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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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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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The fat in dry matter and the presence of
added substances (extract of pepper,
emmental) have been identified as impor-
tant for the perception of products. Private
label packages were rated less favourable.
Very low knowledge of the term "analogue
product" was found out.

Keywords: processed slice products;
cheese, analogue, packages, ranking test

Uvod

Tab. 1 Charakteristika vzork( tavenych platkovych vyrobku (Lafatovd, 2014)

Pribina
s ementalem

Tavené

platky
Korrekt

Processed
Cheese Slices
K-Classic

Javor

Apetito

s ementalem

Specifikace ementdl rostlinny tuk | extrakt papriky | rostlinny tuk emental
(pridand slozka) (5%) (18 %) (22 %) (22 %)
Zemé péivodu CR CR Némecko Rakousko CR
EH' (kJ.100 g 875 1168 1174 1248 1194
TVS? (9.100 ) 35,87 42,86 45,01 41,67 43,84

! energeticka hodnota uvedend na obale vyrobkd;

? obsah tuku v susiné = [(t/s).100], kde t = obsah tuku (CSN 57 0530):;
s = obsah susiny stanoveny (CSN 1SO 6731)

Vyroba tavenych syra, které predstavuji nejmladsi kate-
gorii syrii, sahd do Svycarska zacitku minulého stoleti.
V byvalém Ceskoslovensku se uskute¢nila prvni vyroba
tavenych syru jiz v roce 1923 ve firmé Bloch ve Vodiianech
a postupné se rozsifila po celé zemi (Kopdcek, 2011).

Tavené syry jsou vyrabény ze smési piirodnich syr,
masla, jakoZto i Siroké Skaly dalSich surovin (suSend
syrovatka, kofenici smési, uzené maso, atd.). V soucasnos-
ti se v Ceské republice vyrobou téchto syri zabyva
10 mlékarenskych podnikd, které v roce 2016 vyrobily
14,3 tis. kg tavenych syri. Z tohoto objemu bylo do
zahranici vyvezeno 4,7 tis. kg, na druhé strané bylo 9,9 tis.
kg syri do Ceské republiky dovezeno (Kopdcek, 2017).
Tyto udaje se odrazi i v pomérné vysoké spotiebé, kterd
byla v lofiském roce 2 kg na osobu, ¢imz se fadime celosve-
tové na predni pricky.

Tavené syry jsou nabizeny v Siroké skale riznych variaci,
lisicich se svym sloZenim, obsahem tuku ¢i zptisobem
baleni (Kapoor a Metzger, 2008). U téméf vsech druha
tavenych syra se lze v trzni siti setkat také s tavenymi
vyrobky, u nichZ je ¢ast mlé¢né slozky nahrazena slozZkou
rostlinnou, nejcastéji rostlinnym tukem. Tyto "analogové"
produkty, které byly vyvinuty v roce 1970

Zaveérem byli posuzovatelé pozadani o vyhodnoceni atrak-
tivity obalu jednotlivych vyrobkl a o zodpovézeni otazky
"Vite, co znamend analogovy vyrobek v mlékdrenském
primyslu?"

Ziskana data byla vyhodnocena s vyuzitim programu
Microsoft Excel 2010 a Statistica 9.1 (StatSoft CR).
K vlastni analyze byla vyuZita neparametricka statistika,
Friedmanova ANOVA. Rozdily mezi poradim jednotlivych
vzorku byly vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova parového
testu s obvyklymi hladinami vyznamnosti (P <0,05; <0,01).

Vysledky a diskuze

Senzorickd jakost je nedilnou soucasti celkové jakosti
produkti a vysledky senzorického hodnoceni mohou byt
nejen klicovym podkladem pro marketingové studie, ale
zaroven i dulezitym kritériem pfi vybéru potravin
zakazniky (Lawless a Heymann, 2010).

Pfi senzorickém vyhodnoceni tavenych platkovych
vyrobku bylo vyuzito pouze 5 vyrobku o rizném sloZeni.
Pocet 5 - 6 je u poradovych zkouSek udavan jako
doporuceny pfi stanoveni preferenci chuti (Pokorny et al.,

jako levnéjsi alternativa syrd, maji své
misto na trhu nejen pro svou pfiznivou
cenu, ale téZ pro nutricni vlastnosti
(Tamime et al., 2011).

