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ABSTRAKT 

Diplomová práce se zabývá mo�nostmi výroby ochucených tavených mlé
ných výrobko se 

zam�Yením na vyu�ití ovocného pyré jako ochucující slo�ky. Cílem této práce bylo zhodnotit 

vliv pYídavku ananasového pyré a obsahu suainy na fyzikáln�-chemické, reologické, texturní 

a organoleptické vlastnosti výsledných výrobko. Byly pYipraveny vzorky s rozným podílem 

ananasového pyré (0320 % hm.) a dv�ma úrovn�mi suainy (40 a 45 % hm.). U vaech vzorko 

byly stanoveny hodnoty pH, obsah suainy, aktivita vody, byla provedena instrumentální 

analýza barvy, texturní analýza a reologická analýza. Dále byla provedena senzorická 

analýza zam�Yená na vzhled, chue, konzistenci a celkovou pYijatelnost. Výsledky ukázaly, 

�e jak obsah suainy, tak mno�ství pYidaného ananasového pyré významn� ovlivnily texturní, 

reologické i organoleptické vlastnosti ochuceného taveného mlé
ného výrobku. Na základ� 

získaných výsledko lze pro pYípadné dalaí vyu�ití doporu
it tavené výrobky s obsahem 

suainy 45 % hm., proto�e vzorky se 40 % hm. suainy byly pYília tekuté a m�ly charakter 

tavené omá
ky.  

 

Klí
ová slova: tavený mlé
ný výrobek, ovocné pyré, ananas, barva, textura, reologie, 

senzorická analýza 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

This thesis explores the possibilities of producing flavored processed dairy products, with a 

focus on the use of fruit purée as a flavoring component. The aim of the study was to evaluate 

the effect of pineapple purée addition and dry matter content on the physicochemical, 

rheological, textural, and sensory properties of the final products. Samples were prepared 

with varying amounts of pineapple purée (0320% w/w) and two levels of dry matter (40% 

and 45% w/w). For all samples, pH, dry matter content, water activity, instrumental color 

analysis, texture analysis, and rheological analysis were conducted. In addition, sensory 

analysis focused on appearance, taste, texture, and overall acceptability was performed. The 

results showed that both the dry matter content and the amount of added pineapple purée 

significantly influenced the textural, rheological, and sensory properties of the flavored 

processed dairy products. Based on the results, products with 45% w/w dry matter content 

are recommended for further use, as samples with 40% w/w dry matter were too liquid and 

resembled processed cheese sauce. 

 

Keywords: processed dairy product, fruit purée, pineapple, colour, texture, rheology, sensory 

analysis 
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ÚVOD 

Tavené sýry a tavené mlé
né výrobky pYedstavují významnou skupinu potravin s dlouho 

historií výroby a vysokou oblibou mezi spotYebiteli. Díky svým organoleptickým 

vlastnostem, variabilit� vyu�ití, delaí trvanlivosti a snadnému zpracování jsou 
asto 

upYednostIovány pYed pYírodními sýry. V 
eské republice se spotYeba tavených sýro 

dlouhodob� dr�í na vysoké úrovni a podobný trend lze sledovat i celosv�tov� 1, 2 . 

Podle údajo 
eského statistického úYadu 
inila v roce 2021 jejich prom�rná ro
ní 

spotYeba pYibli�n� 1,9 kg na osobu, pYi
em� dYív�jaí data udávají spotYebu a� 2,7 kg na osobu 

ro
n� 3 . Tím se 
eská republika Yadí mezi pYední konzumenty tavených sýro v Evrop�. 

Domácí produkce navíc mnohdy nesta
í pokrýt poptávku, co� vede k nutnosti dovozu. Na 

globální úrovní zájem o sýry 3 v
etn� t�ch tavených 3 neustále roste. V roce 2023 dosáhla 

celosv�tová spotYeba sýro podle údajo USDA (United States Department of Agritculture) 

rekordních 21,6 milionu metrických tun a v rámci Evropské unie se pohybovala kolem 9,5 

milionu tun 4 . Tento trend potvrzuje význam tavených mlé
ných výrobko jako 

dynamického segmentu potravináYského promyslu s potenciálem pro inovace. 

