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Abstrakt

Cilem této studie bylo sledovat vliv raznych druht
prirodnich syrt (holandského, Svycarského a syru typu
Mozzarella) na vybrané texturni vlastnosti roztiratelnych
tavenych syrt béhem 30-ti denni doby skladovani (6+2 °C).
Modelové vzorky byly vyrobeny za pomoci riznych
tavicich soli [hydrogenfosforecnan disodny (Na,HPO4 -
DSP), difosforec¢nan tetrasodny (Na,P>O7; - TSPP), poly-
fosforecnan sodny s primérnou délkou fetézce n=20 (P20),
citrat trisodny (CoHsNa3O; - TSC)] a smés DSP:TSPP
(v poméru 1:1). Hodnota pH vzorki byla upravena na
odpovidajici hodnotu typickou pro roztiratelné tavené
syry (5,60 - 5,80). Nejtvrdsi vzorky tavenych syrt byly
vyrobeny s pridavkem smési DSP:TSPP. Po samostat-
nych pfidavcich DSP, TSC, TSPP a P20 byl sledovan
pokles v tvrdosti, ktery lze charekterizovat poradim:
P20>TSPP=TSC>DSP. Tvrdost vSech vzorku rostla s do-
bou skladovani bez ohledu na pouzity druh ptirodniho syru
a tavici soli.

Klicova slova: taveny syr, piirodni syr, fosforecnany,
citratové soli, skladovani

Abstract

The aim of this study was to observe the influence of dif-
ferent varieties of natural cheese (Edam-type, Swiss-type
and Mozzarella-type) on selected textural properties of
spreadable processed cheese during a 30-day storage period
(62 °C). The model samples were made with the addition
of different emulsifying salts [disodium hydrogen-
phosphate (Na,HPO; - DSP), tetrasodium diphosphate
(Na,P,07 - TSPP), sodium salt of polyphosphate with mean
length n=20 (P20), trisodium citrate (C;HsNazO7 - TSC)]
and the mixture of DSP:TSPP (in a ratio 1:1). The pH of the
samples was modified (5,60 - 5,80), corresponding to stan-
dard values of spread-type processed cheese. Furthermore,
the hardest samples were those manufactured from
DSP:TSPP (in a ratio 1:1). Additionally, when DSP, TSC,
TSPP, and P20 were added as sole ingredients, hardness
decreased in the following order: P20>TSPP=TSC>DSP.
The hardness of all examined samples increased with pro-

longing the storage period (regardless of the applied variety
of natural cheese and type of emulsifying salt).

Key words: processed cheese, natural cheese, phosphate
salts, citrate salts, storage

Uvod

Taveny syr pfedstavuje komplexni viceslozkovy systém
(polymerni disperzni matrice), ktery lze popsat jako stabil-
ni emulzi typu oleje ve vodé. Komplexnost matrice spoc¢iva
v tom, Ze taveny syr milZe obsahovat rizné interagujici
ingredience mlé¢ného (napt. bezvody mlécny tuk, maslo,
smetana, syrovatka, podmasli, kaseinaty a koprecipitaty)
a nemlééného puvodu (napf. stabilizatory, konzervanty,
dochucujici slozky, hydrokoloidy). Pfidavek komponent se
pak obecné tidi podle toho, jaké parametry (obsah suSiny,
tuku, bilkovin) nebo funkéni vlastnosti taveniny (roztiratel-
nost, opétovna tavitelnost, krémovitost atd.) chceme upra-
vit. Tavené syry jsou vyrabény z pfirodnich syra v rizném
stupni zrani. Dalsi ingredience, které jsou v ramci surovi-
nové skladby pfidavany, ovliviiuji fyzikalné-chemické,
technologické a mikrobiologické vlastnosti taveného syra
(Guinee a kol., 2004; Kapoor & Metzger, 2008; Chen &
Liu, 2012).

PoZadovand konec¢na hladkd a homogenni struktura
taveného syra vznikd smichdnim rozmélnéného pfirodniho
syra a tavicich soli (zejména sodnych fosfore¢nand, poly-
fosforecnand, citrati nebo jejich kombinaci), zahfivanim za
castecného vakua v teplotnim rozmezi 90 az 100 °C a kon-
stantnim michanim (Guinee a kol., 2004; Sadlikova a kol.,
2010; Salek a kol., 2016). Tavici soli jsou pii vyrobé
taveného syra velmi dulezité. Pridavek téchto soli podporu-
je emulgacni aktivitu kaseinovych proteint, kdy je ve
struktufe ve vodé nerozpustného parakaseinitu vapenatého
nahrazen vapnik sodikem. Ovlivnéni a stabilizace pH, které
ma vliv na tvorbu konecné struktury taveniny po ochlazeni,
jsou dalS$imi ucinky tavicich soli (Guinee a kol., 2004;
Dimitreli & Thomareis, 2009; Chen & Liu, 2012).

