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namnému zvySeni (P<0.05) v porovnani s kontrolou.
Rozdil v obsahu kyseliny myristové mezi pokusnou a kon-
trolni skupinou byl statisticky vyznamny také na zacitku
pokusu v kvétnu. Z tohoto divodu nelze zjistény vysledek
vyhodnotit jako disledek prfidavku fasy do krmiva. Tento
rozdil mezi skupinami na pocatku pokusu, tedy v dobé kdy
zvifata byla krmena stejnou krmnou davkou, mohou byt
zpusobeny genetickymi faktory jako je geneticky polymor-
fismus v genotypu alfa S1-kaseinu. Chilliard a Valenti ve
svych studiich (Valenti a kol., 2009; Chilliard a kol. 2013)
prokézali vliv genotypu koziho alfa S1-kaseinu na profil
mastnych kyselin v mléce a to zejména na podil
nasycenych mastnych kyselin. Tento faktor je ve sle-
dovaném stadu predmétem dalSiho vyzkumu.

Zaver

Ptidavek zelené tasy Chlorella vulgaris do krmné davky
koz bilych kratkosrstych nema vliv na denni produkci
mléka a obsah tuku, bilkoviny, laktézy a tukuprosté susiny.
Byl zjistén vliv pridavku fasy na niz$i sezénni pokles
omega-3 mastnych kyselin ve smésnych vzorcich koziho
mléka na konci laktace v porovnani s kontrolni skupinou.
Analyza individudlnich vzorki koziho mléka prokazala
statisticky vyznamné (P<0.05) zvySeni obsahu kyseliny
arachidonové v Cervenci pfidavkem fasy a sniZzeni obsahu
kyseliny olejové v cervnu a Cervenci.
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Sensory evaluation of mould ripening cheeses
depending on maturation

Abstrakt

Senzorickd jakost je jednim z rozhodujicich faktort,
které ovliviuji spotiebu potravin. U plisfiovych syru, které
patii mezi oblibenou skupinu syru, je podstatnym kritériem
vybeéru zralost syra. Poradovy preferencni test byl proveden
ve skupiné€ 54 hodnotiteltl (studenti, 20 - 24 let), ktefi méli
za ukol sefadit ¢tyfi vzorky dvou druhil syr s plisni na
povrchu (hermelin) v odlisSném stadiu zralosti. Z analyzy
vyplynulo, Ze v uvedené skupiné posuzovateli (20 Zen,
34 muzi) byl nejlépe hodnocen syr s krat§i dobou zrani,
zatimco syry déle zrajici byly preferovany v mensi mire.
Vysledky nebyly statisticky vyznamné.

Klicova slova: plisiiové syry, senzorické hodnoceni,
preferencni 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.

Vil
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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 (hermelin) 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

Uvod

Senzorickd jakost je soucdsti celkové jakosti potravin
a senzorické hodnoceni patii mezi nejstarsi zptsoby kon-
troly jakosti s dodnes nezastupitelnou tlohou. Z divodu
rostouctho vyznamu senzorické jakosti poZivatin (potravin
i pochutin) se zvysuje i zajem o senzorické hodnoceni.

Pfi hodnoceni senzorické jakosti potravin je mozné
vyuzit celou fadu metod. Nespornou vyhodou labora-
tornich metod je, Ze vysledky jsou zatiZzeny nejmensi chy-
bou, nevyhodou je pak jejich nakladnost (Neumann et al.,
1990). Pomérné Casto vyuzivanou metodou, vhodnou i pro
méné zkusené hodnotitele, jsou metody parova a poradova
(Pokorny, 1993).

Syry s plisni na povrchu (Camembert, Brie) pochazeji
z Francie a jsou stdle vice oblibenou skupinou zrajicich
syru (Fox, 1999; Callec, 2002). Pii jejich vyrobé je kromé
zékysové kultury, syfidla a dalSich pomocnych latek
vyuzita i uSlechtild pliseni (Penicillium candidum,
Penicillium camemberti) za uGcelem rozkladu bilkovin
a tukd, a tim vytvoreni charakteristickych vlastnosti - chuti,
aroma a textury (Sousa et al., 2001).

