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mélo by byt jejich zastoupeni v dieté, s ohledem na
pouziti, co nejvyssi.

* ProtoZe ma moderni strava znacny prebytek ®-6 mast-
nych kyselin, méla by byt rovnovdha mezi ®-6 a ®-3
mastnymi kyselinami v maximalni mozné mife ve
prospéch vyssiho piijmu ®-3 polynenasycenych mast-
nych kyselin.

Shrnuti

* Tuky jsou pro vyZivu organizmu nezbytné!

* Tuky s obsahem trans-mastnych kyselin by mély byt
konzumovany v co nejmenSim mnoZzstvi

* Nahradit v diet¢ tuky obsahujici nasycené mastné
kyseliny za tuky obsahujici vice nenasycenych mast-
nych kyselin
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Comparison of selected hydrocolloids effective-
ness on increasing of processed cheese hardness

Abstrakt

Cilem prace bylo srovnat efektivnost 5 hydrokoloidt
(agar, alginat sodny, x-karagenan, pektin s nizkym a vyso-
kym stupném esterifikace metanolem) v koncentracich
0 -1 % (w/w) pri zvySovani pevnosti modelovych tavenych
syrt (s obsahem suSiny 40 % w/w a obsahem tuku v susing
45 % wiw). Bylo zjisténo, ze jednotlivé hydrokoloidy jsou
rizné ucinné v systému modelovych tavenych syrd.
Nejucinnéjsi ve zvySovani tvrdosti tavenych syrd byl kara-
genan a algindt sodny, naopak nejméné efektivnim byl
vysokoesterifikovany pektin. Déle byla identifikovana limit-
ni koncentrace hydrokoloidu, pfi jejimz piekrocenti jiz nebyl
pozorovan signifikantni rist pevnosti tavenych syrt, piipad-
né byl pozorovan pouze nepatrny narust.

Abstract

The aim of the study was to compare of effectiveness of
5 hydrocolloids (agar, sodium alginate, K-carrageenan,
low- and high- esterified pectin) in concentrations between
0 and 1 % w/w on increase of model processed cheese
(40 % w/w dry matter content and 45 % w/w fat in dry mat-
ter content) hardness. Individual hydrocolloids were able to
increase hardness of samples in different manners.
Carrageenan and sodium alginate were the most effective
in increasing of processed cheese hardness. On the other
hand, high esterified pectin was at least effective in increa-
sing of processed cheese hardness. A limit concentration of
hydrocolloids in processed cheese matrix was identified.
The concentration above the limit concentration led to
unchanged hardness of processed cheese or only to
insignificant increase of processed cheese hardness.

Uvod

Tavené syry patii v soucasné dobé mezi popularni
arozsifenou skupinu mlé¢nych vyrobka. V Ceské republice
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bylo podle Ceského statistického tfadu v roce 2012 spotie-
bovano 2,2 kg/osoba/rok (Anonym, 2014a), cozZ je v porov-
nani s vétSinou Clenskych zemi Evropské Unie téméft
dvojnasobek. Hlavni odivodnéni vysoké poptivky po ta-
venych syrech 1ze najit prfedevsim v pfiznivé cenové dostup-
nosti a prodlouzené trvanlivosti oproti fad€ jinych mléénych
vyrobkti. Rovnéz variabilita texturnich vlastnosti, obsahu
tuku, rozdilnych chuti, velikosti baleni a tvart je predurcuje
k riznym moZnostem uplatnéni i v gastronomii (Guinee
a kol., 2004; Kapoor & Metzger, 2008). Presto doslo oproti
minulé dekddé k mirnému sniZeni poptavky po tavenych
syrech. Divody lze hledat napiiklad ve stile narGstajici
oblibé nakupu analogli tavenych syrt, jejichZ spotieba se do
statistik tavenych syrii nezapocitava (Anonym, 2014a).

Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi ¢. 77/2003 Sb. defi-
nuje taveny syr jako syr, ktery byl tepelné¢ upraven za
pridavku tavicich soli (Anonym, 2014b). V zahranicni lite-
ratufe lze nalézt charakteristiku taveného syra jako smés
prirodniho syra, tavicich soli a dalSich mlécnych i ne-
mlécnych ingredienci, jez vznika béhem zahfevu
a michani, dokud nedojde k vytvofeni homogenni struktu-
ry. Zakladnimi surovinami pro vyrobu tavenych syra jsou
pfirodni syr, tuk (maslo, smetana nebo bezvody mlécny
tuk) voda a tavici soli. Obsah suSiny, obsah tuku, hodnota
pH a skladba tavicich soli podstatné ovliviiuje konzistenci
tavenych syri. Dal§imi surovinami, jeZ mohou byt pfi
vyrobé tavenych syrii pouzivany, jsou tvaroh (zvySuje obsah
tukuprosté suSiny, obsah intaktniho kaseinu a sniZzuje pH),
krém (natavek - jiz utaveny syr), pfipadné ochucujici slozky
(Sunka, zelenina, Zampiony, paZzitka). Texturni vlastnosti
tavenych syri mohou byt ovliviiovany také pfidavkem
hydrokoloidd. (Guinee a kol., 2004; Kapoor & Metzger,
2008). Toto je vyznamné zejména u receptur, které pracuji
s nizkymi vyslednymi obsahy suSiny (obecné pod 35 % w/w).

Hydrokoloidy jsou vysokomolekularni latky sacha-
ridické nebo bilkovinné povahy. Mohou byt extrahovany
z rostlin, motskych fas, pfipadné mohou byt produkovany
nékterymi mikroorganizmy. V primyslu se hydrokoloidy
obvykle pouZzivaji v koncentracich do 1 % (w/w). Pridavaji
se jako plnidla, zahuStovadla, emulgatory a stabilizatory
emulzi a pény. Nékteré z nich maji schopnost tvorby gelu
(Skrob, alginat, k- a t-karagenan, agar, pektin aj.).
Hydrokoloidy nasly Siroké uplatnéni v riznych oblastech
potravinarského pramyslu, véetné mlékarenstvi. Pfi vyrobé
tavenych syrd se hydrokoloidy vyuzivaji zejména ke sta-
bilizaci struktury téchto vyrobki a ke zvySovani jejich
tvrdosti (pevnosti). Jednotlivé hydrokoloidy vSak zvySuji
pevnost tavenych syrtt s riiznou ucinnosti (Phillips &
Williams, 2009). Nékteré hydrokoloidy jsou dokonce
schopny nahradit tavici soli pfi vyrobé krajitelnych
tavenych syrti (Cernikova a kol., 2010). Ucelend prace
popisujici zvySovani pevnosti tavenych syri s vyuZzitim
raznych hydrokoloidd a srovnéni efektivnosti jednotlivych
latek vSak v dostupné literature nalezena nebyla. Pro ucely
této prace bylo vybrano 5 hydrokoloidi (agar, alginat
sodny, K-karagenan, pektin s nizkym a vysokym stupném
esterifikace metanolem).

Agar je sloZzen z agardzy a agaropektinu. Jednd se
o linearni polysacharidy, jejichz stavebni jednotkou jsou
B-D-galaktopyrandza a 3,6-anhydro-o-L-galaktopyrandza
stifdavé vazané glykosidickymi vazbami o-(1—3) a B-(1—4).
Zdrojem agard jsou Cervené moiské fasy celedi Rhodo-
phyceae. Agary jsou schopny tvorit gely, cehoz se v potra-
vinarském prumyslu Siroce vyuziva. Tvorba gelu je zavisla
na tvorbé vodikovych vazeb, pomoci nichz se nahodné
spiraly spojuji v dvojité helixy. Stabiliza¢ni funkce je pod-
pofena pritomnosti vody vazané uvnit kaveren dvojitych
helixd. Agarové gely se zéhfevem rozrusuji a po ochlazeni
se obnovuji, pficemz tento proces je zcela reverzibilni
a muze se opakovat. Reverzibilita tvorby gelu je vSak zavis-
la na pH, pfipadné na pfitomnosti oxidacnich cinidel
(Phillips & Williams, 2009).

Alginaty se obecné oznacuji soli kyseliny alginové. Lze
je extrahovat z motskych fas ¢eledi Phaeophyceae, ptipad-
né z nékterych mikroorganizmt (naptiklad z roda
Azotobacter nebo Pseudomonas). Jedna se o linearni
polysacharid sloZzeny z B-D-mannuronové kyseliny (M)
a o-L-guluronové kyseliny (G) vzdjemné spojené glyko-
sidickymi vazbami B-(1—4). Chovani vysledného produk-
tu (vcetné tvorby gelu) je ovlivnéno rozmisténim a vzijem-
nym pomérem M a G zbytkll v polymernim fetézci. Lze
nalézt dseky obsahujici pouze sekvenci M nebo G popt.
pravidelné se stiidajici MG. Rozpustnost alginati ve vodé
je dana pritomnym kationtem (napf. vapenaté soli jsou
nerozpustné), iontovou silou a hodnotou pH. Sodné soli
alginatd jsou schopny specifické vazby s ionty vapniku za
tvorby pevného gelu, a to zejména v tsecich obsahujici jed-
notky G. Useky tvofené jednotkami M nebo MG tvoii
vazbou véapenatych iontt gely mékci (Phillips & Williams,
2009; Rehm, 2009).

