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ABSTRAKT

Teoreticka Cast prace shrnuje pozadavky na senzorickou analyzu potravin, na jeji statistic-
ké vyhodnoceni, historii a vyrobu eidamskych syra a legislativni pozadavky v oblasti pro-
dukce pochézejici z ekologického zemédélstvi. Prakticka ¢ast se zaméfuje na senzorické
porovnani konvenc¢nich eidamskych syrt a eidamskych syrti pochazejicich z produkce eko-
logického zemédé€lstvi. Srovnava vybrané deskriptory chuté, viné a vzhledu. Senzorické

hodnoceni je statisticky vyhodnoceno.

Kli¢ova slova: Eidamské syry, konvencni vyroba, bio vyrobek, senzorické hodnoceni, sta-

tistika

ABSTRACT

Theoretic part of this work summarizes demands on senzory analysis of food, on its statis-
tic evaluation, history and production of Edam cheese and legislative demands in the sphe-
re of production from organic agriculture. Practical part is intent on the senzory compare of
the conventional and organic Edam cheese. It compares selected descriptors of flavour,

odour and appearance. Senzory analysis is statisticaly evaluated.

Keywords: Edam cheese, conventional production, organic product, senzory analysis, sta-

tistics
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UvVOD

V souvislosti se zeméd¢€lskou politikou, kterd financné dotuje zemédélské praktiky Setrné k
zivotnimu prostiedi, roste v hospodarsky vyspélych zemich poptavka po biopotravinach
(organic foods). Konzumenti pokladaji biopotraviny ve srovnani s konvencn¢ produkova-
nymi potravinami za nutriéné¢ hodnotnéjsi, zdravotné nezdvadné a chutnéjsi, vysledky vé-
deckych publikaci jsou vSak v tomto sméru Casto protichudné a nejednoznacné v disledku
neadekvatnich metod ziskavani vzorku a piili§ velkého poctu doprovodnych zkreslujicich
faktord (vliv ptidnich podminek, odridy, klimatickych pomért, data sklizn€, stupné Cers-

tvosti).

V poslednich letech se na naSem trhu rozviji sortiment potravin pochazejicich z ekologic-
kého zemédélstvi. Ekologické zemédé€lstvi je zvlastni ,,systémovy* piistup k celé farmé.
Casto se 0 ném mluvi jako o souboru riznych metod, ale ve skute¢nosti je to uceleny sou-
hrn pojeti a vSech individualnich metod. Ekologické zeméd¢lstvi je zalozeno na souboru
principd, jako je: holisticky (celostni) ptistup k zeméd¢lstvi (misto urCovani jednotlivych
problémil); vytvareni a udrzovani podminek, které pozitivné ovlivituji zdravotni stav plo-
din/dobytka (misto pouhého 1éCeni ptiznakli nebo problémi, napi. aplikaci chemickych

latek); a vyuzivani pfirozenych procest (misto pouzivani umélych vstupit).

Naptiklad je omezeno nebo zakazdno pouzivat agrochemikélie, misto toho se pouZivaji
alternativni metody zalozené na téchto principech. Mnohé zahrnuji pozitivni vyuzivani
biodiverzity (prostiednictvim pudy, okraju poli, kiovin apod.), ochrana biodiverzity se tedy
stava integralni soucasti hospodateni. Naptiklad ptda je povazovana za Zivou entitu, ne

pouze za substrat pro péstovani plodin.

Nekteré z pozitivnich vlivi ekologického zemédélstvi na biodiverzitu jsou piimo obsazeny
ve standardech (napt. zdkaz pouzivani agrochemikalii, pouzivani travnich thort), jiné jsou
nepiimym vysledkem standardid (napt. smiSené rostlinné a Zivocisné hospodarstvi, smiSené
vysevy jafin a ozimi), a jeSté dalsi jsou vysledkem principt aplikovanych farmaii a jejich
pfistupu k ekologickému zemédélstvi ptizpiisobeného situaci a problematice a upraveného

o detaily, kterymi se standardy nezabyvaji.

Smysl biopotravin lze spatfovat piedev§im v souvislosti s jejich produkci v ramci ekolo-
gického zemédé@lstvi s jeho Setrnym pfistupem k Zivotnimu prostiedi. Vysledky studii
ohledn¢ piipadnych rozdili mezi biopotravinami a konvenénimi potravinami v nutri¢ni

hodnoté a zdravotni nezdvadnosti jsou Casto protichidné. Pokud jsou zjiStény statisticky



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

prikazné rozdily (ve prospéch kterékoliv z porovnavanych skupin potravin), jsou tyto roz-
dily pii vyjadieni v absolutnich hodnotach danych ukazateli tak malé, Ze jejich ptimy do-
pad na lidské zdravi je v naprosté vétSin€ piipadi nemétitelny (vyjimkou je nizsi alergenni
potencial bio-mléénych produktii u déti do dvou let v€ku). SniZeni rizika chronickych de-
generativnich onemocnéni ¢lovéka (kardiovaskularni onemocnéni, nékteré typy rakoviny)
1ze dosadhnout (v ramci spravné volby celkového zivotniho stylu, véetné dostate¢né fyzické
aktivity a zpusobu stravovani) zvySenim konzumace ovoce a zeleniny bez ohledu na jejich

bio- nebo konven¢ni puvod.
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. TEORETICKA CAST
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1 EIDAMSKE SYRY

Eidam je nasladly polotuhy plnotu¢ny syr vyrabény z pasterovaného kravského mléka,
puvodem z Nizozemska. Eidam ma jemnou, nepfili§ slanou chut. Ve srovnani s jinymi
syry je témér bez zdpachu. Barva eidamu je nazloutld, pfilisna bledost ukazuje na nedosta-
teCnou zralost. Doba zrani eidamu se pohybuje od Ctyf tydnii az po deset mésict. Delsi
dobou zrani Ize docilit vys$$i trvanlivosti. Obsah tuku v susiné byva 40 % nebo 45 %. Ei-
dam s niz§im obsahem tuku (20 % ¢i 30 %) je povazovan za Ceské specifikum. Obsah su-
Siny v eidamu by mél byt 52 % (u 30 % obsahu tuku) ¢i 56 % (u 45 % obsahu tuku).

Ve 14. az 18. stoleti byl eidam nejoblibenéjsim syrem, zejména pfi lodnich plavbach a v
koloniich, a to hlavné z toho divodu, Ze dlouho vydrzZel a nekazil se. Vyrdbél se ve tvaru

koule a balen byval do ¢erveného voskového obalu.

Vyroba byla rozvinuta hlavné v provincii Nord Holland (25km severné od Amsterdamu),
ale brzy se rozsitila po celém Holandsku a Eidam se stal vedle Goudy druhym pivodnim
holandskym syrem. JiZ od roku 1570 se v mé&sté¢ Edam potadaji aZ do dnesni doby tradicni
tydenni syrové trhy, i kdyZ je pravdou, Ze dnes jsou jiZ spiSe atrakci pro turisty z celého

svéta [15].

1.1 Nazev syra Eidam

Vyroba Eidamu brzy také pronikla do svéta. Najdeme ho v sortimentu nejen vsech evrop-
skych zemi, ale syr zdomacnél také v Americe nebo v Australii a Novém Zélandu, dokonce
1 v exotickych zemich, napt. v Jizni Africe, kde vyrobu zavedli pfist€éhovalci z Holandska.
Ve vSech zemich se pouzival a pouziva ndzev EDAM nebo jeho odvozeniny, v Némecku
napt. Edamer, ve Svédsku Edamerost, v Srbsku Edamac, v Mad’arsku Edami. V Cechach a
na Slovensku se vZzil nazev Eidam, Eidamsky syr nebo podle oblibeného priimyslového

tvaru také Eidamska cihla.

Na tuzemi Cech a Moravy se Edam vyrabél asi mezi prvnimi druhy syrii a vyrobu zavadéli
podle historickych pramentl pravé syraisti misti z Nizozemi. Podle historickych etiket se
nazev Edam jesté dlouho neobjevil, syry byly oznacovany ,,Holandsky salam‘ nebo ,,HO-
landska cihla®. Prvni nazev Edam se objevil v roce 1914 v knize prof. Laxy ,, Syrafstvi‘.

Nézev Edam se pouzival do konce 2. svétové valky.


http://cs.wikipedia.org/wiki/S%C3%BDr
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kravsk%C3%A9_ml%C3%A9ko
http://cs.wikipedia.org/wiki/Nizozemsko
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tuky
http://cs.wikipedia.org/wiki/Su%C5%A1ina
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesko
http://cs.wikipedia.org/wiki/Kolonie_%28biologie%29
http://cs.wikipedia.org/wiki/Koule
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vosk
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Po valce se uz objevuje pouze ndzev EIDAM a asi uz nezjistime pro¢. Dokonce ani ,,Ustav
pro jazyk Cesky* neni schopen vysvétlit pro¢ a jak ke zméné nazvu z ,,Edam* na ,,Eidam*

vlastné doslo [26].
1.2 SloZeni a vyzivova hodnota

1.2.1 Syry ve vyZzivé

vvvvvv

lohydratu, bilkovin, tukd, soli), latek dopliikovych, resp. ochrannych, a to ptedevsim nej-

Vv

dulezit&jsi z nich — vitaminy.

Podle zkuSenosti fyziologii musi byt v celkovém mnozstvi bilkovin dodanych v potravé
(nema-li té€lo hladovét) alespont 50 % bilkovin Zivocisného plvodu. V méné civilizova-
nych, tropickych krajich je bilkovinna podvyziva ,,Kwashiorkor* jednim z tstfednich pro-
blému fyziologie vyzivy. Vlivem riznych ptijemnych ptichuti syrt, ziskanych béhem zra-
ni, drazdi syry slinné zlazy k vétsi ¢innosti, takze se vSech zivin Iépe vyuzije. Syry rovnéz
podporuji traveni i jinych potravin, kterych se pak lépe vyuZije, nez jsou-li pozivany sa-
motné. Naptiklad kombinuje-li se chléb se syrem, muze bilkovina syra zvysit nutri¢ni hod-

notu bilkoviny chleba na uroven syra.
Syry maji nejen své klady, ale 1 zapory:
Klady:
e dobry zdroj bilkovin, bohaty na vapnik,
e pro vegetaridny dulezity zdroj vitaminu By,
e pravdépodobné zvySuje odolnost proti zubnimu kazu.
Zapory:
e u citlivych osob muze vyvolavat alergické reakce,

e nckteré syry maji vysoky obsah kalorii a nasycenych tuku [2][3].
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1.2.2 Chemické sloZeni syri

1.2.2.1 Bilkoviny

Syry jsou potravinou vyslovené bilkovinnou (obsahuji v priméru 20-35 % bilkovin podle
tu¢nosti syrit). Proto se nejvice blizi masu a vejcim, které mohou tedy nahradit. Zpravidla

jsou syry na bilkoviny bohatsi a 1épe stravitelné nez maso.

Pokusy bylo prokazano, ze nékteré aminokyseliny nedovede organismus syntetizovat a ze
jejich nedostatek zptsobuje zdravotni problémy. Tyto aminokyseliny oznacujeme jako
esencialni neboli nezbytné aminokyseliny (valin, leucin, isoleucin, lysin, threonin, methio-
nin, fenylalanin, tryptofan, histidin). Jestlize n¢ktera z t€chto aminokyselin ve stravé chybi,
dochazi po urcité dobé k poruse ristu a ubyvani na vaze. Bilkoviny, které obsahuji v§echny
esencialni aminokyseliny, oznacujeme jako plnohodnotné. Takovymi bilkovinami jsou
prave bilkoviny syri. Protoze se jednotlivé aminokyseliny uvoliuji pti hydrolyze bilkovin
nestejnou rychlosti, ma na jejich vyuziti znacny vliv i zpisob jejich vazby v peptidovych
tetézcich bilkovin. Ze syril jsou tyto aminokyseliny pro télo zvlasté snadno ptistupné, ne-
bot’ zranim syri nastava rozklad kaseinu a jednotlivé aminokyseliny jsou ve zralém syru
Vv rozpustné, volné form¢. Ke kryti esencidlnich aminokyselin posta¢i denni porce asi 1009

syra [3][32].

1222 Lipidy

Nekteré syry maji vysoky obsah nasycenych tuki, naptiklad ¢edar jich obsahuje Sestkrat
vic nez rosténka o stejné vaze. Vysoky piijem nasyceného tuku zvySuje hladinu cholestero-
lu v krvi a zvySuje tak riziko vzniku aterosklerdzy, hlavni pfic¢iny srde¢nich chorob a in-

farktu. Nékteré syry ale maji podstatné méné tuku nez jiné [3][32].

1.2.2.3 Sacharidy

Ze sacharidii se v syru nachazi laktosa. Laktosa z mléka jako suroviny je v syru obsazena
vV malém mnoZstvi a ve vétSiné piipadl je zcela pievedena na kyselinu mlécnou a dalsi
produkty kvaseni. Laktosa mé piiznivy vliv na traveni, protoze vazbou vody vyvolava
zbobtnani stfevniho obsahu a podporuje peristaltiku. Hlavni vyznam laktosy z hlediska
fyziologie vyzivy je v tom, Ze kyselina mlé¢na, kterd vznika v intestindlnim ustroji mikro-

bialni ¢innosti, zvysuje resorpci vapniku [3][32].
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1.2.2.4 Vitaminy

Syr je bohatym zdrojem vitamintl, zejména vitaminu A a D. V potravinach je vitamin A
dosti vzacny, syry ho vSak obsahuji ve 100g pramérné 1400 m. j. Vitamin A zvySuje odol-
nost vic¢i nakazlivym chorobam. Vitamin D je nutny pro vstiebavani vapniku, hoiciku a
fosforu v tenkém stfeve. Neni-li pfitomen, prochazeji tyto prvky zazivacim traktem volné.

V syru jsou vitaminy dobfe resorbovatelné.

Z dal$ich vitaminti obsazenych v syru je vitamin B; (thiamin), vitamin B, (riboflavin), bio-

tin a vitamin By, (kobalamin).

Vétsina lidi ziskava vitamin Bi, Z masa, ale pro vegetariany je z tohoto hlediska syr velice

ditlezity [3][32].

1.2.25 Mineralni latky

Z mineralnich latek se v syru nachdzi zejména vapnik a fosfor. Lze fici, Ze syry jsou hlav-
nim zdrojem vapniku pottebného ke stavbé kosti a zubd. Primérné je ve 100g syra 850mg
vapniku.

Pficemz clovék by mél denné piijmout primérné 0,8 — 1g vapniku, t¢hotnd zena 1,59 a
kojici matka az 2g.

Pro tento vysoky obsah véapniku jsou syry dileZitou potravou, hlavné pro rostouci orga-
nismy.

Konzumaci syra se snizuje riziko vzniku osteoporozy. Vyzkumy prokazaly, Ze konzumace
dostatecného mnozstvi vapniku v détstvi a dospivani chrani v dospélosti pfed timto one-
mocnénim. A prave vapnik obsaZeny v syru télo vstfebdvd mnohem sniz nez vapnik
Z jinych potravin.

Spravny obsah vapniku a fosforu v potravé ma déle velky vyznam pro vlastni metabolis-

mus a pro spravné vyuZziti Zivin z potravin pii traveni [3][32].