Konzistence taveného syra miZe byt ovlivnéna mnohymi
faktory, mezi které patfi druh a chemické slozenim
pouzitého pfirodniho syra (obsah suSiny, tuku, bilkovin
a vapniku, stupen zralosti), druh a koncentrace tavicich
soli, pritomnost a koncentrace ionti (zejména iontd vap-
niku, sodiku a drasliku), pouZiti dalSich volitelnych mléc-
nych a nemléénych sloZek. Dale mezi faktory ovliviiujici
vysledny vyrobek nélezi pH roztavené hmoty, podminky
zpracovani a skladovéni (teplota zpracovani a skladovani,
rychlost michani, ¢as a teplota taveni, rychlost chlazeni)
a pripadné pouziti nékterych hydrokoloidii (Dimitreli &
Thomareis, 2009; Salek a kol., 2016).

V soucasné dobé dochazi k nartistu vyuziti riznych
druhti syrt jako vychozi suroviny (v€etné syrti holandského
a Svycarského typu, nebo napt. syrt typu Mozzarella) jako
duasledek rostouci poptavky po hotovych jidlech. Taveny
syr je jednim z pfednich mlécnych vyrobkid na svété, ktery
se pouziva jako komponenta riznych potravinarskych
vyrobku (Kapoor & Metzger, 2008).
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Cilem této studie bylo sledovat vliv riznych druhi
prirodnich syra (zahrnujicich holandsky typ, Svycarsky typ
a syr typu Mozzarella) na vybrané texturni vlastnosti
roztiratelnych tavenych syrt béhem tficetidenniho
skladovani (6+2 °C). Modelové vzorky tavenych syra byly
vyrobeny s pfidanim rtznych tavicich soli [hydrogenfos-
fore¢nan disodny (Na,HPO4 - DSP), difosfore¢nan tetra-
sodny (Na,P,O7 - TSPP), sodné polyfosforecnany s délkou
fetézce n=20 (P20) a citrat trisodny (C;HsNa3;O7 - TSC)].
Vyse uvedené vlastnosti byly zjiStovany u vzorku
s upravenymi hodnotami pH (cilové hodnoty pH v intervalu
5,60 - 5,80), coz odpovidd standardnim hodnotdm pH
roztiratelnych tavenych syra.

Material a metody

Materidl

Jako zéakladni suroviny pro vyrobu modelovych vzorkt
byly pouzity bloky syru Edam [obsah suSiny 50 % (w/w),
obsah tuku v susiné 30 % (w/w), zralost 7 tydni
(skladovani pfi 10+2 °C); vyrobce Kromilk a. s., Kroméfiz,
Ceskéd republika], bloky syru $vycarského typu [obsah
susiny 60 % (w/w), obsah tuku v susiné 45 % (w/w), zralost
8 tydni (skladovani pti 10+2 °C); Vyrobce Moravia Lacto,
a.s., Jihlava, Ceska republika] a syr typu Mozzarella [obsah
susiny 42 % (w/w), obsah tuku v susiné 35 % (w/w), zralost
4 tydny (skladovani pii 62 °C); vyrobce NET PLASY
s.I.0., Bystiice pod Hostynem, Ceska republika]. Pro cely
experiment byla vZdy pouzita jedna Sarze daného prirod-
niho syra. Dal§i pouZitou surovinou bylo méslo [obsah
suSiny 84 % (w/w), obsah tuku 82 % (w/w), vyrobce
Sachsenmilch Leppensdorf, GmbH (Wachau, Némecko)].
Dale byly pfi vyrob& vzorkd aplikovany tyto tavici soli:

DSP (Na,HPO4), TSPP (Na,P,O7) a P20 (polyfosfore¢nan
sodny s primérnou délkou fetézce n=20), které byly
ziskany od firmy Fosfa a.s. (Bfeclav, Ceska republika). Stil
TSC (C;HsNa3O7) a komponenty pro tpravu pH (HCI
a NaOH) byly ziskdny od firmy SigmaAldrich s.r.o.
(Schnelldorf, Némecko).