Karagenany jsou pfirodni linearni polysacharidy extraho-
vané obdobné jako agar z cervenych fas Cceledi
Rhodophyceae. Zékladni strukturou je disacharid kara-
biéza, opakujici se sekvence [-D-galaktopyranézy
a 3,6-anhydro-o-D-galaktopyranézy spojené vazbami
B-(1—4). Vazba o-(1—3) spojuje jednotlivé disacharidy
karabidzy. Ackoli je zndmo minimalné 8 druht karagenant
lisicich se v sekvenci monomert v molekuldch karagenanu,
v potravinaistvi se nejCastéji vyuZzivaji tfi z nich, a to
konkrétné 1-karagenan, k-karagenan a A-karagenan. Rozdil
mezi nimi je dan poétem sulfitovych skupin a obsahem
3,6-anhydro-o.-D-galaktopyran6zy. Schopnost tvorby gelu
je u 1- a K-karagenanu podminéna prechodem fetézcti
z neusporadaného stavu (coil) do spirdlovitych utvarQ
(helix), které spolu interaguji za pomoci kationtd. Pevnost
gelu je ovlivnéna druhem karagenanu, pfitomnymi kation-
ty, iontovou silou apod., pfipadné interakcemi s ostatnimi
slozkami (v€etné polymert). A-karagenan gely netvori,
vytvéii pouze vysoce viskézni disperze. Retézce karagena-
nu majici vysledny zaporny naboj jsou schopny interagovat
s kaseinovymi micelami, a to zejména s K-kaseinovou
frakei (konkrétné s pozitivné nabitym segmentem mezi 97.
a 112. aminokyselinou). S ostatnimi frakcemi karagenany
rovnéZ interaguji, a to vyuzitim vapenatych mustkti anebo
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pomoci fosforec¢nano-vapenatych sloucenin (Casto vazanych
na serin) (Langendorff a kol., 2000; Cernikova a kol., 2008;
Phillips & Williams, 2009; Handkova a kol., 2013).

Pektiny jsou polysacharidy vyskytujici se v pletivech
vysSich rostlin. Zakladni stavebni jednotkou je kyselina
galakturonova spojena vazbami o-(1—4). Dale zde mohou
byt pritomny jednotky L-rhamnézy, L-arabinézy, D-galak-
tozy a D-xylozy. Kyselina galakturonova se muze vysky-
tovat bez dalSich navdzanych funkcénich skupin nebo
metylovand pfipadné i amidovana. Pektiny jsou zaporné
nabité hydrokoloidy, jejich vlastnosti mohou byt ovlivnény
zménami pH nebo mnoZstvim kationtd pfitomnych v systé-
mu. Pektiny se obecné rozdé€luji podle stupné esterifikace
(metylace), ktery se vyjadfuje pomoci procenta esterifiko-
vanych karboxylovych skupin. Vysokoesterifikované
pektiny maji stupeni esterifikace vétsi nez 50 %, zbytek
pektind se oznacuje jako nizkoesterifikované. Vlastnosti
a schopnost tvorby gelu jsou pro obé skupiny jiné.
Vysokoesterifikované pektiny vytvari gely predevsim v pii-
tomnosti sacharidu (snizuji hydrataci pektini) a pfi niz§im
pH (potlacuje elektrostatickou odpudivost karboxylovych
skupin). K agregaci molekul pektinu dochdzi hydrofobnimi
interakcemi mezi esterovymi skupinami pektinu
a vodikovymi vazbami mezi sousednimi galakturonovymi
fetézci. Tvorba nizkoesterifikovanych pektinovych gelt
vyzaduje pritomnost bivalentnich iontl, které neutralizuji
negativni naboj branici asociaci molekul a tvorbé gelu.
Reaktivita vapniku je fizena podilem a usporddanim kar-
boxylovych skupin v fetézci pektinu a zvysuje se s kle-
sajicim stupném esterifikace (Maroziene & de Kruif, 2000;
Macku a kol., 2009; Phillips & Williams, 2009).

