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SROVNANI SENZORICKE KVALITY RUZNYCH DRUHU
TAVENYCH SYRU
THE COMPARISON OF THE SENSORY QUALITY OF VARIOUS
TYPES OF PROCESSED CHEESE

Eva Vitova, Radka DiviSovd, Katefina Siikalovd, Jifina Omelkovd, Milena Vespalcova

Abstract: The sensory quality of various types of processed cheese with different content and
type of fat was followed in this work. The seven-point hedonic scale was used for sensory
evaluation of appearance, colour, gloss, taste and aroma (flavour) and texture of samples. The
intensity of selected descriptors expressing off-flavour (e.g. rancid, oily and others) were then
evaluated using profile test. The significant (P < 0.05) differences were found between
samples, as expected, most of parameters evaluated were strongly influenced by fat content.
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UvVOD

Tavené syry patii v Ceské republice mezi velmi oblibené mlééné vyrobky diky nizké ceng,
dlouhé trvanlivosti a nabidce v celé fad¢€ variaci chuti, tvard a vlastnosti. Pruimérna roc¢ni
spotfeba na obyvatele ¢ini pfiblizné 2-3 kg. Tavené syry maji ve srovnani s pfirodnimi syry
niz8i vyzivovou hodnotu. Je to zpiisobeno pouzitim zvySené teploty pfi taveni a ptidavkem
tavicich soli, coz ma za nasledek sniZzeni obsahu vitaminl, na druhé strané¢ vSak zvySeni
stravitelnosti bilkovin (Burika et al., 2009). S pfidavkem tavicich soli se zvySuje obsah
fosforu, ¢imz se posunuje pomér piijatého vapniku a fosforu do méné piiznivé oblasti. Tavené
syry jsou také vyznamnym zdrojem sodiku, jehoZ pifijem je u nas zhruba dvojnasobny nez
piijem doporuCovany. Navic fada tavenych syri ma pomérné vysoky obsah tuku a tim i1
cholesterolu (Guinee, 2004).

Tavené syry se vyrabé¢ji michanim pfirodnich syrG raznych druht a stupni zralosti
s tavicimi solemi a vodou, zahfivanim smési pod ¢astecnym vakuem za konstantniho michani
az do ziskani homogenni hmoty (Guinee, 2004). Sortiment tavenych syrt se od jejich zrodu
zacatkem 20. stoleti znacné€ rozrostl. Na trhu se objevuje velké mnozstvi produktti vzniklych
napt. kombinacemi riznych druhl ptfirodnich syrt, obsahujici rtizné suroviny mlééného i
nemlééného pivodu, s riznymi fyzikalnimi, chemickymi i senzorickymi vlastnostmi (Buiika
et al., 2009). Stale Cast&ji se na trhu objevuji tzv. imitace (analogy) tavenych syrt, v nichz
jsou mlécna bilkovina, mlé¢ny tuk nebo oboji castecné nebo zcela nahrazeny nemlécnymi
ingrediencemi (Muir et al., 1999). Dlvod je predevSim snizeni nakladl na surovinovou
skladbu taveného syra.

Z hlediska spottebitele nejvyznamnéjSim faktorem, vyznamné ovliviiujicim vybér potravin,
zustava senzoricka kvalita vyrobki. Kvalitni taveny syr by mél byt homogenni, jednotné
barvy, bez ok. Textura ma byt uzaviend, hladka, jemna, pfiméfené¢ tuha bez zrnitosti.
Pritomnost ok je velmi nezadouci a svédc¢i o sekundarni fermentaci, prevazné vlivem bakterii
maselného kvaseni, jejichZ spory piezivaji taveni. Chut’ a viiné ma byt charakteristicka pro
druh syra, ze kterého byl vyrobeny, eventualné po ptisadach, kterych se v soucasné dobé do
tavenych syrt pfidava cela tfada, napi. rizné druhy zeleniny, masa, kofeni, ofechy, ale i
ovocny sirup, kakao, med, kdva nebo vanilka (Cunha et al., 2010). Chut’, viin¢ a textura jsou
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povazovany za klicové atributy kvality tavenych syrti a fada odbornikd se vénuje jejich
zkoumani. VétSina publikaci se zamétfuje na texturni vlastnosti (napt. Brickley et al., 2007;
Kapoor et al., 2007; Burika et al., 2008), podstatné¢ méné publikaci je v€novéano chuti a vini
(flavouru) tavenych syrt (napt. Muir et al., 1999; Cunha et al., 2010; Drake et al., 2010).
Cilem této prace bylo srovnat senzorickou kvalitu, se zaméfenim ptfedev$im na chut, vini a
texturu, nckolika vybranych typl tavenych syrti dostupnych na Ceském trhu. Vybrané
senzorické charakteristiky tavenych syrti byly hodnoceny pomoci sedmibodové stupnice
a profilovym testem.

