
namnému zvýšení (P<0.05) v porovnání s kontrolou.
Rozdíl v obsahu kyseliny myristové mezi pokusnou a kon-
trolní skupinou byl statisticky významný také na začátku
pokusu v květnu. Z tohoto důvodu nelze zjištěný výsledek
vyhodnotit jako důsledek přídavku řasy do krmiva. Tento
rozdíl mezi skupinami na počátku pokusu, tedy v době kdy
zvířata byla krmena stejnou krmnou dávkou, mohou být
způsobeny genetickými faktory jako je genetický polymor-
fismus v genotypu alfa S1-kaseinu. Chilliard a Valenti ve
svých studiích (Valenti a kol., 2009; Chilliard a kol. 2013)
prokázali vliv genotypu kozího alfa S1-kaseinu na profil
mastných kyselin v mléce a to zejména na podíl
nasycených mastných kyselin. Tento faktor je ve sle-
dovaném stádu předmětem dalšího výzkumu.

Závěr

Přídavek zelené řasy Chlorella vulgaris do krmné dávky
koz bílých krátkosrstých nemá vliv na denní produkci
mléka a obsah tuku, bílkoviny, laktózy a tukuprosté sušiny.
Byl zjištěn vliv přídavku řasy na nižší sezónní pokles
omega-3 mastných kyselin ve směsných vzorcích kozího
mléka na konci laktace v porovnání s kontrolní skupinou.
Analýza individuálních vzorků kozího mléka prokázala
statisticky významné (P<0.05) zvýšení obsahu kyseliny
arachidonové v červenci přídavkem řasy a snížení obsahu
kyseliny olejové v červnu a červenci.
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SENZORICKÉ HODNOCENÍ SÝRŮ 
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Sensory evaluation of mould ripening cheeses
depending on maturation

Abstrakt

Senzorická jakost je jedním z rozhodujících faktorů,
které ovlivňují spotřebu potravin. U plísňových sýrů, které
patří mezi oblíbenou skupinu sýrů, je podstatným kritériem
výběru zralost sýra. Pořadový preferenční test byl proveden
ve skupině 54 hodnotitelů (studenti, 20 - 24 let), kteří měli
za úkol seřadit čtyři vzorky dvou druhů sýrů s plísní na
povrchu (hermelín) v odlišném stadiu zralosti. Z analýzy
vyplynulo, že v uvedené skupině posuzovatelů (20 žen,
34 mužů) byl nejlépe hodnocen sýr s kratší dobou zrání,
zatímco sýry déle zrající byly preferovány v menší míře.
Výsledky nebyly statisticky významné.

Klíčová slova: plísňové sýry, senzorické hodnocení,
preferenční testy

Abstract

Sensory quality is one of the most important factors
affecting food consumption. Mould-surface ripened
cheeses are a favourite group of cheeses. Ripening and ma-
turation can affect the choice and also the consumption.
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A preference test (ranking) was carried out in a group of
54 consumers (students, 20-24 years). Their aim was to
order four samples of two types of mould-surface ripened
cheeses (hermelín) with different maturation. Both women
(20) and men (34) preferred the samples with short time
of ripening in comparison to longer-ripened cheeses.
However, the results were not statistically significant.

Keywords: mould ripened cheese, sensory evaluation,
preference test

Úvod

Senzorická jakost je součástí celkové jakosti potravin
a senzorické hodnocení patří mezi nejstarší způsoby kon-
troly jakosti s dodnes nezastupitelnou úlohou. Z důvodu
rostoucího významu senzorické jakosti poživatin (potravin
i pochutin) se zvyšuje i zájem o senzorické hodnocení.

Při hodnocení senzorické jakosti potravin je možné
využít celou řadu metod. Nespornou výhodou labora-
torních metod je, že výsledky jsou zatíženy nejmenší chy-
bou, nevýhodou je pak jejich nákladnost (Neumann et al.,
1990). Poměrně často využívanou metodou, vhodnou i pro
méně zkušené hodnotitele, jsou metody párová a pořadová
(Pokorný, 1993).