1.3 Vyroba Eidamu

Vyroba Eidamu je zaloZena na enzymatickém sraZeni mléka pomoci syfidla (chymosin,
pepsin). Po pfidavku téchto enzymi dochézi k rychlému srazeni mléka a tento proces ma 2

faze:

1. primarni faze — enzymatické Stépeni k-kaseinu stabilizujiciho kaseinové micely,
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2. sekundarni faze - srazeni micel, které byly v primarni fazi destabilizovany.

Dochazi tedy k rozstépeni peptidové vazby mezi 105. a 106. aminokyselinou (Phenylalanin

— Methionin) v k-kaseinu, kde:

e zbytek 1-105 je para-k-kasein, ktery je hydrofobni a ma afinitu k ostatnim kaseino-

vym frakcim,

e zbytek 106-169 je k-kaseinmakropeptid, ktery je hydrofilni (diky sacharidické sloz-

ce) a nemad afinitu k ostatnim kaseinovym frakcim.
Pisobenim sytidla je rozstépeno cca 80 — 90 % k-kaseinu, pricemz dochazi:
e ke sniZeni viskozity,
e Kk disagregaci micel

e anasledné ke spojovani do novych utvart.

vvvvvv

né tekuté suroviny ve vysoce strukturovanou syfeninu. Principem pfemény je rozpad pi-
vodnich kaseinovych micel a jejich néaslednd rekombinace vedouci k tvorbé vice ¢i méné
elastickych struktur. Efektivni koagulace 1ze dosahnout nékolika zplsoby - enzymatickou
cestou pouzitim syfidla, kyselym sraZenim, tepelnym zéhfevem spojenym s kontrolou ky-
selosti ¢i iontové sily, a nejnovéji 1 pouZitim vysokych hydrostatickych tlakli. Pouzivani
koagulaénich enzymi z riznych zdrojl, véetné proteolytickych enzymt rostlinného ptivo-
du (Cynara cardunculus) mtize ovlivnit jak charakteristiku vysledné syfeniny, tak i nasled-

né zraci pochody.

Pti delSim plsobeni syfidla (delsim jak 50 minut) jiz nedochazi pouze ke Stépeni peptido-
v¢ vazby para-k-kaseinu, ale i ve frakcich a- a B-kaseind. Toto §té€peni je pomalé a oznacu-
je se jako fercidrni faze. Tato faze muze byt rozsahlejsi pii pouziti jinych proteindz nez
chymozinu a rychlost jejiho priibéhu zavisi na substratové specifik pouzitého enzymu.
V pribéhu terciarni faze mohou vzniknout i tzv. horké peptidy a tim mlze byt ovlivnéna
konzistence i chut’ findlniho vyrobku.

Mezi zékladni technologické procesy pii vyrobé Eidamu patii:

e (prava mléka pted syfenim,

e syieni,
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e zpracovani syfeniny,
e formovani syra,
e soleni,

e zrani syra [3][4][32].

1.3.1 Uprava mléka pied syfenim

Abychom mohli mléko zpracovat pro vyrobu syrii, musime z ného nejprve piisobenim sy-
fidla ziskat homogenni sraZzeninu. Charakter srazeniny (syfeniny) je dan jakosti zpracova-

vaného mléka, jeho upravou pred syfenim a zptisobem syieni mléka.

Uprava slozeni mléka se tyka predevsim tpravy tuénosti mléka, aby se dosahlo standard-
niho obsahu tuku v susin€ syra, a upravy obsahu rozpustnych vépenatych soli po pasteraci

(ptfidavkem mlécnanu nebo chloridu vapenatého), aby se zlepsila syfitelnost mléka.
Kroky provadéné pti tpraveé mléka pred syfenim:

e pasterace,

e standardizace,

e homogenizace,

e ptidavek chloridu vapenatého (CaCl,),

e pridavek latek na urovnani mikrobiologického obrazu,

e (prava teploty syfeni,

e pridavek ¢isté mlékarenské kultury (CMK) [3][4].

1.3.2 Pridavek ¢isté mlékarenské kultury

Ptidavek Cistych kultur do mléka pred syfenim je nutnou podminkou zdarného prabéhu
celého technologického procesu. Mezi primarni kultury, které zajistuji prokysani mléka i
syri a uvoliluji enzymy, které se podileji ne tvorbe, chuti a viin€ v pritbéhu zrani syrt, patii

predevsim bakterie rodu:
e Lactococcus,
e Lactobacillus,

e Streptococcus.
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V prvé Casti vyroby az po obdobi soleni se podileji laktobacily také na prokysani syri.
Lactobacillus casei pomalu fermentuje laktosu a jeho ucinek spociva predevsim

Vv proteolyze (rozkladu bilkovin) béhem zrani syrt.
Mezi zéastupce rodu bakterii Lactococcus patii:
e Lactococcus lactis subsp. lactis,
e Lactococcus lactis subsp. cremoris.
Mezi zastupce rodu Lactobacillus patii:
e Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis,
e Lactobacillus helveticus,
e Lactobacillus acidophillus,
e Lactobacillus fermenti,
e Lactobacillus brevis,
e Lactobacillus casei,
e Lactobacillus plantarum.
Mezi zastupce rodu bakterii Streptococcus patii:
e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus.

Uvedené druhy mikroorganisml pisobi vzdy ve vzdjemném vztahu, a to bud’ soucasné,
nebo vedle sebe, pficemz jeden druh pfipravuje pidu druhému. Pfi tom zabranuji vyvinu
Skodlivych mikroorganismt, coz je velmi dulezité¢ z hlediska technologického a zajiSténi
dobré jakosti syra. Je-li naruSena ¢innost uZite¢nych mikroorganismi, vznikaji nejvaznéjsi
zavady v jakosti syra. Proto ma-li byt vyroba a zrani syrti uspésné, musi byt splnény tyto

podminky:
e Vsyru musi byt pfitomny potiebné druhy uzite¢nych mikroorganismd,
e musi jich byt dostate¢ny pocet,
e musi pasobit a uplatnit se v pravy ¢as.

Tyto podminky mohou byt pfi vyrobé syrit z pasterovaného mléka splnény jen tehdy, pou-

ziva-li se jakostnich biologicky uc¢innych cistych kultur, v nichz jsou vSechny potitebné
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mikroorganismy zastoupeny, a to ve spravném poméru a v potfebném mnozstvi, a zacho-

vavaji-li se vSechny optimalni podminky jejich ¢innosti a vyvoje.

Cisté mlékarenské kultury jsou vyrabény ve specializovanych laboratofich a jsou zasilany
bud’ ve stavu tekutém, nebo suchém. Tekuté kultury maji pfednost v tom, Ze obsahuji bak-
terie v plné sile. Jejich trvanlivost je ale velmi mala a cely obsah musi byt po otevieni spo-
ttebovan najednou. Suché kultury jsou trvanlivéjsi. Z provozniho hlediska ale maji nevy-
hodu, protoze bakterie v nich jsou zeslabeny a pfe pouzitim musi byt nejprve oziveny n¢-
kolikerym picockovanim. ZlepSeni u suchych kultur bylo dosazeno zavedenim lyofilizace
(suseni vymrazovanim) Cistych kultur, které pak s vyjimkou smésnych kultur nevyzaduji

pted pouzitim nékolikerého pieockovani [3][4].

1.3.3 Syreni mléka

V primyslové vyrobé sladkych syrii se témét vyhradné pouziva syfidel ZivocisSného pivo-
du.

Ke srazeni mléka muze dojit piisobenim kyseliny mlécné (pii pH mléka 4,2 — 4,6 odpovi-
dajicimu izoelektrickému bodu kaseinu) nebo plisobenim syfidlového enzymu vhodnym

spoluptisobenim ¢istych kultur produkujicich kyselinu mléénou (pH 6,2 — 6,5).

Srazeni Cili koagulace mlééné bilkoviny — kaseinu — ve vlo¢kovitou polopevnou az pevnou

formu se mize vyvolat:
e kyselinami (kyselé sraZzeni mléka),
e enzymy (sladké Cili syfidlové srazeni mléka),
e solemi (tzv. vysolovani),
e vazbou se solemi téZkych kovil (siranem méd’natym, octanem olovnatym),
e vysokou teplotou,
e alkoholem,
e elektrickym proudem.

Podle pouzité metody jsou pak i1 podstatné rozdily v ziskané srazenin€. Pti vyrob¢ syra se
pouziva ke srazeni mlécné bilkoviny — kaseinu - jen prvnich dvou metod. Ostatnich metod

se pouziva jen v laboratotich nebo v jinych primyslech [3][4].
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1.3.4 Zpracovani syfeniny
Zpracovani syfeniny zahrnuje fadu operaci podle jednotlivych typl syra zajistujici tvorbu
syrového zrna vhodného pro nasledné formovani. U mékkych syrii je zpracovani syfeniny
jednoduché a postacuje pokrajeni syfeniny a Setrné nalévani do forem. U tvrdych syra je
zpracovani naro¢né, nebot’ vyzaduje vlastni krajeni, odpousténi syrovatky s ptip. napousté-
nim praci vody, piihfivani a dosouSeni. U vSech druhti syri je rozhodujici dodrzovani
standardniho ¢asového harmonogramu zpracovani véetné prubéhu teplotni a kyselostni
kiivky. Na téchto parametrech spoc¢iva predpoklad dobré a vyrovnané kvality syrii po
uzrani.
Zpracovani syfeniny pii vyrob¢ syru se sklada z téchto technologickych operaci:

e krajeni a harfovani syfeniny,

e michani syrového zrna — odpousténi syrovatky a ptidavku vody,

e dohfivani,

e dosouseni,

e formovani,

e lisovani,

e soleni.

Béhem zpracovani syfeniny na zrno odchazi ze zrna syrovatka a s ni laktéza, vytvorena

kyselina mlé¢na, rozpustné soli a albumin [3][4].

1.3.5 Formovani syri

Formovani se provadi ve specialnich tvofitkach, ktera jsou bud’ kovova nebo plastova, raz-
ného tvaru a velikosti. Jejich plast’ je perforovany (dirkovany) k usnadnéni odtoku syrovat-
ky. Do tvoftitka se syfenina naléva spolecné se syrovatkou nebo po odtoku syrovatky mimo
tvofitka se syfenina promicha nebo se pokrdji a plni do tvofitek. Tvofitka pro vétsi syry se
vykladaji plachetkami, aby se vytvofila uzaviena hladka pokozka a syrovatka Iépe odtéka-
la.

Odkapavani syrovatky pfimo souvisi se spravnym prubéhem kysani, které je v tomto ob-

vvvvvv

pro odkapavani udrzovat vhodna teplota 18 — 20 °C, pod tuto hranici nesmi teplota kles-
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nout. Rovnéz nesmi byt teplota vyssi, aby se kysani neurychlovalo a aby nevznikly nepfiiz-
nivé podminky pro rozvoj plynotvornych bakterii pfitomnych v syrech pfi ptipadné rein-

fekci mléka. Syry odkapavaji 20 — 24 hodin [3][4].

1.3.6 Soleni syru

Soleni syrti je velmi dtlezitym tsekem technologického postupu vyroby syri. Ugelem so-

leni je:

e zlepsit chut’ syra, upevnit jeho povrch vytvorenim kuiry a zlepsit konzistenci (struk-

turu) syrového tésta,
e regulovat odtok syrovatky, a tim obsah vody Vv syru (jeho susinu),

e usmérnit pribeh kysani zpomalenim az zastavenim rozmnoZovani a ¢innosti bakte-
rii mlé¢ného kvaseni, jakoz i zastavit vyvoj nezadoucich mikroorganismi v syrech

béhem zrani,

e regulovat pribéh zrani a ztrdty na hmot¢ béhem zrani.

Syry se prevazné soli v solné lazni. Koncentrace je 16 — 23% NaCl, teplota 10 — 15 °C a
kyselost se voli podle druhu vyrabéného syra. Soleni syrti probiha v ¢asovém intervalu
nekolika hodin az dnii (5 dni). V pribéhu soleni dochazi k difuzi NaCl dovnitt syra a do

solné 14zné prechazi cast syrovatky a rozpustnych soli.

Po vysoleni se syry ponechavaji 1 — 2 dny oschnout a bali se do expedi¢nich obali (Cers-
tvé syry) nebo do oballi, ve kterych i1 zraji, pfipadné se bez obalti dopravuji do zracich

sklept (Cedar).

Béhem soleni se vytvareji v syrech vrstvy s riznym obsahem soli. V povrchové €asti se
koncentruje obsah soli v tzv. solném okruhu, béhem soleni vSak pronika hloubéji do syra a
to nejprve do tzv. solné zony a pozdéji jeste hloubé€ji, odvadi ze stiedu ¢ast vody, takze se
snizuje koncentrace soli, nastava jistd vymeéna latek uvnitf syra, a proto byla tato vrstva

nazvana vymeénna zona.

Obsah soli se vyrovnava az v prubéhu zrani. Je vSak dualezité, aby k prosoleni jadra doslo

co nejrychleji, protoze jinak je optimalni zrani naruseno [3][4].
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1.3.7 Zrani syri

Zréni lze definovat jako veskeré biochemické procesy probihajici v syrech ptisobenim mik-

robialnich enzymu, piipadné sytidlovych enzymt.

Mezi zékladni biochemické procesy, ke kterym v prubéhu zrani dochézi, patii glykolyza,

lipolyza a proteolyza.

Béhem zrani ziska syr typickou chut’, viini, konzistenci a vzhled a to vlivem fermentacnich

pochodd, jimiz se v podstaté méni tfi zékladni slozky mléka:
e mlécny cukr (laktosa),
e bilkovina,
o tuk.

Primarni rysy zrani jsou charakteristické pro dvé zékladni slozky mléka, proteiny a lipidy.
Mnoho produktii primarnich reakci podléha dalsimu plsobeni a takto vzniklé produkty

jsou pfic¢innou charakteristické viin€ a chuti syri.

Rozeznavame tzv. predbézné zrani, kterym rozumime predev§im prokysani syieniny, tj.
pfeménu laktosy bakteriemi mlééného kvaseni v kyselinu mlé¢nou za souc¢asného rozkladu
bilkovin. A dale tzv. viastni zrani syrh, které je charakterizovano rozkladem bilkovin na

jednoduché latky a ¢astecné také hydrolyzou tuku v syrech po vysoleni.

Plisobenim mikrobidlnich enzymt za spolupiisobeni syfidlovych enzymt se vytvareji
z bilkovin a ¢astecné z tuku podle druhu vyrabéného syra vyrazné chutové latky s typickou
syrovou vuni a pevnd bild hmota vyrobeného syra, kterd je skoro bez chuti a zapachu, se

pozvolna méni v Zaddanou a oblibenou potravinu.

Mléko obsahuje asi 60 pivodnich enzymi, mezi nimi i ty potiebné v pribéhu zrani syrt
jako je proteinasa, lipasa, kysela fosfatasa, xanthin oxidasa. VétSina téchto ptivodnich en-

zymil je odolna vici teplu a pln€ nebo alespoii Castecné preziva pasteraci.

Mnoho druhti syri obsahuje tzv. sekundarni mikrofloru, jejiz funkce neni okyselovaci, ale
ma né&jakou specifickou sekundéarni funkci. VétSinou se jedna o charakteristickou viini sy-

o

ru.