Cilem préce bylo srovnat efektivnost 5 hydrokoloidi (agar,
algindt sodny, k-karagenan, pektin s nizkym a vysokym stup-
ném esterifikace metanolem) v koncentracich do 1 % (w/w)
pfi zvySovani pevnosti modelovych tavenych syra.

Material a metodika

Vyroba modelovych vzorki

Modelové vzorky tavenych syrti (s obsahem susiny 40 %
w/w a obsahem tuku v suSiné 45 % w/w) byly vyrobeny
s individudlnim ptidavkem 0-1 % (w/w) alginatu sodného,
agaru, K-karagenanu a pektini s riznym stupném esteri-
fikace (~47 % a ~72 %) s koncentraénim krokem po 0,05 %
(w/w). S kazdym hydrokoloidem (SigmaAldrich, USA)
vzniklo 21 vzorkd s rtiznou koncentraci polysacharidu
(vCetné kontroly, do které hydrokoloid pfidan nebyl). Jako
zdakladni surovina byla pouZita Eidamska cihla (obsah
suSiny ~50 % w/w, obsah tuku v susiné ~30 % w/w), dale
pak maslo (obsah suSiny ~84 % w/w, obsah tuku v suSiné
~82 % w/w) a pitnd voda. Tavici soli byly pfidavany
v celkovém mnozstvi 3 % (w/w) a vyuzit byl hydrogenfos-
forecnan sodny, dihydrogendifosfore¢nan sodny a sodna
stl polyfosfore¢nanu ve vzajemném poméru 60:20:20. Pro
dosazeni konstantniho obsahu susiny a obsahu tuku byl pfi-
davek hydrokoloidi kompenzovan mirnym zvySenim pfi-
davku vody a masla.

Pro vyrobu modelovych vzorkii bylo pouZito zafizeni
Vorwerk Thermomix TM 31 (Vorwerk & Co., GmbH,
Wuppertal, Némecko). Po nadavkovéani vSech surovin do
taviciho zafizeni byla tato smés zahrata na teplotu 90 °C
a za stdlého michani udrzovana po dobu 1 minuty. Horka
tavenina byla davkovana do vélcovych polypropylenovych
kelimkd (primér 52 mm, vyska 50 mm) a uzaviena
hlinikovymi vi¢ky. Po vychladnuti byly vzorky skladovany
30 dnt pri teploté 6 + 2 °C. Kazdy typ vzorku (s kazdym
hydrokoloidem a v kazdé koncentraci) byl vyroben trikrat.
KaZzdy vzorek byl charakterizovan obsahem suSiny a hod-
notou pH.

Méveni texturnich vlastnosti

Texturni profilova analyza byla provedena pomoci tex-
turniho analyzatoru TA.XT plus (Stable Micro Systems
Ltd., Godalming, Velka Britadnie) po 30 dnech skladovani
pri teploté 6 + 2 °C penetraci sondy o priméru 20 mm do
hloubky vzorku 10 mm. Rychlost sondy byla nastavena na
2 mm.s™, pocéte¢ni sila méfeni byla 5 g. Sledovanym para-
metrem byla tvrdost (pevnost) taveného syra definovana
jako maximalni sila (N), ktera je potfebnd k dosaZeni
pozadované deformace vyrobku (potfebnd pro dosazeni
stanovené hloubky penetrace) (Breuil & Meullenet, 2001).
Kazdé baleni vzorku bylo méfeno pouze jednou a kazdy
typ vzorku byl méfen pétkrat pro danou Sarzi (5 méfeni x
3 opakovani vyroby SarZe, n = 15). Vysledky byly vyhod-
noceny Kruskal-Wallisovym a Wilcoxonovym testem pro
hladinu vyznamnosti = 0,05 (Agresti, 1984).

Vysledky a diskuze

Obsah suSiny ve vyrobenych vzorcich (skladovanych
30 dnti pri 6 °C) byl v intervalu 40,73 - 41,28 % (w/w), coZ
odpovidd zamySlenym hodnotam. Hodnoty pH vyrobku po
30 dnech skladovéni se pohybovaly v rozmezi 5,70 - 5,79,
které je typické pro roztiratelné tavené syry (Guinee a kol.,
2004; Kapoor & Metzger, 2008).

