselosti, ve kterém se obvykle pH taveniny pohybuje je vSak
pomérné uzky. U tavenych syri vyrdbénych z ptirodnich zrajicich syrit se uvadi optimum
pH mezi 5,6-6,0, pfi¢emz je vytvofena stabilni emulze [8, 55, 56]. V tomto rozmezi pH
dochazi pfi vyrobé tavenych syra k tvorbé trojrozmérné struktury, kterd zpevni tukoveé
kulicky a castecné zabrani agregaci proteini. Vyrazng€j$i odchylka od tohoto intervalu
zpusobuje zhorSeni jakosti finalnich vyrobka [53, 55]. Dulezitou roli pti zménach pH
tavenych syrii predstavuje ptidavek vySe zminénych tavicich soli do surovinové skladby,
kter¢ maji mimojiné 1 pufracni schopnosti. PouZiti tavicich soli ma za nasledek zménu
(snizeni, zvySeni) hodnot pH, které se u ptirodnich syrit obvykle pohybuje v intervalu 5,0 az
5,5 [10, 26]. Cim vice se hodnota pH taveniny piiblizuje k izoelektrickému bodu kaseinu (pI
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~ 4,6), tim intenzivnéji se zacnou uplatiovat vzajemné interakce jednotlivych proteinovych
frakci a dochazi k jejich vysoké agregaci. U tavenych syrt, jejichZ pH se pohybuje pod 5,2
lIze tedy ocekavat tuhou az drobivou konzistenci. Naopak u tavenych syrti s vyznamné
vyS$§$im pH (nad 6,5) je konzistence nadmérné mekka az roztékava. Dlvodem je sniZeni
intenzity elektrostatickych interakei a nariist negativnich naboj pfitomnych proteind, které

maji za nasledek jejich vzajemné odpuzovani [41, 53].

Podle Sustové [8] se navic u tavenych syri s hodnotami nad pH 6,0 lepi tavenina na obal

a vyrobky jsou méné trvanlivé.

4.1.4 Zpracovani a chlazeni taveniny

Na funk¢ni vlastnosti tavenych syrit ma vliv samoziejmée 1 tavici proces, resp. tavici teplota,
zpusob a rychlost michani taveniny, ale také celkova doba tavby [49]. Samotnym tepelnym
oSetfenim nedochazi pouze k likvidaci vétSiny pfitomné mikroflory, ¢imZz se vyrazné
prodlouzi trvanlivost vyrobku, ale zaroveil se tepelnym zahfevem ovlivituje 1vysledna
konzistence [15]. V literatufe je uvaddeéno, Ze se zvySujici se tavici teplotou souc¢asné dochazi
ke zvySovani tuhosti tavenych syrti a naopak [49]. Vliv na konzistenci tavené¢ho syra mtize
mit rovnéz intenzita a délka michani, kdy je ovlivnéna velikost tukovych kulicek. VSeobecné
plati, Ze tuhou taveninu tavime pii vétSi intenzit€¢ michani delSi dobu, ¢imz se zmenSuje

velikost tukovych kulicek a zvySuje stupent emulgace tuku [40].

Konzistenci tavenych syrt vSak neovliviiuje pouze samotny proces vyroby, ale i1 rychlost
chlazeni produktu. Bylo zjiSténo, Ze ¢im pomaleji se tavené syry chladi, tim je jejich

konzistence tuzsi [8, 16, 46, 48, 57].

4.1.5 Podminky skladovani tavenych syri

Priitbéh skladovani tavenych syri vyznamné ovliviiuje jejich konzistenci. Pti skladovani
v teplotnim rozmezi 5 az 10 °C se mohou jednak tvofit krystaly tavicich soli, ale zaroven
muze krystalizaci podléhat 1 laktéza a to v piipade, Ze jeji obsah pievySuje 5 % hmotnosti
findlnitho vyrobku [5, 8, 48, 58]. Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb. uvadi skladovani tavenych syrt
pii teploté od 4 °C do 8 °C [9]. Jakmile by se teplota skladovani zvysSila na teplotu nad 25
°C, mohlo by dochézet ke zvySovani tuhosti tavenych syrti [46]. Pfi¢inu tohoto jevu je
mozné najit v rozpadu polyfosforecnanovych tavicich soli béhem procesu taveni

a skladovani, které mohou byt hydrolyzovany az na jednoduché fosfore¢nany. Jejich
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pusobenim miize nasledné dochazet k tvorbé tuzsi konzistence tavenych syra [22, 58].
Skladovanim pfti vysSich teplotach ov§em hrozi i mikrobidlni znehodnoceni vyrobki a tvorba
tmavych odstint vlivem tzv. komplexu Maillardovych reakci, které budou poslany dale [46,

58].

4.1.6 Pridatné latky — hydrokoloidy

Prakticky je mozné ovlivnit konzistenci tavenych syrt i pfidavkem hydrokoloid — polymert
pievazné rostlinného, ale i1 zivo¢iSného a mikrobidlniho pivodu dodéavajici potravinam
funkéni vlastnosti. Jedna se o vysokomolekularni latky sacharidické nebo bilkovinné
povahy, které si ziskaly uplatnéni v riznych pramyslovych odvétvich, pficemz své misto
zaujimaji 1 v mlékdrenstvi. Jsou pifidavany k nékterym mlékéarenskym produktiim s cilem
stabilizovat strukturu findlniho vyrobku, resp. optimalizovat jejich konzistenci 1 texturu a
soucasné 1 celkovy senzoricky profil vyrobki [59, 60]. Tyto biopolymery se vyznacuji celou
fadou funkci, avSak mezi nejdilezitéjSi zieym¢ patii schopnost tvorby gelu vcetné

zahust'ovani a zvySovani viskozity systému [59].

V technologii vyroby tavenych syrii jsou hydrokoloidy pfidavany do surovinové smési
amezi nejcastéji pouzivané patii hydrokoloidy na bazi polysacharidi jako napiiklad
karagenany, pektin, alginaty, nativni a modifikované Skroby, arabskd, xantanovd guma
apod. [40, 41, 59]. Pridavek téchto hydrokoloidl se projevi na konzistenci tavenych syrt
tak, ze se zvysi jejich tuhost [37].

Dosazeni pozadované konzistence tavenych syra neni tedy zdaleka jednoduché. Je nutné si
také uvédomit, Zze vSechny tyto faktory neplisobi oddélené, ale soucasné a mohou se tedy

vzajemn¢ ovliviiovat, at’ uz synergicky nebo antagonisticky [21, 40].
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5 SUROVINY OVLIVNUJICI CHUT A BARVU TAVENYCH SYRU
MASKOVANI CHUTI

5.1 Senzorické vlastnosti tavenych syri

Z hlediska spotiebitele nejdilezitéjSim faktorem, vyznamné ovlivitujicim vybér potravin,
zustava senzoricka kvalita vyrobkl. Chut, vin€ a textura jsou povazovany za klicové
atributy kvality tavenych syrt a fada odbornikl se vénuje jejich zkoumani. Vétsina publikaci
se prozatim zamétuje spiSe na texturni vlastnosti (napt. Brickley et al., 2007; Kapoor et al.,
2007), podstatné méné publikaci je vSak vénovano chuti a viini tavenych syri, popt. jejich
analogiim (napt. Muir et al., 1999; Cunha et al., 2010; Drake et al., 2010) [33, 43, 54, 61,
62, 63].

Mezi zékladni senzorické pozadavky na kvalitni tavené syry patii homogenni struktura,
jednotnd barva a neptitomnost vzduchovych kavern. Pfitomnost kavern je v tavenych syrech
velmi neZzadouci, nebot’ svéd¢i o sekundarni fermentaci, ktera je zplisobena prevazné vlivem
bakterii maselného kvaseni, jejichz spory prezivaji proces taveni [61]. Navic se u tavenych
syrit Casto ocekava, ze budou stabilni a dlouho trvanlivé. Nicméné tyto vyrobky si svou
vysokou kvalitu zachovavaji pouze po dobu nékolika mésicli, jelikoZ zejména b&hem
skladovani se méni chemické sloZeni tavenych syrt 1 jejich samotnd chut’. Pfi¢inou téchto
zmén muiZe byt naptiklad hydrolyza proteini, oxidace lipidd, enzymatickd aktivita
termostabilnich enzym, ztrata vlhkosti vyrobku, tvorba krystalli, neenzymatické hnédnuti,
ale 1 interakce s obalovymi materialy [31, 58].

5.1.1 Barva tavenych syru

VétSina odbornych hodnoceni potravin a spotiebitelskych testli dokazuji jak dilezita je
u potravinaiskych produktti barva vyrobku. Samotné barveni potravin ma dlouholetou
tradici. K barveni se ovS§em mohou vyuZzivat pouze barviva schvélend legislativou, a kter¢ se
musi v souladu s legislativou deklarovat. Jakékoliv nedeklarované pouZiti barviva nebo
1 chybné oznaceni barviva mtze byt klasifikovano, jako pokus uvést spotiebitele v omyl,
kterym se vyrobce snazi ziskat konkurenéni vyhodu [64].

W

Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb. uvadi, Zze pro vyrobu tavenych neochucenych syrtt mohou byt

pouzita pouze nasledujici barviva: karoteny, annato, bixin, norbixin a paprikovy extrakt,
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pficemz nejvyssi povolené mnozstvi annata, bixinu a norbixinu nesmi byt vy$si nez 15 mg/kg

[20].

Ptirozend barva mil¢ka (bila az slabé krémova) je dana mléEnym tukem ve formé tukovych
kulicek a Castecné také kaseinem uspofadanym ve formé kaseinovych micel. U mlécnych
vyrobkll vSak spotiebitel ocekava krémove Zluté zbarveni. Mlé€né vyrobky a tedy 1 syry
ziskavaji toto své typické krémové zluté zbarveni diky barvivim piirozené obsazenych
v zakladni surovin¢ (mléce). Jedna se predevSim o retinol a karotenoidy [31, 64]. Jak jiz
bylo nékolikrat zminéno, ptirodni syry pfedstavuji hlavni surovinu pro vyrobu tavenych
syri, tudiz je 1 u téchto vyrobka dilezitou kontrolovanou oblasti jejich barva. Problém
barevnych zmén tavenych syrii je zaznamenavan jiz od roku 1930, ptic¢emz byly detekovany
rizove, zluté a bilé typy zbarveni. VSechny tyto barevné zmény naSly své odivodnéni.
Nejvetsi uskali vSak u tavenych syrt predstavuje tvorba tmavsiho odstinu béhem skladovani,
a to vduisledku neenzymového hnédnuti (tzv. Maillardovy reakce), coZz mize mit za

nasledek 1 mozné zkraceni trvanlivosti tavenych syrti [31].

