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The effect of fat content on sensory
evaluation of Edam-type cheeses

Abstrakt

Syry eidamského typu se li§i obsahem tuku a suSiny.
Cilem prace bylo vyhodnotit preference a senzorickou pfi-
jatelnost tfi vzorkt platkovych eidamskych syrt s odliSnym
obsahem tuku v susiné (20 %, 30 % a 45 %) ve vybrané
skupiné mladych spotiebitelti. Hodnotitelé (n=55) provedli
poradovy preferencni test a posoudili vybrané znaky sen-
zorické jakosti souvisejici s obsahem tuku (barva, chut,
vung, tvrdost). V poradovém testu byly nejlépe hodnocené
vzorky s 20 a 30 % obsahem tuku v suSiné. Preference syri
s niZsi tuénosti se projevila i pfi hodnoceni senzorickych
znakll, kdy napf. nejvyraznéjsi intenzita viné vnimand
u vzorku Eidam 45 % znamenala zarovenn mensi celkovou
prijemnost viiné pro hodnotitele.

Klicova slova: polotvrdé syry, senzorické hodnoceni,
preferencni testy, senzoricky profil

Abstract

Edam-type cheeses are varied in the fat and total solid
contents. The aim of the work was to evaluate sensory
acceptability of three samples of Edam cheese slices with
different fat in dry matter (20%, 30% and 45%) among
young consumers. The consumers (n=55) performed
a ranking (preference) test and they evaluated selected
parameters of sensory quality associated with the fat con-
tent (colour, taste, flavour, hardness). The cheeses with fat
in dry matter 20 and 30% were assessed as most
favourable. Preference of cheeses with lower fatness resul-

ted also in sensory profile evaluation, e.g. the most intense
aroma perceived in Edam 45% caused simultaneously less
acceptability of this aroma for consumers.

Keywords: semi-hard cheeses, sensory evaluation, pre-
ference test, sensory profile

Uvod

Syry eidamského typu patii do skupiny pfirodnich zra-
jicich polotvrdych syrt, které jsou charakteristické obsa-
hem vody v tukuprost¢ hmoté syra od 55 do 61,9 %
(Vyhldska ¢& 397/2016). V Ceské republice patii skupina
polotvrdych syrti vzhledem k jejich Sirokému uplatnéni
k nejoblibenéjSim, s produkci okolo 51 % z celkové vyro-
by pfirodnich syrd, ktera cinila za rok 2017 94,4 tis. kg
(Kopdcek, 2018).

Syr Eidam za svij nazev vdéci nizozemskému pfistavni-
mu méstu Edam, kde se tento typ syra vyrabél jiz ve stre-
dovéku. Syr Edam se v soucasnosti vyrabi t¢émér vylucné
z pasterovaného, mirné odtucnéného kravského mléka
a v Holandsku tvofi asi 10 % z celkového objemu vyroby
syrt. Odtud pronikla jeho vyroba prakticky do celého svéta
(Likler a Kopdcek, 2007). Ptvodni syr byl vyrabén ve tvaru
charakteristické zplosStélé koule s hmotnosti 1,9 kg,
nicméné mechanizace syrarské vyroby vedla k zavedeni
i jinych formatd jako jsou bloky, hranoly nebo cihly. V. CR
se pouZzivaji pro tento typ syra nazvy "Eidam", "Eidamsky
syr" nebo "Eidamska cihla".