Vyroba vzorkii tavenych syri

Vyroba vzorkid tavenych syrii ze syri Edam a ze Svy-
carského typu syru byla navrZena tak, aby finalni vyrobky
disponovaly suSinou 40 % (w/w), obsah tuku v suSiné dosa-
hoval 50 % (w/w). U vyrobkd ze syru Mozzarella byla
cilova suSina 35 % (w/w) a obsah tuku v susSiné¢ 50 %
(w/w). Déle byly pouzity tavici soli samostatné (DSP,
TSPP, P20, TSC) a v binarni smési DSP:TSPP (pfiblizné
1:1), celkové 5 variant pro kazdy druh pfirodniho syra.
Celkova koncentrace aplikovanych tavicich soli Cinila 3 %
(w/w) na celkovou hmotnost taveniny. VSechny vzorky
taveného syra byly vyrobeny za pouZiti pristroji Vorwerk
Thermomix TM (Vorkwerk & Co Thermomix GmbH,
Wuppertal, Némecko) s nepfimym ohfevem. Cilova teplota
90 °C byla udrZzovana po dobu 1 minuty (celkova doba
taveni byla 10 - 12 min). Bylo upraveno pH vzorku (cilové
hodnoty v intervalu 5,60 - 5,80) za pouZziti kyseliny/zasady
[1 mol/l (HC1/NaOH)]. Za tcelem dodrZeni obsahu suSiny
na pozadované trovni [40 % (w/w) v pfipadé syra typu
Edam a Svycarského typu a 35 % (w/w) v pfipadé syru typu
Mozzarella] byl snizen pfidavek vody (vztazeno na
mnozstvi pridané kyseliny/alkélie). Nakonec byla horkd
roztavend hmota nalita do plastovych nadob (primér
55 mm, vySka 50 mm) a zavickovana. Poté byly vzorky
zchlazeny a byly skladovany za chladirenskych podminek
(6+2 °C) do doby analyzy. VSechny provedené analyzy

Tavici sil

mEdam-type  BSwisstype CIMozzarella-type

pH

sC
Tavici sil

mEdam-type ESwisstype OMozzarellatype

Obr. 1 Zavislost pH tavenych syrii (vyrobenych ze syru
Edam, ze Svycarského typu syra a typu syra
Mozzarella) a pfidavku tavicich soli [fosforeCnanu
disodného (DSP), difosforecnanu tetrasodného
(TSPP), citratu trisodného (TSC), polyfosforecnanu
sodného s primérnou délkou retézce n=20 (P20)
a binarni smési DSP:TSPP (pomér 1:1)]
po 2 dnech skladovani (6+2 °C). Vysledky jsou
vyjadreny jako primér (n=9).

Obr. 2 Zavislost pH tavenych syrii (vyrobenych ze syru
Edam, ze Svycarského typu syra a typu syra
Mozzarella) a pfidavku tavicich soli [fosforeCnanu
disodného (DSP), difosforec¢nanu tetrasodného
(TSPP), citratu trisodného (TSC), polyfosforecnanu
sodného s priimérnou délkou retézce n=20 (P20)
a binarni smési DSP:TSPP (pomér 1:1)]
po 9 dnech skladovani (6+2 °C). Vysledky jsou
vyjadreny jako primér (n=9).
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Obr. 3 Zavislost pH tavenych syr(i (vyrobenych ze syru
Edam, ze Svycarského typu syra a typu syra
Mozzarella) a pfidavku tavicich soli [fosfore¢nanu
disodného (DSP), difosfore¢nanu tetrasodného
(TSPP), citratu trisodného (TSC), polyfosforeCnanu
sodného s primérnou délkou fetézce n=20 (P20)
a bindrni smési DSP:TSPP (pomér 1:1)]
po 30 dnech skladovani (6+2 °C). Viysledky jsou
vyjadreny jako pramér (n=9).

byly provedeny 2., 9., 30. den po vyrobé. Kazdy vzorek
taveného syra, vyrobeny z jednotlivych druhti syra prirod-
niho o urCité doby zralosti, byl vyroben ve dvou
opakovanich. Parametry zpracovani a suroviny byly
vybrany tak, aby simulovaly primyslové podminky.