V prabéhu zréni je mozné, ze dojde ke zméndm vine. Kyselina mlécna pfimo piisobi na

vuni, stejné jako acetat, ktery ale ve vySsi koncentraci zptisobuje spiSe zépach nez vini.
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Existuji také tzv. exogenni enzymy, které jsou do syfeniny piidavany z ditvodu urychleni

zrani. Obvykle se jedna o proteinasy, popt. peptidasy.

Aby byl zajistén spravny pribéh zracich procest, je nutné zajistit vhodné klimatické pod-

minky a témi jsou:
e konstantni teplota (12 — 16 °C, nesmi piekrocit 20 °C — u tvrdych syrit),
e relativni vlhkost vzduchu (75 — 85% - u tvrdych syrit),
e vymeéna vzduchu (nejlépe automaticky fizenou klimatizaci).

Teplota je hlavnim faktorem, ktery zajiStuje spravny vyvoj mikroorganismil a ¢innost en-
zymu. Vlhkost ur€uje vysi ztrat a ovliviiuje vlastnosti kiiry. Vyména vzduchu zajistuje

pozadovanou chemickou ¢istotu ovzdusi a brani zatuchlosti.

Biochemické procesy probihajici v syrech je mozné rozdélit do tii zékladnich fazi, které na

sebe plynule navazuji.

1) Primdrni faze: Dochézi k rozkladu laktosy bakteriemi mlécného kvaseni za vzniku
kyseliny mlé¢né. Hlavni rozklad laktosy nastava v prubéhu formovani syrd, béhem
odkapavani a lisovani syrii je nejintenzivnéjsi.

Pokud neni dokysavani dokoneno pfi lisovani, syry se ukladaji po vyjmuti
z tvotitek na police do temperované mistnosti k dokysani, které byva dokonceno do
20 — 24 hodin.

Pti dokysavani v pribéhu soleni se pouziva solna lazen o vyssi teploté. K uplnému

vymizeni laktosy dochazi u tvrdych syrt v prvnich dnech zrani.

Vytvotena kyselina mlé¢né uvoliiuje z kaseinu vapnik za vzniku mlé¢nanu vapena-
tého. Z kaseinu vznikd v kone¢né fazi monokalciumkaseinat, ktery bobtna ve vodé

a roztoku NacCl.

Vytvoteni vapenaté soli kaseinu vyrazné ovliviiuje slepovani syfeniny a vznik ho-
mogenni struktury syri. Kyselina mlécna ovliviluje zastoupeni soli v syrech.
V pribéhu 24 hodin dochazi k pfeméné anorganickych soli v rozpustné soli, které
také ovliviiuji vyslednou kyselost syra, po vysoleni syra se pH zvysuje a v pribéhu

zrani se pak snizuje.

2) Sekundarni faze: Dochazi ke snizeni kyselosti syra jednak vazbou kyseliny mlééné

a jednak jejim mikrobiologickym rozkladem na kyselinu propionovou (pfip. octo-
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vou), CO; a vodu, ptipadné i dalsi slouceniny nebo jeji vazbou na rozkladné pro-
dukty bilkovin.

Podle typu syra dochéazi k mikrobiologickému rozkladu kyseliny mlécné bud’ v celé
hmot¢ (typické pro tvrdé syry, kde se z vytvoreného CO; vytvoii typicka oka a ky-

selina propionova) nebo aerobn¢ od povrchu dovniti mikroflérou na povrchu syra.

3) Tercidrni faze: Probiha proteolyza bilkovin, a to anaerobné v celé hmot¢ nebo ae-
robn¢ od povrchu dovnitf. V pribéhu zrani dochazi k rozkladu mlécnych bilkovin.
Plsobenim proteolytickych enzymi Cistych kultur a syfidla se vytvareji peptidy o
vysoké molekulové hmotnosti (obsahuji vice nez 35 aminokyselin). Vysokomole-
kularni peptidy jsou dale hydrolyzovany na peptidy s nizkou molekulovou hmot-
nosti (6 — 15 rezidui aminokyselin) a dal$i proteolyzou vznikaji jeste kratsi peptidy,
dipeptidy a aminokyseliny, pfipadné jsou 1 aminokyseliny dale degradovany az na

amoniak, sirovodik, vodu a dalsi.

Pod pojmem rozsah zrani rozumime podil ve vodé rozpustnych dusikatych latek, tj.

albumos a peptonll. Rozsah zrani je znacny u mekkych syri.

Hloubkou zrdni rozumime mnoZstvi aminokyselin a produktl jejich rozkladu

k celkovému dusiku. Hloubka zrani je znac¢na u tvrdych syrd. U plisnovych syra
(zejména s plisni v tést¢) dochazi k rozkladu mlécného tuku za vzniku methylketo-

nt, které t€émto syriim dodavaji typickou chut’ a vini.

Za zménu textury syri béhem zrani je zodpoveédna proteolyza, kterd také vyznamné méni
chut’ syrii. Velkym problémem v pribéhu zrani je vznik hotké chuti, coz je zptisobeno ku-
mulaci hotkych komponent v peptidovych frakcich. Béhem poslednich dvaceti let byla
vypracovana fada studii, které se timto problémem zabyvaly. Eliminaci hotké chuti
v n¢kterych druzich syra je mozné fesit pfidavkem mikroorganismu Brevibacterium linens,

ktery je charakteristicky vysokou proteolytickou aktivitou a schopnosti hydrolyzovat hotké
peptidy.

Hofkou chut’ zptisobuji peptidy, které obsahuji 2 — 23 aminokyselin a nékteré hotké pepti-
dy vznikajici z as1-, osp- a PB-kaseinu byly izolovany a identifikovany. Napfiiklad hotky
peptid s nasledujici strukturou byl izolovan z [-kaseinu: Tyr-GIn-GIn-Pro-Val-Leu-Gly-
Pro-Val-Arg-Gly-Pro-Phe-Pro-lle.

Zrani syri probiha ve zracich sklepich. Béhem zrani se syry oSetiuji (omyvani, obraceni,

propichovani syrd, apod.). Nékteré syry zraji v obalech, které slouzi i jako expedi¢ni obal,
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nebo pod natérem. Doba zrani syrii se pohybuje od 24 hodin (Cerstvé syry solené), po dobu
nékolika dnti, tydnli az mésict.

Syraiské zraci sklepy musi byt vybaveny vhodnymi sloupovymi, popiipadé policovymi
stojany nebo paletami, pfepravnimi prostfedky, zafizenim pro oSetiovani, myti, konzumni

upravu a baleni syra [3][4][6][17][18][32].

1.3.8 Baleni a expedice syriu

Baleni syru sleduje jejich ochranu pied Skodlivym vlivem okoli, tj. pfed znecisténim, svét-
lem, vysychanim, cizimi pachy, mikroorganismy, hmyzem, apod. pii skladovani a distri-
buci. Dale udé€luje obal syrim esteticky vzhled, je ¢asti jeho propagace a urcuje velikost
porci [3][4].
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2 LEGISLATIVNI ASPEKTY PRODUKCE ZPRACOVANYCH
POTRAVIN POCHAZEJICICH Z EKOLOGICKEHO
ZEMEDELSTVI

Jako kazda jina ¢innost se i ekologické zemédélstvi fidi podle uréitych norem. V pocatcich
vyvoje EZ vznikaly tyto normy spontanné jako pravidla hospodateni zemédélcti sdruzuji-
cich se ve svazech. Do konce druhé svétové valky vznikla fada smérQ, jimz je spole¢ny
holisticky ptistup k zeméd¢€lstvi, ale které maji vlastni historii vzniku a vyvoje, filozofii,

metodiku, smérnice (zavazna pravidla) a kontrolni systém [16][31].

2.1 Pravni uprava EZ v Evropé a ve svété

Svazové smérnice v kodifikované podobé vznikly ve druhé poloving 70. let dvacétého sto-
leti. Vydani smérnic bylo vyvoldno rozvojem EZ, zdjmem spotiebitelli o biopotraviny a
potfebou stanovit jasna pravidla. Smérnice vznikly jako soukromé, nevladni aktivity sdru-
zujicich se ekologickych zemédélch. Prvni nadnarodni smérnice IFOAM (Basic standards
— Zakladni standardy) byly vydany az pro obdobi 1982-1983. Tyto Basic standards stano-

vuji v obecné podobé minimalni pozadavky na Gpravu pravidel EZ.

Prvni zdvazné pravni norma (zékon) upravujici EZ byla vydana v Rakousku v roce 1985 a
poté byly vydany obdobné zakony v dalsich zemich (Déansko, Francie, Svycarsko, Spojené
kréalovstvi aj.). Rozmach trhu s biopotravinami v ¢lenskych zemich EU si vyzadal v roce
1991vydani Nafizeni Rady (EHS) 2092/1991, kter¢é je pravné zdvaznou normou stanovujici
minimalni pozadavky pro oznacovani bioprodukti a biopotravin a jejich uvadéni do obéhu
(na trh). Smérnice tradi¢nich svazil jsou propracovanéjsi a ptisnéjsi nez narodni zakony a
zakony Clenskych stati EU jsou ptisnéjsi nez Natizeni Rady (EHS) 2092/91. Basic stan-
dards IFOAM, které jsou kazdé dva roky novelizovany, stanovuji obecné zasady pro hos-
podafeni, vyrobu biopotravin a obchodovani s nimi, pro kontrolu a certifikaci, vefejné
stravovani a vyrobu nepotravinairskych vyrobku (textil, kosmetika, vyrobky ze dieva). Aby
byly produkty zemi a ¢lenli svazii uznavany v mezinarodnim obchodé¢ mimo EU, musi né-
rodni zédkony a smérnice svazl, minimalné splilovat pozadavky Basic standards a musi byt
akreditovany podle kritérii IFOAM. Basic standards IFOAM jsou pon¢kud piisnéjsi nez

Natizeni rady 2092/91. Obecnym trendem je sblizovani a zptisnovani norem.

Pro soucasnost je typické, ze svazy, které vznikly plivodné jako sdruzeni zemédélci vy-

znavajicich nektery ze smértt EZ, se v jednotlivych zemich dohodly na spole¢nych smérni-
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cich, pfipadné se tyto smérnice staly zdkladem pro narodni zakon (vedle Natizeni Rady
2092/91). Vyjimkou je biodynamické zemédélstvi (svaz DEMETER), které si uchovalo
své specifi¢nosti [16][31].

2.2 Pravni iprava EZ v CR

V Ceské republice byly po roce 1990 zaloZzeny svazy ekozemédélcti: PRO-BIO, LIBERA,
NATURVITA, BIOWA a ALTERVIN, kter¢ zacaly sdruzovat prvni ekofarmy. Svazy vy-
tvorily smérnice, které vychdzely z Basic standards IFOAM a zah4jily kontrolu a certifika-
Ci.

Kazdy ze svazi m¢él vlastni znacku pro oznacovani bioproduktl a biopotravin, coz se brzy
ukézalo jako neudrzitelné, protoZe neinformovany spotiebitel povazoval v lepSim piipadé
bioprodukty a biopotraviny za tzv. zdravou nebo raciondlni vyzivu. Zacatkem roku 1992
doslo k dohodé Ministerstva zem&délstvi CR a svazil o jednotném oznadovani bioprodukti
a biopotravin a zfizeni jednotné kontroly a certifikace. MZe CR ustavilo technickou komi-
si, ktera vytvorila smémici - Metodicky pokyn pro ekologické zemédélstvi MZe CR, Certi-
fikacni vybor a jmenovalo prvni inspektory. Jednotny systém kontroly zacal plsobit od 1.
1. 1993. Bioprodukty a biopotraviny jsou od té doby oznacovany spoleénym grafickym
znakem. Tento krok vedl k dal§imu nartstu poctu podnikii - ptihlasili se i ti zajemci oEZ,

kteti nechtéli byt ¢leny Zadného svazu.

V roce 1995 byl systém kontroly a certifikace akreditovan IFOAM a byla uzaviena smlou-
va o supervizi podle Natizeni Rady (EHS) 2092/1991 s povétenou kontrolni organizaci EU
(Bioland Kontrollstelle Bayern, GmbH). To umoznilo export ¢eskych bioproduktii do zemi
EU a zvysilo mezindrodni prestiz ¢eského ekologického zemédé€lstvi. V roce 1999 se zacal
pfipravovat zadkon o EZ. Zakon byl pfipravovan v souladu s Natizenim Rady (EHS)
2092/91, tak aby bylo dosazeno harmonizace standardii ekologického zemédélstvi CR s
predpisy EU. Tohoto cile bylo dosazeno a Ceska republika (a jeji kontrolni organ KEZ o.
p. s.) byla 14. bfezna 2000 zatfazena Natizenim komise ¢.548/2000, na tzv. ,,Seznam tfetich
zemi® pro nezpracované a zpracované zemédélské vyrobky z rostlinnych surovin. V nasle-
dujicim roce bylo dosazeno i1 uznani EU pro hospodaiska zvitata, nezpracované a zpraco-

vané zivocisné produkty z EZ.

Zakon ¢.242/2000 Sb. o ekologickém zemédélstvi vstoupil v platnost 1. 1. 2001 a jeho
provadéci pravni pfedpis — vyhlaska ¢. 53/2001 Sb. dne 13. 2. 2001. Akreditace u EU si v
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roce 1999 vyzadala vznik pravnické osoby KEZ, o. p. s. (Kontrola ekologického zemédél-
stvi, obecné prospésna spolecnost), ktera prevzala od dubna 1999 vykon kontroly a certifi-
kace a od platnosti zakona ¢. 242/2000 Sb. je povétenou osobou pro vykon kontroly a cer-
tifikace podle tohoto zakona (do 31. 3. 1999 byl fizenim kontroly povéien Mze CR jeden z
inspektort)). KEZ, o. p. s. je akreditovana podle EN CSN 45 004 a 45 011 ¢eskym néarod-
nim akreditaénim Gfadem CIA, o. p. s. [16][22][28][31].

2.3 Kontrola ekologického zemédélstvi a osvéd¢ovani bioproduktii a bi-

opotravin v CR

Ekologicti zemédé€lci, vyrobcei a distributofi biopotravin (ekopodnikatelé ve smyslu zako-
na) se musi ridit pravidly, ktera jsou stanovena zakonem. Kazdy ekopodnikatel je nejméné

jednou v roce podroben tzv. fadné kontrole. Kontrola probiha na vSech stupnich.

Jako ptiklad 1ze uvést mlécny vyrobek - jogurt: kontrola zac¢ind u zvitat na ekofarmé, kde
se kontroluje plnéni pozadavkill zdkona (zivotni podminky zvitat, krmeni, oSetfovani, zdra-
votni stav), pokracuje pies oddelené zpracovani v ml¢karn€ a s tim spojenou kontrolu vy-
robce (plivod suroviny, pouzité technologie, baleni, ozna¢ovani), az po kontrolu distributo-
ra. Diky tomuto kontrolnimu fetézci je kontrolni organ schopen garantovat spotiebitelim
vysokou miru jistoty, Ze se do jejich ndkupniho koSe dostanou znacené kontrolované a kva-
litni biopotraviny. Kazdy si miiZze ovéfit pravost a ptivod biopotravin a ziskat zaru¢ené in-
formace o ekologickych podnicich, certifikované bioprodukei, schvalenych vyrobcich,
vydanych osvédcenich a o bioproduktech vyvazenych do zahranic¢i (k tomu slouzi databaze

www.kez.cz).