Eidamy jsou v CR vyrdbéné s 45, 40, 30 nebo 20% obsa-
hem tuku v susing. Podle &eské cechovni normy (Ceskd
cechovni norma, 2017) je minimalni doba zrani 3 tydny pfi
fizené teploté, se susinou minimalné 48 % (pro syry s 20%
obsahem tuku v susiné), min. 49 % (pro syry s 30% obsa-
hem tuku v susin€) a min. 55 % (pro syry s 45% obsahem
tuku v susing). Z hlediska senzorickych pozadavkt ma byt
barva Eidamu na fezu smetanova az syrové zlutd; viné
a chut Cistd, mlééné syrova, jemné nakysla, primérené
sland, bez cizich pachil; konzistence celistva, pruznd, bez
trhlinek a pfipousti se mensi pocet ok. Ve srovnani s napft.
plistovymi ¢i dlouhozrajicimi syry maji méné vyrazné
aroma (Vitovd et al., 2010). Intenzita barvy, chuti i aroma
se v pribéhu zrani méni, nebot je ovlivnéna stupném roz-
kladu zédkladnich sloZek mléka a pfitomnosti senzoricky
aktivnich latek (Molimard et al., 2018).

Je znamo, Ze obsah tuku je jednim z dulezitych faktort
ovliviiujicich vybér syra spotiebiteli (Childs a Drake,
2009), a to nejen s ohledem na skutecnost, Ze obsah tuku
vyznamnou mérou ovliviluje barvu, texturu, chut a dalsi
vyznamné vlastnosti syra (Kiiciikoner a Haque, 2003;
Jasinska et al., 2007; Fox et al., 2017). Syry s niZ§im obsa-
hem tuku mohou na druhé strané byt vyhledavany
spotiebiteli z divodu dietetickych (Schouteten et al., 2015)
¢i ekonomickych, podobné jako tomu je i u analogovych
vyrobkt (Hasoriovd et al., 2012).

Cilem této prace bylo vyhodnotit preference a senzoric-
kou pfijatelnost vzorkti eidamskych syra s odliSnou tuénos-
ti ve vybrané skupiné mladych spotiebiteli.
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Tab. 1 Charakteristika vzorku syrd a pramérné vyZivové
hodnoty na 100 g uvadéné na obalu vyrobku

Ukazatel Vzorky syra

Eidam 20% Eidam 30% Eidam 45%
Energetickd hodnota (kJ/kcal) | 966/231 1050/255 1374/331
Sugina (%) 49 47 55
Tuk v susing (%) 20 30 45
Bilkoviny () 33,8 21,7 25
Sacharidy (g) 14 1,2 1
Tuk (g) 10 15 25,2
Vépnik (mg) 970 950 830

Material a metodika

Pro senzorické hodnoceni byly v trzni siti zakoupeny
3 druhy pfirodnich platkovych polotvrdych syrd eidam-
ského typu o rtizné tucnosti: Eidam 20 %, Eidam 30 %
a Eidam 45 % - tabulka 1. Posuzovatelim (studenti ve véku
20-24 let, 35 muzi a 20 Zen) byly vzorky syrt predloZzeny
za tcelem 1) provedeni preferen¢ni poradové zkousky, tj.
sefazeni vzorkl na zakladé chuti, od nejlepsiho po nejhorsi
(dle podminek a zdsad CSN ISO 8587) a 2) stanoveni sen-
zorického profilu vybranych znakti senzorické jakosti
(CSN EN IS0 13299). V poradovém testu byly vzorkim za
jednotliva poradi pfifazeny body: 3 body (1. misto), 2 body
(2. misto), 1 bod (3. misto). V senzorickém profilu, kde
méli hodnotitelé k dispozici stupnici od 0-10, byly
vybranymi znaky: celkova pfijemnost vzhledu (0, nepfi-
jatelnd - 10, vynikajici), barva (bledd - syté zlutd),
celkova pfijemnost viiné (nepfijatelnd - vynikajici), inten-
zita viiné (neznatelna - velmi vyrazna), celkova prijemnost
chuti (nepfijatelnd - vynikajici), tvrdost v ustech (velmi
mékka - velmi tvrdd), drobivost (siln€ drobiva - zcela
soudrzna).