Sýry s plísní na povrchu (Camembert, Brie) pocházejí
z Francie a jsou stále více oblíbenou skupinou zrajících
sýrů (Fox, 1999; Callec, 2002). Při jejich výrobě je kromě
zákysové kultury, syřidla a dalších pomocných látek
využita i ušlechtilá plíseň (Penicillium candidum,
Penicillium camemberti) za účelem rozkladu bílkovin
a tuků, a tím vytvoření charakteristických vlastností - chuti,
aroma a textury (Sousa et al., 2001). 

V České republice byl sýr s bílou plísní na povrchu po-
jmenován "hermelín" na základě podoby s kožešinou her-
melínového pláště z kůže hranostaje. Hermelín má tvar
puku, je vyráběný z pasterovaného mléka a patří mezi
měkké sýry s krátkou dobou zrání (Kadlec et al., 2008).
Bílá plíseň na povrchu má tvořit bělostný, hustý, neplstnatý,
rovnoměrně porostlý povrch se svěží vůní připomínající
žampiony. Barva sýra na řezu je mléčně bílá až smetanově
žlutá. Konzistence má být jemná, pravidelně zralá, uza-
vřená bez dírek. Mladý průmyslově vyráběný sýr je bez
vlastní vůně a je chuťově neutrální (Březina et al., 2001).
Chuť a vůně jsou tvořeny celou řadou těkavých sloučenin
(Kubíčková a Grosch, 1998; Vítová et al., 2007), které se
během konzumace mohou postupně uvolňovat. 

Jedním z hlavních faktorů působících na změny
organoleptických vlastností je kvalita mlékárenské
suroviny, technologický postup, podmínky zrání a doba
skladování (Michalski et al., 2003; Voigt et al., 2011;
Leclercq-Perlat et al., 2013 aj.). Tyto faktory také význam-
nou měrou určují preference spotřebitelů (Leclercq-Perlat
et al., 2015).

Cílem této práce bylo pomocí pořadového preferenčního
testu vyhodnotit vzorky vybraných druhů sýrů s plísní na
povrchu v odlišném stadiu zralosti ve vybrané skupině
mladých spotřebitelů.
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Materiál a metodika

Pro senzorické hodnocení byly v roce 2013 zakoupeny
v tržní síti vzorky dvou druhů sýrů hermelín, tj. sýrů s plís-
ní na povrchu (tabulka 1) s odlišnou zralostí (začátek
a konec data minimální trvanlivosti).

Posuzovatelům (studenti ve věku 20-24 let, 34 mužů
a 20 žen) byly předloženy 4 vzorky za účelem provedení
preferenční pořadové zkoušky, tj. seřazení vzorků na zákla-
dě chuti, od nejlepšího po nejhorší. Senzorické posouzení
bylo provedeno dle podmínek a zásad ČSN ISO 8587.
Vzorkům byly následně za jednotlivá pořadí přiřazeny
body: 1. místo - 4 body, 2. místo - 3 body, 3. místo 2 body,
4. místo 1 bod. 

Získaná data byla vyhodnocena s využitím programů
Microsoft Excel 2010 a Statistica 9.1 (Statsoft ČR). Ke
zjištění vlivu zralosti a druhu sýra na preference hod-
notitelů byla využita neparametrická Friedmannova
ANOVA. Rozdíly v součtu pořadí, resp. bodovém hodno-
cení mezi jednotlivými vzorky byly posouzeny pomocí
Wilcoxonova párového testu, resp. t-testu na obvyklých
hladinách významnosti (p<0,05; p<0,01). Ke zjištění
rozdílů v pořadí v závislosti na pohlaví byly využity
kontingenční tabulky a Pearsonův χ2.