Cilem prace bylo posoudit vnimani
tavenych platkovych vyrobktl s rGznym
slozenim ve skupiné mladych hodnotiteld.

Material a metodika

Za tucelem hodnoceni byly v trzni siti
zakoupeny dostupné druhy tavenych
platkovych vyrobku (syrt a vyrobki s pfi-
davkem rostlinného tuku) - Tabulka 1.

Senzorické posuzovani bylo provedeno
ve vybrané skupiné 65 proskolenych posu-
zovateli ve véku od 20 do 33 let (35 %

26 169 - RS

e [y
TRl T

60 80

N 4. misto

100

2. misto 3. misto Il 5. misto

1. misto

muzi a 65 % Zen). Zvolenou metodou byla
poradova zkouska (CSN ISO 8587), pii
které méli posuzovatelé za ukol setadit
vzorky o ndhodném uspotradéani podle pii-
jemnosti chuti od nejlepSiho po nejhorsi.

1 - Apetito s ementdlem (5 % ementalu); 2 - Javor (18 % rostlinného tuku);
3 - Processed Cheese Slices K-Classic (extrakt papriky);
4 - Tavené platky Korrekt (22 % rostlinného tuku); Pribina s ementélem (22 % ementdlu);

Graf 1 RozloZeni relativnich Eetnosti (%) poradi podle preference pfijemnosti

chuti u jednotlivych vzorkd tavenych platkovych vyrobki

10

MLEKARSKE LISTY 162, Vol. 28, No. 3



VEDA, VYZKUM

1997). Cetnost zafazovani jednotlivych tavenych
platkovych vyrobki (3 druhy syrti: Apetito s ementalem,
Pribina s ementalem; Processed Cheese Slices K-Classic
s pridavkem extraktu papriky a 2 druhy analogovych
vyrobkt: Javor s 18 % rostlinného tuku a Tavené platky
Korrekt s 22 % rostlinného tuku) je uvedena v Grafu 1.

Nejmarkantnéji byl tento rozdil patrny u obou analogovych
vyrobkt, kdy podstatné htafe byl hodnocen vyrobek
s vyS$im obsahem (22 %) rostlinného tuku (pramérné
poradi 3,83), zatimco vyrobek s nizSim obsahem rostlin-
ného tuku (18 %) patfil mezi nejlepsi (2,62). Tato
skutecnost nekoresponduje s vysledky studie Cunha et al.

(2010), kteti naopak zjistili piiznivéjsi

"

2,922
J 262
1) 2,66°
ot #
Hrn T ][y 2,972
| ] 2,290
| 2,32°
" : et 3 936
obal
LT 2,230
0 1 2 3
pofadi

&be - prliméma poradi s odlisnymi hornimi indexy v rdmci ukazatelti 1) chut, resp. 2) obal se statisticky

vyznamné lisi (P < 0,05)
1 - Apetito s ementdlem (5 % ementalu); 2 - Javor (18 % rostlinného tuku);
3 - Processed Cheese Slices K-Classic (extrakt papriky);

4 - Tavené platky Korrekt (22 % rostlinného tuku); Pribina s ementdlem (22 % ementdlu)

hodnoceni vyrobku s vys$§im zastoupenim
rostlinného tuku. Pravdépodobné tedy
nezaleZi pfimo na mnoZstvi pfidaného
tuku, ale i na dalSich faktorech. Jednim
z nich mize byt druh pouzitého rostlin-
ného tuku, jak dokladdaji Drake et al.
(2010).