Maillardova reakce patii mezi nejvyznamnéj$i a zaroven nejrozSifencjsi chemické reakce
probihajici béhem skladovani a zpracovani potravin, piti které dochdzi k reakci redukujicich
sacharidi (laktozy) s aminoslouceninami (nejcastéji aminokyselinami). V pribéhu téchto
reakci vznika fada velmi reaktivnich karbonylovych sloucenin, které reaguji vzajemné a také
s pfitomnymi aminoslouceninami. Priivodnim jevem téchto reakci je vznik hnédych
pigmentu tzv. melanoidind, a proto se tyto reakce nazyvaji reakce neenzymového hnédnuti
[65, 66, 67, 68]. Cely komplex Maillardovych reakci je velmi slozity a dodnes nebyly
veSkeré mechanizmy upln€ objasnény, proto zde bude uvedeno pouze zjednodusSené

schematické znazornéni (obr. 3), na kterém se rozeznavaji tti faze:

— pocateCni faze predstavuje tvorbu glykosaminu nasledovanou Amadoriho

pfesmykem (reakce A a B),

— stiedni fdze zahrnuje dehydrataci, fragmentaci sacharidli a Steckerovu degradaci

aminokyselin (reakce C, D a E),

— zavéreCnou fazi jsou reakce meziproduktii vedouci k tvorbé heterocyklickych
slou¢enin  (zpravidla se jedna o dulezit¢ vonné a chutové latky)
a vysokomolekularnich pigmenti melanoidind, které jsou nositeli hnédého zbarveni

(reakce F a G) [65, 68, 69].
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Obr. 3. Schematické znazornéni Maillardovy reakce [65]

Disledkem Maillardovy reakce byvaji Zadouci zmény organoleptickych vlastnosti potravin,
napt. vznik typické viing, chuti a barvy. Dochazi vSak také ke zmé&nam nezddoucim, z nichz
nejvyznamnéj$i je pravé vznik netypické chuti a ving, nezddouciho zbarveni a snizeni
nutriéni hodnoty. Ke snizeni nutricni hodnoty Maillardovou reakci dochazi predevs$im u
tepeln¢ namahanych pozivatin (zejména pii teplotach nad 100 °C). Hlavnimi faktory, které
ovliviiuji priabéh Maillardovy reakce jsou: teplota, doba reakce, pH prosttedi, aktivita vody,
druh reaktantii a dostupnost reaktanti. VSechny tyto faktory lze vyuzit ke kontrole pribéhu

téchto reakci béhem zpracovani potravin [65, 69].

5.1.2 Chut’ a viiné tavenych syru

Vedle samotné chuti tavenych syra je kladen diiraz 1 na jejich vini, jelikoz chut’ je uzce
spjata s ¢ichem. Komplexni (jednotny) senzoricky vjem chuti a viin€, vyvolany soucasné
vonnymi a chutovymi latkami lze oznacit jako chutnost nebo aroma (anglickym terminem

flavour). Analogicky se pro oznaceni zménéné, nepiirozené viné nebo chuti v disledku
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nejriznéjSich vlivli nejCastéji pouziva anglicky termin off~flavour. Pomérné €asto se v tomto

piipad¢ uziva také Ceskych terminti jako cizi aroma, ptichut’, pachut’, ptipach apod [70, 71].

Chut’ a viing€ tavenych syrit by méla byt predevsim charakteristickd pro druh syra, ze kterého
byl vyrobeny, eventudlné po piisadach, kterych se v soucasné dobé do tavenych syra
pridava cela fada (ochucené tavené syry kapitola 3) [33]. Zajimavé zavéry publikoval
naptiklad Drake [63], ktery ve své praci jako hlavni flavour tavenych syrii oznacil slanou
chut. Muir [62] a Cunha [33] ovSem zjistili, Ze senzorické vlastnosti tavenych syrtt mohou

byt rtizn€ ovliviiovany a to piedev§im obsahem tuku v tavenych syrech, ktery také oznacili

vvvvvv

Zmény v chuti a vini tavenych syrti se objevuji zejména béhem skladovani (zpravidla pii
vysSich teplotach), jelikoz miize probihat fada reakci, které mohou ovliviiovat vysledné
senzorické vlastnosti. Nejvyznamnégjsi reakce ovlivitujici jakost tavenych syrii, kdy dochdzi

k reakci laktdzy a proteind, je vySe popsany komplex Maillardovych reakei.

Mezi dalsi dilezité reakce lze zatadit oxidaci lipid, pi1 které vznikaji karbonylové
slouceniny (které¢ jsou zaroven meziproduktem Maillardovych reakci) a degradaci lipidi.
Rozkladné produkty lipolyzy vznikajici jako tékavé latky pii tepelném oSetfeni tavenych
syrit  (metylketony, aldehydy a volné mastné kyseliny) pak mohou reagovat
s aminokyselinami nebo dal§imi meziprodukty Maillardovych reakei, coz mize vést ke

zhnédnuti a vzniku pachuti (off-flavour) tavenych syrti [67, 69, 72].

Za negativni faktor pii skladovani tavenych syri se da oznaCit enzymova aktivita
mikroorganizmi. Diskontinualni proces vyroby tavenych syri je mozné z hlediska
pouzivanych tavicich teplot (obecné < 100 °C) a s ptihlédnutim k pH (obvykle 5,6-6,0)
povazovat za ,pasteraci syra“, pii které dojde kusmrceni vegetativnich forem
mikroorganizmu [21]. Rovnéz tak vétSina enzyml byva denaturovana jiz béhem tepelného
zékroku pii vyrobé tavenych syrii. Termostabilni proteazy psychrotrofnich mikroorganizmii
mohou ale 1 pfesto vykazovat urcCity stupen proteolytické aktivity 1 béhem skladovani, coz
milZze mit za nasledek zmény nejen ve sloZeni, ale 1 chuti tavenych syrii. Kromé samotné
aktivity téchto enzymi, dochazi ke zmé€nam senzorickych vlastnosti tavenych syrt také

v zavislosti na délce a podminkéch skladovani [31].

Pti zménach chuti hraje dalezitou roli mimo jin€ i obalovy material, ktery se u tavenych syrt

pouziva, presnéji feceno interakce s obalovym materidlem. Hlavnim provadécim predpisem



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

specifikujici pozadavky na obalové materialy je vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi CR &.
38/2001 Sb., o hygienickych pozadavcich na vyrobky urcené pro styk s potravinami a
pokrmy (ve znéni pozdé¢jSich piedpisil), ktera je vsouladu s Natizenim Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 1935/2004 o materialech a pfedmétech urcenych pro styk
s potravinami (v platném znéni) a s Nafizenim Komise (EU) €. 10/2011 o materialech a
predmétech z plastl uréenych pro styk s potravinami [73, 74, 75]. V Ceské republice jsou
tavené syry nejcastéji baleny do hlinikové folie, jejiz povrch je vhodné upraven tak, aby
zabezpecil zdravotni a hygienickou nezavadnost tavenych syri. Pfesto vSak miZe dochazet
vlivem vzijemného pusobeni k uvolilovani slozek obalového materidlu (jako jsou napf.
vinylové monomery, butylhydroxytoluen, apod.) do tavenych syri v disledku migrace nebo
koroze obalového materiadld, coZ mize v urcité mife ovlivnit chut’ samotnych vyrobki [31,

58].

RovnéZ tak nedostateCné bariérové vlastnosti obalového materidlu (naptiklad pronikdni
kysliku) mize mit za nasledek oxidaci a zménu chuti. Mimoto by mél obal poskytovat
dostatecnou ochranu pred svétlem, v zavislosti na sloZeni a vyrobnich podminkéch, jelikoz
tavené syry mohou vykazovat urcitou citlivost na svétlo (tzv. fotosenzibilitu) a vést k tvorbe

off-flavour [31, 58, 76].

Horka chut

Hotkd chut patfi mezi primarni neboli zakladni chuté (sladky, slany, kysely, hotky
aumami). Hofknuti je pro nékteré mlécné vyrobky typické a ani tavené syry nejsou
vyjimkou. Vznik hotké ptichuti (off~flavour) ptredstavuje nejcastéjsi problém tavenych syri,
ktery ma zasadni vliv na jejich senzorickou jakost a tedy 1 na samotnou kvalitu vyrobku.
Prekurzory hotkych latek byvaji pomérné €asto proteiny. V mléénych vyrobcich je hotka
chut’ zptisobena akumulaci hotkych peptidl, které jsou bohaté na hydrofobni aminokyseliny
(valin, leucin, isoleucin, fenylalanin, tyrosin, tryptofan, prolin, pyroglutamova kyselina),
a které vznikaji enzymovou proteolyzou. Tendenci k hotknuti maji pfedev§im hydrolyzaty
kaseinu, nebot’” pravé ony obsahuji vétsi mnozstvi hydrofobnich aminokyselin. Podle
Lemieux [77] je povazovan za hlavni zdroj hotkych peptidii ag,—kasein. Kromé toho mohou
horké latky vznikat také pifi pyrolyze samotnych proteinii a pii reakcich proteini se

sacharidy (ve vySe zminéné Maillardové reakci) [65, 70, 77].
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Vznik hotké chuti mize mit mnoho dalSich pficin, obecné se ale daji hotké latky potravin

klasifikovat podle piivodu na latky, které:

— jsou charakteristickymi pfirozenymi slozkami urcitych potravin a jejich vyskyt je

podminén geneticky,

— vznikaji pfi zpracovani a skladovani potravin chemickymi reakcemi nebo ¢innosti

vlastnich enzymovych systému (napf. lipolyzou) [72],

— vznikaji v disledku kontaminace nékterymi mikroorganizmy parazitujicimi na

potravinarskych surovinach [72],
— byly zamérn¢ piidany jako potravinatska aditiva [70, 78].

Vzhledem k velkému mnoZstvi technologickych parametrii a slozitym enzymatickym
systémim je vSak pochopeni vzniku hotké chuti v mlécnych vyrobcich znaéné slozité. Navic
situaci ztézuje 1 fakt, ze je v mlécnych vyrobcich ptitomné znacné mnozstvi substratl, které

vznik hotké chuti ovlivituji [78].

Zpiisoby odhorcovani a maskovani horké chuti

Hotka chut' je u nékterych syr nezddouci, a proto byly vypracovany rizné metody
odhofcovani takovychto potravin. V prevenci hotké chuti ptfirodnich syrt se vétSinou
uplatnily postupy spocivajici v kontrole podminek hydrolyzy a ve vybéru vhodnych proteaz
(krat$i doba proteolyzy vede k vy$S§im peptidiim, které nejsou hotké). Hotkou chut’ lze
navic CasteCné¢ maskovat pridavkem polyfosfore¢nanti, Zelatiny a glycinu nebo odstranit
pouzitim endopeptidaz, které za urcitych podminek produkuji z hotkych peptidi nehotké
peptidy o vySs$i molekulové hmotnosti, tzv. plasteiny. Plasteinovou reakci lze vyuzit také
k inkorporaci (v€lenéni) nutriéné¢ cennych aminokyselin (napt. methioninu) do vznikajicich
plasteini. V syrafstvi byly suspéchem pouZity bakterie Brevibacterium linens, které

vykazuji vysokou proteolytickou aktivitu a hydrolyzuji hotké peptidy [65].