MATERIAL A METODY

Pro analyzu byly pouzity komeréné zakoupené vzorky tavenych syra: A, B, C (34 % sus.,
45 %tvs), D, E (40 % sus., 50 % tvs) a syrovych analogli vyrobenych experimentalné
(40 % sus., 50 % tvs): F (s kokosovym tukem), G (s palmovym tukem), H (se slune¢nicovym
olejem).

Senzorické hodnoceni probihalo ve specializované senzorické laboratofi vybavené
v souladu s normou CSN ISO 8589, zigastnilo se 25 posuzovateld z fad studenttl fakulty
chemické. Hodnoceni se skladalo z hodnoceni podle stupnice (CSN ISO 4121) a profilového
testu (CSN ISO 11035, CSN EN ISO 13299). Nejprve méli hodnotitelé za ukol ohodnotit
chut’, vini, texturu, vzhled, barvu a lesk pomoci stupnice hédonického typu (1 vynikajici = 7
nepiijatelny). Pfi profilovém testu pak urcit intenzitu vybranych deskriptord chuti (zlukla,
olejovita, piip. jiné cizi pachuti) pomoci stupnice (1 neznatelnd = 7 velmi silnd). Vysledky
byly statisticky zpracovany pomoci Kruskall-Wallisova testu (a = 0,05). Jako chutovy
neutralizator byla pouzita Cista voda.

VYSLEDKY A DISKUSE

Praci, které vyuzivaji senzorické hodnoceni pro sledovani kvality pfirodnich syr, existuje
mnoho. VétSina z nich hodnoti vybrané charakteristiky pomoci nékteré z dostupnych variant
deskriptivnich senzorickych metod. Tavenym syrim je vSak z tohoto hlediska vénovana mala
pozornost a publikovanych praci je pomérné malo.

Velmi zajimavé vysledky publikovali Drake et al. (2010). Ve své praci se pokusili
vytvorit lexikon terminii (deskriptor), na jejichz zédklad¢ bude mozné nejen kompletné popsat
flavour tavenych syrd, ale také rozliSit jednotlivé typy tavenych syrt, pfipadné je odlisit od
imitaci. Vytvoreny slovnik obsahoval 17 deskriptorii pro aroma: sladké/aromatické, po
prevaieném mléce (cooked/milky), syrovatkové, po oxidovaném tuku (fatty/oxidized), po
lepence (cardboard), po diacetylu, po mlécném tuku, ovocné, sirové, po mastnych kyselinach,
upocené (sweaty), po bujonu (brothy), po karamelizovaném syru (caramelized/toasted
cheese), ofiskové, matové, vitaminové a téstovité, doplnénych o 5 zakladnich deskriptorti
chuti (sladkd, slana, kyseld, hotkd a umami). Za klicovou pro flavour tavenych syri je
povazovana slana chut. N¢které deskriptory, predevsim aroma po lepence, po oxidovaném
tuku, matové aroma a také hotka chut, byly typické ptedev§im pro imitace tavenych syrt.
Také Muir et al. (1999) se zabyvali senzorickym hodnocenim rtiznych typd tavenych syra.
Seznam pouZivanych deskriptori obsahoval 6 terminG pro flavour (celkovéd intenzita,
krémovy, maslovy aslana, hotkd a kyselda chut’), 2 terminy popisujici néaslednou chut
(intenzita a trvani) a 5 terminll pro texturu a pocit v Ustech (zrnity, lepivy, mastny, pocit
povlaku (mouth-coating) a tani v ustech). Kromé slané chuti, vSechny ostatni vlastnosti byly
ovlivnény obsahem tuku v syrech. Cunha et al. (2010) hodnotili tavené syry z hlediska
ptijatelnosti pro konzumenty, zaméfili se na hodnoceni vzhledu, barvy, flavouru, vybranych
texturnich vlastnosti (krémovitost, tuhost a roztiratelnost) a celkové kvality. Také zde byl
obsah tuku uréen jako nejvyznamnéjsi faktor ovliviiujici vétsinu sledovanych vlastnosti.
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V této praci byly hodnoceny vybrané senzorické parametry tavenych syrti pomoci stupnice
(1 vynikajici = 7 nepfijatelny) s cilem porovnat celkovou senzorickou kvalitu vzorka a
posoudit jejich pfijatelnost pro konzumenty. Vysledky jsou uvedeny na Obr. 1.