Výhodou tavených mlé
ných výrobko oproti pYírodním sýrom je jejich technologická 

flexibilita, která umo�Iuje výrobu produkto s roznými strukturami, chut�mi a slo�ením 5 . 

Práv� mo�nost obohacení o rozné funk
ní, chueové 
i vý�ivové slo�ky, jako jsou bylinky, 

koYení, zelenina nebo ovoce, dává výrobcom prostor pro inovace a rozaíYení produktového 

portfolia. Ochucování tavených mlé
ných výrobko ovocnou slo�kou je vaak technologicky 

náro
ný proces, který pYináaí Yadu výzev z hlediska konzistence, stability a senzorické 

kvality výsledného produktu 6, 7 .  

Tato diplomová práce se zam�Yuje na mo�nosti výroby ochucených tavených mlé
ných 

výrobko s dorazem na aplikaci ovocné slo�ky. V teoretické 
ásti jsou shrnuty základní 

informace o tavených výrobcích 3 jejich historie, rozd�lení, nutri
ní slo�ení, vady a 

analogové výrobky. Dále jsou popsány základní suroviny vyu�ívané pYi výrob�. Pozornost 

je v�nována i technologickému postupu výroby a samotná kapitola se pak v�nuje faktorom 

ovlivIující texturu tavených výrobko. Praktická 
ást je zam�Yena na pYípravu modelových 

vzorko tavených mlé
ných výrobko s pYídavkem ananasového pyré. U vybraných vzorko 

jsou provedeny analýzy fyzikáln�-chemických, texturních, viskoelastických a 

organoleptických parametro. Výsledky jsou následn� vyhodnoceny a diskutovány z pohledu 

technologických mo�ností, stability a konzumní pYijatelnosti finálních produkto. 
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1 CHARAKTERISTIKA TAVENÝCH VÝROBKo 

Vyhláaka Ministerstva zem�d�lství 
. 397/2016 Sb. stanovuje po�adavky na jakost a zposob 

ozna
ování mléka, mlé
ných výrobko, mra�ených krémo, jedlých tuko a olejo, a zároveI 

upravuje jejich rozd�lení do jednotlivých kategorií. V rámci této legislativní normy se tavené 

výrobky 
lení na tavený sýr, tavený sýrový výrobek a tavený mlé
ný výrobek. Podle 

vyhláaky Ministerstva zem�d�lství 
. 397/2016 Sb., se taveným sýrem rozumí sýr, který byl 

tepeln� upraven tavením. Tavený sýr je neznám�jaím zástupcem této kategorie a vzniká 

tavením jednoho nebo více druho pYírodních sýro za pou�ití tavicích solí. Vyzna
uje se 

dlouhou trvanlivostí, homogenní texturou a airokou akálou pYíchutí. Tavený sýrový výrobek 

je mlé
ný výrobek, který byl tepeln� zpracován tavením, obsahuje více ne� 5 % hm. laktózy 

a sýr tvoYí nejmén� 50 % hm. suainy daného výrobku. Tavený mlé
ný výrobek je dle 

zmín�né vyhláaky charakterizován jako výrobek vzniklý tepelným oaetYením tavením, který 

obsahuje více ne� 5 % laktózy, avaak na rozdíl od taveného syrového výrobku nemusí 

splIovat podmínku minimálního obsahu sýru 8, 9 . 

1.1 Historie 

Po
átky výroby tavených sýro za
aly na za
átku 20. století, kdy prvotní myalenkou taveného 

výrobku bylo zvýait trvanlivost pYírodního sýru, najít alternativu nebo vytvoYit nový typ 

sýru, který by byl jemn�jaí. Mezi významný milník v historii výroby tavených sýro nastal 

v roce 1911 ve avýcarsku, kdy Walter Gerber spolu s Fritzem Stettlerem z podniku Gerber 

and Co. roztavili avýcarský sýr za pou�ití citrátu sodného jako tavicích solí a díky tomu 

vznikl hladký a homogenní produkt. Dalaí dole�itý pokrok pYiael v roce 1916 ve Spojených 

státech, kdy James L. Kraft zalo�il první továrnu a získal patent na výrobu taveného sýra 

v USA. Jeho metoda byla zalo�ena na zahYátí sýrové sm�si na vysokou teplotu, aby 

inaktivoval bakterie zposobující ka�ení a následném pYidání tavicích solí pro stabilizaci 

textury. Postupem 
asu se výroba a spotYeba tavených sýro neustále zvyaovala a v dneaní 

dob� se tavený sýr Yadí mezi oblíbené mlé
né produkty 8, 10, 11 . 