Nicméné v oblasti tavenych syrti neni dostupnych informaci zabyvajici se touto tematikou
mnoho, a proto zde bude zde uvedeno pouze né¢kolik malo moZznosti jak se hotké chuti
alespont z Casti vyhnout. Nejjednodussi zptisob potlaceni hotké chuti tavenych syra
ptedstavuje pridavek ochucujicich slozek (tzv. maskovani chuti), které ovliviluji intenzitu

vnimani hotké chuti jako napt. paprika, masova slozka, apod.
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Navic vétSina ochucujicich pfisad, které se do tavenych syrti pfidavaji mohou zaroven
pusobit jako modulatory chuti. Naptiklad Mayer [79] uvedl, Ze hotkost lze snizit pridavkem
chloridu sodného. Homma [80] rovnéz ve své publikaci popsal, Ze latky, které maji silnou
chut’ (soli, cukry, kyseliny) mohou potlacovat hotkost, avSak musi spliovat pozadavky na

bezpecnost pouzitych latek ptidavanych do potravin.

Jednou z dalSich moZnosti jak zlepsit kvalitu tavenych syrt pfedstavuje ptidavek koteni
a ptirodnich extraktii kofeni do surovinové skladby. Kofeni vSak ptedstavuje hlavni zdroj
mikrobidlni kontaminace, a proto se pifi vyrob& tavenych syrti pouzivaji spiSe piirodni

extrakty koteni, coz mimochodem publikoval ve své praci Krumlov [81].

Nékteré publikace také uvadi, Ze je mozné vyvarovat se hoiké chuti pouzivanim spravnych
tavicich soli, popf. jejich vhodnym davkovanim. Naptiklad draselné soli kyseliny fosforecné
v surovinové skladbé mohou zpisobovat hotkou ptichut’ tavenych syrli, a proto je jejich
pouzivani zna¢né omezené [10, 24, 79]. Na druhou stranu se vSak jiné publikace
zaméfovaly na vliv tavicich soli, které draslik obsahuji a moZnost vzniku hotké chuti

nepotvrdily [82].
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem této prace bylo sledovat texturni a senzorické vlastnosti tavenych syrti v zavislosti na
pfidavku ochucujicich slozek, pficemz samotna prace byla rozdélena na cast teoretickou

a Cast praktickou.

Pro splnéni teoretické ¢asti byly stanoveny nasledujici cile:
— charakterizovat tavené syry,
— popsat technologii vyroby tavenych syri,
— urcit vlivy plsobici na konzistenci tavenych syrd,

— analyzovat moznosti ovlivitujici chut’ a barvu tavenych syrt.

Pro dosazeni cilti praktické Casti bylo nutné:
— vyrobit modelové vzorky s riiznou koncentraci nejméné 5 ochucujicich slozek,

— provést texturni a senzorickou analyzu vyrobenych vzorkt, stanovit obsah suSiny

a pH vyrobk,

— vyhodnotit vysledky a zformulovat zavéry.
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7 METODIKA PRACE

7.1 Popis experimentu

V praktické casti diplomové prace byly vyrobeny modelové vzorky tavenych syri
s ptidavkem rtznych ochucujicich slozek jako slanina, kabanos, Sunkovy extrakt, procesni
aroma hovéziho masa, paprika (Cerstva, suSend), zampiony (Cerstvé, suSené),
v koncentracich od 0 do 20 % (viz. tabulka 1). Sunkovy extrakt a procesni aroma hovéziho
masa byly ziskany ze spole¢nosti Vitana, a. s. (Praha, Ceska republika). Pro srovnani byl
vzdy vyroben 1 kontrolni vzorek a to bez ochucujicich ptisad. Tyto modelové vzorky byly
po cca 30 dnech skladovani podrobeny fyzikdlné—chemickych analyzdm (stanoveni pH a
susiny), texturni profilové analyze (tvrdost, relativni lepivost a kohezivnost) a senzorickému

hodnoceni.

Tab. 1 Druh a koncentrace ochucujicich slozek

Ochucujici slozka Koncentrace [%]

Slanina 0,0 2,0 5,0 8,0 10,0 | 15,0 | 20,0
Kabanos 0,0 2,0 5,0 8,0 10,0 | 15,0 | 20,0
Sunkovy extrakt 0,0 0,3 0,5 0,7 1,0 1,3

Procesni aroma

hovéziho masa 0,0 0,3 0,5 0,7 1,0 1,3 -

Paprika Cerstva 0,0 3,0 5,0 8,0 10,0 15,0 -
Paprika susena 0,0 0,2 0,5 0.8 1,0 1,5 -
Zampiony cerstvé 0,0 3,0 5,0 8,0 10,0 15,0 -
Zampiony susené 0,0 0,2 0,5 0.8 1,0 1,5 -

7.2 Vyroba modelovych vzorki tavenych syri

Pro vyrobu modelovych vzorkl ochucenych tavenych syrti 38 % (w/w) suSiny a 45 %, 50
% (w/w) tuku v suSin€¢ byly pouZity nasledujici suroviny: ptirodni syr Eidamska cihla (~50
% (w/w) suSiny a ~30 % (w/w) tuku v suSin€) o razném stupni prozralosti (Kromilk a. s.,

Krométiz), maslo (s obsahem suSiny ~84 % (w/w) a ~82 % (w/w) tuku v suSin¢), pitna
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voda, fosfore¢nanové tavici soli (od spolecnosti Fosfa, Bieclav, Ceska republika) a rizné

ochucujici slozky.

Tavici soli — smés: hydrogenfosfore¢nan sodny Na,HPO,, difosforecnan sodny NasP,0;,
dihydrogendifosfore¢nan sodny Na,H,P,0;, polyfosforecnan sodny Na,(PO,), (s dvaceti
fosforylovymi zbytky linearné vazanymi v molekule) se ptidavaly na celkovou surovinovou

skladbu v neménném mnozstvi 2,8 % (w/w).

Modelové vzorky tavenych syrii byly vyrabény v laboratornich podminkach pomoci taviciho
zafizeni Thermomix TM 31-1 Vorwerk (Vorwerk & Co., GmbH, Wuppertal, Germany).
Pracovni postup spocival v nadavkovani surovin do taviciho zafizeni v potfadi: pokrdjeny
ptirodni syr, pitnd voda, maslo, tavici soli a ochucujici slozka v dané koncentraci. Smés se
zahtéala na teplotu 90 °C a za stalého michani udrzovala po dobu jedné minuty (pocet otacek
~4000/minutu). Celkova doba jedné tavby Cinila zhruba 10 minut. Takto ptipravena (horka)
utavena smes se thned davkovala do polypropylenovych kelimkli (o rozmérech: primér 52
mm, vySka 50 mm), které se uzaviely zazehlenim hlinikové folie. Vzorky tavenych syrt byly
do 2 hodin od vyroby zchlazeny a po vychladnuti skladovany pfi teploté 6+2 °C v lednicce.
Po cca 30 dnech skladovani bylo provedeno méfeni pH, suSiny, texturni profilové analyzy a

senzorické analyzy.

7.3 Fyzikalné—chemicka analyza

7.3.1 Stanoveni suSiny

Obsah celkové suSiny je hmotnostni podil latek zbyvajici po Uplném vysuSeni vzorku.
Vyjadiuje se v % hmotnosti. Vzorky tavenych syri se vysouSeji do konstantnich
hmotnostnich ubytkl pfi teploté¢ 105+2 °C. Stanoveni bylo provedeno 3 krat u 3 vzorki
ochucujici slozky) podle normy CSN EN ISO 5534 Syry a tavené syry — Stanoveni obsahu

celkové susiny (Referencni metoda) [83].

7.3.2 Stanoveni pH

Hodnoty pH byly u tavenych syrt méfeny pomoci vpichového pH-metru typu Spear se
sklenénou elektrodou (Eutech Instruments, Oakton, Malaysie) pii bézné laboratorni teploté

(okolo 20 °C) vzdy ve 4 vzorcich z kazdé ptichuté o dan¢ koncentraci (opakovano 3 krat).
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pH je obecné definovano podle vztahu: pH = — log ¢(H") jako zdporné vzaty dekadicky
logaritmus vodikovych kationtii. Dnesni méfeni hodnot pH jsou zatizena chybou obvykle
varovni = 0,01 jednotek stupnice pH, proto jsou hodnoty pH uvadény na dvé desetinna

mista [84].

7.4 Texturni profilova analyza

Mechanické vlastnosti potravin jsou velmi dilezitym a u nékterych z nich nejvyznamnéj$im
ukazatelem jejich uzitné kvality. Pro konzumenta ptedstavuji vyznamnou ¢ast jeho vjemu,
podle néhoZ vyhodnocuje tzv. spotiebitelskou pfijatelnost potraviny. Cast senzorického
hodnoceni, ktera zahrnuje souhrn téchto mechanickych a strukturnich vlastnosti se nazyva
hodnoceni textury. Textura je definovana jako odezva dotykovych cCidel na fyzické podnéty,

které jsou vysledkem kontaktu mezi nékterymi ¢astmi téla a potravinou [85, 86].

Texturni profilovd analyza tavenych syrti byla v ramci této diplomové préce stanovena
pomoci texturniho analyzatoru TA.XT.plus (Stable Micro Systems Ldt., Godalming, Velka
Britanie). K texturni analyze byly ureny vZdy 4 vzorky z jedné pfichuté o dané koncentraci
(napft. u slaniny 0, 2, 5, 8, 10, 15, 20 % (w/w), ostatni viz. tab. 1) a to zhruba tficaty den po
skladovani. Analyzy probihaly ihned po vytazeni z lednice, tzn. pfi teploté okolo 6+2 °C.

Vlastni méteni bylo provadéno dvojitou penetraci sondy (valcova ocelova sonda P20 —
prumér 20 mm) do modelovych vzorkl tavenych syrii. Rychlost penetrace sondy byla
nastavena na 2 mm/s, pficemz hloubka proniknuti sondy na 10 mm (pfi pocate¢ni sile
odpovidajici 5 g). Béhem provadéného meéteni byl vytvaren graf, ze kterého bylo mozné

urcit sledované znaky jako tvrdost, relativni lepivost a kohezivnost (obr. 4).