Obr. 1 Srovnani vybranych senzorickych parametri vzorki tavenych syrt

Pti hodnoceni vzhledu a barvy nebyly mezi vzorky shleddny vyznamné (P > 0,05) rozdily.
Posuzovatel¢ hodnotili jako vyborné vSechny vzorky krom¢ vzorku D, ktery byl z hlediska
vzhledu a barvy shledan dokonce vynikajicim. Jako samostatnd kategorie byl hodnocen lesk
syri, ktery velmi pozitivné ptispivad k pozadovanému vzhledu taveného syra. Na lepsi lesk
syra mél vyrazny vliv vyssi obsah a také druh pouzitého tuku (P < 0,05). Lesk vice tu¢nych
syri (50 % tvs) byl hodnocen jako vyborny, pouziti palmového oleje dokonce dodalo syriim
lesk vynikajici. Lesk syri s niz§im obsahem tuku (45 % tvs) byl hodnocen pouze jako velmi
dobry.

Pozadovana textura byla definovana jako jemna, hladkd, homogenni, dokonale utavena,
bez vzduchovych dutin a vyskytu neutavenych surovin. Podobn¢ jako v pracich Muir et al.

OVzhledabarva ©Lesk mTextura m Chut a vingé

Stupeifi hodnoceni (median)
[

A B C D E F G H
Vzorky

(1999) a Drake et al. (2010) hodnoceni textury bylo vyrazné (P < 0,05) ovlivnéno obsahem
tuku ve vzorcich. Syry s niz§im obsahem tuku (45 % tvs) byly hodnoceny lépe, jako vyborné.
Naopak vyssi obsah tuku (50 % tvs) mél na texturu vzorktl syrG negativni vliv, byly
hodnoceny jen jako velmi dobré nebo dobré. Vice tué¢né syry mély vyrazné mekei, mazlavou
texturu, ktera ziejme nebyla v souladu s preferencemi hodnotiteld.

Vsechny hodnocené tavené syry byly bez ptichuti, jejich chut’ a viing byla tedy definovana
jako Cista, jemné mlécna az maslova, smetanova, jemné syroveé nasladla, vyrazna. Zvlastni
daraz byl kladen na intenzitu smetanové a syrové chuti. Pfi hodnoceni chuti a viiné byl opét
patrny rozdil (P < 0,05) mezi syry s riiznym obsahem tuku. Syry méné tucné (45 % tvs) byly
hodnoceny jako vyborné, vice tu¢né (50 % tvs) jako velmi dobré. Podobné jako v praci Drake
et al. (2010) pouziti slune¢nicového a palmového oleje zpusobilo vyznamné zhorSeni
(P <0,05) chuti a viiné, tyto vzorky byly hodnoceny pouze jako méné dobré. Jak vyplyva z
vysledkl profilového testu vzorky G (s palmovym tukem) a H (se slune¢nicovym olejem)
vykazovaly vysokou intenzitu zluklé a olejovité chuti. N&ktefi hodnotitelé zde navic
identifikovali pomérné intenzivni jiné pachuti, které popisovali u vzorku G jako hotkou,
nakyslou, gumovou, kovovou, umélou, po plastu ¢i difevu, u vzorku H jako nahotklou,
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nakyslou, po plastu, rybach ¢i difevu. Tyto pachuti 1ze bezpochyby ptipsat pouziti jiného nez
mlécného tuku pro vyrobu syra.
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