1.2 D�lení 

Výrobky z tavených sýro lze klasifikovat do rozných kategorií podle jejich slo�ení, obsahu 

tuku, konzistence a pYíchut�. Nej
ast�ji se mo�eme setkat s rozd�lením podle obsahu tuku 

v suain� 3 vysokotu
né obsahující 60370 % hm., plnotu
né, jejich� obsah tuku v suain� je 

30345 % hm. a poslední skupinou jsou sýry nízkotu
né, které obsahují 30 % hm. a mén�. 
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Podle pou�ité suroviny se tavené sýry d�lí na jednodruhové a sm�sné. Mezi jednodruhové 

tavené sýry Yadíme typy sýro, které obsahují pouze jeden deklarovaný sýr, skupina sm�sných 

tavených výrobko je vyrobena z více druho pYírodních sýro v rozném pom�ru 12 . Na 

základ� chuti lze tavené sýry rozd�lit na ochucené a neochucené, které neobsahují �ádné 

dalaí pYísady. Ochucené tavené sýry obsahují mimo jiné i dalaí ochucující slo�ky, které svým 

slo�ením ovlivIují chue, barvu i konzistenci hotového produktu. Mezi ty nejznám�jaí a 

nejb��n�jaí ochucující pYísady patYí masné výrobky, bylinky, koYení, houby, zelenina, 

oYechy anebo sýry s pYíchutí zrajících sýro (jako je napY. romadúr, camembert, ementál). 

Tavené sýry mohou být také d�leny z hlediska konzistence, která hraje pYí výrob� zásadní 

roli, na lomivé, pevné, na tavené sýry lehce roztíratelné, krémovité a tavené omá
ky. 

Správná konzistence taveného sýru by m�la být kompaktní a homogenní, nem�ly by se 

vyskytovat hrudky, shluky a nedostate
n� rozm�ln�né 
ásti vstupních surovin 13, 14 . 

1.3 Nutri
ní slo�ení 

Celý výrobní proces tavených sýro má vliv na jejich nutri
ní slo�ení, které se liaí v závislosti 

na pou�ité surovinové skladb� a technologickém zpracování. Tavené sýry se vyzna
ují 

vysokým obsahem bílkovin, tuko a minerálních látek 15 . V Tabulce 1 jsou uvedeny 

pYíklady nutri
n� významných slo�ek ve 100 g sýru.  

Tabulka 1: PYíklady obsahu nutri
n� významných slo�ek ve 100 g sýru  

 
Bílkoviny 

(g) 
Tuk (g) Vápník (g) Energie (KJ) 

Tavený sýr 30 %  
hm. TVS (tuk 

v suain�) 
17,7 10,5 0,420 710 

Tavený sýr 70 %  
hm. TVS 

11,1 36,4 0,207 1570 

(zdroj: upraveno podle 16 ) 

Sýry obecn� obsahují velký podíl vysoce hodnotných bílkovin. Hlavní a dole�itou 

bílkovinou, která je obsa�ena v tavených sýrech je kasein, který se vyzna
uje vysokou 

biologickou hodnotou. Dalaí hlavní makro�ivinou, která je obsa�ena v tavených sýrech, je 

tuk, který je nositelem jak chuti, ale také konzistence. Mlé
ný tuk je tvoYen rozným 

mno�stvím nasycených, mononenasycených a polynenasycených mastných kyselin 15 . 