Stanoveni obsahu suSiny a hodnot pH

Stanoveni obsahu suSiny bylo realizovdno gravimetric-
kou analyzou dle ISO 5534, kdy byla navazka vzorku suSe-
na pfi 102+2 °C do konstantniho tdbytku hmotnosti.
Hodnoty pH byly stanoveny pfi pokojové teploté vlozenim
elektrod sklenéné Spicky kalibrovaného pH-metru (pH
Spear, Eutech Instruments, Oakton, Malajsie) pfimo do tii
ndhodné vybranych mist baleni taveného syra. Analyzy
byly vzdy realizovéany 2., 9., 30. den po vyrob¢ syra a byly
provedeny ve tfech opakovanich.

Texturni analyza

Texturni profilovd analyza je dobie zavedenou metodou
analyzy a je ¢asto oznacovana jako standardni metoda pro
popis texturnich vlasnosti tavenych syrt. Princip metody
spo¢ivd v aplikaci dvou po sobé jdoucich priniki do
zkuSebniho vzorku za pouZiti mechanického zkuSebniho
zafizeni (napodobujici Zvykaci proces). Tvrdost vzorki
tavenych syrti byla stanovena za pouZiti analyzatoru textu-
ry TA.XT plus (Stable Micro Systems Ltd., Godalming,
Surrey, Velka Britanie). Behem méreni byl proveden jeden
sekvencni cyklus (penetracni hloubka 10 mm, rychlost
sondy 2 mm/s, spoustéci sila 5 g, deformace 25 %).
Vélcova sonda z nerezavéjici oceli o priméru 20 mm
pronikala pfimo do valcové nadobky (po vyjmuti hlinikové
folie). Vysledky byly zaznamendny jako kifivky presahu
sily/Casu, popisujici silu (N) potfebnou pro deformaci

Obr. 4 Zavislost tvrdosti tavenych syri (vyrobenych ze
syru Edam, ze Svycarského typu syra a typu syra
Mozzarella) a pfidavku tavicich soli [fosforecnanu
disodného (DSP), difosfore¢nanu tetrasodného
(TSPP), citratu trisodného (TSC), polyfosforeCnanu
sodného s primérnou délkou fetézce n=20 (P20)
a bindrni smési DSP:TSPP (pomér 1:1)]
po 2 dnech skladovdni (6+2 °C). Vysledky jsou
vyjadreny jako pramér (n=3).

vzorku proporcionalné s ¢asem (s Casy). Texturni profilova
analyza byla provedena u vSech vzorkd po 2, 9, 30 dnech
skladovani (pfi 6+2 ° C). Kazdy vzorek byl méfen trikrat.

Statistickd analyza

Pro statistické vyhodnoceni ziskanych vysledki byly
vybrdny neparametrické metody analyzy: Kruskal-
Wallisiv a Wilcoxontv test (hladina vyznamnosti 0,05;
program Unistat® 6.5; Unistat, London, Velk4 Britanie).

Vysledky a diskuze

Stanoveni obsahu susiny a hodnot pH

Texturni vlastnosti tavenych syr@i jsou ovliviiovany
chemickym sloZenim jak vychozich surovin, tak findlniho
vyrobku (Piska a Stétina, 2004; Sadlikova a kol., 2010),
proto bylo nutné provést dopliikkové analyzy stanoveni
susiny a pH vyrobenych modelovych vzorki. Hodnoty
susiny vzorku byly v intervalu 40,06 - 40,65 % (v ptipadé
syrt Edam a Svycarského typu syra) a 35,18 - 35,77 (v pfi-
padé Mozzarelly), coz zaroven ukazuje stabilitu suSiny ve
vzorcich. Dal§im vyznamnym faktorem ovliviiujicim tex-
turni vlastnosti taveného syra je pH (Lee a Klostermeyer,
2001). Uprava hodnoty pH vedla k ziskani vzorki s hodno-
tami pH v rozmezi od 5,62 do 5,94 (bez ohledu na pouzity
prirodni syr), které 1ze charakterizovat jako pfijatelné pro
roztiratelné tavené syry s poZadovanymi strukturnimi a sen-
zorickymi vlastnostmi (Guinee a kol., 2004). Vyvoj pH
vzorkl tavenych syrti vyrobenych z ruznych pfirodnich
syri (holandského a Svycarského a Mozzarella typu)
a ruznych tavicich soli (DSP, TSPP, P20, TSC, DSP: TSPP)
béhem 30-ti denniho skladovani Pti 6+2 °C) je zobrazen na
obr. 1 a7z 3. Ze ziskanych vysledkd je zfejmé, Ze pH
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Obr. 5 Zavislost tvrdosti tavenych syri (vyrobenych ze
syru Edam, ze Svycarského typu syra a typu syra
Mozzarella) a pfidavku tavicich soli [fosfore¢nanu
disodného (DSP), difosfore¢nanu tetrasodného
(TSPP), citratu trisodného (TSC), polyfosforeCnanu
sodného s primérnou délkou fetézce n=20 (P20)
a bindrni smési DSP:TSPP (pomér 1:1)]
po 9 dnech skladovdni (6+2 °C). Vysledky jsou
vyjadreny jako pramér (n=3).