Smyslem kontroly je vedle ochrany zajmi spotiebitelti biopotravin (pravost biopotravin) i
ochrana zajmu obc¢ant jako danovych poplatnikti (z dani je financovan systém statni pod-
pory EZ) a ochrana ekologickych podnikateld pfed nekalou konkurenci (tzv. pseudobiopo-

traviny).

Ministerstvo zemédélstvi CR povéfilo (podle § 29 zikona o EZ) kontrolou ekologického
zemedélstvi v celém rozsahu obecné prospesnou spolecnost Kontrola ekologického zeme-
délstvi (KEZ o. p. s.), kterd je nevladni neziskovou organizaci zalozenou v roce 1999. Do-
hled nad kontrolou a osvéd¢ovanim KEZ o. p. s., je zajiStén provérkami dodrZzovani zdkona
&. 242/2000 Sb. o ekologickém zemédélstvi prostiednictvim MZe CR a audity CIA o. p. s.,
zabyvajicimi se kontrolou dodrzovani CSN EN 45004 a CSN EN 4501 1. Vnitinim dozoro-
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vym orgénem je Certifikacni vybor. KEZ o. p. s., se nesmi jakoukoliv formou ucastnit na
podnikani jinych osob v ekologickém zemé&délstvi. Cinnost spole¢nosti podléha auditu.
Vysledky auditu jsou zvetejiiovany ve vyro¢ni zpraveé a jsou dostupné v sidle spole¢nosti a
v Informacnim centru neziskovych organizaci, Hradebni 3, Praha 1. KEZ o. p. s., vede

webové stranky: www.kez.cz [16][22][28][31].

2.4 Znaceni biopotravin

Certifikované bioprodukty a biopotraviny jsou oznaceny grafickym znakem BIO s napisem

,,Produkt ekologického zeméd¢€lstvi® a ¢islem kontrolni organizace: CZ-KEZ [22].

Barevna verze

MRODUKT EXOLOGICKEMD ZEMEDELSTY

POUZITE PISMO
AvantGarGotltcTEECon

SPECIFIKACE POUZITYCH BAREV
PRO OFSET:
tmave zelend barva: PANTONE GREEN 100 % (CMYK: 100/0/100/0)
svétle zelena barva: PANTONE ¢.361 — A, (CMYK: 25/0/25/0)

PRO APLIKACI FOLII:
tmavé zelena: PMF série 500 ¢.572
svétle zelena: PME série 500 £574

Obr. 1: Graficky znak BIO

2.5 Zahajeni podnikani v EZ

Podnikéni v EZ, ve vyrobé¢ a v distribuci biopotravin, je upraveno zékonem ¢. 242/2000Sb.

a vyhlagkou &. 53/2001 Sb [22][28].

2.6 Registrace

Podnikatelé, ktefi chtéji byt zatazeni do systému kontroly a certifikace EZ musi podat za-
dost o registraci nebo ohlaseni na MZe CR. Zadatelé o ekologické hospodateni (zemé&délci)
podaji MZe CR Zadost o registraci podle § 6 zakona, vyrobci biopotravin a distributofi

bioproduktii a biopotravin podavaji MZe CR ohlaseni podle § 20 zékona.

Kazda Zadost o registraci a kazdé ohlaSeni jsou hodnoceny z hlediska uplnosti a spravnosti.

Zadosti a ohlaseni, které jsou hodnoceny jako nevyhovujici, jsou vraceny k dopracovani.
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Zahajeni ptfechodného obdobi (konverze) po¢ina bézet datem podani bezvadné zadosti o
registraci na MZe CR. Soucasné je Zadatel nebo ohlagovatel zatazen do kontroly KEZ, o.

p. s. [16][22][28][31].

2.7 Kontrola
KEZ o. p. s. ptidéli podnik n¢kterému z inspektord, pti¢emz se dodrzuji tyto zasady:
¢ inspektor nesmi kontrolovat jeden a tyz podnik vice nez dva roky po sob¢,

e inspektor nesmi kontrolovat podnik, kde je nebezpeci konfliktu zajmi (podnik, je-
muz ve tiech predchazejicich letech poskytl placenou sluzbu nebo kde ma jiné za-

jmy nebo vazby).

2.7.1 Radné kontroly

Kazdy podnik podléha minimalné jednou za rok celkové kontrole, ktera je ohlasend. In-
spektor ohlasi podniku termin kontroly pfedem. Kontrola zahrnuje cely podnik, tj. pozem-
ky a kultury, stije a zvifata, stroje, technologicka zatizeni a technologie, sklady a ostatni
provozni prostory, obaly a etiketaci, provozni, skladovou a Ucetni evidenci. V ptipadé, Ze
jeden subjekt provozuje vedle ekologického zemédélského podniku 1 konvenéni jednotku,
podléhé kontrole i tato jednotka. Inspektor ovEéfi rovnéz spravnost a uplnost udaji uvede-
nych v zadosti o registraci, hlaSeni a v ptihlasce produkti k certifikaci. Pokud byla podniku

ulozena napravna opatieni, zkontroluje jejich plnéni.

2.7.2 Nasledné kontroly (narizené a namatkové)

Natizené kontroly jsou cilené. Tento typ kontroly se vyuziva v ptipadech, kdy je nutné
zkontrolovat na misté plnéni uloZenych napravnych opatieni u problematickych podnikd,
anebo vzniklo-li podezieni na pouziti nepovolenych prostiedkti nebo postupi. KEZ, o. p. s.
kazdorocné zpracovava plan namatkovych kontrol, které slouzi mimo jiné ke zhodnoceni

urovné a objektivnosti prace inspektort.
Nasledné kontroly jsou dvojiho druhu:
e ohlasené,

e neohlasené [16][22][28][31].
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2.8 Specifika vyzivy

V systému ekologického zeméed€lstvi je tieba chapat, ze jde o vyzivu zvifat ve specifickych
podminkach, kterd je vymezena piislusnou legislativou, a je urCena spise pro kvalitni pro-
dukci nez k maximalizaci produkce. Musi se dodrzovat potfeby zvitat v riznych stadiich
vyvoje. Pfi vykrmu se nesmi nutit zvifata ke konzumaci vétsiho mnozstvi krmeni, nez je
piirozeny objem, tudiz neni mozné je nutit produkovat vic nez je jejich ptirozena produkc-
ni kapacita. Ekologicka zvifata se krmi ekologickym krmivem sloZenym ze zemédélskych
slozek ziskanych ekologickym zeméd¢lstvim a to ze zemédélského podniku, ekofarmy,

kde jsou zvifata drzena, nebo s jinych zemédé€lskych podnikli ve stejném regionu.

Systém chovu byloZravcl je zalozen na maximalnim vyuZiti pastvin podle jejich dostup-
nosti v riiznych ro¢nich obdobich. Nejméné 60% suSiny v denni krmné dévce skotu pocha-
zi z objemovych, Cerstvych, suSenych nebo silaznich krmiv. Je mozno zafadit do krmné

davky krmiva z ptechodného obdobi a to az do vyse 30% krmné receptury [33].
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3 SENZORICKA ANALYZA

Senzoricka analyza je védecka disciplina vyvolavajici, méfici, analyzujici a interpretujici
reakce na ty vlastnosti a charakteristiky potravin ¢i surovin, které jsou postichnutelné lid-
skymi smysly - chuti, ¢ichem, zrakem, hmatem a sluchem. Senzoricka analyza je jiz fadu
desetileti soucasti procesu kontroly jakosti a bezpecnosti potravin. Jeji vyznam spociva
zejména v rychlosti ziskani relevantnich informaci a zpravidla v relativné nizkych nakla-
dech na jejich pofizeni. Na jejim zaklad¢ je tedy mozné za urcitych okolnosti pifimo kori-

govat technologické faze vyroby potravin, resp. surovin.

Senzorické posuzovani je mozné chapat jako spojeni mezi potravinatskou technologii a
spotiebiteli. Senzorické jakost patii spolu s cenou, nutriéni hodnotou, stupném konvenien-
v maloobchodni siti. Senzorické hodnoceni potravin je tak soucasti marketingovych opera-

ci potravinarskych podnika.

Osoby, které maji senzorickou analyzu na potiebné odborné trovni provadét (tzv. posuzo-
vatelé — viz kapitola 3.1), vSak musi byt pro sviij ucel vyskoleni a pravidelné kontrolovany

jejich znalosti, schopnosti a dovednosti [5][20][29][30].

Zékladnimi pojmy z oblasti senzorické analyzy potravin se zabyva Ceska technickd norma
CSN ISO 5492 Senzorickd analyza — slovnik. Norma obsahuje eské, anglické a francouz-

ské ekvivalenty pojmy a jejich definice [8].

3.1 Posuzovatelé

Senzoricky posuzovatel je jakakoliv osoba ucastnici se senzorické zkousky. Skupina posu-
zovateld tvoii panel, ktery byva dale slozen z vedouciho panelu a technikd panelu. Kazdy
posuzovatel, ucastnici se senzorického hodnoceni, by mél spliiovat hned né€kolik kritérii, a

to:

- motivace — tj. byt dostate¢né motivovan pro samotné hodnoceni, aby nedochéazelo

k podhodnoceni vysledkt analyzy,

- dobry zdravotni stav bez specifickych alergii nebo zakrokt, které¢ by mohly ovlivnit
vysledek senzorického posouzeni. Z hodnoceni se v dany cas obvykle vylucuje i

posuzovatel s obecné dobrym zdravotnim stavem, ktery je v dobé hodnoceni du-
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Sevné nebo fyzicky indisponovan, napi. je nachlazen, pracovné unaven, popi. je

pod vlivem 1ék,
dobry chrup — vyznamny zejména pii hodnoceni textury ukousnutim a zvykanim,

dodrzovani odpovidajici osobni hygieny [5][20][29][30].

Dle CSN ISO 5492 Senzorickd analyza — Slovnik miize byt senzoricka analyza provadéna

témito typy posuzovatell:

1)

2)

3)

4)

laicky posuzovatel — osoba, kterd nemusi spliiovat kritéria vybéru nebo vycviku

(neodpovidé tedy Zadnému urcitému kriteriu uvedenému dale),

zasvéceny posuzovatel — osoba, kterd se jiz ucastnila senzorické zkousky (pro jejich

¢innost vSak nejsou specifikovany zadné blizsi pozadavky),

vybrany posuzovatel — posuzovatel vybrany pro svoji schopnost provadét senzoric-
kou zkousku. Pozadavky na jejich ¢innost jsou uvedeny v CSN ISO 8586-1 Senzo-
ricka analyza — Obecna smérnice pro vybér, vycvik a sledovani ¢innosti posuzova-

telii — Cast 1: Vybrani posuzovatelé,

expert — ve vSeobecném smyslu je to osoba, ktera je na zdklad€ znalosti nebo zku-
Senosti opravnéna uvadét nazory v oblasti, v nichz je konzultovana. Pozadavky na
jejich ginnost jsou uvedeny v CSN ISO 8586-2 Senzorickd analyza — Obecnd smér-
nice pro vybér, vycvik a sledovani cinnosti posuzovatelii — Cast 2: Experti.

V senzorické analyze existuji dva typy expert:

a. expert posuzovatel — vybrany posuzovatel s vysokym stupném senzorické
citlivosti a zkuSenosti se senzorickou metodologii, schopny provadét kon-

zistentni a opakovatelné senzoricka posouzeni riznych vyrobkd,

b. specializovany expert posuzovatel — expert posuzovatel, ktery ma navic
zkuSenosti jako specialista na vyrobek, vyrobu ¢i marketing a ktery je scho-
pen vykondvat senzorickou analyzu vyrobku a vyhodnocovat nebo ptfedvi-
dat vlivy obmén, tykajicich se surovin, receptur, vyroby, skladovani, starnu-

ti apod [8][11][12][13].

Norma CSN ISO 5492 Senzorickd analyza — Slovnik uvadi v oblasti posuzovatelii jestd

nasledujici pojmy:

spotiebitel — osoba, ktera uziva vyrobek
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- degustator — posuzovatel, vybrany posuzovatel nebo expert, ktery hodnoti organo-

leptické vlastnosti potraviny pfevazné chutove [8].

Pfi vybéru posuzovatell je tfeba uvazit jejich vék. Schopnost k senzorickému posuzovani
byva zpravidla nejvyssi mezi 18 az 40 lety. U starSich osob se uvadi, ze citlivost klesa
s rostoucim veékem, ale na druhé strané se vysledky zlepSuji s pribyvajicimi zkuSenostmi.
Tyto dva vlivy se vzajemné vyrovnavaji do 60 let. Naopak nejnizsi vék pro posuzovatele je
cca 15 let, kdy osoby obvykle ziskavaji minimalni potiebné zkuSenosti a ziskaji znalosti

pottebné k vyjadreni vysledki.

Posuzovatel nema aspon jednu hodinu pted degustaci koufit, rovnéz tak v prestavkach me-
zi degustacemi. Nema také hodinu pred degustaci jist siln¢ kofenéné pokrmy a pit alkoho-
lické napoje. Béhem hodnoceni nema byt rozptylovan, nema se vzajemné domlouvat
s dalSimi posuzovateli, ¢i obsluhujicim persondlem (nad rdmec pokynli pro hodnoceni)

[5][20][29][30].

3.2 Usporadani senzorického pracovisté

Norma CSN ISO 8589 Obecnd smérnice pro usporadani senzorického pracovisté popisuje
pozadavky na uspofadani zkuSebni mistnosti, pfipravny a kancelafe a specifikuje nutné
nebo nezadouci podminky. Smysl normy spoc¢iva v uspotadani zkuSebnich mistnosti pro
provadéni senzorického hodnoceni a vytvofeni podminek s minimem rusivych vlivi, ve-
doucich ke sniZeni G€ink1, které by mohly mit vliv na lidsky usudek, psychologické fakto-
ry a fyzikdlni podminky a v konecném diisledku by mohly snizit objektivnost vysledku

senzorického hodnoceni.
Minimalni poZadavky na prostor pro senzorické posuzovani zahrnuji:
- zkuSebni prostor - umoziiuje vykonavat ¢innost jednotlivé v kojich a ve skupinach,

- ptipravny prostor — slouzi k ptipravé piredkladanych vzorki. Posuzovatelé nesméji
vstupovat nebo opousteét zkusebni prostor pies ptipravny prostor, aby nedochazelo

k ovliviiovani vysledku [14].

3.3 Zasady senzorického posuzovani

Pti senzorickém hodnoceni je nutno dodrzovat ptesné zasady pro piipravu vzorkd, jejich
predkladani a hodnoceni. ProtoZe se jedna o metody hodnoceni, které kladou zna¢né néro-

ky na psychicky stav posuzovatele, musi byt pii senzorickém hodnoceni dodrZzovany obec-
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né pokyny, stejné tak pozadavky na pfistroje pouzivané pii senzorické analyze
[51[201[29][30].

3.3.1 Odbér vzorkii a piiprava vzorki pro hodnoceni

Postup odbéru vzorkl je uveden ve vyhlaSce Ministerstva zeméd¢€lstvi 211/2004 Sb.,
Vv platném znéni, o metodach zkouseni a zptisobu odbéru kontrolnich vzorkd. V praxi se
muzeme setkat s fadou modifikaci podle tc¢elu hodnoceni a podle toho, zda se jedna o cile-

ny odbér pro ovéteni nové technologie, o spottebitelské hodnoceni nebo piehlidky.