Jejich zastoupení v sýrech je cca 65 % hm. nasycených, 30 % hm. nenasycených a 5 % hm. 

polynenasycených. Sní�ení nasycených mastných kyselin je limitováno, proto�e mo�e dojít 
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ke zhoraení organoleptických i funk
ních vlastností. Laktóza, Yadící se mezi sacharidy, je 

dalaí slo�kou obsa�enou v sýrech. Pokud se vyu�ívají pouze pYírodní sýry je její obsah 

obvykle velmi nízký, ale je tYeba upozornit na obsah laktózy z dovodo intolerance na mlé
ný 

cukr. S pYídavkem suaeného mléka nebo suaené syrovátky se obsah laktózy zvyauje, ale 

v tavených sýrech musí být její obsah v�dy pod 5 % hm. Tento po�adavek nám stanovuje ji� 

zmín�ná vyhláaka Ministerstva zem�d�lství 
. 397/2016 Sb., zato tavené mlé
né výrobky 

mohou obsahovat více ne� 5 % hm. laktózy. Pro osoby, kterým laktóza zposobuje zdravotní 

problémy, se v dneaní dob� vyrábí mlé
né výrobky zcela bez laktózy. Obsah laktózy 

v tavených sýrech se obvykle pohybuje mezi 0,534 g na 100 g výrobku 16 . 

Z vitamíno se nej
ast�ji v tavených sýrech vyskytují vitamin A a E, a to pYedevaím 

v plnotu
ných variantách tavených sýro. Jejich obsah závisí na technologii výroby a na 

pou�ití druhu sýru. Za zmínku stojí jeat� zastoupení minerálních látek. Tavené sýry a obecn� 

mlé
né výrobky jsou významným zdrojem vápníku, který je dole�itý pro zdraví a rost kostí 

a zubo. Biologická dostupnost vápníku mo�e být ovlivn�na technologickým zpracováním, 

zejména u tavených sýro. V prob�hu tavení se do sm�si pYidávají tavící soli (napY. 

fosfore
nany 
i citráty), které mohou vytváYet komplexy s vápníkem a tím sni�ovat jeho 

vstYebatelnost v organismu. Oproti pYírodní sýrom, kde je vápník vázán na kasein ve snadn�ji 

vyu�itelné form�, mo�e být vápník v tavených sýrech pro lidské t�lo mén� dostupný. PYesto 

vaak tavené sýry nadále zostávají významným zdrojem tohoto minerálu ve strav�, zejména 

díky své airoké dostupnosti. Dalaími minerálními prvky, které se vyskytují v mlé
ných 

výrobcích v menaím mno�ství je napY. fosfor podílející se na energetickém metabolismu, 

hoY
ík, sodík, draslík, zinek a dalaí stopové prvky 15, 16, 17, 18 . 

1.4 Vady tavených výrobko 

Vady tavených sýro mohou významn� ovlivnit jejich kvalitu a pYijatelnost pro spotYebitele. 

Klí
ovým prvkem prevence je optimalizace technologických proceso, správná volba surovin 

a dodr�ování hygienických norem. V dneaní dob� jsou tavené výrobky velmi populární a 

oblíbenou skupinou mlé
ných výrobko, které mají homogenní texturu a dlouhou trvanlivost. 

Bohu�el i u t�chto typo výrobku mo�e být kvalita ovlivn�na roznými vadami, které mohou 

být technologické, chemické nebo mikrobiologické pYí
iny. K vadám hotových produkto 

mo�e dojít, pokud nebudou napYíklad spln�ny technologické 
i hygienické podmínky výroby 

anebo dojde k nesprávnému výb�ru pou�itých surovin. Na vin� mo�e být pYírodní sýr 

obsahující vady, apatná manipulace b�hem výrobního procesu nebo vliv posobení 
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mikroorganizmo, který se mo�e projevit zm�nou tvaru, povrchu, chut�, von� a konzistence. 

Správný tavený výrobek by se m�l snadno odd�lit od obalu, nem�l by praskat, jeho povrch 

by m�l být hladký a lesklý a v neposlední Yad� by jeho chue m�la být typická po pou�itém 

pYírodním sýru 19, 20 . 