tavenych syri vyrobenych se samostatnym pridavkem DSP,
TSPP a TSC bylo podobné, vyssi nez u tavenych syra s P20
(P<0,05). Navic béhem 30-ti denniho skladovani doslo
k poklesu pH vsech vzorkt. Mozné vysvétleni pozorované
variability pH lze nalézt v pufrovaci kapacité tavicich soli
nebo ve skute¢nosti, Ze vyroba vzorkt zahrnovala pouZiti
redlnych surovin (pfirodni syry, maéslo) (Lee & Kloster-
meyer, 2001). Pufrovaci kapacita sodnych soli v rozmezi
pH, které je béZné pro tavené syry (5,50 az 6,00), se s ros-
touci délkou fetézce tavicich soli sniZuje a je prakticky
nulova pro fosforecnany s dlouhym fetézcem (n>10) jako
je P20 (Chen & Liu, 2012). Obecné ale 1ze predpokladat, ze
pridani tavicich soli zméni hodnotu pH syrové smési.

Texturni profilovd analyza

Vysledky vyvoje tvrdosti taveného syra, ktery byl
vyroben z riznych prirodnich syrt, béhem 30-ti denniho
skladovani (pri 6+2 °C) jsou zndzornény na obrazcich 4 - 6.
Aplikovany druh tavicich soli ovliviioval tvrdost
vyrobenych vzorkd. Tavené syry vyrobené s pridavkem
P20 byly nejtvrdsi bez ohledu na pouZity pfirodni syr
(P<0,05). Vzorky vyrobené s TSC a TSPP byly stejné tvrdé
a vykazovaly vys$i tvrdost neZ vzorky vyrobené s DSP.
Obecné lze konstatovat, Ze se tvrdost vzorkd tavenych syra
fidila nasledujicim pofadim, a to bez ohledu na pouzity
druh pfirodniho syra: P20>TSPP=TSC>DSP. Stejny trend
potvrzuji studie Weiserové a kol. (2011) a Saleka a kol.
(2016). Tento jev muze byt vysvétlen tim, Ze fosforecnany
s delsim fetézcem ovliviluji intenzitu iontové vymény
(ionttl sodiku za ionty vapniku) uvniti matrice. Déle plati,
7e intenzita iontové vymény stoupd s intenzitou disperze
kaseinu, kterd je zptisobena pridavkem tavici soli (Mizuno
& Lucey, 2007, Dimitreli & Thomareis, 2009, Burka

Obr. 6 Zavislost tvrdosti tavenych syri (vyrobenych ze
syru Edam, ze Svycarského typu syra a typu syra
Mozzarella) a pfidavku tavicich soli [fosforecnanu
disodného (DSP), difosfore¢nanu tetrasodného
(TSPP), citratu trisodného (TSC), polyfosforeCnanu
sodného s primérnou délkou fetézce n=20 (P20)
a bindrni smési DSP:TSPP (pomér 1:1)]
po 9 dnech skladovdni (6+2 °C). Vysledky jsou
vyjadreny jako pramér (n=3).