K analyze ziskanych dat byl vyuZit program Statistica 12
(Statsoft CR). Ke zjisténi vlivu tu¢nosti syra na preference
hodnotiteld byla vyuzita neparametrickd Friedmanova
ANOVA a rozdily v souctu pofadi mezi jednotlivymi
vzorky byly posouzeny pomoci Wilcoxonova parového
testu na obvyklych hladindch vyznamnosti (P<0,05;
P<0,01). Ke zjisténi rozdilti v hodnoceni vybranych znak
senzorického profilu byla vyuzita jed-
nofaktorova analyza rozptylu a rozdily
mezi jednotlivymi vzorky byly ovéreny

post-hoc testy. Ukazatel

Poradova zkouska
Soucet poradi
Primérné poradi
Pocet bodi

Senzoricky profil

Vysledky a diskuze

Chut syra je dulezitym atributem
ovliviiujicim pfijeti daného produktu
spotfebitelem. Na této skutenosti jsou
nakonec zaloZeny i marketingové
strategie jednotlivych vyrobct (Young
et al., 2004). Zmény chuti u syrt sou-
viseji vyznamné s obsahem tuku v su- Tvrdost
Siné. Ackoliv chut i aroma syria Drobivost

Barva

Intenzita viiné

s ostatnimi syry pfili§ vyrazné, presto jsou obé vlastnosti
dalezitym kritériem pfi rozhodovéni spotfebiteld.

Skupiné 55 posuzovatelll byly predloZzeny 3 vzorky
platkového eidamského syra o rizné tucnosti (20, 30
a45 %). Celkovy soucet poradi pfi zafazovani jednotlivych
vzorkl syrti zaznamenany v tabulce 2 naznacuje rozdily
v preferencich posuzovateld (¢im nizsi soucet, tim vyssi
preference vzorku a naopak). Z poradové zkousky je
patrné, Ze vybrand skupina hodnotitelt hodnotila vzorky
syra Eidam 20 % a Eidam 30 % prakticky totozné.
U prvniho ze jmenovanych vzorka byl soucet poradi 109
s prumérnym potfadim 1,98 a primérnym poctem bodu
2,02; v ptipadé vzorku Eidam 30 % byl soucet poradi 107
s prumérnym pofadim 1,95 a poctem boda 2,04.
Prekvapivé bylo hodnoceni syra Eidam 45 %, nebot dana
skupina posuzovateld jej hodnotila nejhiire (nejvyssi soucet
poradi 114 a nejnizsi pocet udélenych bodu 1,93). Rozdily
v souctu poradi ani v bodovém hodnoceni nebyly stati-
sticky vyznamné.

Vyse uvedené hodnoceni vyplynulo ze zafazovani
vzorku syra na jednotliva potadi. Zatimco prvni dva vzorky
(Eidam 20 %, resp. 30 %) zatadilo 38 %, resp. 36 % hod-
notitelt na 1. misto, vzorek Eidam 45 % byl zafazen na
1. misto pouze u 25 % hodnotitelti - data o rozloZeni Cet-
nosti na jednotlivych potadich nejsou v tabulce uvedena.

Ve sledované skupiné mladych spotiebitelli byl tedy
tucénéjsi syr senzoricky méné pfijatelny vzhledem k jeho
vyrazné€jsi vini a chuti a pravdépodobné i z divodu odlisné
konzistence. To se potvrdilo i v nasledném hodnoceni senzo-
rického profilu. Z néj byly vybrany znaky piimo souvisejici
s obsahem tuku, napt. barva, chut, tvrdost (tabulka 2).