Mezi hlavní vady tavených výrobko se Yadí odd�lování tuku, gumovitá nebo pYília tuhá 

konzistence, hrubá textura a hrudkovitost, odd�lování syrovátky a také nepYíjemná chue a 

aroma. Odd�lování tuku patYí mezi nej
ast�jaí vadu, která se projevuje separací tuku na 

povrchu sýru a je zposoben nedostate
nou emulgací, která vede k destabilizaci tukové fáze. 

Tuto vadu mo�e zposobit nevhodná kombinace tavicích solí, pou�ití nekvalitních surovin 

nebo nedostate
né mechanické zpracování b�hem tavení 19, 20 . PYi výrob� je dole�ité 

pou�ít správnou kombinaci a slo�ení tavicích solí, zvolit dostate
né míchání a pou�ít kvalitní 

suroviny s optimálním obsahem tuku. Pokud dojde k pYehYátí tavené hmoty b�hem tavení, 

které vede k nadm�rné denaturaci bílkovin, vznikne sýr s gumovitou nebo tuhou konzistencí. 

Na vin� mo�e být také apatn� zvolené mno�ství tavených solí, vyaaí pYídavek vody, pou�ití 

mladých nebo starých sýro. Vada, která zposobuje hrubou texturu, pís
itost, je zposobena 

vysokými teplotami tavení, pYília dlouhou dobou tavení anebo nepYim�Yeného mno�ství 

aplikovaných tavicích solí a mo�e docházet k tvorb� krystalo 21, 22 . NepYíjemná chue a 

aroma mo�e být zposobena mikroorganizmy, oxidací tuko, která vede ke vzniku zatuchlého 

nebo �luklého pachu nebo pou�ití nevhodných surovin. Lepivost sýru na fólií patYí mezi 

dalaí vadu, její� hlavní pYí
inou mo�e být pYília vysoký obsah vody v sýru, nedostate
ná 

krémovitá konzistence, pYília vysoké pH nebo horký sýr, který byl ponechaný po delaí dobu 

bez míchání 21, 22, 23 . 

1.5 Analogy tavených výrobko 

V posledních letech roste zájem o analogy tavených sýro, které mohou slou�it jako 

alternativy tradi
ních produkto. Jedná se tedy o náhra�ky, imitaci tavených sýro a 

podobných výrobko, kdy jsou mlé
ný tuk a/nebo bílkovina 
áste
n� 
i zcela nahrazeny 

nemlé
nou surovinou, a to nej
ast�ji rostlinnou, tedy rostlinným tukem/olejem a/nebo 

bílkovinným koncentrátem, co� mo�e sni�ovat výrobní náklady a modifikovat nutri
ní 

vlastnosti produktu 24, 25 . 

Výroba analogo tavených výrobko umo�Iuje vyu�ití airoké akály surovin: 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 19 

 

 Rostlinné oleje a tuky (napY. kokosový tuk, palmový tuk, slune
nicový olej) 

jako náhrady mlé
ného tuku 

 Rostlinné bílkoviny (napY. sójové) 

 akrobové deriváty a hydrolyzáty  

Technologie výroby se podobá klasickému procesu výroby tavených produkto. Výroba 

zahrnuje následující kroky 3 míchání suchých surovin, pYidání po�adovaného mno�ství 

vody, pYidání oleje, zahYívání sm�si pYi teplot� 85 C do dosa�ení po�adované konzistence, 

intenzivní míchání pro dosa�ení rovnom�rného rozptýlení tukových a bílkovinných slo�ek, 

pYidání ochucující pYísad, regulátoro pH a finálním krokem je balení za horka, chlazení a 

skladování 24, 26 . 

Co se tý
e nutri
ního slo�ení sýrových tavených analogo, tak to závisí na pou�itých 

surovinách. PYídavek funk
ních slo�ek, jako jsou vláknina, probiotika nebo redukované 

mno�ství sodíku mo�e zlepait zdravotní pYínos. Analogy nacházejí airoké uplatn�ní 

v potravináYském promyslu, pYíkladem mohou být alternativy pro veganské a bezlaktózové 

výrobky, pou�ití v instantních pokrmech a fast foodech, jako ingredience v kuchyni (omá
ky 

dipy, nápln�) a funk
ní potraviny s modifikovaným slo�ením 12, 25, 27, 28 . 
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2 SUROVINY PRO VÝROBU TAVENÝCH VÝROBKo 