Obecnou podminkou, kterou je nutno dodrZet pfi senzorickém hodnoceni vyrobku, je re-

spektovani data jejich pouzitelnosti nebo data jejich minimalni trvanlivosti.

Vzorky se vétSinou podavaji bez jakychkoliv uprav, po ptipadném porcovani, resp. davko-
vani, a pfi teploté mistnosti. Vyrobky se temperuji ve spotfebitelském obalu — zamezi se

pfipadnym ztratam senzoricky aktivnich latek.

Pti senzorickém hodnoceni kusovitych a ne zcela homogennich vzorkd, napt. tvrdych syra,
je dulezité senzoricky posoudit vzhled, konzistenci, texturu a dalsi znaky u celého kusu,
V opacném piipadé neni hodnoceni objektivni a vypovidajici. Pfedseda hodnotitelské ko-
mise muze piedloZit kusovity vzorek nebo upozornit posuzovatele na piipadné jakostni
nedostatky, které nemusi byt pii hodnoceni patrné, ale které byly zjevné pii piipraveé (kra-

jeni, porcovani) vzorku.

Vzorky k analyze maji byt podavany tak, aby byly dodrzeny stejné podminky pro vSechny
posuzovatele, tj. pfi stejné teplote, v dostate¢ném mnozstvi a v odpovidajicim Case. Nelze

predkladat vzorky oschlé, rozmrazené, vycichlé apod.

3.3.2 Zpisob podavani vzorki

Vzorky k analyze je nutno podavat v dostatecném mnozstvi, aby mél posuzovatel moznost
degustaci dle potieby opakovat. Ptili§ malé mnozstvi vzorku mtze zhorsit kvalitu hodno-
ceni. U tuhych vzorkil zpravidla staci 20 az 30g, pokud se jedna o potadové zkousky nebo

stanoveni senzorickych profili, doporucuje se az 100g vzorky.

Nadoby, v nichz se podavaji vzorky k analyze, musi byt ze senzoricky neutrdlniho materia-
lu, nesmi vyvolavat cizi pachuti. Nadoby musi byt rovnéz neutralni z pohledu barvy a

v

vzhledu, nejvhodné;jsi jsou Cisté bilé.
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3.3.3 Kodovani vzorku

vvvvvv

Posuzovatel nesmi védét jaky vzorek, od jakého vyrobce byl predlozen k senzorickému
hodnoceni, protoze by to mohlo ovlivnit objektivitu vlastniho hodnoceni. Proto se vzorky
podavaji bez obald, pfipadné bez dalsich informaci, které by tyto udaje nahrazovaly. Pro
zachovani anonymity je nutno podavat vzorky ve stejném mnozstvi, stejnych nddobach a

za stejnych podminek.

Oznaceni vzorki se provede ¢iselnym kodem nebo velkymi pismeny. Doporucuje se pou-
zivat dvoumistné Ciselné kody, jako idealni se pak jevi pouziti troj- az ¢tyfmistnych Cisel-
nych koéda. Pti vicecifernych kddech se nedoporucuje pouzivat pismena, nebot’ mize dojit
ke vzniku kodu podobného urcitému slovu, coz miiZze negativné nebo pozitivné ovlivnit
posuzovatele. Kodovani nesmi znat ptredseda hodnotici komise ani posuzovatelé, jinak

muze byt ovlivnéna jejich objektivita.
3.3.4 Hodnoceni a degustace vzorku

Stanoveni vzhledu a barvy vyrobku ma byt provadéno dle metodiky uvedené v CSN ISO
11037 Senzoricka analyza — Obecnd smérnice a zkuSebni metoda pro posuzovani barvy
potravin. Pii hodnoceni barvy posuzujeme obecné vzorky v dopadajicim svétle proti bilé-

mu pozadi nebo v prochazejicim svétle proti svételnému zdroji.

wevr

viit do lahvicky a provést tzv. sniffing, tj. protiepani lahvicky se vzorkem tak, aby se uvol-

nily aromatické latky a byla usnadnéna senzoricka analyza predlozeného vzorku.

Stanoveni chuti je velmi narocny a odpovédny proces, ktery nesmi byt zaménovan
s prilezitosti dobré konzumace a nasyceni. Pfed samotnou degustaci se doporuCuje vy-
plachnout usta pitnou vodou. Do ust se vklada takové mnozstvi vzorku, aby byl posuzova-
tel schopen zachytit vSechny zékladni chuté. Sousto pak pomalu Zvyk4 a zaznamendva

vyvoj chuti a viing. Pii hodnoceni celkového vjemu vyrobku lze sousto polknout.

Po degustaci vzorku zlstavaji v ustech zbytky vzorku, chutovych vjemi, které by mohly
ovlivnit hodnoceni dalsiho predkladaného vzorku. Proto se pouzivaji tzv. chutové neutrali-
zatory, které odstrani nebo eliminuji zbytky pfedchoziho sousta nebo jeho chutovych vje-
mu. Jako nejvhodné€j$i a nejcastéjSi neutralizatory se pouziva voda, mineralni voda bez

ptichuté, bilé pec¢ivo, chléb, jablko, vyjimecné i vodka, ¢aj, kava apod. Po pouziti neutrali-
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zatoru se vycka jesté jednu minutu pred degustaci dal$iho vzorku. Nékteré chuté pretrvava-

ji velmi dlouho, proto se pouziti neutralizdtoru mize opakovat.

3.3.5 Doba a délka posuzovani

Nejvhodnéjsi doba pro senzorické hodnoceni je dopoledne (9. — 11. hodina) nebo odpoled-
ne (mezi 14. a 16. hodinou). Samotné posuzovani by nemélo trvat déle nez 2 — 3 hodiny a
mezi jednotlivymi zkouskami se doporucuji ptrestavky v délce 20 az 30 minut. Mezi de-
gustacemi dvou po sob¢ nasledujicich vzorkd se ma vyckat 40 — 100 sekund, aby se zrege-

nerovaly chutové receptory [5][20][29][30].

Kiise A

Intensititsskala: 0 = nicht erkennbar, 1 = schr schwach, 2 = schwach, 3 = deutlich, 4 = stark, § = schr stark

Geruch sduerlich

Aussehen Gelbton Geruch girig/hefig

Mundgefilhl scharf Geruch Rotschmiere

Mundgefiihl fettig Flavour salzig

Mundgefiihl geschmeidig/cremig Flavour bitter

Mundgefuhl fest Flavour ranzig

Mundgefiihl glatt Flavour Rotschmiere

Obr. 2: Priklad vyhodnoceni senzorické analyzy hvezdicovym diagramem [27].
3.3.6 Zkousky pouZivané pri senzorické analyze

3.3.6.1 Pdrova porovnavaci zkouska

Uspotadani a pribéh parové porovnavaci zkousky se ¥idi CSN EN ISO 5495 — Senzoricka
analyza — Metodologie — Pdrovd porovnavaci zkouska. Parova porovnavaci zkouska se
pouziva mimo jiné k urceni preferenci mezi dvéma vyrobky. Pocet posuzovatel zavisi na
predpokladaném statistickém vyhodnoceni, resp. na mife nejistoty, pti které maji byt testy

provedeny. Norma CSN EN ISO 5495 definuje tyto poéty v zavislosti na hodnotach:
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- o (na maximalni pravdépodobnosti chyby prvniho fadu, tedy maximalni pravdépo-
dobnosti toho, ze dva vyrobky prohladsime na zdkladé testu za odlisné, i kdyz se ve

skutecnosti nelisi),

- P (na maximalni pravdépodobnosti chyby druhé¢ho druhu, tedy maximalni pravdeé-
podobnosti toho, ze dva vyrobky na zékladé testu prohlasime za nelisici se, i kdyz

se ve skutecnosti lisi),

- pd (na ¢asti populace posuzovatell, ktera je schopna rozlisit dva srovnavané vyrob-
ky),

- skutecnosti, zda jde o oboustranny nebo jednostranny test, tedy zda zamyslime urcit

rozdil jako takovy nebo i smér tohoto rozdilu.

Zpisob, jakym jsou kladeny otazky, je velmi dulezity, protoze miize vést jednak
K nepfiznivému ovlivnéni odpovédi posuzovateli a dale ovlivnit i statisticky model pro

vyhodnoceni. V zavislosti na ucelu zkousky Ize klast nasledujici otazky:

- zkouSka na urCeni rozdilu, resp. sméru rozdilu: ,,Je mezi témito dvéma vyrobky

rozdil?*, resp. ,,Ktery z téchto dvou vzork je vice....(slany, sladky aj.)?*,
- preferencni zkouska: ,, Kterému z té€chto dvou vyrobkl davate prednost?*.

Organizator zkousky musi zvolit, zda pouzije tzv. techniku nucené volby (tj. posuzovatelé
hlasuji, Ze nevnimaji rozdil) nebo povoli odpovédi ,,bez rozdilu®, resp. ,,bez preference.
Vyskytnou-li se takové odpovédi i u techniky nucené volby, tyto odpovédi se vytadi

[9][10].

3.3.6.2 Poradova zkouska

Uspotadani a pribéh poradové zkousky se fidi Eeskou technickou normou CSN ISO 8587 —
Senzoricka analyza — Metodologie — Poradova zkouska. Norma popisuje metodu senzoric-
kého hodnoceni zkousenych vzorki s cilem uspotfadani série zkousenych vzorka do potradi.
Metoda je pouzitelna k provadéni vicevzorkového rozdilového zkouseni s pouzitim kriteria
intenzity jednotlivych vlastnosti, slozek vlastnosti nebo celkového dojmu. Potadova
zkouska je reaktivné ,.citlivd®, a proto je rovnéz vhodnd, jestlize jiné metody piesahuji
schopnosti posuzovateld (napt. se vyuziva v pripadech, kdy velmi malé rozdily nejsou sig-
nifikantné detekovany stupnicovymi metodami). Metoda umoznuje stanovit vlivy raznych

surovin, technologické vlivy, vlivy manipulace, baleni, skladovani aj.
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Zatazeni potadové zkousky je vyhodné, pokud je tkolem zjistit, zda existuji rozdily mezi
vice jak dvéma vyrobky. Déle se pofadova zkouska miize vyuzit pro nékolik vyrobki a pro
nekteré z nich vybrané se provede i parova porovnavaci zkouska, ktera ma potvrdit zavéry

potadové zkousky.

Pocet posuzovateli zavisi na ucelu zkousky. VSichni posuzovatelé by méli mit pokud
mozno stejnou uroven kvalifikace. Zkoumaji-li se preference, mél by byt pocet posuzova-
tela v fadech desitek a doporucuji se spise mén¢ kvalifikovani posuzovatelé, kteii se vice
blizi ,,béznému spotiebiteli.

Posuzovatelé by méli byt informovani o ucelu zkousky. Je-li to nutné anebo tcelné, mize
byt uspotradano predvedeni na zékladé potadové zkousky. V této zkousce je dulezité zajis-
tit vSeobecné pochopeni zkouSenych kritérii vSemi posuzovateli. Pfedbézna diskuze nesmi
ovlivnit vysledky zkousky. Pocet zatazenych vzorkli musi odrdzet narocnost zkousky — pii
posuzovani chuti a viiné¢ by mél byt pocet maly (ne vice nez 6), naopak pii posuzovani
barvy je mozné mit vétsi pocet vzorki (az 20 — 30 vzorkil). Vzorky by mély byt pfipraveny

a podavany za stejnych podminek (viz kapitola 3.3).

Posuzovatelé obdrzi sérii R vzorkl, pfedloZenych v ndhodném potadi a umisti je do urcité-
ho usporadani (posloupnosti) podle uréeného kritéria (napt. celkovy dojem, urcita vlastnost
nebo specificka charakteristika vlastnosti — deskriptor, preference). Je-1i pouzit i kontrolni
(referencni) vzorek, je vloZen bez identifikace mezi predlozené vzorky. Tataz série vzorki
muze byt pfedlozena kazdému posuzovateli jednou nebo vicekrat s odlisSnymi kody. Podle
instrukei organizatora zkousky pfifadi potadi ,,1* vzorku s nejsilnéjsi nebo nejslabsi inten-
zitou zkouSené vlastnosti (napf. nejtvrdsi/nejmekci, nejvice/nejméne sladky). Potadi ,,2* az
,»R* jsou pak dany postupné¢ dal$im vzorkam.

Doporucuje se nejprve piredbézné sefazeni vzorki, které by mélo byt nasledovano dalSim
hodnocenim podle pofadi vzristajici intenzity zkoumaného deskriptoru. Posuzovatelé by

se méli vyhybat shodnym fazenim (technika nucené volby — viz kapitola 3.3.6) [7][13].
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4 LACRUM VELKE MEZIRICI, S. R. O.

S ro¢nim nakupem okolo 36 miliént kg mléka je predurcena mlékdrna LACRUM Velké
eidamského typu ve variantach 30 % a 45 % tuku v susing, tak goudu se 48 % tuku v susi-
n¢ déle syr s velkymi oky ementalského typu a rovnéz syr ochuceny tiemi druhy kofeni
(zeleny pepf, Cervend a zelend paprika). VSechny syry kromé vyborné kvality vynikaji
svym staro¢eskym tvarem bochniku, ktery je nahote zaoblen. VSechny druhy mohou byt
dodavany v balenich o hmotnosti 150 g, 200 g, 500 g, 900 g a v zékladni velikosti bochni-
ku o hmotnosti 2,7 kg [24].

4.1 BIO sortiment

4.1.1 BIO taveny syr Amalka

BIO taveny syr Amalka je vyrabén vyhradné z mlécnych BIO surovin, piedev§im syru a
masla, pochdzejicich z vlastni BIO vyroby. Vynika ojedinélou chuti, vyborné se roztira a

baleni do skla zarucuje nejvyssi komfort tradicni obalovou techniku. Je vyrabén tradi¢nimi

postupy.

4.1.2 Niva

Syr Niva se vyrabi vyhradné z prvotiidniho BIO mléka vyprodukovaného ve vybranych
farmach na Sumavé a Vysoéing. Syr je zafazen do skupiny syrdl s plisni uvnitt hmoty, na
fezu je mramorovity prorost uslechtilé svétlé az tmavé zelené uslechtilé plisné, slaba svétle
hnéda barva na povrchu je znakem vyzrélosti syrti a snizuje jejich zdravotni nezavadnost.
Chuti je syr slany, vyrazné pikantni, a ma lahodnou ptichut’ po uslechtilé plisni. Konzis-
tence je polomekka, uvniti husté prorostla modrozelenou plisni, mize byt i mirn€¢ drobiva

nebo roztiratelna dle stupné zralosti syra.