Hodnota pevnosti u kontrolnich vzorkl (bez piidavku
hydrokoloidt) byla zjiS§téna na drovni 7,2 + 0,3 N.
Vysledky méfeni pevnosti u tavenych syrii s rdznymi
hydrokoloidy v koncentracich 0 - 1 % (w/w) lze najit na
Obr. 1 az 5. U vsech aplikovanych hydrokoloidi byla
zjisténa limitni koncentrace, pfi jejimz prekroCeni jiZ
nedoSlo k vyraznému zvySovani tvrdosti studovanych
tavenych syri. V pfipadé agaru (Obr. 1) je mozné za
takovou koncentraci povazovat hodnotu 0,40 % (w/w). Pri
aplikaci nizSich pfidavkl rostla signifikantné pevnost
tavenych syra (P < 0,05), pricemz statisticky vyznamné se
odliSovaly az vzorky s rozdilem koncentraci na drovni
0,15 - 0,20 % (w/w). Naopak nad limitni koncentraci
(>0,40 % (w/w)) byl jiZ pozorovan velmi pozvolny narast
tuhosti vzorkd. Obdobna byla situace i u pridavku alginatu
sodného (Obr. 2), kde lze za limitni koncentraci také
povazovat hodnotu 0,40 % w/w. V intervalu koncentraci
0,40 - 0,80 % w/w byl pozorovan pomaly nartst pevnosti
sledovanych vzorku a pri koncentraci vyssi nez 0,80 % w/w
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Obr. 1 Zavislost tvrdosti (N) tavenych syrd (skladovanych
30 dnd pri 6°C) na pfidavku agaru (% wiw)
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Obr. 2 Zavislost tvrdosti (N) tavenych syrti (skladovanych
30 dndi pfi 6°C) na pfidavku sodné soli algindtu
(% wiw)

jiz nebyla pozorovana zména tuhosti tavenych syri
(P =0,05). V pripadé€ karagenanu (Obr. 3) byly za efektivni
koncentrace vedouci k signifikantnimu zvySeni tvrdosti
studovanych produkti (P < 0,05) povaZovany koncentrace
do 0,50 % w/w. Pti zvySovani koncentrace karagenanu nad
0,65 % w/w jiz nebyl pozorovan nariist tuhosti vzorkl
(P = 0,05).

Mirné odlis$nd je situace v ptipadé pfidavku nizko- a vy-
sokoesterifikovaného pektinu (Obr. 4 a 5). Pfi aplikaci
téchto hydrokoloidi (v koncentra¢nim rozsahu 0 - 1 %
w/w) nebylo mozné limitni koncentraci identifikovat tak
snadno jako u pfedchozich tii polysacharidi (agaru, algina-
tu sodného a karagenanu). V ptipadé nizkoesterifikovaného
pektinu (Obr. 4) dochdzelo v celém sledovaném koncen-
traénim rozsahu (0 - 1 % w/w) k pozvolnému nartistu
tuhosti tavenych syrd. Statisticky vyznamné (P < 0,05) byly
obvykle rozdily u vyrobki, jejichz koncentrace se liSily
0 0,1 % w/w a vice. Pii aplikaci vysokoesterifikovaného
pektinu (Obr. 5) dochézelo k pomalému nardstu tuhosti
tavenych syrti do koncentrace 0,75 % w/w. Po prekroceni
této koncentrace jiz zvySovani pevnosti vzorkd pozorovano
nebylo (P > 0,05).

Ze srovnani ucinnosti sledovanych hydrokoloidd na
zvySovani pevnosti tavenych syrt vyplynulo (Obr. 1 az 5),
Ze pii aplikaci jednotlivych polysacharidi v koncentracich
do 0,1 % w/w se vzorky statisticky vyznamné ve sledo-
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Obr. 3 Zavislost tvrdosti (N) tavenych syrd (skladovanych
30 dnd pri 6°C) na pfidavku karagenanu (% w/w)
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Obr. 4 Zavislost tvrdosti (N) tavenych syrt (skladovanych
30 dndi pfi 6°C) na pfidavku nizkoesterifikovaného
pektinu (% wiw)
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Obr. 5 Zavislost tvrdosti (N) tavenych syrti (skladovanych
30 dnu pfi 6°C) na pfidavku vysokoesterifiko-
vaného pektinu (% wiw)

vaném parametru neliSily (P = 0,05). Statisticky vyznamné
rozdily mezi tvrdosti vzorkll s riznymi hydrokoloidy byly
identifikovany az u tavenych syrit (P < 0,05), do kterych
byly aplikovany vysSi koncentrace polysacharidii (nad
0,1 % w/w). Za nejefektivnéjsi pfi zvySovani pevnosti
tavenych syra lze povazovat aplikaci karagenanu (Obr. 3)
a rovnéz alginatu sodného (Obr. 2). Schopnost zvySovat
tuhost tavenych syrt byla dobra také pfi aplikaci agaru
(Obr. 1) a nizkoesterifikovaného pektinu (Obr. 4), a to
zejména v koncentracich 0,10 - 0,50 % w/w. Nejméné
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ucinné pii zvySovani pevnosti tavenych syri (ve srovnani
s ostatnimi pouzitymi hydrokoloidy) bylo pouZiti
vysokoesterifikovaného pektinu (Obr. 5).