Obaly plni kromé ochrany pred
poskozenim a usnadnéni distribuce
vyrobkt téZ fadu komunikacnich funkeci,
napf. upoutani pozornosti na znacku ¢i
informovéni zdkaznika. Obal by mél mit
zajimavé barvy, neobvyklé tvary, byt nova-
torsky a komplexni. V hodnoceni atrak-
tivnosti obalu byly v této praci zjiStény
srovnatelné vysledky u obou syrti s emen-
tilem (Apetito a Pribina) a u taveného
platkového vyrobku Javor (primérné
poradi 2,29; 2,23 a 2,32) - Graf 2.
Pruzkumy ukazuji, Ze obaly, které se
v ramci dané kategorie produktd vyrazné

Graf 2 Primérnd poradi podle preference 1) pfijemnosti chuti a 2) atraktivity
obalu u jednotlivych vzorkd tavenych platkovych vyrobkud

Sledované skupiné hodnotiteltl nejvice chutnal Processed
Cheese Slices K-Classic, syr s pfidavkem extraktu papriky
(27,7 % posuzovatelt jej zaradilo na 1. misto). S pomérné
vysokou Cetnosti byly na prvni misto zafazovany i dalsi dva
syry, oba s pridavkem ementalu: Pribina (23,1 %) a Apetito
(21,5 %). Hodnotitelim chutnal rovnéz vyrobek Javor
s 18 % pridavkem rostlinného tuku (21,5 %). Naopak
vyrobek s pridavkem 22 % rostlinného tuku (Tavené platky
Korrekt) byl vniman nejméné priznivé. Celkem 44,6 %
hodnotitelt jej zaradilo na posledni, 5. misto.

Lze se domnivat, Ze pfiznivé hodnoceni vyrobku
s extraktem papriky je ddno kromé tohoto ochuceni téz
vys$§im obsahem tuku v suSiné (45,01 %), nebot tuk je
nositelem chuti a ovliviiuje konzistenci syra (Ehab et al.,
2002). Odlisné hodnoceni obou syri s pfidavkem ementalu
miZe zase vypovidat o rozdilnych preferencich ve skupiné
hodnotiteld k této nasladlé prichuti. Syr s pfidavkem
vys$$itho mnozstvi ementalu (22 %) fadili totiz hodnotitelé
mnohem castéji na posledni dvé mista (44,7 %) nez syr
s pouze 5 % pridavkem ementalu (36,9 %).

Ze statistického porovnani poradi jednotlivych sle-
dovanych vzorku je patrné, Ze vyznamnost v urcovani
poradi (P<0,01) ovlivnilo zejména velmi $patné hodnoceni
vyrobku Tavené platky Korrekt. Zbyvajici Ctyfi vyrobky se
totiz v poradi statisticky vyznamné neliSily - Graf 2.

odliSuji a jsou graficky dobfe zpraco-
vané, vyvolavaji také vice pozornosti
(De Pelsmacker et al., 2013), coZ se v nasi
studii potvrdilo.

Obaly vyrobku patiicich mezi privatni znacky obchod-
nich fetézch pusobily i s ohledem na jednodussi grafické
zpracovani méné atraktivné. Vyrobek Processed Cheese
Slices K-Classic byl hodnocen primérnym poradim 3,83
a nejméné atraktivni byl pro skupinu hodnotiteld obal
vyrobku Tavené platky Korrekt (4,33). Na druhé strané je
znamo, Ze atraktivnost obalu nehraje pfi vybéru potravin
vzdy hlavni roli. Pro zadkazniky je rozhodujici zejména
priznivéjsi cena, i kdyZ to v prizkumech cCasto nepfi-
Znavaji.

Pojem analogovy vyrobek byl ve sledované skupin€ hod-
notitell spiSe neznamy, nebot 72 % dotazanych jasné
odpovédélo, Ze pojem nezna a pouze 3 %, Ze pojem zna.
Nejasné odpovédi (spiSe ne, spiSe ano) byly ziskany od
14 %, resp. 11 % dotazovanych.

Hasoriovd et al. (2012) ve své diivéjsi praci zjistili
priznivéjsi vysledky, nebot pouze 54 % dotazovanych
pojem analogovy vyrobek neznalo. Tyto rozdilné vysledky
byly pravdépodobné zpiisobené odlisnou vékovou struktu-
rou respondentli. Zatimco soucasna prace byla zaméfena
pouze na mladsi vékovou kategorii (do 33 let), v pfedchozi
studii byla oslovena Sirsi skupina respondentt, a bylo zde
jasné patrné, Ze s vékem informovanost o dané problema-
tice stoupala, takZe zhruba 70 % dotazovanych ve véku nad
36 let termin analogovy produkt znalo.
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Zaver

Ze senzorického hodnoceni vybranych tavenych
platkovych vyrobkt vyplynulo, Ze pro mladé hodnotitele
nebylo rozhodujicim faktorem, zda se jednalo o taveny
platkovy syr, vyrobek s pfidanym rostlinnym tukem ¢i dalSi-
mi pfidanymi slozkami, ale hlavné o celkovou pfijemnost
vyrobku z hlediska chuti, viiné, vzhledu a dalSich kritérii.
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VYROBCE BOBIKU BUDE VYRABET SYRY.