4.1.3 Miléko

AMALKA BIO mléko vynika zcela ojedinélou a vyjime¢nou chuti. Pochézi z vybranych
BIO farem ze Sumavy a z Vyso&iny. Vrstva smetany v hrdle ldhve svédéi o jedinené kva-
lit¢ a je ditkazem o tradi¢nim zpracovani, 1ze ji rozmichat do mléka nebo odebrat a snizit
tak obsah tuku. AMALKA BIO mléko je oSetieno $etrnou pasteraci, neni homogenizovano

a jsou tak zachovany zivé mlécné organizmy.
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4.1.4 Tvaroh

Tvaroh je klasickym a tradi¢nim mléénym vyrobkem pro typickou ¢eskou kuchyni, dokon-
ce lze bez nadsazky fici, ze pro nékteré pokrmy zcela nepostradatelnym. Vyhledavané
ovocné knedliky, brambory, téstoviny, zeleninové salaty a rovnéz dalsi oblibena jidla vy-
zaduji, aby byla ochucena a obohacena velmi kvalitnim tvarohem, v konzistenci tvrdé,

takiikajic na strouhdni.

415 Maslo

Maslo je nezastupitelnou mléénou surovinou a pro vSechny, kteti dbaji na vyzivu v kvalité
BIO, jsme ptipravili ¢erstvé BIO maslo, tzn. s normou ptedepsanym 82% podilem mlécné-
ho tuku, bez jakychkoli dalSich pfimési. Nabizime v baleni 125g, pozdéji i 250grami v

tradiéni folii.
416 Syry

S platnosti od 1.1.2008 vyréabeét, a to pln€ v souladu s trendem névratu k ptirodnim a ové-
fenym hodnotam, miizeme nabizet celou fadu syrti v kvalité BIO. Pro¢ Bio a v ¢em je tato
kvalita odli$na a tolik vyhledavana? Piedné proto, Ze cely proces vyroby zadina na far-
mach, v nasem piipadé na Sumavé a na Vyso¢ing, které musi byt ekologické, dodrzuje
pfisna kritéria pro svou produkci a to jak zivociSnou, tak také rostlinnou. Mimoto také se
samoziejmosti dbaji, aby vSechna zvifata zila v souladu s tradi€énim pochopenim role uZzit-
kovych zvifat a s diirazem na dlstojny zivot téchto zvifat. Opomenuto nezustava ani cha-
pani celé produkce jako souhrnu zéasad, které vedou k vytvofeni distojnych podminek
nejen pro zvifata, rostlinnou produkci, ale i pro pracovniky farmy, kterd hospodafi, ale
nevyrabi, jak je tomu zpravidla u konven¢nich producenti mléka. V praxi to tedy znamena,
ze se nepouzivaji zadnd chemicka hnojiva, Zadné pesticidy, ani geneticky modifikované
organismy a rovnéz zadné konzervacni latky, tedy soucasti, které zcela jist¢ vyznamné
ptispivaji k modernim neduhim a civiliza¢nim nemocem. Vyrobky BIO jsou vyrabény pod

chranénou znackou Amalka [24].

4.2 Resumé

Ze shora uvedeného vyplyva, ze mléko od naSich ekologickych dodavateli vykazuje tako-
v¢ parametry, které predurcuji a definuji kvalitu kone¢ného vyrobku, tedy syrt a piipocte-

me-li skutecnost, ze samotnd vyroba probiha navic tradicnim a 1éty provéfenym Setrnym
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zptisobem, to znamend s velkym podilem lidské ruéni prace, potom na vysledku je tento
kolob¢h vice nez patrny a chut’ je zcela mimotradna a ojedinéla. Neméné dulezitou infoma-
ci je, ze pti vyrob¢ vSech syrit pouzivame mikrobialni syfidlo, tedy syfidlo nezivocisného
puvodu. Aby si kazdy zakaznik, ktery se rozhodl, ze bude kupovat syry v kvalité BIO, pfi-
Sel na své, rozhodli jsme se pripravit celou Sirokou Skalu druhti, ktera zahrnuje EIDAM
30%. t.v.s., EIDAM 45% t.v.s., GOUDA 48% t.v.s., PARTNER syr s velkymi oky 45%
t.v.s., dale EIDAM se smésnym kotfenim 45% t.v.s.. VSechny tyto druhy nabizime rovnéz 1
v uzené varianté. K tomu jsme piidali jeSté tvrdy tvaroh na strouhdni 32 % t.v.s. a nakonec

1 Cerstvé maslo.

Chceme navic nasi unikatni fadu Amalka, tedy fadu vyluéné BIO vyrobkt postupné rozsi-
fovat jesté o dalsi druhy a tak kromé& syrovatkovych napojli, syrovatkovych bonbont, napo-
je pro redukci vahy, ptirodnich syrl, tvarohu a masla pfichazet s novymi, jedine¢nymi pro-

dukty, které vyznamnym zptisobem obohati sortiment pokrmu v BIO kvalité [24].
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II. PRAKTICKA CAST
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5 STATISTICKE METODY V SENZORICKE ANALYZE

5.1 Parova porovnavaci zkouska

Péarova porovnavaci zkouska slouzi k porovnani senzorickych vlastnosti dvou vyrobkl a
stanoveni mezi nimi v intenzit¢ sledovaného znaku nebo v preferenci jednoho vyrobku
pted druhym. Hodnotitelé obdrzi k posouzeni dva vzorky A a B téchto vyrobkt v nahod-
ném seskupeni. Vzorky musi byt samoziejmé pfipraveny za stejnych podminek, tj. zejmé-
na ve shodnych nadobach, ve stejném mnozstvi a pii stejné teploté. Musi byt zcela vylou-

¢ena moznost Cinit zadvéry o vlastnostech vzorkl ze zplsobu, jakym byly ptedkladany
[9][10].

Pro ucely statistického vyhodnoceni musime rozliSit, zda chceme posuzovat rozdilnost
posuzovanych vyrobkl jako takovou (tedy zda jsou vyrobky rtizné z hlediska intenzity
sledovaného znaku), nebo zda chceme zkoumat smér této rozdilnosti (ktery z nich je hod-
nocen jako intenzivngj$i v hodnoceném znaku nebo jako preferovangjsi). Od této volby se
bude dale odvijet typ pouzité statistick¢é metody a zejména praktickd interpretace vysledku.
Oboustranného testu se vyuziva k ovéfeni, zda existuje rozdil mezi dvéma vyrobky v in-
tenzité sledovaného znaku. Jednostranné testy se vyuzivaji k ovéfeni, zda jeden z vyrobkil
vykazuje vétsi intenzitu sledovaného znaku oproti druhému vyrobku, nebo zda je pred dru-
hym vyrobkem preferovany. Hodnotitel vzorky A a B posoudi a odpovi na danou otazku.
U zkouSek rozdilu v intenzité znaku odpovida hodnotitel na otazku: ,,Ktery vzorek je in-
tenzivnéjsi (sladsi, kyselejsi, slangjsi, ...)?*. U preferen¢nich otazek se formuluje otdzka:
»Kterému vzorku davate prednost?*.

Pti zkoumani rozdilu v intenzité sledovaného znaku nebo preference jednoho vyrobku pred
druhym vychéazime z myslenky, podle které neshledaji-li hodnotitelé mezi vzorky rozdil,
zvoli s ohledem na podminku nucené volby jeden z obou vyrobkli ndhodné, tzn., ze prav-
dépodobnost nahodného zvoleni konkrétniho vzorku je 2. Vychazejme z toho, Ze vzorek A
oznaci na hodnotitelt a vzorek B oznaci ng hodnotiteld. Pro celkovy pocet n hodnotitelii

(také s ohledem na podminku nucené volby) potom plati rovnost

iy +ng =n.

ProtozZe plati n; = n —n,, budeme dale v teoretickych tivahdch uvazovat jen pocet odpo-

veédi na ve prospéch vzorku A [1][19][21][23].
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5.1.1 Rozdilnost v intenzité znaku — oboustranny test

5.1.1.1 Test o parametru binomického rozdéleni

Ptedpokladejme, ze bylo provedeno senzorické hodnoceni dvou vyrobkli parovou porov-
navaci zkouskou. Sledovanym ukazatelem je intenzita senzorické vlastnosti (sladkost, sla-
nost, ...). Zajima nas, zda existuje mezi vyrobky rozdil v intenzité¢ sledované vlastnosti,

nezajima nas vSak smér této intenzity (tedy u kterého vyrobku je znak intenzivnéjsi).

Necht’ & je pravdépodobnost toho, Ze hodnotitel zvoli vyrobek A. Neexistuje-li rozdil mezi
vyrobky v intenzité sledované vlastnosti, potom pravdépodobnost stanoveni vzorku A je &
= 15 (nebot’ se jednd o pravdépodobnost ndhodné volby jednoho konkrétniho vzorku ze

dvou). Je-li mezi vyrobky v intenzité sledované vlastnosti rozdil, potom plati w # Y%.

Stav, kdy mezi vyrobky v intenzité sledované vlastnosti rozdil neexistuje, budeme formu-
lovat jako nulovou hypotézu H: vyrobky nelze rozlisit (v Grovni intenzity sledovaného
znaku), tj. H: m = %. Interpretace vysledki, zaloZzena na poc¢tu odpovédi ve prospéch jed-
noho nebo druhého vzorku, zavisi na vymezeni alternativni hypotézy. Proti nulové hypoté-
ze postavime alternativni hypotézu A: vyrobky jsou rozdilné (maji rliznou Groven intenzity

sledovaného znaku), tj. A: w # Y.

Ptedpokladejme, Ze hodnoceni provedlo n hodnotitelli, ve prospéch vzorku A se vyslovilo

Na hodnotitelil a plati rovnost 1, + ng = n. Provedeme test pro mp = Y. Jako testové krite-

rium ndm tedy s vyuzitim ¢etnosti na pro libovolné n poslouZi statistiky

?'!A+1

F, = Ce a F =

n—ngtl = n—ng

Hypotézu H potom zamitneme, kdyZ na zvolené hladin€ vyznamnosti a bude platit

kde Fi= (vi,vo) a F= (v3,v4) jsou kvantily Fisherova rozdéleni s v3 = 2(n — na +1), v, = 2

Na, resp. 3 = 2(N — Na), V4 = 2(Na + 1) stupni volnosti. Cely test miizeme také provést ana-
logicky s vyuzitim Cetnosti ng. Pii ruénim provadéni vypocti bude zpravidla nutné vypoci-

tat ,,dolni* kvantil pomoci prevodniho vztahu

-~ [1[29](21][23].

Fo(vy,v) = Fp(vaas)
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5.1.2 Smér rozdilnosti v intenzité znaku a preference — jednostranny test

5.1.2.1 Test o parametru binomického rozdéleni

Znovu uvazujme senzorické hodnoceni dvou vyrobkii parovou porovnéavaci zkouskou. Sle-
dovanym ukazatelem je necht’ je opét intenzita vlastnosti (sladkost, slanost, ...). Na rozdil
od piipadu 2.1.1.1 nés ale tentokrat bude zajimat, zda je jeden vyrobek intenzivnéjsi v dané
vlastnosti nez vyrobek druhy. Sledovanym ukazatelem mutze vSak byt také preference jed-
noho vyrobku pied vyrobkem druhym. Z hlediska senzorické analyzy se jedna o zcela od-

lisné problémy, z pohledu statistického se vSak jedna o stejny model.

Necht’ © je pravdépodobnost toho, ze hodnotitel zvoli vzorek A jako intenzivnéjsi nebo
preferovany. Neexistuje-li rozdil mezi vyrobky v intenzit¢ sledované vlastnosti nebo
v preferencich, potom pravdépodobnost stanoveni vzorku A je m = 2 (opét se jedna o
pravdépodobnost ndhodné volby jednoho konkrétniho vyrobku ze dvou). Pokud je vyrobek
A intenzivngj$i ve sledovaném znaku nez vyrobek B nebo je preferovany pted vyrobkem
B, potom plati = > Y. Ozna¢me tedy jako vzorek A ten z obou vzorki, pro ktery se vyslo-
vila vice nez polovina posuzovateli, tedy plati na > ng. V takto formulovaném modelu
vlastn€ zkoumame, zda pocet hodnotitelll na je statisticky vyznamné vétsi (na dané hladiné

vyznamnosti) neZ ng a hovofi tak vyznamné ve prospéch vyrobku A.

Stav, kdy mezi dvéma vyrobky v intenzité sledovaného znaku nebo v preferencich neexis-
tuje rozdil, budeme formulovat jako nulovou hypotézu H: vyrobky nelze rozlisit (v Grovni
intenzity sledovaného znaku nebo v preferenci), tj. H: n = '%. Interpretace vysledkd, zalo-
Zena na poctu odpovedi ve prospéch vzorku A nebo vzorku B, zavisi na vymezeni alterna-
tivni hypotézy. Proti nulové hypotéze H postavime alternativni hypotézu A: vlastnost vy-
robku A je intenzivné€j$i nez u vyrobku B nebo vyrobek A je preferovany pred vyrobkem

B, tj. A:t> Y.
Piedpokladejme, ze hodnoceni provedlo n hodnotitell a plati rovnost 1, + ng = n . Pro-

vedeme test o = %2. Jako testové kriterium nam tedy s vyuzitim Cetnosti na pro libovolné n

poslouzi statistika

n
F=—=2—,
n—ng+l

Hypotézu H potom zamitneme, kdyz na zvolené hladin¢ vyznamnosti a bude platit
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FzF_q (vova),

kde F,_, (v, v,) je kvantil Fisherova rozdéleni s vy = 2(n — na +1), v2 = 2 na stupni vol-

nosti.

5.1.2.2 Aproximace normdalnim rozdélenim

U jednostrannych testii je mozné pro dostatecné velka n (doporucuje se n > 50) pouzit

aproximaci normalnim rozdélenim. Jako testové kriterium uzijeme statistiku

x—nT 1 R

f = | T _I. T ]
Jmm(l-m) 2 am(1-m) Jar(l-m)

a pro x =nA, nA >nB a n = ' po Upravé dostaneme kriterium

Ins—n-—-1
i) =4 -

— ’
W

které ma pfti platnosti H pfiblizné normované normalni rozdéleni N(0,1). Hypotézu H po-
tom zamitneme, kdyz pro zvolenou hladinu vyznamnosti a bude platit u > uj., , kde U, je

kvantil normalniho rozdéleni N(0,1) [1][19][21][23].
5.2 Poradové metody

5.2.1 Poradova zkouska

Potadova zkouska slouzi k roztéidéni skupiny vyrobku, k jejich sefazeni podle intenzity
sledovaného senzorického znaku, podle preferenci spotiebitelli nebo ke sledovani vlivu
urcitého faktoru na organoleptické vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku. Uziva se pre-
devs§im tam, kde rozdily mezi jednotlivymi vyrobky jsou malé, tedy tam, kde stupnicové
metody selhavaji. Je nutné zdaraznit, ze takto I1ze spole¢né posuzovat pouze vyrobky stej-
ného druhu, napt. kdvu od riiznych vyrobct, vino riznych ro¢nikd, nelze tak smysluplné

srovnavat napf. ¢aj s kavou.

Zkouska spociva v tom, Ze hodnotitel obdrzi v ndhodném potadi skupinu vzorkid a jeho
ukolem je setfadit vzorky podle dan¢ho ukazatele, napt. jemnosti (preference) Ci intenzity
néjakého senzorického znaku. Ptiprava vzorkl by méla byt provedena korektné, tj. tak, aby
hodnotitel¢ neméli moznost vyvozovat zavéry o vlastnostech vzorkll ze zplisobu, jakym
jsou piedlozeny. Hodnotitel si vzorky nejprve vyzkousi v pfedloZzeném potadi a provede

piredbézné sefazeni. Déle se doporucuje v takto stanoveném potadi znovu posoudit a pro-
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vést piipadné zmény. Po definitivnim sefazeni se zpravidla provede jesté posouzeni po-

sledni. Doporucuje se tzv. ,,nucend volba“ [13].