Tvrdost (hardness) je mechanicka vlastnost textury vztahujici se na silu pottebnou
k dosazeni dané deformace nebo penetrace vyrobku. V tstech je vniméana stlacenim
produktu mezi zuby (tuhé latky) nebo mezi jazykem a patrem (polotuh¢ latky) [87, 88]. Na

obr. 4 je tvrdost vyznacena jako maximum piku Al.

Lepivosti neboli ptilnavosti (adhesiveness) je oznaCovéna mechanicka texturni vlastnost
vztahujici se k sile potfebné k odstranéni ulpivajici latky v ustech nebo k podkladu (sond¢)
[87, 89]. Vzhledem k rGzné sile gelu vzniklych modelovych vzorkl tavenych syri bylo
mozné ocekavat pii vytahovani penetrované sondy ze vzorku méfitelny odpor materidlu

(zejména postranni), coZ by mohlo mit za nésledek vyssi hodnoty lepivosti u vzorkl s vyssi
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tuhosti. Z téchto diivodil byla lepivost (na obr. 4 zobrazena jako plocha prvniho zaporného
piku A3) vyjadiena relativné k ploSe prvniho piku Al (tedy A3:Al), pfiCemz byla pouzita
absolutni hodnota vypocteného piku [90].

Kohezivnosti neboli soudrznosti (coheziveness) se rozumi texturni vlastnost vztahujici se
k mife mozné deformace materidlu [87, 91]. Tento parametr je ddn pomérem plochy ttetiho
piku jako A2 k ploSe prvniho piku (A2:Al).

[

F

F4

Obr. 4 Krivka texturni profilové analyzy (d = cas [s], F = sila [N]) [86]

7.5 Senzoricka analyza

Abychom mohli porovnat celkovou senzorickou kvalitu vyrobkti a posoudit jejich
piijatelnost pro konzumenty, bylo nutné provést senzorickou analyzu. Vzorky vyrobené
experimentalné v prvni Casti prace sriznymi koncentracemi ochucujicich slozek byly
hodnoceny vZzdy po cca 30 dnech skladovani pfi teploté 642 °C. Senzorického hodnoceni se
ucastnili studenti a zaméstnanci Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢ z Fakulty technologické,
kteti byli proskoleni podle Ceské technické normy CSN ISO 8586-1 (Senzorické analyza —
Obecna smérnice pro vybér, vycvik a sledovani &innosti posuzovatelit — Cast 1: Vybrani

posuzovatel¢) [92].

Hodnoceni tavenych syrt probihalo pomoci sedmibodovych stupnic, pfiCemz bylo pouzito
hédonické ordindlni stupnice, kde 1 znamenala ,,vynikajici“ a 7 ,,neptijatelny*. Sledovanymi
znaky byl vzhled a barva, konzistence, tuhost, chut’ a viin€, intenzita pachuti (off~flavour)

tavenych syrti. Potfadova zkouska ptedstavovala sefazeni tavenych syrti podle preferenci,
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pficemz 1 znamenala ,nejlepsi“ a 7 ,,nejhorsi®. Jako chutovy neutralizator bylo pouzito
pecivo.
Ob¢ zkousky posuzovalo 24 posuzovateli pi1 bézné pokojové teploté (20+2 °C). Vzorovy

dotaznik a zvolené stupnice jsou uvedeny v piiloze II této prace.

7.6 Zpracovani vysledkii namérenych hodnot

Hodnoty ziskané métenim pH, obsahu suSiny, senzorické analyzy 1 texturni profilové
analyzy byly statisticky vyhodnoceny prostfednictvim parametrickych i neparametrickych
metod. Data ziskand senzorickym hodnocenim pomoci sedmibodovych stupnic byla
statisticky vyhodnocena Kruskall-Wallisovym testem, vysledky preferenéni potadové
zkousky Friedmanovym testem.

K vypoétim byl pouzit software Unistat ver. 5.5 (Unistat, Londyn, Velka Britanie),
program StatK25 a Microsoft Excel. VeSkera hodnoceni byla provedena na hladiné

vyznamnosti 5 % (a = 0,05).
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

Zakladni fyzikalné—chemicka analyza pfedstavovala méfeni obsahu suSiny a pH
u modelovych vzork tavenych syrt po 30 dnech skladovani pii teplotach 6+2 °C.
Pozadovany obsah suSiny pfi sestavovani surovinové skladby piedstavoval 38 % (w/w).
Snahou bylo vyrobit tavené syry, jejichz pH se bude pohybovat v rozmezi 5,60-6,00, coz je

interval, ktery je uvadén jako optimum pro roztiratelné tavené syry.

Prostfednictvim texturni profilové analyzy byly ziskany vysledky tvrdosti, relativni lepivosti
a kohezivnosti (soudrZnosti) modelovych vzorkii ochucenych tavenych syrt, které byly
graficky zpracovany spomoci chybovych tusecek vyjadiujicich smérodatné odchylky
jednotlivych méfeni.

Vysledky senzorického hodnoceni pomoci sedmibodovych stupnic jsou v tabulkéch
prezentovany jako mediany (pocet posuzovateli n = 24), kde:

vzhled a barva: 1 = vynikajici, 7 = nepftijatelna,

konzistence: 1 = vynikajici, 7 = nepfijatelna,

tuhost: 1 = velmi tuhy, 7 = velmi mékky taveny syr,

chut’ a vliing: 1 = vynikajici, 7 = nepfiijatelna,

intenzita pachuti: 1 = bez pachii, 7 = nepfijatelna.

8.1 Vysledky tavenych syri se slaninou

Obsah suSiny se u tavenych syrt se slaninou pohyboval v rozmezi 39,53-40,92 % (w/w).
Hodnoty pH se u modelovych vzorki tavenych syrt vyznamné neménily a pohybovaly se
v rozmezi 5,97-6,00. Lze tedy tvrdit, Zze ptidavek slaniny v riznych koncentracich nemél

podstatny vliv na zménu obsahu suSiny ani na pH.

Hodnoty texturni analyzy po tficitém dni skladovani jsou zndzornény v grafu 1 az 3.

Vysledky ziskané senzorickou analyzou jsou zaznamenany v tabulce 2.
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Graf 1 Zavislost tvrdosti tavenych syri na koncentraci slaniny (0-20 % w/w)
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Z grafu 1 vyplyva, ze tvrdost tavenych syrt se vyrazné¢ neménila v zavislosti na zvySujicim
se obsahu slaniny. Hodnoty tvrdosti se v ptipad¢ této ochucujici slozky pohybovaly okolo
1,5 N, ptiCemz nejvyssi hodnota 1,67 N byla zaznamenana u koncentrace 5 % (w/w).

Graf 2 Zavislost relativni lepivosti tavenych syrit na koncentraci slaniny (0-20 % w/w)
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Rostouci koncentrace slaniny v tavenych syrech neméla prakticky zadny vliv na hodnoty

relativni lepivosti, coz dokazuje graf 2. VSechny hodnoty se zde pohybovaly okolo 0,4.
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Graf 3 Zavislost kohezivnosti tavenych syru na koncentraci slaniny (0-20 % w/w)
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Z grafu 3 je patrné, Ze ptidavek slaniny neovlivnil hodnoty kohezivnosti u tavenych syrt,

které se pro kazdou koncentraci ochucujici slozky pohybovaly v rozmezi od 0,5 do 0,6.

Tab. 2 Vysledky senzoricke analyzy tavenych syru se slaninou

Koncentrace Senzoricky znak (vyjadfeno jako median)

% (W/W) Z;g{:d 4 | Konzistence | Tuhost Sf}llrtlg a Lr:f}?jga
0 1 1,5 6 3 1

2 1 2 5 3 1

5 25 25 5 > 0

8 25 2 4 3 ;

10 2.5 3 4 4 1

15 3 3 4 4 1

20 3 3 4 4 1

Senzorickou analyzou bylo zjisténo, ze tavené syry s touto ochucujici slozkou se vyznamné

statisticky liSi pouze v chuti a viini. Posuzovatelé u tavenych syrt se slaninou uvedli jako

tavené syry s nejhor$i chuti a viini tavené syry s koncentraci 20 % (w/w) vzhledem ke

koncentraci 2 % (w/w), kde hodnotili chut' a viini nejlépe. Statisticky vyznamny rozdil

v chuti a vini byl detekovan mezi koncentracemi slaniny 2 % a 20 % (w/w). U ostatnich
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senzorickych znakl jako vzhled a barva, konzistence, tuhost a intenzita pachuti nebyl
shledan statisticky vyznamny rozdil v zavislosti na zvySujicim se ptidavku slaniny. Vzhled,
barva a konzistence tavenych syrii se ovSem postupné zhorSovala se zvySujici se koncentraci
slaniny. Posuzovatelé¢ shledali tuhost tavenych syrti jako typickou pro deklarovany druh
taven¢ho syra. Intenzita pachuti u tavenych syrii se slaninou byla posuzovateli oznaena
stupném 1, tedy bez pachti. Na zaklad¢ vysledkii senzorického hodnoceni je mozné tvrdit,
ze zhorSeni chutnosti tavenych syrti se slaninou zplsobila ziejmé vysoka koncentrace

ochucujici slozky, nicméné byla chut’ a viin¢ tavenych syrtt ohodnocena jako velmi dobra.

V preferencni potadové zkousce oznacili posuzovatelé jako nejlepsi taveny syr s piidavkem
slaniny 2 % (w/w). Potadi dalSich ptedstavovalo 5 %, 8 %, 0 %, 15 % a jako nejhorsi byl

hodnocen taveny syr s koncentraci slaniny 20 % (w/w).

8.2 Vysledky tavenych syrii s kabanosem

Pomoci fyzikalné—chemické analyzy byly zjiStény hodnoty obsahu suSiny a pH u tavenych
syri s kabanosem, které se pohybovaly v podobném intervalu jako u ochucujici slozky
slaniny. V pfipad¢ kabanosu piedstavoval obsah suSiny rozmezi 36,69-40,99 % (w/w).
Hodnoty pH v rozmezi 5,93-5,99, coZ opét splituje pozadavek pro roztiratelné tavené syry.

Hodnoty texturni analyzy po tficatém dni skladovéani jsou zndzornény v grafu 5 az 7.

Vysledky ziskané senzorickou analyzou jsou zaznamenany v tabulce 3.
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Graf 5 Zavislost tvrdosti tavenych syrit na koncentraci kabanosu (0—20 % w/w)
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Vysledky grafu 5 ukazuji, ze zvySujici koncentrace kabanosu méla za ndsledek 1 mirné
zvySeni tvrdosti tavenych syrti. Tvrdost vSak 1 vtomto ptipadé dosahovala nejvyssSich

hodnot okolo 1,5 N.