a kol.,, 2013). V této studii pouzity specificky pomér
DSP:TSPP (1:1) poskytl vzorky taveného syra s vysSSimi
hodnotami tvrdosti (P<0,05) bez ohledu na pouzity pfirod-
ni syr. Odivodnénim tohoto jevu, které uvedly i prace
Mizuno & Lucey (2007) a Buriky a kol. (2013), by mohla
byt schopnost difosforecnani podpofit tvorbu gelu
z kaseinu. Avsak nedostate¢né koncentrace disfosforecnanti
mohou vést k tvorbé velmi slabych gelti (Mizuno & Lucey,
2007). Navic dals$i moZné vysvétleni vyznamu specifického
poméru DSP:TSPP (1:1) uvadi Kaliappan & Lucey (2011).
To je zaloZzeno na schopnosti monofosforecnand podpofit
vyvoj mustki mezi difosforeCnany, ionty vapniku
a kaseinem. Zminény pomér zpusobujici vysSi tvrdost
tavenych syrt byl jiz dfive specifikovan v pracich
Weiserové a kol. (2011), Buiiky a kol. (2014) a Saleka
a kol. (2016), v nichZ byly jako zédkladni suroviny také
pouzity rizné druhy pfirodnich syrt. Stejné tak na zakladé
vysledku této studie lze konstatovat, Ze pusobeni tohoto
poméru tavicich soli spociva ve zvySeni tvrdosti bez ohle-
du na druhu vychozi suroviny. Dale Ize dle zjiSténych
vysledkii obecné konstatovat, Ze s rostouci dobou
skladovani roste i tvrdost vzorkli bez ohledu na pouZitou
tavici sl a pouZity pifirodni syr. Zminény trend miZe byt
odfivodnén hydrolyzou tavicich soli (s = 2 atomy fosforu
v molekule) na mono- a difosforecnany, které jsou spojeny
s vyvojem sité bilkovinnych tukti, nebo podporou disocia-
ce, kterou zptsobily mozné zmény ve formach vazeb tavi-
cich soli (Weiserova a kol., 2011). Analogické vysledky
byly jiz zminény Sadlikovou a kol. (2010) a Salekem a kol.
(2016), avsak jako hlavni suroviny byly v téchto studiich
pouzity jiné druhy syrt. Vzhledem k vysledkim této studie
a tém jiz dfive uvetejnénym je mozné konstatovat, Ze vyvoj
tvrdosti syra pii skladovani nasleduje souhlasny model bez
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ohledu na rozmanitost pouZitého pfirodniho syra, jen abso-

.....

Zaveér

Byl zhodnocen vliv riznych druhl pfirodnich syri
(holandského, Svycarského a syru typu Mozzarella) a pii-
davku 5 tavicich soli na konzistenci tavnych syrti. Obecné
lze konstatovat, Ze byly ziskany vzorky riznych charakte-
ristik. Nejvyssi tvrdost vykazovaly vzorky vyrobené s pti-
davkem smési DSP:TSPP (v poméru 1:1), dile pak vzorky
vyrobené se solemi P20, TSPP, TSC a DSP. Tvrdost vSech
vzorku rostla s dobou skladovani, a to bez ohledu na druh
pouzitého pfirodniho syra a tavici soli. Béhem skladovani
bylo mozné sledovat analogicky trend vyvoje tvrdosti bez
ohledu na pouzité suroviny, jen absolutni hodnoty tvrodosti
se vyraznéji lisily.
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HODNOCENI VYBRANYCH
TAVENYCH PLATKOVYCH SYRU
A ANALOGOVYCH VYROBKU
MLADYMI SPOTREBITELI

Eva Samkova, Lucie Hasonova, Veronika Lafatova,
Robert Kala, Jan Bedrnic¢ek
Jihodeska univerzita v Ceskych Budéjovicich

Evaluation of selected processed slice cheeses
and analogues among young consumers

Abstrakt

Cilem prace bylo posouzeni preferenci v piijemnosti chuti
a atraktivity oball tavenych platkovych vyrobki s riznym
slozenim ve skupiné mladych hodnotiteli. Za timto Gcelem
bylo provedeno hodnoceni (23 muZzi a 42 Zen) péti tavenych
platkovych vyrobkllt (3 syry a 2 analogové vyrobky).
Z vysledkli poradové zkousky vyplynulo, Ze v uvedené
skupiné hodnotitell byl prakticky stejné pfiznivé hodnocen
taveny platkovy syr (primérné potadi 2,7) i taveny platkovy
vyrobek s 18 % rostlinného tuku (2,6). Byla zjiSténa
vyznamna role obsahu tuku v suSiné daného vyrobku i pfi-
tomnost pridanych latek (extrakt z papriky, emental) na
vnimani posuzovatell. Obaly tzv. privatnich znacek byly
hodnoceny méné priznivé. Byla zjisténa velmi nizké znalost
pojmu analogovy vyrobek.

Klicova slova: tavené platkové vyrobky, syry, analogy,
obaly, poradova zkouska

Abstract

The aim of the work was to evaluate the taste preferences
and attractiveness of the packages of processed sliced
cheeses and analogues with different composition among
young consumers. For this purpose, a sensory evaluation of
five products (3 cheeses and 2 analogue products) in the
group of 23 men and 42 women was carried out. The results
of the ranking test showed that the processed sliced cheese
was evaluated practically equally (average order 2.7) as
processed sliced product with 18% of vegetable fat (2.6).
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