Výsledky a diskuze

Zrání sýrů představuje komplex biochemických procesů,
které vedou k charakteristické chuti, vůni a textuře každého
druhu sýra. Na nejsložitějším z nich, proteolýze, se podílí
složky z několika zdrojů: zbytkového syřidla, původních
mléčných enzymů, zákysové kultury, nahodilé nezákysové
mikroflóry a u mnoha druhů enzymy ze specifické
mikroflóry (u plísňově zrajících sýrů Penicillium spp.)
(Sousa et al., 2001).

V České republice jsou plísňové sýry, tedy jak sýry s plís-
ní na povrchu, tak s plísní uvnitř těsta velmi oblíbené a jsou
druhou nejvíce vyráběnou skupinou sýrů hned po sýrech
polotvrdých (Kopáček, 2012). V naší skupině posuzovatelů
byla tato skutečnost potvrzena, neboť na dotaz, jak často
tyto sýry konzumují, většina (73 %) odpověděla, že vícekrát
do měsíce (data nejsou v tabulce a grafech uvedena).

Zástupce sýrů s plísní na povrchu - hermelín - zraje 
10-12 dnů, kdy jemné těsto postupně mění konzistenci

Ukazatel Sedlčanský hermelín Král sýrů hermelín
vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D

Zralost (dny)* 5 22 2 25
Nutriční hodnoty na 100 g výrobku
Energie (kJ/kcal) 1250/301 1385/334
Bílkoviny (g) 19,4 20,0
Sacharidy (g) 0,1 0,5
Tuk (g) 25,8 28,0
Vápník (mg) 550 600

Tab. 1 Charakteristika vzorků sýrů a průměrné výživové
hodnoty na 100 g výrobku uváděné na obalu

*počet dní od data hodnocení do data minimální trvanlivosti
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a sýr získává svou specifickou chuť. Uvedené změny však
dále pokračují i po ukončení zracího procesu a hermelín je
možné konzumovat další zhruba 3-4 týdny. Jak uvádějí
Molimard et al. (1997), celková doba zrání má na sen-
zorické vlastnosti sýra podstatný vliv.

Celkový součet pořadí při zařazování jednotlivých vzorků
sýrů uvedený v grafu 1 naznačuje rozdíly v preferencích
posuzovatelů (čím nižší součet, tím vyšší preference vzorku a
naopak). Hodnocení prvních třech vzorků (A, B a C) bylo
téměř shodné (139, 137 a 140), nejvyšší preference pak získal
vzorek D (124), který byl nejméně vyzrálý. Určitou preferen-
ci méně vyzrálých vzorků dokládá i tabulka 2, kde jsou uve-
deny průměrné body za pořadí (čím vyšší průměr, tím vyšší
preference vzorku a naopak). Rozdíly v součtu pořadí ani v
bodovém hodnocení nebyly statisticky významné.

Při podrobnějším hodnocení vzorků, tedy podle četností
zařazování na jednotlivá pořadí bylo zohledněno, jaké
vzorky umisťovali posuzovatelé na první dvě pořadí
v závislosti na již výše zmíněné zralosti (graf 2) a druhu
sýra (graf 3). Obě skupiny, muži (M) a ženy (Ž), spíše
preferovaly méně vyzrálé sýry (vzorek B a D), které byly
na první dvě místa v pořadí preferovány s větší četností 
(M = 56 %; Ž = 55 %) než vzorky více vyzrálé (vzorky A
a C) (p = 0,0805). Důvodem je pravděpodobně zvyklost
konzumovat výrobky v blízké době po zakoupení, kdy
výrobek deklaruje ještě přibližně 14-21 dní do konce data
minimální trvanlivosti a není u něj natolik silně rozvinuto
specifické aroma dané zastoupením těkavých látek vznika-
jících rozkladem složek sýra (Sousa et al., 2001; Leclercq-
Perlat et al., 2013).