Graf 6 Zavislost relativni lepivosti tavenych syrit na koncentraci kabanosu (0—20 % w/w)
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Hodnoty relativni lepivosti se pohybovaly okolo 0,4 az 0,5. Z grafu 6 vyplyva, ze ptidavek

kabanosu tento parametr texturni profilové analyzy neovlivnil.
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Graf 7 Zavislost kohezivnosti tavenych syru na koncentraci kabanosu (0—20 % w/w)
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V ptipad¢ kohezivnosti neméla zvySujici se koncentrace kabanosu témét Zadny vliv, jak

ukazuje graf 7.

Tab. 3 Vysledky senzorickeé analyzy tavenych syru s kabanosem

Koncentrace Senzoricky znak (vyjadieno jako median)

% (W/W) Z;g{:d 4 | Konzistence | Tuhost \(/:f?r?g’ a Lr:fﬁfga
0 2 1 5 3 1

2 2 2 5 3 1

5 2 2 4 4 1

8 2,5 3 3 3 1

10 2 3 4 3 1

15 2 3 4 3 1

20 2,5 3 4 3 1

V ptipad¢ ochucujici slozky kabanos byl shledan statisticky vyznamny rozdil v konzistenci,
tuhosti, chuti a vlini tavenych syrt. Z hlediska konzistence byly nejhiife hodnoceny tavené
syry s 15 % (w/w) kabanosu vzhledem ke vzorku snulovou koncentraci kabanosu.
Statisticky vyznamny rozdil v konzistenci byl detekovan mezi koncentracemi 0 % a 15 %
(w/w) a mezi 0 % a 20 % (w/w). Za vzorky s nejvétsi tuhosti oznacili posuzovatelé tavené

syry s koncentraci 20 % (w/w), zatimco tavené syry s nulovou koncentraci kabanosu byly
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hodnoceny jako nejméné tuhé. Statisticky vyznamny rozdil v tuhosti byl shleddn mezi
tavenymi syry s koncentracemi kabanosu 0 % a 8 % (w/w), mezi 0 % a 15 % (w/w) a mezi
0 % a 20 % (w/w). Jako tavené syry s nejlepsi chuti a viini byly vyhodnoceny tavené syry
s koncentraci kabanosu 2 % (w/w), naopak s nejhors$i chuti a vini 20 % (w/w), pfiCemz
statisticky vyznamny rozdil byl shledan pouze mezi koncentracemi 2 % a 20 % (w/w). Na
zékladé vysledki ziskanych senzorickou analyzou lze fici, Ze tavené syry s vyssi koncentraci

ochucujici slozky v podobé¢ kabanosu nemély dobré hodnoceni u posuzovateli.

Vybrani posuzovatelé nejvice preferovali v potfadové zkouSce vzorek tavenych syrt
s koncentraci kabanosu 8 %, 2 %, 5 %, 0 %, 15 % (w/w) a nejmén¢ preferovali tavené syry

s nejvyssi koncentraci 20 % (w/w) podobné jako u ochucujici slozky slaniny.

8.3 Vysledky tavenych syri se Sunkovym extraktem

Obsah suSiny a hodnot pH se u tavenych syri se Sunkovym extraktem pohyboval
v podobném rozmezi jako u piedchozich ochucujicich slozek. SuSina v intervalu 39,08—
40,51 % (w/w) a pH vintervalu 5,73-5,87. Vysledky texturni profilové analyzy
modelovych vzorkl tavenych syrt s obsahem Sunkového extraktu jsou uvedeny v grafech 9

az 11. Vysledky senzorické analyzy v tabulce 4.
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Graf 9 Zavislost tvrdosti tavenych syrit na koncentraci sunkového extraktu (01,3 % w/w)
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Hodnoty tvrdosti u tavenych syra se zvySujici koncentraci Sunkového extraktu vykazoval

spiSe sestupnou tendenci, jak je viditelné na grafu 9. Nejvyssi tvrdost 2,26 N byla zméfena u

kontrolniho vzorku, tedy s nulovou koncentraci Sunkového extraktu.

Graf 10 Zavislost relativni lepivosti tavenych syrit na koncentraci sunkového extraktu (0—

1,3 % ww)
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Relativni lepivost nebyla ovlivnéna pifidavkem Sunkového extraktu, coz dokazuje graf

10.Hodnoty relativni lepivosti se pohybovaly v rozmezi 0,41 az 0,46.
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Graf 11 Zavislost kohezivnosti tavenych syrit na koncentraci Sunkoveho extraktu (0—1,3 %

w/w)
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Hodnoty kohezivnosti se prakticky neliSily od hodnot ostatnich tavenych syri, tudiz 1ze fici,

ze zvySujici koncentrace Sunkového extraktu tento parametr neovlivnila (viz graf 11).

Tab. 4 Vysledky senzoricke analyzy tavenych syru se Sunkovym extraktem

Koncentrace Senzoricky znak (vyjadfeno jako median)

% (W/W) Z;g{:d 4 | Konzistence | Tuhost Sf}llrtlg a Lr:f}?jga
0,0 1 2 4 ) 1

0,3 1 1 4 ) 1

0,5 1 1 4 3 1

0,7 2 1 4 3 1

1,0 1 1 4 3 1

1,3 2 1 5 4 1

Tabulka 4 poukazuje, ze tavené syry s ochucujici slozkou v podobé Sunkového extraktu
byly hodnoceny v senzorickém znaku vzhled a barva jako vynikajici nebo vyborna a nebyl
zde statisticky vyznamny rozdil ani v jedné koncentraci. Statisticky vyznamny rozdil nebyl
shledan ani v konzistenci, tuhosti a intenzité pachuti. Nejhorsi chut’ a vini tavenych syrt

s touto ochucujici slozkou zaznamenali posuzovatelé opét u nejvyssi koncentrace a to 1,3 %
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(w/w) vzhledem ke koncentraci 0,3 % (w/w), kde byla naopak chut a viné hodnocena
nejlépe. Statisticky vyznamny rozdil byl shleddn vchuti a vini mezi tavenymi syry
s koncentraci Sunkového extraktu 0,3 % a 1,3 % (w/w). Vzorky tavenych syrt s ochucujici
sloZkou v podobé Sunkového extraktu byly jednozna¢né shleddny jako tavené syry bez

nezadoucich pachi.

V preferencni poradové zkouSce urcili posuzovatelé za nejlepsi taveny syr s koncentraci

Sunkového extraktu 0,3 %, 0,5 %, 0 %, 0,7 % a nejhorsi 1,3 % (w/w).

8.4 Vysledky tavenych syrii s procesnim aromatem hovéziho masa

Fyzikaln¢ chemickou—analyzou byl zjiStén obsah suSiny u tavenych syrG s procesnim
aromatem hoveéziho masa v intervalu 39,32-39,64 % (w/w) a hodnoty pH v intervalu 5,79—
5,87. Lze tedy fici, ze ptidavek ochucujici slozky nemél negativni vliv na zménu téchto
parametri. Data ziskana hodnocenim tavenych syrti s procesnim aromatem hovéziho masa

jsou uvedena v grafech 13 az 15 a v tabulce 5.

Graf 13 Zavislost tvrdosti tavenych syru na koncentraci procesniho aromatu hovéziho

masa (01,3 % w/w)
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Graf 13 ukazuje, Ze se tvrdost tavenych syrti ptidavkem procesniho aromatu hovéziho masa
vyrazn¢ nemeénila, avSak hodnoty tvrdosti dosahovaly niz§ich hodnot oproti pfedchozim

tavenym syrtiim, a to pouze okolo 1 N.
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Graf 14 Zavislost relativni lepivosti tavenych syru na koncentraci procesniho aromatu

hoveziho masa (0—-1,3 % w/w)
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Relativni lepivost dosahovala u tavenych syrti s procesnim aromatem hovéziho masa hodnot

okolo 0,5, podobné jako u ostatnich tavenych syrii, coz potvrzuje graf 14.

Graf 15 Zavislost kohezivnosti tavenych syru na koncentraci procesniho aromatu hoveéziho

masa (01,3 % w/w)
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Zvysujici koncentrace ochucujici sloZky procesniho aromatu hovéziho masa nevyvolala

podstatnou zménu v kohezivnosti tavenych syrii (viz. graf 15).
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Tab. 5 Vysledky senzorické analyzy tavenych syru s procesnim aromatem hoveéziho

masa

Koncentrace Senzoricky znak (vyjadieno jako median)

% (W/w) l\)/aZI‘}\tEd ? | Konzistence | Tuhost Sf?rlll; a Lr:fﬁlj ti;ca
0,0 3 2 4 2 1

0,3 2 2 4 2 1

0,5 3 2 5 3 1

0,7 2 2 4 2 2

1,0 3 3 5 4 1

1,3 2 2 4 2 1

Ochucuyjici sloZzka procesni aroma hovéziho masa statisticky vyznamné ovlivnila senzorické
znaky jako vzhled a barva, tuhost, chut’ a viiné. V parametrech konzistence a intenzita
pachuti nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil, a tudiz ochucujici slozka neméla na tyto
senzorické znaky vliv. Vzhled a barva téchto tavenych syrti byla rozdilnd zejména mezi
koncentracemi 0 % (w/w) a 0,7 % (w/w) a mezi koncentracemi 0,5 % (w/w) a 0,7 %
(w/w), priCemzZ nejlepSi vzhled a barva byla zaznamenana u pouZité koncentrace 0,7 %
(w/w) a nejhorsi u koncentrace 0 % (w/w) (viz. tabulka 5). Za vzorek s nejvétsi tuhosti byl
oznaCen taveny syr s koncentraci procesniho aromatu hovéziho masa 0,7 % (w/w) a
mezi vzorky s koncentracemi 0,5 % a 0,3 % (w/w), mezi 0,3 % a 1 % (w/w), mezi 0,5 % a
0,7 % (w/w), mezi 0,5 % a 1,3 % (w/w), mezi 0,7 % a1 % (w/w)amezi 1l % a 1,3 %
(w/w). Chut’ a viin¢ byla nejhlife ohodnocena u vzorki s koncentraci 1 % (w/w) vzhledem
ke kontrolnimu vzorku 0 % (w/w). Statisticky vyznamné rozdily v chuti a vini byly
detekovany mezi tavenymi syry s koncentracemi 0 % a 1 % (w/w), mezi 0,3 % a 1 % (w/w)
a mezi 0,7 % a 1 % (w/w). Posuzovatelé navic zaznamenali u téchto vzorkii tavenych syrt

naznak cizich pacht, a to konkrétné v koncentraci 0,7 % (w/w).

V preferencich zvolili posuzovatelé jako nejlepsi taveny syr ochuceny 0 % (w/w) a 0,7 %,
dale 0,3 %, 1,3 %, 0,5 % a nejhorsi hodnoceni ziskala koncentrace 1 % (w/w) procesniho

aromatu hovéziho masa.
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Tavené syry s ochucujici slozkou v podobé procesniho aromatu hovéziho masa nemély
celkové dobré hodnoceni, coz vyplyva i ze statistického hodnoceni. Na zékladé porovnéani
vysledkii se staly tavené syry s procesnim aromatem hovéziho masa nejslabsim vzorkem

senzorické analyzy.