5.2.2 Statistické vyhodnoceni poradové zkousky

Potadovou zkousku muzeme vyhodnocovat riznymi statistickymi metodami. Mezi nej-
znaméjsi patii Friedmantlv test. Pouziva se k ovéfeni shody trovné sledovaného znaku
Vv souborech vytvofenych na zaklad€ R zavislych vybért se stejnymi rozsahy n jednotek.
V oblasti senzorickych experimentii spo¢iva v tom, ze kazdy jeden z n hodnotiteld posuzu-
je rozdilnost R vzorkl prostfednictvim stanoveného potadi od 1 do R. To znamena, zZe
podle rozpoznané intenzity nebo preference je setadi a kazdému vzorku podle poradi pii-
soudi jedno z ¢isel od 1 do R. Vybéry, které reprezentuji vyrobky, jsou tak na sob¢ zavislé

prostfednictvim hodnotitelil, zatimco vyrobky jako takové jsou nezavislé.

Pro potfebu zpracovani Friedmanova testu je tfeba nejprve usporadat data do tabulky.
Sloupce tabulky odpovidaji jednotlivym vzorkim (R), fadky jednotlivym hodnotitelim (n).
Potadi vzorkli od jednotlivych hodnotitelti se pomoci ¢isel od 1 do R zapise do radku ta-
bulky. Pro dalsi vypocty jsou vychodiskem soucty potadi jednotlivych vzorkt (tedy soucty
sloupct — Tj).

Testovana hypotéza H predpokladd, Ze vSechny vzorky pochazi ze stejného zakladniho
souboru, tedy Ze mezi vzorky v souboru nejsou vyznamné rozdily ve sledovaném senzo-
rickém znaku (preferencich). Alternativni hypotéza A toto tvrzeni popira, fika tedy, Ze me-
zi zkoumanymi vzorky je alespon jeden, ktery se od jiného nebo jinych odliSuje. Pokud
plati testovana hypotéza, mély by byt soucty poradi T; teoreticky stejné. Friedmantv test
posoudi, zda ptipadné rozdily soucti potadi jsou vyznamné. Testovym kriteriem je veliCi-
na

12

FR=—2_
nRR+1)

Ef=1Tf:_3'”'(R+1j,

kterd ma pii platnosti hypotézy specialni rozdéleni, jehoz kritické hodnoty Qi.4(R,n) lze
najit v pfislusnych tabulkdch. Testovand hypotéza se zamitne, kdyz bude pro zvolené o

(0,01 a 0,05) platit

FR=Q;_,(Rm).

Pfi zamitnuti testované hypotézy H Friedmanova testu prohldsime vzorky na dané hladiné

vyznamnosti o za rozdilné v intenzité sledovaného znaku resp. preferencich. Potom je
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ovSem piirozené ptat se, které jednotlivé vzorky se v R-tici posuzovanych vzorkt od sebe
li$i. K tomu slouzi Némenyiho metoda vicenasobného porovnéavani zavislych vybért. Tato
metoda slouzi ke zjiStovani rozdilnosti mezi dvéma vzorky zafazenymi do potradového
testu, z ¢ehoz plyne, ze ji uzivatel musi aplikovat Rx(R-1)/2 krat, pokud chce provétit
vSechny mozné dvojice v posuzované R-tici. I tento postup vychazi ze sloupcovych souctii

poradi. Rozdil mezi i-tym a j-tym vzorkem je vyznamny na hladiné vyznamnosti a, plati-li

|T[ - T_."| = Q;[—a (R,ﬂ:] )

kde T; resp. T; jsou sloupcové soucty poradi i-tého resp. j-tého vzorku a qi-«(R,n) je speci-
alni kritickd hodnota pro parova porovnavani zavislych vybérd, kterou lze vycist

z ptislusnych tabulek [1][19][21][23][25].

Podle CSN ISO 8587 — Senzorickd analyza — Metodologie — Poradovd zkouska se pro
srovnavani dvou vyrobkl z R-tice posuzovanych pouziva stejna metoda, ale s konstantnimi
kvantily N(0,1). V norm¢ uvedeny postup srovnava pouze 2 vzorky bez ohledu na to, kolik
jich bylo v piivodni R-tici. Takto testovana dvojice je vSak vytrZzena z kontextu ostatnich

vzorkl, S nimiZz byly hodnoceny.

Piedpokladejme, Ze ve skuteCnosti je testovana hypotéza H o shodé Grovni sledovaného
znaku v R vybérech spravna a Friedmantv test ji s pravdépodobnosti o zamitne. Potom
provedeme Némenyiho test, ve kterém muize dojit k tomu, zZe u zaddné testované dvojice
vybéri s pravdépodobnosti 1-a hypotézu H o parové shod€ urovni nezamitne. Ke stejné
situaci muze dojit v piipad€, kdy testovand hypotéza H je ve skutecnosti nespravnd a
Friedmantiv test ji pravdépodobnosti 1-a zamitne. I v tomto piipad¢ se mize stat, ze Né-
menyiho test s pravdépodobnosti f nezamitne u vSech testovanych dvojic vybéra hypotézu
H. To ale znamen4, Ze s velmi malou pravdépodobnosti mlize dojit k tomu, Ze Friedman
hypotézu zamitne, ale Némenyi ,,neodhali* Zaddnou dvojici, kterd by rozdilnost zptsobova-

la [1][19][21][23].
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6 SENZORICKA HODNOCENI

Celkem se uskutecnily tfi senzorické analyzy celkem 14-ti riznych vzorkt (7 konvencnich
a 7 bio vyrobkt). Na kazdém senzorickém hodnoceni bylo pfitomno nejméné 10 posuzova-
telli a nejméné 4 vzorky syrt — tj. dva bio a dva konvencni vyrobky. Hodnoceni prob&hlo

Vv terminech 11.3.2010, 16.4.2010 a 30.4.2010, odbéry vzorkl piimo z Lacrumu ve Velkém

6.1 Metodika senzorického hodnoceni

Pti samotném senzorickém hodnoceni byly pouzity metody: potradova preferencni zkouska,
parovy preferencni test, analyza deskriptorti senzorickych ukazatell a zatfidéni do jakost-
nich tid. Vzorky byly ptfedkladany pfi normalnich podminkéach (20°C, 101kPa) v odpovi-
dajicich tvarech nebo ¢astech, s vyjimkou vzorkli uréenych pro analyzu deskriptorti ving.
Zde byly vzorky nastrouhané, ulozené v uzaviratelnych nadobach a predkladany pii teplote

cvwr

dostatkd.

Senzorické pracovisté mélo oddélena mista pro posuzovatele, ti méli k dispozici chléb, bilé

pecivo a vodu jako neutralizatory chuti a bilou podlozku pro lepsi hodnoceni barvy.

Vsechna statisticka vyhodnoceni byla provadéna na hladiné vyznamnosti a = 0,05, tj. vy-

sledky jsou ptesné s 95% pravdépodobnosti.
Posuzovatelé byli na urovni laicky nebo zasvéceny posuzovatel, aby se vysledky co nejvi-

ce blizily skute¢nému spottebiteli.

6.2 Hodnoceni ¢. 1

Senzoricka analyza probéhla dne 11.3.2010 v odpolednich hodinach (cca od 14hod.).

vvvvv

Celkem bylo 6 vzorkt k hodnoceni pod kédovym oznac¢enim A, B, C, D, E a F. Senzoric-

kého hodnoceni se zucastnilo 18 posuzovatelii na trovni zasvéceny posuzovatel.

Kod | Vzorek Datum vyroby

A | Bio Eidam (45% t.v.s.) 4.1.2010

B | Eidam (45% t.v.s.) 9.2.2010
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C Bio Eidam (45% t.v.s.) 18.2.2010
D Eidam (45% t.v.s.) 4.1.2010
E Eidam (45% t.v.s.) 5.1.2010
F Bio Eidam (45% t.v.s.) 5.1.2010

Tabulka 1. Kédové oznaceni syrii pro 11.3.2010

6.2.1 Poradova zkouska

Pro statistick¢é vyhodnoceni potfadové zkouSky bylo potieba sestavit pomocnou tabulku.

Podle uréeného potadi posuzovatelem bylo jednotlivym pofadim piifazeno bodové ohod-

noceni (tj. prvni misto — 6 bodd, druhé misto — 5 bodd, atd.).

A B C D E F

1 3) 3 4 1 2 6

2 5 4 3 2 1 6

3 4 3 S) 1 2 6

4 2 4 6 5 3 1

5 5 6 1 4 3 2

6 2 5 3 4 6 1

7 6 4 1 3 5 2

8 3) 2 1 4 3 6

9 4 1 3 2 S) 6

10 4 S) 6 1 2 3
11 5 2 3 6 1 4
12 6 1 3 2 4 5
13 2 4 1 3 5 6
14 6 2 S) 1 3 4
15 4 2 3 1 S) 6
16 2 6 3 S) 4 1
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17 6 1 5 2 4 3
18 6 3 S) 2 4 1
T; 79 58 61 49 62 69

Tabulka 2: Pomocnd tabulka pro 11.3.2010

Byla vyic¢ena nulova hypotéza Hy: neexistuje ani jeden vyrobek, ktery je odliSny a naproti
tomu byla postavena alternativni hypotéza Hi: existuje alespon jeden vyrobek, ktery se od
ostatnich lisi. Vzhledem k tomu, Ze alesponi R =4 a n > 10, Ize pouzit pro vypocet Pearso-
novo rozdéleni s (R-1) stupni volnosti. Pomoci Friedmanova testu byla spoc¢tena hodnota
testového kriteria FR = 8,222. Pro kriticky obor W plati vztah:
FR 2 xgos(R— 1)

Po dosazeni do vztahu a vyhledani hodnoty v tabulkach, bylo jasné, Ze hodnota testového
kriteria nepadla do kritického oboru a proto plati hypotéza Ho, tedy Ze mezi vzorky neni

zadny, ktery by byl statisticky lepsi oproti dal$im vzorkum [25].

6.2.2 Parova porovnavaci zkouska

Testovanymi dvojicemi byly vzorky A-D, B-C a E-F. Vysledky hodnoceni uvadi tabulka:

A-D B-C E-F
na =10 Ng =6 Ng =8
nD=8 nc;:lz n|:=10

Tabulka 3: Vysledky pdarové porovnavaci zkousky pro 11.3.2010.

Pro kazdou dvojici byla vyf¢ena nulova a alternativni hypotéza (Ho: @ = '2; Hi: m > %).
Alternativni hypotéza pak byla postavena vzdy ve prospéch syru, ke kterému se ptiklonila
vetSina z posuzovatell. Podle vypoctl, které byly provadény na zékladé jednostranného
(preferencniho) testu o parametru binomického rozdéleni, bylo zjisténo, Ze ani u jedné dvo-
jice nepadla hodnota testového kriteria do kritického oboru W, proto plati nulova hypotéza
Ho, tj. Ze mezi dvojici testovanych syrii neni na dané hladin€ vyznamnosti statisticky vy-

znamny rozdil.
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6.3 Hodnoceni ¢. 2

Senzoricka analyza probéhla dne 16.4.2010 v odpolednich hodinach (cca od 14hod.).
Vzorky byly odebrany dne 2.4.2010 ve zracich sklepech firmy Lacrum Velké Mezifici.
Celkem byly 4 vzorky k hodnoceni pod kédovym oznacenim A, B, C a D. Senzorického

hodnoceni se zucastnilo 10 posuzovatell na Grovni zasvéceny posuzovatel.

Kod | Vzorek Datum vyroby
A Bio Gouda (45% t.v.s.) 15.3.2010
B Bio Eidam (45% t.v.s.) 12.3.2010
C Eidam (45% t.v.s.) 16.3.2010
D Gouda (45% t.v.s.) 18.3.2010

Tabulka 4. Kédové oznacent syrii pro 16.4.2010

6.3.1 Poradova zkouska

Pro statistické vyhodnoceni potfadové zkouSky bylo potfeba sestavit pomocnou tabulku.

Podle uréeného potfadi posuzovatelem bylo jednotlivym pofadim piifazeno bodové ohod-

noceni (tj. prvni misto — 4 bod, druhé misto — 3 bod, atd.).

A B C D
1 3 1 2 4
2 4 2 3 1
3 3 2 1 4
4 4 1 3 2
5 1 3 2 4
6 2 3 4 1
7 4 1 2 3
8 4 1 3 2
9 3 4 2 1
10 2 3 1 4
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T; 30 21 23 26

Tabulka 5: Pomocnd tabulka pro 16.4.2010

Byla vyf¢ena nulova hypotéza Ho: neexistuje ani jeden vyrobek, ktery je odlisny a naproti
tomu byla postavena alternativni hypotéza Hj: existuje alespon jeden vyrobek, ktery se od
ostatnich li§i. Vzhledem k tomu, ze alespont R =4 a n > 10, Ize pouzit pro vypocet Pearso-
novo rozdeleni s (R-1) stupni volnosti. Pomoci Friedmanova testu byla spoctena hodnota
testového kriteria FR = 2,76. Pro kriticky obor W plati vztah:
FR = x5os(R— 1)

Po dosazeni do vztahu a vyhledani hodnoty v tabulkéach, bylo jasné, Ze hodnota testového
kriteria nepadla do kritického oboru a proto plati hypotéza Hy, tedy Ze mezi vzorky neni

zadny, ktery by byl statisticky leps$i oproti dal$im vzorkam [25].

6.3.2 Parova porovnavaci zkouska

Testovanymi dvojicemi byly vzorky A-D a B-C. Vysledky hodnoceni uvadi nasledujici
tabulka:

A-D B-C
Na =8 Ng =3
nD=2 nC=7

Tabulka 6: Vysledky pdarové porovnavaci zkousky pro 16.4.2010.

Pro kazdou dvojici byla vyf¢ena nulova a alternativni hypotéza (Ho: @ = '2; Hi: m > %).
Alternativni hypotéza pak byla postavena vzdy ve prospéch syru, ke kterému se ptiklonila
vetSina z posuzovatell. Podle vypoctl, které byly provadény na zékladé jednostranného
(preferencniho) testu o parametru binomického rozdéleni, bylo zjisténo, Ze ani u jedné dvo-
jice nepadla hodnota testového kriteria do kritického oboru W, proto plati nulova hypotéza
Ho, tj. Ze mezi dvojici testovanych syrti neni na dané hladin€ vyznamnosti statisticky vy-

znamny rozdil.
Zajimavosti ale je, ze pokud se zvysi hladina vyznamnosti na 0,1, tj. zmensi se pravdépo-

dobnost, byl by rozdil mezi vyrobky A a D statisticky vyznamny ve prospéch vzorku A,
tedy Bio Goudy [25].
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6.4 Hodnoceni ¢. 3

Senzoricka analyza probéhla dne 30.4.2010 v odpolednich hodinach (cca od 14hod.).
Vzorky byly odebrany dne 29.4.2010 ve zracich sklepech firmy Lacrum Velké Mezifici.
Celkem byly 4 vzorky k hodnoceni pod kédovym oznacenim A, B, C a D. Senzorického

hodnoceni se zucastnilo 10 posuzovatell na Grovni zasvéceny posuzovatel.