Pro hodnotitele je barva znakem, ktery jiz béhem prvnich
90 sekund vytvorti pfiblizné 60 az 90 % z vnimani daného
produktu (Singh, 2006). Pozadovand barva u syrt
eidamského typu je smetanova az syrové Zlutd a pouZiti
barviv je nepiipustné (Ceskd cechovni norma, 2017).
U méné tucnych syrd byva barva spiSe svétlejsi, coz se
potvrdilo i v této praci. Syr Eidam s 20 % obsahem tuku
v susiné vnimali hodnotitelé jako nejsvétlejsi, zatimco
rozdily v barvé ostatnich dvou vzorki pfili§ vyrazné neroz-
liSovali. Podobné byla vniméana hodnotiteli i tvrdost. I zde

Tab. 2 Vysledky poradové zkousky a senzorického profilu u vzorkd syrd
eidamského typu rizné tucnosti ve skupiné mladych spotrebitelli

Celkova prijemnost vzhledu
Celkova prijemnost viing

Celkova prijemnost chuti

Eidam 20%  Eidam 30%  Eidam 45% P
109 107 114 0,7895
1,98 1,95 2,07

2,02 = 0,87 2,04 0,82 1,93 = 0,77

524 = 1,89 560 + 1,78 521 £2,92 0,6059

4,88 + 2,092 5,88 = 2,12b 5,87 = 2,46b 0,0282

5,67 1,70 557 + 1,62 531 +£1,93 0,5463

533 £ 1,80 4,87 £193 5,63 + 1,88 0,1073

517 1,99 4,98 = 1,96 4,86 = 1,81 0,6983

4,41 +1,52b 3,10 = 1,38a 2,90 = 1,29 0,0000

6,56 = 1,73 6,42 + 1,69 598 +1,95 0,2266

eidamského typu nejsou v porovnani

b priiméry s odlignymi indexy ve stejné fadce se lisi (P<0,05)
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ovlivnil obsah tuku hodnoceni. Syr Eidam 20 % byl hod-
nocen jako nejvice tvrdy, zatimco mezi syry Eidam 30 %
a 45 % nebyly rozdily pfili§ patrné, i kdyZ jako nejvice
obsahu tuku v syrech se projevila i v hodnoceni viné. Zde
je patrné, Ze nejvyraznéjsi intenzita viné zaznamenana
u vzorku Eidam 45 % (5,63) znamenala zaroven mensi
celkovou prijemnost viiné pro hodnotitele (5,31). Rozdily
vsak nebyly statisticky vyznamné.

Syry eidamského typu obvykle zraji zhruba 4 tydny az po
nékolik mésict, kdy postupné méni konzistenci a syr
ziskava vyraznéjsi chut. Tato chut se s vysSim obsahem
tuku v suSiné méni vyraznéji nez v piipad€ vzorku s nizsim
obsahem tuku (Molimard et al., 2018). Zjisténi, Ze hod-
notitelé uprednostnili syry s niz$i tuc¢nosti, mohlo byt
ovlivnéno faktem, Ze zejména Eidam 30 % patfi v CR mezi
nejvice kupované druhy syrd. Tato obliba prameni v jeho
Sirokém uplatnéni nejen ve studené, ale hlavné v teplé
kuchyni, kde je pravé 30% varianta pro pripravu tradi¢niho
Ceského pokrmu "smazZeny syr' mnohem vhodnéjs$i neZ
varianta s vyS$§im obsahem tuku v suSiné. Dal§im aspektem
mohla byt i vyraznéjsi chut syra Eidam 45 %. Spotiebitelé
si totiz syry eidamského typu spojuji s méné atraktivni
chuti, takZe jakékoliv odchylky posuzuji spiSe negativné.

Zavér

Cilem préace bylo vyhodnotit vliv rozdilného obsahu tuku
v suSiné syrt eidamského typu na jejich senzorickou pfi-
jatelnost ve skupiné mladych spotfebiteld. Hodnoceni
pomoci poradové zkousky a senzorického profilu ukéazalo,
Ze hodnotitelé mladsi generace jsou zvykli konzumovat
spiSe syry s nizsi tuénosti. Studie tohoto typu jsou velice
dalezité predevSim pro marketingova oddéleni, protoze
poskytuji zcela specifické udaje o vniméani konkrétnich
potravin, které dokonce mohou byt i v rozporu s obecné
platnymi a tedy ocekavanymi zdkonitostmi.
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