8.5 Vysledky tavenych syri s Cerstvou paprikou

V ptipad¢ ochucujici slozky v podobé Cerstvé papriky byl u tavenych syra zjiStén obsah
suSiny vrozmezi 39,42-40,56 % (w/w). Hodnoty pH 5,81-5,86, coz opét splnilo
pozadavek. Vysledky ziskané hodnocenim tavenych syri s Cerstvou paprikou jsou uvedena

v grafech 17 az 19 a v tabulce 6.

Graf 17 Zavislost tvrdosti tavenych syrii na koncentraci Cerstvé papriky (0—15 % w/w)
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Zvysujici se koncentrace Cerstvé papriky neméla ani vtomto piipadé podstatny vliv na
zménu tvrdosti tavenych syrt. Hodnoty tvrdosti (viz graf 17) se pohybovaly okolo 1,5 N,

podobné jako u ptedchozich ochucujicich slozek.
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Graf 18 Zavislost relativni lepivosti tavenych syrii na koncentraci cerstvé papriky (0-15 %

w/w)
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Zvysujici ptidavek ochucujici slozky v podobé cerstvé papriky nemél prakticky zadny vliv

na zménu relativni lepivosti jak vyplyva z grafu 18.

Graf 19 Zavislost kohezivnosti tavenych syrit na koncentraci cerstvé papriky (0—15 % w/w)
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Kohezivnost se u tavenych syrt s ptidavkem Cerstvé papriky rovnéz neménila. Rozmezi, ve

kterém se hodnoty kohezivnosti pohybovaly ptedstavuje 0,57 az 0,60 (viz. graf 19).
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Tab. 6 Vysledky senzorické analyzy tavenych syri s Cerstvou paprikou

Koncentrace Senzoricky znak (vyjadieno jako median)

% (W/W) ;/ai};{:d 4 | Konzistence | Tuhost Sf?r?ét’ a Lr:fﬁljga
0 1 2 4 3 1

3 2 3 3 3 I

5 2 2 4 3 1

8 2.5 2 4 3 7

10 2 3 4 3 1

15 2 3 4 3 1

Ptidavek cerstvé papriky do surovinové skladby tavenych syrt pfedstavoval v senzorické
analyze statisticky vyznamné rozdily ve vzhledu a barvé tavenych syrti. V ostatnich
senzorickych znacich nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil. Ziskané vysledky jsou
statisticky pomoci medianii vyhodnoceny v tabulce 6. Vzhledem ke kontrolnimu vzorku
byly ve vzhledu a barvé nejhiife ohodnoceny tavené syry s koncentraci Cerstvé papriky 8 %
(w/w). Vétsina posuzovatelli vSak tyto tavené syry oznacila stupném vyborny. Statisticky

vyznamny rozdil byl shledan pouze mezi koncentracemi 0 % (w/w) a 8 % (wW/w).

Na zaklad¢ preferencni potfadové zkousky byly za nejlepsi tavené syry oznacCeny tavené syry

s koncentraci 10 %, 5 %, 0 %, 15 %, 8 % (w/w) a za nejhor$i s koncentraci 3 % (w/w).

8.6 Vysledky tavenych syri se suSenou paprikou

Obsah suSiny a hodnot pH se u tavenych syra se suSenou paprikou pohyboval v podobném
rozmezi jako u ostatnich ochucujicich slozek. Susina v intervalu 39,08-39,25 % (w/w) a pH
v intervalu 5,77-5,82 . Vysledky texturni profilové analyzy modelovych vzorkl tavenych
syrit s obsahem susSené papriky jsou uvedeny v grafech 21 az 23. Vysledky senzorické

analyzy v tabulce 7.
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Graf 21 Zavislost tvrdosti tavenych syrii na koncentraci susené papriky (0—1,5 % w/w)
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Graf 21 ukazuje, ze pridavek suSené¢ papriky vyrazné nemenil tvrdost tavenych syrt.
Hodnoty tvrdosti tavenych syrt byly v rozmezi od 1,04 do 1,52 podobné jako u ostatnich

ochucujicich slozek.

Graf 22 Zavislost relativni lepivosti tavenych syrit na koncentraci susené papriky (0-1,5 %

w/w)
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Relativni lepivost se pohybovala okolo hodnot 0,4 az 0,5, coZz se v porovnani s ostatnimi
modelovymi vzorky shoduje (viz. graf 22). Ptidavek susené papriky tedy relativni lepivost

neovlivnil.
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Graf 23 Zavislost kohezivnosti tavenych syrii na koncentraci susené papriky (0-1,5 % w/w)
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Kohezivnost se v zavislosti na zvySujici se koncentraci susené papriky u tavenych syrt

nemeénila, coz dokazuje rozmezi hodnot 0,56 az 0,58 uveden¢ v grafu 23.

Tab. 7 Vysledky senzorické analyzy tavenych syru se susenou paprikou

Koncentrace Senzoricky znak (vyjadieno jako median)

% (W/w) l\)/azr}\tEd 4 | Konzistence | Tuhost Sflllrtlg a Lr:f}?j ti;ca
0,0 2 2 3 2 1

0,2 3 2 3 3 1

0,5 2 2 3 2 1

0,8 2 3 4 3 1

1,0 2 2,5 4 3 1

1,5 2 2 2 3 1

Vysledky senzorické analyzy tavenych syrti se suSenou paprikou jsou uvedeny v tabulce 7.
Ze statistického hodnoceni vyplyva, Ze statisticky vyznamny rozdil byl zaznamendm ve
vzhledu a barve. Posuzovatel¢ zaznamenali nejhorSi vzhled a barvu u tavenych syri se
suSenou paprikou v koncentraci 0,2 % (w/w), naopak nejlepsi u koncentrace 1,5 % (w/w).
Statisticky vyznamny rozdil ve vzhledu a barvé byl detekovan mezi koncentracemi 0 % a

0,2 % (w/w), mezi 0,2 % a 0,5 % (w/w), mezi 0,2 % a 1 % (w/w) a mezi 0,2 % a 1,5 %
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(w/w) susSené papriky. ZhorSeni vzhledu a barvy u tavenych syrii s touto ochucujici slozkou
je mozné ptisuzovat tvorbé tmavsiho odstinu, ktery piidavkem vyssi koncentrace suSené
papriky vznikl. Nicméné zde ale vétSina hodnotiteld uvedla pouze mirné odchylky od
deklarované barvy a vzhledu. V senzorickém znaku jako konzistence, tuhost, chut’ a viing,
intenzita pachuti nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily ani v jedné koncentraci

suSen¢ papriky.

V preferencni potfadové zkousky urcili posuzovatelé¢ jako nejlepsi taveny syr se susenou

paprikou o koncentraci 0 %, 0,5 %, 0,8 %, 1,5 %, 1 % (w/w) a nejhorsi 0,2 % (w/w).

8.7 Vysledky tavenych syri s Cerstvymi Zampiony

Obsah susiny se u tavenych syrt s ¢erstvymi zampiony pohyboval v rozmezi 39,99-40,91 %
(w/w). Hodnoty pH se u modelovych vzork tavenych syri vyznamné neménily a
pohybovaly se vrozmezi 5,71-5,74, Lze tedy tvrdit, Ze ptidavek Cerstvych zampioni

v riznych koncentracich nemél podstatny vliv na zménu obsahu suSiny ani na pH.

Hodnoty texturni analyzy po tficatém dni skladovani jsou znazornény v grafu 25 az 26,

vysledky senzorické analyzy v tabulce 8.

Graf 25 Zavislost tvrdosti tavenych syrii na koncentraci Cerstvych Zampionu (0—15 % w/w)
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Z grafu 25 vyplyva, zZe s ptidavkem cCerstvych zampiont se tvrdost tavenych syrt postupné

snizovala. Hodnoty tvrdosti vSak u téchto tavenych syrt byly vyrazné¢ vyssi nez u
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piedchozich ochucujicich slozek. Nejvyssi hodnota se zde pohybovala okolo 7 N, zatimco u

ostatnich vzork to bylo v priméru okolo 1,5 N.

Graf 26 Zavislost relativni lepivosti tavenych syrii na koncentraci Cerstvych Zampionii (0—

15 % w/w)
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Rostouci koncentrace Cerstvych zampiont v tavenych syrech neméla prakticky Zadny vliv na

hodnoty relativni lepivosti, coZ dokazuje graf 26.

Graf 27 Zavislost kohezivnosti tavenych syrui na koncentraci cerstvych zampionu (0—15 %

w/w)
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Z grafu 27 je patrné, Ze ptidavek Cerstvych Zampionl neovlivnil hodnoty kohezivnosti u

tavenych syri, které se pohybovaly okolo hodnot 0,6.

Tab. 8 Vysledky senzorické analyzy tavenych syri s Cerstvymi Zampiony

Koncentrace Senzoricky znak (vyjadfeno jako median)

Yo (W/W) Z;g{:d | Konzistence | Tuhost Sl?::; a ;r:f;ljga
0 3 3 3 3 1

3 1 3 D ) I

5 2 3 ) 3 1

8 2 3 3 3 1

10 4 3 3 3 1

15 2 3 3 3 1

Data ziskana senzorickym hodnocenim tavenych syra s Cerstvymi Zampiony jsou uvedena
v tabulce 8. Na zakladé statistického vyhodnoceni byl shledan statisticky vyznamny rozdil
ve vzhledu a barvé a v tuhosti tavenych syrii. Za vzorek s nejlep§im vzhledem a barvou
oznacili posuzovatelé taveny syr s koncentraci 3 % (w/w) a jako nejhorsi ve vzhledu a barve
byl vyhodnocen taveny syr s koncentraci 10 % (w/w) cCerstvych Zampioni. Statisticky
vyznamny rozdil byl detekovan u tavenych syra s Cerstvymi zampiony mezi koncentracemi 0
% a3 % (w/w), mezi 0 % a 8 % (w/w), mezi 3 % a 5 % (w/w), mezi 5 % a 10 % (w/w),
mezi 5 % a 15 % (w/w), mezi 8 % a 10 % (w/w) a mezi 10 % a 15 % (w/w). V ramci
senzorického hodnoceni tuhosti oznacili posuzovatelé za taveny syr s nejvetsi tuhosti taveny
s koncentraci 10 % (w/w). Statisticky vyznamny rozdil v tuhosti byl shleddan mezi
koncentracemi 3 % a 10 % (w/w) a mezi 5 % a 10 % (w/w). V ostatnich sledovanych
znacich jako konzistence, chut' a viné, intenzita pachuti nebyl zaznamendn statisticky
vyznamny rozdil. Jak vyplyva ztabulky 8 byla konzistence posuzovateli jednoznacné
shleddna jako velmi dobra, chut a viin¢ vyborna az velmi dobra. Intenzita pachuti byla ve
vSech pouzitych koncentracich ¢erstvych zampionit hodnocena stupném 1, tedy jako tavené

syry bez cizich pachd.
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Na zéklad¢ preferenci urcili posuzovatelé tavené syry se 3 %, 0 %, 8 %, 10 %, 5 % (w/w)

za nejlepsi, zatimco s koncentraci 15 % (w/w) Cerstvych Zampiond za nejhorsi .