V Ceské republice byl syr s bilou plisni na povrchu po-
jmenovan "hermelin" na zakladé podoby s kozesinou her-
melinového plasté z kiZe hranostaje. Hermelin ma tvar
puku, je vyrdbény z pasterovaného mléka a patfi mezi
mékké syry s kratkou dobou zrani (Kadlec et al., 2008).
Bila pliseni na povrchu ma tvorit bélostny, husty, neplstnaty,
rovnomérné porostly povrch se své€zi vini pfipominajici
Zampiony. Barva syra na fezu je mlécné€ bila aZ smetanové
zluta. Konzistence ma byt jemnd, pravidelné zrald, uza-
viend bez direk. Mlady primyslové vyrabény syr je bez
vlastni viiné a je chufové neutrdlni (Brezina et al., 2001).
Chut a viné jsou tvoreny celou rfadou tékavych sloucenin
(Kubickovd a Grosch, 1998; Vitovd et al., 2007), které se
béhem konzumace mohou postupné uvoliovat.

Jednim z hlavnich faktord puasobicich na zmény
organoleptickych vlastnosti je kvalita mlékarenské
suroviny, technologicky postup, podminky zrani a doba
skladovani (Michalski et al., 2003; Voigt et al., 2011;
Leclercq-Perlat et al., 2013 aj.). Tyto faktory také vyznam-
nou mérou urcuji preference spotiebitelt (Leclercq-Perlat
etal, 2015).

Cilem této prace bylo pomoci pofadového preferenéniho
testu vyhodnotit vzorky vybranych druhti syri s plisni na
povrchu v odliSném stadiu zralosti ve vybrané skupiné
mladych spottebiteli.

Tab. 1 Charakteristika vzork( syr( a prameérné vyZivové
hodnoty na 100 g vyrobku uvadéné na obalu

Ukazatel Sedléansky hermelin  Kral syrii hermelin

vzorek A vzorek B vzorek C vzorek D

zaostgy | 5 | 2 | 2 | 2% |

Nutriéni hodnoty na 100 g vyrobku

Energie (kJ/kcal) 1250/301 1385/334
Bilkoviny (g) 19,4 20,0
Sacharidy (g) 0,1 0,5
Tuk (9) 25,8 28,0
Vépnik (mg) 550 600

*pocet dni od data hodnoceni do data minimalni trvanlivosti

Material a metodika

Pro senzorické hodnoceni byly v roce 2013 zakoupeny
v trzni siti vzorky dvou druht syrd hermelin, tj. syri s plis-
ni na povrchu (tabulka 1) s odliSnou zralosti (zacatek
a konec data minimalni trvanlivosti).

Posuzovatelim (studenti ve véku 20-24 let, 34 muzi
a 20 Zen) byly predlozeny 4 vzorky za ucelem provedeni
preferencni poradové zkousky, tj. sefazeni vzorku na zékla-
dé chuti, od nejlepsiho po nejhorsi. Senzorické posouzeni
bylo provedeno dle podminek a zdsad CSN ISO 8587.
Vzorkim byly nésledné za jednotliva poradi pfifazeny
body: 1. misto - 4 body, 2. misto - 3 body, 3. misto 2 body,
4. misto 1 bod.