V této praci byly pouZzity pouze hydrokoloidy, které jsou
schopny tvorby vlastnich geld. Dalsi spole¢nou charakte-
ristikou je vysledny negativni naboj uvedenych polysacha-
ridd (Phillips & Williams, 2009). U¢innost sledovanych
hydrokoloidii na zvySovani tuhosti tavenych syrti zavisi
jednak na jejich schopnosti tvofit vlastni gely, ale také na
schopnosti interagovat s kaseinovymi bilkovinami (Syrbe
a kol., 1998). Takové interakce byly v dostupné literature
popsany predevsim pro karagenany, pektin a ¢astecné i pro
alginaty. Tyto interakce jsou (pfi daném pH prostiedi) pod-
minény predevSim pfitomnosti bivalentnich iontd (Syrbe
a kol., 1998; Langendorff a kol., 2000; Maroziene & de
Kruif, 2000; Mackt a kol., 2009; Phillips & Williams,
2009; Rehm, 2009). Specifickym pfipadem jsou karage-
nany, jejichz interakce s kaseinovymi proteiny byly v mi-
nulosti extenzivné studovany (Syrbe a kol., 1998;
Langendorff a kol., 2000; Cernikova a kol., 2008, 2010;
Phillips & Williams, 2009). Price Langendorff a kol.
(2000) a Cernikova a kol. (2008, 2010) hovoii o silnych
interakcich mezi karagenany a kaseinovymi proteiny v pfi-
tomnosti bivalentnich iontl (zejména vapenatych iontil),
které jsou pravdépodobné zdkladem pro tvorbu pevné sité
signifikantné zvySujici tuhost tavenych syrfi, kterd byla
pozorovana v nasi praci. V této studii bylo zjiSténo, Ze
ucinnéjSim pri zvySovani tuhosti tavenych syrt byl
nizkoesterifikovany pektin ve srovnani s vysokoesterifiko-
vanym pektinem. Tento zavér podporuji i prace Maroziene
de Kruif (2000) a Phillips & Williams (2009), podle
kterych vysvétleni spocivé v odliSném mechanizmu tvorby
gelu, resp. interakcich s ostatnimi slozkami systémil
mlécnych vyrobku.

Nase vysledky poukazuji na skutecnost, Ze u vétSiny sle-
dovanych hydrokoloidil existovala limitni koncentrace pro
efektivni zvySovani pevnosti tavenych syrd. Vysvétleni této
skutecnosti miiZze spocivat jednak v mechanizmu tvorby
proteino-polysacharidické sité¢ v prostfedi tavenych syrd,
ale také ve schopnosti zapojovat dodate¢né podily poly-
sacharidi do vytvareni trojrozmérné struktury (Syrbe
a kol., 1998; Langendorff a kol., 2000; Maroziene & de
Kruif, 2000; Phillips & Williams, 2009; Rehm, 2009).

Zaver

V této praci byla testovana ucinnost 5 hydrokoloidd
(agaru, alginatu sodného, karagenanu, nizko- a vysokoes-
terifikovaného pektinu) v koncentracich O - 1 % w/w na
zvySovani pevnosti tavenych syrt. Bylo zji§téno, Ze jed-
notlivé hydrokoloidy jsou ridzné Gcinné v systému mode-
lovych tavenych syrt. Nejucinnéjsi ve zvySovani tvrdosti
tavenych syr byl karagenan a alginidt sodny, naopak
nejméné efektivnim byl vysokoesterifikovany pektin. Dale
byla identifikovana limitni koncentrace hydrokoloidu, pfi
jejimz prekroceni jiZz nebyl pozorovan rast pevnosti
tavenych syri, pfipadné byl nartist pouze nepatrny.

V dalsi praci by bylo vhodné vénovat se i ucinkiim
vybranych hydrokoloidii na konzistenci tavenych syri
s riznym obsahem suSiny a tuku v suSiné.
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