8.8 Vysledky tavenych syri se suSenymi Zampiony

Fyzikalné—chemickou analyzou byl zjiStén obsah suSiny vrozmezi 39,27-40,52 (w/w).
Hodnoty pH splnily pozadavek pro optimalni interval roztiratelnych tavenych syrt, ktery
predstavoval u tavenych syrt se suSenymi zampiony rozmezi 5,71-5,75. Vysledky ziskané

texturni a senzorickou analyzou jsou uvedeny v grafech 29 az 31 a v tabulce 9.

Graf 29 Zavislost tvrdosti tavenych syrii na koncentraci susenych zampionu (0—1,5 % w/w)
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V ptipadé¢ suSenych zampioni se tvrdost tavenych syrG nejprve snizovala, ale od
koncentrace 0,5 % (w/w) se zacala znovu zvySovat, coz je viditelné na grafu 29. I v tomto

ptipadé byly hodnoty tvrdosti vy$si neZ u ostatnich tavenych syri.
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Graf 30 Zavislost relativni lepivosti tavenych syru na koncentraci susenych zampionu (0—

1,5 % ww)
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Zvysujici koncentrace susenych zampiond nezpusobila zmény v relativni lepivosti tavenych

syrt jak je uvedeno na grafu 30.

Graf 31 Zavislost kohezivnosti tavenych syrit na koncentraci susenych zampionu (0—1,5 %

w/w)
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Kohezivnost tavenych syrii se suSenymi Zampiony vykazovala podobné hodnoty jako
u ostatnich tavenych syrt s riznymi ohucujicimi slozkami a lze tedy tvrdit, ze piidavek

suSenych zampionii kohezivnost neovlivitoval.
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Tab. 9 Vysledky senzorickeé analyzy tavenych syru se susenymi zampiony

Koncentrace Senzoricky znak (vyjadieno jako median)

% (W/W) 1\)/;}\1,{:(1 4 | Konzistence | Tuhost Sf?r?ét’ a Lr:fﬁljga
0,0 2 2 3 1 1

0,2 2 2 3 1 I

0,5 2 3 3 ) 1

0,8 2 2 3 ) 1

1,0 2 3 3 ) 1

1,5 2 3 3 ) 1

Na zéklad¢ statistického vyhodnoceni ziskanych vysledkii tavenych syri se suSenymi

zampiony (viz. tabulka 9) nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil ani u jednoho

senzorického znaku. Vzhled a barva tavenych syrl se suSenymi Zampiony byla posuzovateli

jednoznacné posouzena jako vyborna. Konzistence tavenych syrti podobné jako kontrolni

vzorek ohodnocena stupném vyborna aZz velmi dobra. VsSechny modelové vzorky byly

oznaCeny jako mirn¢ tuz$i, avSak chut’ a viné vynikajici ¢i vybornd. Pomoci tohoto

hodnoceni nebyly zjistény zaddné cizi pachy v tavenych syrech obdobné jako u vSech

predchozich modelovych vzorki. Lze tedy fici, ze susené Zampiony nemély negativni vliv na

senzorické hodnoceni.

Ptesto vSak v preferencni potadové zkouSce vybrali posuzovatelé jako nejlepsi taveny syr

s0 %, 3 %, 5 %, 15 %, 8 % (w/w) a jako nejhorsi oznacili taveny syr s koncentraci 1 %

(w/w) susSenych zampiond.
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9 SOUHRNNA DISKUZE

Modelové vzorky tavenych syrti sriznymi koncentracemi ochucujicich slozek byly
skladovany 30 dni pii teploté 6+2 °C. Po této dobé byly vzorky ochucenych tavenych syrt

podrobeny analyzam.

Prostiednictvim zdkladni chemické analyzy byl stanoven obsah suSiny a hodnot pH
jednotlivych vzorkl tavenych syrii. Hodnoty obsahu susiny v zavislosti na rizné koncentraci
ochucujicich slozek nevykazovaly rostouci nebo klesajici tendenci. Pozadovany obsah
suSiny predstavoval 38 % (w/w). U kazdé pouzité ochucujici slozky se obsah suSiny
tavenych syrt pohyboval v rozmezi 39,08 az 40,99 % (w/w), pfi¢emz nejvyssi hodnota byla
zaznamenana u ochucujici slozky kabanos v koncentraci 2 % (w/w). Na zaklad¢ porovnani
téchto hodnot lze vyvodit zavér, ze vlivem ptidavku ochucujicich slozek doslo k mirnému

zvySeni obsahu suSiny u v§ech modelovych vzorka tavenych syri.

Podobné zavéry, tedy nevykazujici rostouci ¢i klesajici tendenci, je mozné uvést 1 ze
stanoveni pH, jehoz hodnoty se pohybovaly v rozmezi 5,71 az 6,00 pro vSechny modelové
vzorky tavenych syrii, coz odpovidd optimalnimu pH roztiratelnych tavenych syri (5,6 az
6,0) [8, 55, 56].

V ramci texturni profilové analyzy byly zjiStény parametry tvrdosti, relativni lepivosti
a kohezivnosti (soudrznosti). Osthoff [31] ve své praci uvadi, ze ptidavek ochucujicich
slozek nema obvykle velky vliv na konzistenci a texturu taven¢ho syra. V rdmci této
diplomové prace ptidavek ochucujich sloZzek vSak mirn€é ovlivnil tvrdost tavenych syrii
v zavislosti na druhu pouZzité ochucujici slozky. Pomoci texturni profilové analyzy bylo
zjiSténo, ze nejveétsi tvrdost vykazovaly tavené syry s Cerstvymi zampiony, kde se hodnoty
tvrdosti pohybovaly okolo 7 N, zatimco u ostatnich tavenych syrt v priméru pouze okolo
1,5 N. Zaroven zde dochéazelo k poklesu tvrdosti vlivem zvySujici se koncentrace Cerstvych
zampiond. RovnéZ byla pozorovana zména v tvrdosti u tavenych syrt s kabanosem, kde se
hodnoty tvrdosti postupné zvySovaly v zavislosti na zvySujici se koncentraci ochucujici
sloZky. Obracena situace nastala u ochucujici slozky procesniho aromatu hovéziho masa,
kde se tvrdost se zvySujici koncentraci této slozky postupné snizovala. Zajimava situace
nastala u tavenych syri se suSenymi zampiony, kde se zména tvrdosti v zavislosti na
koncentraci suSenych Zampionl vyznacovala klesajicim 1 rostoucim trendem. Podobné jako

u tavenych syri s Cerstvymi zampiony, i zde byly hodnoty tvrdosti vys$i oproti ostatnim
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tavenym syrim (nejvyssi hodnota u susenych zampionti okolo 6 N). Osthoff [31] rovnéz
zjistil, Ze komponenty s vysokym obsahem soli nebo kyselin mohou zpulsobit koagulaci
kaseinu v taveném syru a uvolilovani vody. Toto tvrzeni by mohlo vysvétlovat rozdilné
hodnoty tvrdosti u nami vyrobenych vzorki ochucenych tavenych syrt. Dal$i moZnost
predstavuje vliv pouzitych surovin, kdy mohlo dochazet ke zméndm ve struktute tavenych
syrit béhem skladovani, pfesnéji feceno k interakcim vody, jejiz obsah se mohl ptidavkem

ochucujicich slozek snizit nebo zvysit a zplisobit zmény v tvrdosti tavenych syra.

Hodnoty relativni lepivosti se v zavislosti na zvySujici se koncentraci ochucujicich slozek

prakticky neménily. Méfenim se ziskaly hodnoty lepivosti v intervalu od 0,4 do 0,5.

Kohezivnost ptfedstavovala posledni sledovany znak texturni profilové analyzy, avSak ani
zde nemély riizné koncentrace ochucujich slozek podstatny vliv na zménu hodnot, které

se pohybovaly v rozmezi od 0,51 az 0,63 u vS§ech modelovych vzorki tavenych syrt.

Prosttednictvim senzorické analyzy byly hodnoceny vybrané senzorické znaky (vzhled
a barva, konzistence, tuhost, chut’ a viin¢, intenzita pachuti) s cilem porovnat senzorickou
jakost tavenych syrt a zjistit, zda jsou jednotlivé vzorky ochucenych tavenych syrti pro
posuzovatele piijatelné. Pfi hodnoceni vzhledu a barvy pomoci sedmibodovych stupnic byly
ochucené tavené syry hodnoceny stupném vyborny az dobry. Vyjimku ptedstavoval pouze
taveny syr se Sunkovym extraktem, kde byl vzhled a barva shledan dokonce vynikajicim.
Konzistence byla u modelovych vzorkii tavenych syrti s ochucujicimi slozkami shleddna
jako vynikajici az velmi dobra. Tuhost ochucenych tavenych syra byla nejhiife ohodnocena
u tavenych syrt se slaninou, kde posuzovatel¢ oznalili tavené syry za mékké, avSak
v koncentraci 0 % (w/w), tedy u kontrolniho vzorku. Chut’ a viin€ se jevila pfevazné jako
vybornd az velmi dobrd. Ze statistického hodnoceni rovnéz vyplynulo, ze vSechny
hodnocené vzorky ochucenych tavenych syrti byly bez nezadoucich pachii. Pouze naznak
cizich pachti byl zaznamendm u tavenych syrG s procesnim aromatem hovéziho masa

v koncentraci 0,7 % (w/w).

Druhou casti senzorické analyzy bylo sefazeni modelovych vzorkli ochucenych tavenych
syri na zaklad¢ preferenci posuzovateli prostfednictvim potadové zkousky. Vysledky
potadové preferenéni zkousky dokazuji, ze ptidavek ochucujicich slozek ve vysSich

koncentracich nebyl posuzovateli hodnocen pozitivné. V nékterych piipadech dokonce
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ziskaly tavené syry bez ptichuti lep$i hodnoceni nez tavené syry s ochucujicimi slozkami,

coz se shoduje se senzorickym hodnocenim pomoci stupnic.
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ZAVER
Cilem diplomové prace bylo zkoumat vliv ochucujicich slozek na obsah suSiny, pH, texturni
a senzorické vlastnosti tavenych syri. Pro tuto praci byly pouzity ochucujici slozky jako

slanina, kabanos, Sunkovy extrakt, procesni aroma hovéziho masa, ¢erstva a susend paprika,

cerstvé a suSené zampiony v riznych koncentracich.