Ziskana data byla vyhodnocena s vyuzitim programi
Microsoft Excel 2010 a Statistica 9.1 (Statsoft CR). Ke
zjiSténi vlivu zralosti a druhu syra na preference hod-
notiteld byla vyuZita neparametrickd Friedmannova
ANOVA. Rozdily v souctu poradi, resp. bodovém hodno-
ceni mezi jednotlivymi vzorky byly posouzeny pomoci
Wilcoxonova parového testu, resp. t-testu na obvyklych
hladindch vyznamnosti (p<0,05; p<0,01). Ke zjisténi
rozdili v pofadi v zavislosti na pohlavi byly vyuzity
kontingen¢ni tabulky a Pearsontiv x>

Vysledky a diskuze

Zrani syrt predstavuje komplex biochemickych procest,
které vedou k charakteristické chuti, viini a texture kazdého
druhu syra. Na nejsloZitéjSim z nich, proteolyze, se podili
slozky z nékolika zdroji: zbytkového syfidla, ptivodnich
mléénych enzymd, zakysové kultury, nahodilé nezakysové
mikrofléry a u mnoha druh@i enzymy ze specifické
mikrofléry (u plisiové zrajicich syra Penicillium spp.)
(Sousa et al., 2001 ).

V Ceské republice jsou plistiové syry, tedy jak syry s plis-
ni na povrchu, tak s plisni uvnitf tésta velmi oblibené a jsou
druhou nejvice vyrabénou skupinou syrt hned po syrech
polotvrdych (Kopdcek, 2012). V nasi skupiné posuzovatelt
byla tato skute¢nost potvrzena, nebot na dotaz, jak casto
tyto syry konzumuji, vétSina (73 %) odpovédéla, Ze vicekrat
do mésice (data nejsou v tabulce a grafech uvedena).

Zastupce syrti s plisni na povrchu - hermelin - zraje
10-12 dnt, kdy jemné tésto postupné méni konzistenci
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Graf 1 Celkové soucty poradi ziskané v poradovém
preferencnim testu pfi zarazovani vzorkd' syrd
s plisni na povrchu
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"vzorek A a B = Sedléansky hermelin; vzorek C a D = Kral syrd hermelin
* zralost syra vyjédrend v poctech dni od hodnoceni do data minimaini trvanlivosti

Tab. 2 Prumérny pocet bod(i ziskany pfi poradovém
preferencénim testu u méné a vice vyzralych vzorkd

Zralost* Primér Smérod. odchylka p
\(/rz%rrlg \?yfreiDIé) 235 2.58 1.02
Vzorky Aa C 0.3582
P 35 242 121

(vice vyzrdlé)

Graf 2 Relativni Cetnosti (%) zafazovani vzorkd na prvni
dvé poradi v zavislosti na zralosti syrd s plisni

na povrchu
60
40 d 35,4 32,5 14,7 17,5
20,6 225 29,3 27,5
0 - -
mugi feny | muii jeny O pofadi2
vzorkyBaD i vzorkyAaC Oporadi 1
|
|

(méné vyzralé*) (vice vyzralé**)

* zralost syra vyjadrend v poctech dni od hodnoceni do data minimaini trvanlivosti

a syr ziskava svou specifickou chut. Uvedené zmény vSak
dale pokracuji i po ukonceni zraciho procesu a hermelin je
mozné konzumovat dal§i zhruba 3-4 tydny. Jak uvadéji
Molimard et al. (1997), celkova doba zrani ma na sen-
zorické vlastnosti syra podstatny vliv.

Celkovy soucet poradi pri zarazovani jednotlivych vzorki
syri uvedeny v grafu 1 naznacuje rozdily v preferencich
posuzovateltl (¢im nizsi soucet, tim vyssi preference vzorku a
naopak). Hodnoceni prvnich tfech vzorka (A, B a C) bylo
témér shodné (139, 137 a 140), nejvyssi preference pak ziskal
vzorek D (124), ktery byl nejméné vyzraly. Urcitou preferen-
ci méné vyzralych vzorka doklada i tabulka 2, kde jsou uve-
deny primérné body za poradi (¢im vyssi pramér, tim vyssi
preference vzorku a naopak). Rozdily v souctu potadi ani v
bodovém hodnoceni nebyly statisticky vyznamné.