Kod | Vzorek Datum vyroby
A Gouda (45% t.v.s.) 19.4.2010
B Bio Eidam (45% t.v.s.) 8.4.2010
C Eidam (45% t.v.s.) 16.4.2010
D Bio Gouda (45% t.v.s.) 16.4.2010

Tabulka 7: Kédové oznacent syrii pro 30.4.2010

6.4.1 Poradova zkouska

Pro statistické vyhodnoceni potradové zkouSky bylo potfeba sestavit pomocnou tabulku.
Podle uréeného potfadi posuzovatelem bylo jednotlivym pofadim piifazeno bodové ohod-

noceni (tj. prvni misto — 4 bodu, druhé misto — 3 bod, atd.).

A B C D
1 3 2 1 4
2 2 1 3 4
3 4 2 3 1
4 4 3 1 2
5 1 2 3 4
6 1 3 2 4
7 1 4 2 3
8 2 3 4 1
9 4 1 3 2
10 2 4 1 3
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T; 24 25 23 28

Tabulka 8: Pomocnd tabulka pro 30.4.2010

Byla vyf¢ena nulova hypotéza Ho: neexistuje ani jeden vyrobek, ktery je odlisny a naproti
tomu byla postavena alternativni hypotéza Hj: existuje alesponl jeden vyrobek, ktery se od
ostatnich li§i. Vzhledem k tomu, ze alespont R =4 a n > 10, Ize pouzit pro vypocet Pearso-
novo rozdeleni s (R-1) stupni volnosti. Pomoci Friedmanova testu byla spoctena hodnota
testového kriteria FR = 0,84. Pro kriticky obor W plati vztah:
FR = x5os(R— 1)

Po dosazeni do vztahu a vyhledani hodnoty v tabulkéach, bylo jasné, Ze hodnota testového
kriteria nepadla do kritického oboru a proto plati hypotéza Hy, tedy Ze mezi vzorky neni

zadny, ktery by byl statisticky lepsi oproti dal$im vzorkam [25].

6.4.2 Parova porovnavaci zkouska

Testovanymi dvojicemi byly vzorky A-D a B-C. Vysledky hodnoceni uvadi nasledujici
tabulka:

A-D B-C
Na=5 Ng =8
nD=5 nC=2

Tabulka 9: Vysledky parové porovnavaci zkousky pro 30.4.2010.

Pro dvojici syrtt A a D nebylo potieba statistické Setfeni, nebot” doslo ke shodnému poctu
posuzovatelt, kteti preferovali vorek A a preferujicich vzorek D. Pro druhou dvojici byla
vyi¢ena nulova a alternativni hypotéza (Ho: m = '2; Hy: m > '%). Alternativni hypotéza pak
byla postavena vzdy ve prospéch syru B, ke kterému se ptiklonila vétSina z posuzovateld.
Podle vypoctl, které byly provadény na zakladé jednostranného (preferencniho) testu o
parametru binomického rozdéleni, bylo zjisténo, ze hodnota testového kriteria nepadla do
kritického oboru W, proto plati nulova hypotéza Ho, tj. Ze mezi dvojici testovanych syrt

neni na dané hladiné vyznamnosti statisticky vyznamny rozdil [25].

Pokud zvysime hladinu vyznamnosti, tj. snizime pravdépodobnost na 90%, dojde k obdob-
né situaci jako u predchoziho hodnoceni, tj. zZe existuje statisticky vyznamny rozdil tento-

krate mezi syry B a C ve prospéch syru B, tedy Bio Eidamu.
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7 SENZORICKE HODNOCENI — DESKRIPTORY
SENZORICKYCH ZNAKU

V ramci senzorického hodnoceni vzorkli konvencnich a bio syrti byly stanovovany i de-
skriptory jednotlivych senzorickych znakd, tj. chuti, viin€¢ a konzistence. Statistické Setfeni
téchto vysledkd analyzy (proménnych) neni relevantni, nebot’ spotiebitel nepozna rozdil
mezi bio syrem a syrem konven¢nim. Je tedy zbyte¢né a netcelné, aby se vyhodnocovaly
udaje z této Casti dotazniku, nebot’ posuzovatelé — spotiebitelé¢ dali najevo, ze nepreferuji
bio vyrobky pfed konvenc¢nimi a naopak. Shroméazdéna data vybranych deskriptor jsou

uvedena v nasledujici tabulce:

Chut’: Vzorek Viiné: Konzistence:
veoreei) slan4 (16.4.) harmonické veoree ) roztiratelna
A 90/180 A 62/100 A 31/100
B 91/180 B 45/100 B 27/100
C 97/180 C 44/100 C 35/100
D 95/180 D 53/100 D 34/100
E 77/180
F 82/180

Tabulka 10: Bodové soucty vybranych deskriptorit senzorickych znakii.

V tabulce jsou uvedeny soucty ordinalnich stupnic jednotlivych posuzovatel, za lomitkem
je potom maximalni mozna hodnota (napi. pokud by byl syr pro vSechny posuzovatele —
dne 11.3. jich bylo 18 — pf#ilis slany, byla by hodnota 180, coz odpovida ordinalni stupnici

rozdelené na 10 poli).

Soucasti hodnoticich archil bylo i zatfizeni syri do jakostnich tfid podle vySe uvedenych
senzorickych znakl. VétSinou se ale nepodafilo zajistit na hodnoceni syry odpovidajici

zralosti a také zajistit vyrobky z ptiblizné stejné¢ho dne.
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ZAVER

Diplomova prace se vénovala senzorické komparaci konvencnich a bio syri Eidamského
typu pomoci parového a pofadového preferen¢niho testu, dale pak srovnani a analyze jed-
notlivych deskriptorti chuti, viin¢ a konzistence. Jako deskriptory chuti byly zvoleny slan4,
hotka, smetanova, jako deskriptory viiné harmonickd, zlukla, s ptipachem a deskriptory
konzistence byly roztiratelnost a vlacnost. Bylo testovano celkem 14 vzorkt odlisnych

vyrobnich SarZi, které probihalo ve tfech dnech. Testované vzorky byly Eidam 45% t.v.s.,

Gouda 45% t.v.s., Bio Eidam 45% t.v.s. a Bio Gouda 45% t.v.s..

Podle pouzité metodiky a statistického vyhodnoceni u senzorické analyzy nebylo statistic-
ky prokazano, ze by mezi konvencni a bio vyrobou byl vyznamny rozdil v preferencich.
stupnich odbornosti, coz se ale vice blizi skute¢nému spotiebiteli. Hladina vyznamnosti
byla stanovena na o = 0,05. Tato skutecnost rovnéz zasadné ovliviiuje skutecnost statistic-

kého vyhodnoceni ve prospéch nevyznamného rozdilu mezi obéma produkty.

Pokud by hodnoceni probéhlo vice, s vice vzorky, posuzovatelé byli na vyssi urovni kvali-
fikace a byla by zvolena vyssi hladina vyznamnosti (tj. s nizsi pravdépodobnosti odlisnosti
obou vyrobkil), vysledek by byl zcela odlisny. V nékterych vyse uvedenych piipadech vSak
stacilo pouze zvysit hladinu vyznamnosti a syry se od sebe statisticky liSily a to vzdy ve

prospech vyrobku fady bio.

Lze tedy zavérem prace fici, Ze ackoliv pfi pouzité metodice nebyl zjistén statisticky vy-

znamny rozdil, velmi zaleZi na hladin€ zvolené vyznamnosti. Pro spole¢nost Lacrum Velké

vvvvv

rozdil mezi konvenéni vyrobou a mezi vyrobky fady bio.
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UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 64

SEZNAM OBRAZKU

ODbr. 1: Graficky znak BIO............c..cccoueiiiiiiieeiie e cee et 30
Obr. 2: Priklad vyhodnoceni senzorické analyzy hvezdicovym diagramem [27]. ............... 38



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 65

SEZNAM TABULEK

Tabulka 1:
Tabulka 2:
Tabulka 3:
Tabulka 4:
Tabulka 5:
Tabulka 6:
Tabulka 7:
Tabulka 8:
Tabulka 9:

Kodoveé oznacenti syrit pro 11.3.2010 ........cccccooueiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 52
Pomocna tabulka pro 11.3.2010 .........cccccoeuiiiiiiiiiiiiiiiiesiee e 53
Vysledky parové porovnavact zkousky pro 11.3.2010...........cccccoveeeivinincnnnnne. 53
Kodové oznacent syrii pro 16.4.2010 .........c.cccccovioiiiiiiiiiciiiiiiiiee e 54
Pomocna tabulka pro 16.4.2010 .........cccccooueiiiiiiiiiiiiiiie e 55
Vysledky parové porovnavaci zkousky pro 16.4.2010. ...........ccccooveeviniciinnnnnn. 55
Kodové oznacent syrii pro 30.4.2010 ..........ccooocoiioiiiiiiiiiiiieisee e 56
Pomocna tabulka pro 30.4.2010 ...........ccooooviiiiiiiiiiiiii e 57
Vysledky parové porovnavaci zkousky pro 30.4.2010. ...........ccccoovevvinciinnnnnn. 57

Tabulka 10: Bodové soucty vybranych deskriptorii senzorickych znakii. ............................ 58



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

66

SEZNAM PRILOH
Piiloha P I: Senzorické hodnoceni
Ptiloha P II: hodnotici archy

Ptiloha P III: Fotodokumentace nékterych vzorkt



PRILOHA P I: SENZORICKE HODNOCENI




PRILOHA PI1: HODNOTICI ARCHY

Jméno a pfijmeni: Datum hodnoceni:

1) Sefadte predloené vzorky A, B, C, D dle Vasich preferenci od nejlepéiho po nejhorsi:

¢islo vzorku

poradi (umisténi) | 1. misto | 2. misto | 3. misto | 4. misto

2) Ktery z dvojice pfedlofenych vzork preferujete? ZakrouZkujte.

A B A B A 9
D C B D C D

3) Upiedlozenych vzorkd A, B, C, D ohodnotte intenzitu uvedené chuti, viné a konzistence:

Chut: Sland Horka Smetanova

Slabé ——---> Silnd Slaba —--—-> Silnd

R
EREE I
EREE

Harmonicka Zlukla Pfipach *

Slabé -—---—> Silnd

A a A
R R R
c c «
D n D
* Jaky piipach citite:
Konzistence: Roztiratelnost Vldénost
Slaba Silnd Slaba

a0 3B
EREE

Senzoricky znak Body
Powrch syra suchy, Povrch syra suchy, pfip. Paovrch syrl Eisty, suchy, pip. Powrch syra vinky a2 Povrch a tvar syra
jemn a neporuiend jemné vihi, neporugeny, jemné zmazovatély (vihdi) na mazlavy, na povrchu deformaovany,
pokatka, hladks, jemné hladky s nepatrnymi povrchu v diisledku vypoceného omezeny viskyt cizich nepravidelny, povrch silngé A
2rnité po lisovani na nerovnostmi {vlisy), tvar tuku resp. vihkosti, vzhled syra | barewnych skvrn a odstin narueny, barva syra -

perfofe, vzhled a tvar | syra pravidelny, odpovidajici | pravidelny, pfipoutti se mens | (skvrnitost], silnéjEi viisy | netypicka s cizimi odstiny | B -

Vzhled a barva

syra pravicelny bez deklarovanému vzhledy, | podet patrnych vlis na povrchu na povrchu, mirmé napf. pe plisni, Barva c-
vlis{, nerovnosti, barva barva syrového tésta i zakladné cihly po perfofe, deformace tvaru syra, syrového tésta
syrového tésta homagenni v celé hmoté mirné odchylky od homogenn! barva syra mramarovita, nehomaogenn, bilé D-
smetanova, uzralych | s odstinem smetanowym ai smetanavé resp. naZloutlé nehomogenni, solny neprozralé tésto, v tésté
syrl smetanové #lutym, mramorovita barvy u tésta jsou prstenec pod povrchem. silnd mramorovitost, cizi
naZloutla, homaogenni struktura tésta nenf piipustng Tvar syry typicky, Barva tésta sjra barewné odstiny, hnilobna

na celém fezu dovolena celistuy nepfirozens bila hnizda

Konzistence méné celistva,
nehomogenni, tw#di, pfilis
mékka ai mazlavé, viditelny
salny prstenec pod povrchem
syra v disledku
nedostatetného prozrani syra,
oka hodné ofechovits,
netypicka Eastéjil trhlinky
v tésté syra, provzduinéni a
el viskyt syrovatkavych
hnizd

Tésto syra vIaEné, celistvé, Tésto celistvé, vidcné ai | Tésto celistvé, mirné tufsi
jemné na skusu, mirné roztirateiné. Pod resp. mékéi. Pod
roztiratelng, lehce polykatelné. povrchem syra se povrechem nebo v tésté se
Na fezu v tésté syra maly pofet | pfipousti miné tuisi. Na pfipouiti ojedinéle
ok velikosti hrasku, oka Cistd, fezu vEtii potet trhlinky, mirna
hiadkd, pokud moino Typickych ok velikosti ofechovitost ok, pfipousti
rovnomé&rné rozloZena v tésté hrasku. V tésté syra seslepy syr (bez ok), slabsi
sjra. Nevyskytuje se pripustné mirné provzouindni a menii
provzduinéni tésta, syrovétkova | provzduinéni, ojedinéle wiskyt syrovatkowch
hnizdy, trhlinky apod syrovatkove hnizdo hnizd

Konzistence neni
celistvd, vatdi trhliny A-
v tésté po dufeni, tuhd, | B -
gumovitd, rozpadava, C-
potrhand, drobiva,
sitovita, provzduinéna, D-
oka netypicks,
ofechovitd

Konzistence

Chut Eista, typicka pro Cistd, harmonickd, Chut neharmonickd, ale jeité
eidamské syry, jemné mlééné nakysla, nebo pfijateind. Vyraznéji previddd
milééné nakysla, neba mirné hofke mandlova néktery s hodnocenych deskriptord
Chut aving | nresidais, virzné 2 pina po poutitjch zracich wiing a chuti 1j. kyselost, hotkost,
v disledku hlubokého kulturach, stale vjrazna ichut, slanost apod. Ve viini
prozrani syra, harmonicka. a typicka v disledku wyraznéjii, ale jeité pfijatelné cizi
Viné charakteristick, odpavidajicihe prozrdni pfipachy {nedista, netypicks, cizi,
Zistd bez jakychkoliv cizich | syra. VOné stéle Zistd a sladova, naflukla, nasladlé pa

Chut a viné gista,
mlééna, typicka pro
eidamskeé syry, mirngé
odchylky v harmonii a
wyraznosti jsou
piipustné napf. hofka
mandiova, mirné

slangjEi nebo kyselejE

Horké, paliva, ostie kyseld,
zatuchld, plesnivé, 2lukld, A-
hnilobnd, nepfijatelng cizi | B -
chut po chemikalii. Ve vini c-
wyrazné nepfijatelné dizi,

pachy, po chemikalii, D-
hnilebnd, zatuchla, 3ukld

apod.

pachd harmaonicka dufen’)
A-
Celkovy dojem {priimér z udilenych bodd s pfihlédnutim k viastnimu dojmu — celkem 1% 5 boall) c




PRILOHA P III: FOTODOKUMENTACE NEKTERYCH VZORKU