INFORMACE —

DO NOVE LINKY INVESTUJE 200 MILIONU KORUN.

* Miékdrenskd skupina Accom buduje ve svych podnicich syrai'skou vyrobu.

« Syry paltii pro miékdrny mezi nejziskovéjsi zboZi, firmy na jejich prodeji mohou nastavit vy58i marZi neZ u krabicového miéka.
* \/ Evropé vyroba syril roste a zdjem o né se bude zvySovat.

Vyrobce détskych dezertl Bobik nebo smetany do kavy Kapucin se pousti do nového byznysu. Miékdrenska skupina Accom,
pod niZ spadaji Choceriska a BohuSovickd mlékarna, rozjede vyrobu syrl. "Je jesté brzy na to byt konkrétni, ale chceme vyrabét
jak klasické bilé, tak plisnové syry," fika feditel skupiny Jaroslav KrajiCek. Syry z Chocné a z BohuSovic by mély byt na pultech
obchodd do tii let.
V Chocenské mlékdrné firma vyrdbi predevsim jogurty, pomazéankovd madsla a tvaroh. Z mlékarny v BohuSovicich pochdzeji
mimo jiné smetanové krémy Bobik.
Firma podle Krajicka nékolik let vyjedndvala o akvizici syrdrny, ale nakonec se kvilli vysoké cené rozhodla pro vybudovani vlast-
ni. Jeden z nejvétsich hracli na tuzemském miékarenském trhu tak bude do vyroby syri investovat vice nez 200 miliond korun.
Ke stavajicim 500 zaméstnanciim s novou linkou mnoho pracovnikli nepfibude - technologie jsou z velké ¢asti automatizované.
Skupina Accom zpracuje mezi péti az sedmi procenty mléka v Cesku. Nejvic mléka v tuzemsku vykoupi a zpracuiji jihoCeskd
Madeta a Pragolaktos. Za nimi nasleduji Migkdrna Hlinsko a Olma - obé ze skupiny Agrofert, ktery v inoru preSel od ministra
financi Andreje BabiSe do svérenského fondu.
Miékarenskou skupinu Accom zaloZili na zadtku devadesatych let manZelé Jaroslav a Bohumila Krajnikovi. Zacali s dovozem
prvnich mléénych vyrobk( na ¢esky trh. Firma se stala distributorem droZdi francouzské znacky Fala. "To bylo prvni drozdi na
ceském trhu, které bylo zabalené v malych kostkdach. Bylo sice Ctyrikrdt drazSi neZ bézné dostupné, ale nemuselo byt chlazené
a vzdy vykynulo," vzpomina Krajicek. V roce 1997 Krajnikovi koupili BohuSovickou mlékdrnu, druhy podnik v Chocni pridali
v roce 2003. Podil ve skupiné dnes vlastni i syn zakladatel(i Jaroslav. 5
Rodina Krajnikovych z pdvodné malé firmy vybudovala jednu z nejvétSich spolecnosti ve svém oboru v Cesku. Nekonsolidované
trzby skupiny Accom se blizi tfem miliarddm korun. Kazda z mlékdren denné zpracuje okolo 60 tisic litrdi mléka. "Z hlediska pfij-
mu mléka patiime k menSim mlékarnam, nestacime jej do krabic. Vyrabime z néj zboZi s vysokou pfidanou hodnotou, litr miéka
zpracujeme a prodame podstatné drdz," fika feditel skupiny Jaroslav Krajicek. Vyroba je zaloZend na smetané, kazdy mésic
nakupuje statisice litrdi.

(Dostupné online na WWW: http://byznys.ihned.cz/c1-65707920-) /Gryc/
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