Pfi podrobnéjsim hodnoceni vzorkd, tedy podle cetnosti
zafazovani na jednotlivd pofadi bylo zohlednéno, jaké
vzorky umistovali posuzovatelé na prvni dvé poradi
v zévislosti na jiz vySe zminéné zralosti (graf 2) a druhu
syra (graf 3). Ob& skupiny, muzi (M) a Zeny (Z), spise
preferovaly méné vyzralé syry (vzorek B a D), které byly
na prvni dvé mista v poradi preferovany s vétsi Cetnosti
(M =56 %; Z = 55 %) neZ vzorky vice vyzralé (vzorky A
a C) (p = 0,0805). Divodem je pravdépodobné zvyklost
konzumovat vyrobky v blizké dobé po zakoupeni, kdy
vyrobek deklaruje jesté priblizné 14-21 dni do konce data
minimalni trvanlivosti a neni u néj natolik silné rozvinuto
specifické aroma dané zastoupenim tékavych latek vznika-
jicich rozkladem slozek syra (Sousa et al., 2001; Leclercq-
Perlat et al., 2013).

* pocet dni od hodnoceni do data minimdlni trvanlivosti = 23,5
** pocet dni od hodnoceni do data minimdlni trvanlivosti = 3,5

Pfi hodnoceni preferenci pro druh syra byly v hodno-
cenich muZzl a Zen zjiStény vyraznéjsi rozdily (p = 0,0419),
pricemz vySsi cetnosti na prvnich dvou poradi byly
pozorovany u vzorki Kral syrt hermelin (M = 53 %;
Z = 60 %). Rozdily v preferencich posuzovatelii v zavis-
losti na druhu syra také ukazaly, Ze preference Zen mohou
byt v porovnani s muzi odliSné (Babicz-Zielinska, 1999;
Haldmkovd, 2012).

Graf 3 Relativni ¢etnosti (%) zafazovani vzorkd na prvni
avé poradi v zavislosti na druhu syra s plisni

na povrchu
O pofadi 2
60
Oporadi 1
40
175 353
20
225 - 27,3
0
muzi Zeny muzi Zeny
vzorky AaB vzorkyCaD

(SedIcansky hermelin) (Krél syri hermelin)

Zaver

Zamérem prace bylo vyhodnoceni preferenci u syru
s plisni na povrchu ve vybrané skupiné hodnotiteld. Jako
zastupce této skupiny syra byl zvolen "hermelin" dvou
druhti a v rizném stadiu zralosti. Rozdilnou charakteristiku
téchto vzorku tedy tvofily dva faktory, které podstatnym
zpusobem ovliviiuji senzorickou jakost téchto vyrobku.
Z vysledku a z provedené statistické analyzy vyplyva, Ze
vybrand skupina posuzovateli spiSe preferovala vzorky
méné vyzralé. Tato skutecnost mize byt zpisobena preva-
hou "mladych", méné vyzralych syrti v trzni siti, takze
spotfebitelé jsou na tyto syry navykli a s nimi spojuji vyssi
kvalitu.

X
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Milk quota abolition from the viewpoint
of producers

Abstrakt

Mlécné kvoty, vyuzivané v Ceské republiky od roku
2001, byly v letosnim roce ukonceny. Cilem prace bylo
proto posoudit jaké vyhody a nevyhody ukonceni systému
ocekavaji producenti mléka v CR. Dotaznik vyplnilo
celkem 228 respondentd. Znacnd Cast se obava, Ze
s ukoncenim systému mléénych kvot dojde k prilivu
zahrani¢nich mlékéarenskych vyrobka (79 %), k poklesu
nakupni ceny mléka (76 %) a k vyraznéj$Simu kolisani
trznich cen (72 %). Naproti tomu vyhodu spatiuji
producenti predev§im v moznosti navySeni produkce
mléka (43 %) a ve zruSeni umélé regulace trhu s mlékem
(50 %).

Klicova slova: mlééné kvdty; ukonceni; vyhody;
nevyhody; dotaznik

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%).

Key words: milk quota abolition; advantages; disadvan-
tages; questionnaire

Uvod

Regulaéni systém mléénych kvot zavedeny v Ceské
republice 1. dubna 2001, byl k poslednimu breznu
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