V ramci teoretické casti prace byla strucné vysvétlena charakteristika tavenych syrt
a technologie jejich vyroby. Dale byly popsany vlivy, které plisobi na konzistenci tavenych
syrit a moznosti ovliviiyjici chut’ a barvu tavenych syra.

V ramci praktické Casti byly vyrobeny modelové vzorky tavenych syrt s ochucujicimi
sloZzkami v rtiznych koncentracich, u kterych byl po 30 dnech skladovani pii teploté 6£2 °C

hodnocen obsah suSiny, pH, texturni profilovd analyza (tvrdost, relativni lepivost,

kohezivnost) a senzoricka analyza.

Zavéry Ize zformulovat do nasledujicich bodu:

— chemickou analyzou byl prokédzan obdobny obsah suSiny u vSech tavenych syri

s ochucujicimi slozkami,

— hodnoty pH nevykazovaly v zavislosti na pfidavku ochucujicich sloZek rostouci

nebo klesajici tendenci,

— tvrdost byla mirn€ ovlivnéna druhem ochucuyjici slozky,

— nejvyssi hodnoty tvrdosti byly zaznamenany u tavenych syrti s Cerstvymi Zampiony,

— na relativni lepivost nemély jednotlivé koncentrace ochucujicich slozek prakticky
zadny vliv,

— kohezivnost se v zavislosti na ptidavku ochucujicich slozek podstatné neménila,

— vlivem vysSich koncentraci u nékterych ochucujicich slozek dochazelo ke zhorSovani

senzorické jakosti tavenych syra z davodu pfili§ intenzivni chuti,

— u zadné pouZité koncentrace ochucujicich sloZzek nedochazelo béhem 30 denniho

skladovani ke vzniku nezadoucich pachuti (off—flavour).
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

Sb. Sbirka

CR Ceska republika

ES Evropské spolecenstvi
PM povolené mnoZstvi
NPM  nejvyssi povolené mnozstvi
popi. poptipadé

apod. apodobné

obr. obrazek

tab. tabulka

w/w  hmotnostni procento
resp.  respektive

tzv. tak zvany

napi.  naptiklad

pH aktivni kyselost

CSN  Ceska technicka norma

N Newton
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PRILOHA P I: POROVNANI VYZIVOVYCH HODNOT TAVENYCH SYRU A

JINYCH MLECNYCH A NEMLECNYCH POTRAVIN

O denni
Fijem u
Nutrient | o sny:eS“oy'A) Cls‘g‘f,iar (j‘s"f,ia Miéko Sladki | Hovdzi | g d[:)srj)élého
na 100 g t. v sus. t. v sus. t. v su$ 3,5 % syrovitka filet (dle FAO/
WHO)**
Mineraly
Sodik mg 1260 675 510 45 45 40 3 2300
Vapnik mg 545 750 820 120 70 3 6 1000-1300
Hot¢ik mg 65 30 30 12 15 20 20 400
Draslik mg 30 100 75 140 130 340 420 3500
Fosfor mg 460 490 445 90 45 165 50 1000-1200
Vitaminy
Vit.A retinol ug 300 440 260 30 3 - 875 700-900
Vit. D ug 3 340 1 90 - - - 5
X—itt(.)]lio ferol ug 670 1000 nereg. 70 - - 55 10
Vit. By ug 35 35 30 35 35 100 110 1400
Vit. B, ug 360 440 200 180 150 130 45 1600
Nikotinamid ug 220 110 100 90 190 4600 1200 18000
pKa>;1St.0ten0vé ug 520 290 340 350 340 1000 400 600
Vit. B¢ ug 70 55 80 35 40 500 305 200
Biotin ug 4 2 nereg. 4 1 5 400 30
L(Sytzev';“a ug 4 19 20 5 1 10 20 400
Vit. B, ng 250 1 nereg. 410 200 2 - 6
Esencialni AK
Isoleucin mg 890 1810 - 210 60 1220 100 20*
Leucin mg 1600 2620 - 350 95 1960 140 30*
Lysin mg 1300 2070 - 260 80 2050 130 30*
Threonin mg 720 980 - 150 70 1110 90 15*
Tryptofan mg 220 290 - 45 17 270 30 4%
Valin mg 1100 1810 - 230 60 1330 130 26*
Fenylalanin mg nereg. 1450 - 170 35 1000 100 25 véetn
tyrosinu
Metionin mg nereg. 770 - 85 16 610 30 10,4*

Zdroje: * Souci-Fachman-Kraut, 3. vydani, rok 2004 ** http://ods.od.nih.gov/




PRILOHA P I: SENZORICKE HODNOCEN{ TAVENYCH SYRU (VZOROVY
PROTOKOL A POUZITE STUPNICE)

Ptijmeni: Datum: Podpis:

I. Senzorické hodnoceni pomoci stupnic (zapiSte zvoleny stupei, tedy 1 - 7)

Vzhled a Konzistence Tuhost Chut’ a vuné | Intenzita
barva pachuti

Q= =S O R >

I1. Senzorické hodnoceni tavenych syria pomoci preferen¢ni poradové zkousky:

Setad’te tavené syry podle svych preferenci (kde 1 = nejlepsi a 7 = nejhorsi).
Pozn.: 2 a vice vzorkd nesmi mit stejné Cislo.

A B C D E F G

Preference

Hodnotitelské schéma pro tavené syry:
Vzhled a barva

1. Vynikajici — barva typickd pro deklarovany druh, stejnoroda, bez cizich odstini. Syr hladky,
leskly.

2. Vyborna — nepatrna odchylka od deklarované barvy a vzhledu, bez cizich odstinti, homogenni,
typicka pro taveny syr tohoto druhu. Zmény barvy zptisobené osychanim syru a oxida¢nimi zménami
vylou¢eny. Vzhled bez jakychkoliv znamek deformace, Cisty, hladky, leskly.

3. Velmi dobra — mirna odchylka od deklarované barvy a vzhledu, bez cizich odstinii, homogenni,
typicka pro taveny syr tohoto druhu. Zmény barvy zptisobené osychanim syru a oxida¢nimi zménami
jen nepatrné. Vzhled bez jakychkoliv znamek deformace, na povrchu syra Cisty, hladky, leskly.

4. Dobra — barva odpovida druhu taveného syra, je homogenni s vylou¢enim mramorovani barvy.
Vzhled vykazuje odchylky zptisobené mirnou deformaci tvaru, drobnéjsi zavady v hladkosti povrchu,
povrch syra je nepatrné¢ matny, stale vSak hladky.

5. Mén¢ dobra — barva odpovidd druhu taveného syra, je homogenni s nepatrnymi naznaky
mramorovani barvy. Vzhled vykazuje odchylky zpisobené deformaci tvaru, drobngjsi zavady v
hladkosti povrchu, povrch syra je mirné matny, mirné odchylky v hladkosti.

6. Nevyhovujici — barva mirné nehomogenni (mramorovitd), povrch syra matny bez lesku, na
povrchu mirné barevné zmény v disledku oxidativnich zmén.

7. Nepriijatelna — barva na povrchu i v tésté nehomogenni, silné oxidativni zmény na povrchu,
vyskyt plisné, zna¢na deformace povrchu, vzhled narusen dufenim syra, vytaveny, oddéleny tuk.




Konzistence

1. Vynikajici — lehce roztiratelna, plasticka, dokonale utavena, bez vzduchovych dutin, homogenni,
bez vyskytu neutavenych kouski syra.

2. Vyborna — konzistence vyborné roztiratelnd, jemna, nelepiva.

3. Velmi dobra — roztiratelnost velmi dobra, nepatrné tuzs§i nebo mekci.

4. Dobra — roztiratelnost dobra, mirné tuzsi nebo mek¢i, slab¢ lepiva.

5. Méné dobra — roztiratelnost horsi, tuzsi, pastovitd nebo mekéi, lepiva.

6. Nevyhovujici — lepiva, tuha, fidka, nehomogenni, Spatné roztiratelna.

7. Neprijatelna — velmi tuha az drobiva, siln¢€ lepiva, rozbiedla, nehomogenni s odd€lujicim se
tukem, zdutela s vyskytem provzdusnéni, siln¢ krupickovita, roztékava.

Tuhost

. Taveny syr velmi tuhy

. Taveny syr tuhy

. Taveny syr mirné tuzsi

. Tuhost taveného syra typicka pro deklarovany druh
. Taveny syr mirné mékéi nez jeho optimum

. Taveny syr mékky

. Taveny syr velmi mékky

N QNN A W -

Chut’ a viné

1. Vynikajici — chut jemna, mlééné syrova nebo maslova, smetanova, masova, jemné syrove
nasladla, vyrazna. Viné Cista velmi harmonicka, cizi pfichuté jsou vylouceny.

2. Vyborna — nepatrné odchylky od vynikajici chuti a viing, chut’ a viiné harmonicka, syrova nebo
maslova, smetanova, masova, jemné mléén¢ nakysla nebo nasladla, typicka, cizi prichuté vylouceny.

3. Velmi dobra — mirné odchylky od vynikajici chuti a viné¢, piesto harmonicka, odpovidajici
deklarovanému druhu, ptirozené mlééné nakysla nebo nasladla, typicka, cizi prichuté vylouceny.

4. Dobra — chut’ a viné typicka pro taveny syr s masovou slozkou s odchylkami ne zasadniho
charakteru, avSak charakteristicka a ¢ista pro deklarovany druh.

5. Méné dobra — vyskyt cizich prichuti ve velmi malé intenzité, méné harmonicka, slabé nahotkla
nebo slangjsi, slaba ptichut’ po tavicich solich, mirn¢ kyselejsi, dil¢i odchylky v chuti, slabé necista,
slab¢ kvasni¢na.

6. Nevyhovujici — vyskyt cizich pfichuti, méné harmonicka, nahotkla, slan¢jsi, pfichut’ po tavicich
solich, kyselej$i, mirné oxidovana, dil¢i odchylky v chuti, mirn¢ necista, mirn¢ kvasni¢na.

7. Neprijatelna — necista, zlukla, slana, hotka, cizi, netypicka, siln¢ oxidovana (zlukla), zatuchla,
kvasnicova, ostie kysela aj.

Intenzita pachuti

. Bez pachii — zadné cizi pachy.

. Neznatelné pachy — naznak cizich pachu.

. Neni intenzivni — mirné odchylky, avsak stale akceptovatelné.

. Intenzivni — vyskyt cizich pach, nelze v§ak pfesné stanovit, o které se jedna.
. Silné intenzivni — lze rozpoznat cizi pachy.

. Nevyhovujici — vyskyt cizich pachii (zatuchlé, oxidované, zIuklé).

. Neprijatelné — siln¢ intenzivni pachy.
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