Při hodnocení preferencí pro druh sýra byly v hodno-
ceních mužů a žen zjištěny výraznější rozdíly (p = 0,0419),
přičemž vyšší četnosti na prvních dvou pořadí byly
pozorovány u vzorků Král sýrů hermelín (M = 53 %; 
Ž = 60 %). Rozdíly v preferencích posuzovatelů v závis-
losti na druhu sýra také ukázaly, že preference žen mohou
být v porovnání s muži odlišné (Babicz-Zielinska, 1999;
Halámková, 2012). 

Graf 1 Celkové součty pořadí získané v pořadovém 
preferenčním testu při zařazování vzorků1 sýrů 
s plísní na povrchu

1 vzorek A a B = Sedlčanský hermelín; vzorek C a D = Král sýrů hermelín
* zralost sýra vyjádřená v počtech dní od hodnocení do data minimální trvanlivosti

Graf 2 Relativní četnosti (%) zařazování vzorků na první
dvě pořadí v závislosti na zralosti sýrů s plísní 
na povrchu

* počet dní od hodnocení do data minimální trvanlivosti = 23,5
** počet dní od hodnocení do data minimální trvanlivosti = 3,5

Graf 3 Relativní četnosti (%) zařazování vzorků na první
dvě pořadí v závislosti na druhu sýra s plísní 
na povrchu

* zralost sýra vyjádřená v počtech dní od hodnocení do data minimální trvanlivosti

Zralost* Průměr Směrod. odchylka p
Vzorky B a D 23.5 2.58 1.02(méně vyzrálé)

0.3582
Vzorky A a C 3.5 2.42 1.21(více vyzrálé)

Tab. 2 Průměrný počet bodů získaný při pořadovém 
preferenčním testu u méně a více vyzrálých vzorků

Závěr

Záměrem práce bylo vyhodnocení preferencí u sýrů
s plísní na povrchu ve vybrané skupině hodnotitelů. Jako
zástupce této skupiny sýrů byl zvolen "hermelín" dvou
druhů a v různém stadiu zralosti. Rozdílnou charakteristiku
těchto vzorků tedy tvořily dva faktory, které podstatným
způsobem ovlivňují senzorickou jakost těchto výrobků.
Z výsledků a z provedené statistické analýzy vyplývá, že
vybraná skupina posuzovatelů spíše preferovala vzorky
méně vyzrálé. Tato skutečnost může být způsobena převa-
hou "mladých", méně vyzrálých sýrů v tržní síti, takže
spotřebitelé jsou na tyto sýry navyklí a s nimi spojují vyšší
kvalitu.
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Milk quota abolition from the viewpoint 
of producers 

Abstrakt

Mléčné kvóty, využívané v České republiky od roku
2001, byly v letošním roce ukončeny. Cílem práce bylo
proto posoudit jaké výhody a nevýhody ukončení systému
očekávají producenti mléka v ČR. Dotazník vyplnilo
celkem 228 respondentů. Značná část se obává, že
s ukončením systému mléčných kvót dojde k přílivu
zahraničních mlékárenských výrobků (79 %), k poklesu
nákupní ceny mléka (76 %) a k výraznějšímu kolísání
tržních cen (72 %). Naproti tomu výhodu spatřují
producenti především v možnosti navýšení produkce
mléka (43 %) a ve zrušení umělé regulace trhu s mlékem
(50 %).

Klíčová slova: mléčné kvóty; ukončení; výhody;
nevýhody; dotazník 

Abstract

Milk quotas were used since 2001. The aim of the ques-
tionnaire survey was to observe pros and cons of milk
quota abolition (2015) for Czech milk producers. In total,
the questionnaire was completed by 228 respondents.
A considerable part of producers suppose these cons: an
import of foreign dairy products (79%), a decrease of
milk purchase price (76%) and more pronounced changes
in market prices (72%). In contrast, the producers indicate
these pros: a possibility of milk production increase
(43%) and an abolition of the milk market regulation
(50%).
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Úvod

Regulační systém mléčných kvót zavedený v České
republice 1. dubna 2001, byl k poslednímu březnu
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