Mezi hlavní suroviny vyu�ívané pYi výrob� tavených sýro patYí pYedevaím pYírodní sýry, 

které tvoYí základní slo�ku finálního produktu. Obvykle se jedná o polotvrdé nebo tvrdé sýry, 

mén� 
asto sýry m�kké. Volí se sm�s sýro v rozném stupni prozrání, 
ím� se dosahuje 

po�adované chuti, von� a konzistence. V n�kterých pYípadech se pYidává také tvaroh. Dalaí 

dole�itou slo�kou je mlé
ný tuk, nej
ast�ji ve form� másla, mén� 
asto smetany nebo 

mlé
ného tuku zahuat�ného nebo suaeného mléka. K dosa�ení po�adované konzistence, 

tu
nosti a chueových vlastností se dále vyu�ívají dalaí mlé
né suroviny, jako je suaené 

mléko, suaená syrovátka, kasein nebo mlé
né bílkoviny. Dole�itou funk
ní slo�kou jsou 

tavicí soli (napY. fosfore
nany, citrát sodný nebo polyfosfore
nany), které zajiaeují emulgaci 

tuko, rozlo�ení mlé
né bílkoviny a vznik homogenní struktury výrobku. Ve výrob� tavených 

analogo se uplatIují také nemlé
né suroviny, pYedevaím rostlinné bílkoviny, akroby, 

rostlinné tuky 
i vláknina, a to zejména u výrobko s upraveným nutri
ním profilem nebo 

ni�aí cenovou kategorií. Pitná voda se pou�ívá k dosa�ení po�adované konzistence a zároveI 

jako médium pro rozpouat�ní surovin b�hem technologického procesu. U ochucených 

tavených sýro se navíc pYidávají rozné ochucující pYísady, jako jsou koYení, bylinky, 

zelenina, aunka, houby, nebo uzené pYísady, které ovlivIují výslednou chue, barvu i 

charakter produktu 29, 30, 31 . 

2.1 PYírodní sýr 

PYírodní sýr ur
ený k tavení by m�l být chueov� nezávadný a správn� vyzrálý. Technologie 

výroby tavených sýro a mlé
ných tavených výrobko nám umo�Iuje pou�ít i sýry, které po 

chueové stránce jsou bezchybné, ale u� nevyhovují vzhledem a konzistencí anebo jejich 

stanovený obsah suainy a tuko nesplIují stanovené podmínky. V dneaní dob� se ve výrob� 

vyu�ívá a� 70 % surovin bez jakýkoliv záva�ných chyb. Výb�r vhodné, správné a kvalitní 

suroviny je pYedpokladem pro dobrou jakost celkového výrobku 12, 19 . 

PYírodní sýr je základní a nejdole�it�jaí surovinou pro výrobu tavených produkto. 

Vhodný výb�r a kombinace rozného druhu sýru a jeho stupn� zralosti nám ve výsledném 

produktu ur
uje jeho konzistenci, chue a voni. V 
eské republice se nej
ast�ji vyu�ívají sýry 

eidamského typu jako je napY. Eidamská cihla nebo Eidamský blok. K výrob� pYírodního 

sýru se pou�ívají pYírodní suroviny jako je kvalitní 
erstvé mléko, sol, startovací kultury a 

enzymy. K výrob� tavených sýro se také mohou pou�ít sýry obsahující mechanickou vadu, 

které není mo�né uvést do ob�hu, vyu�ívají se rozné odYezky vznikající pYi plátkování atd. 
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Pokud sýry obsahují jakoukoliv mikrobiologickou vadu, kdy se jedná o pYítomnost bakterií 

a plísní, je jejich pou�ití pYísn� zakázáno 32, 33 . 

Pro výrobu tavených výrobko se nej
ast�ji v 
eské republice vyu�ívají sýry 

holandského typu, které jsou charakteristické pou�itím nízkodohYívané sýYeniny. V jiných 


ástech sv�ta se vaak uplatIují i dalaí typy sýro, jako napYíklad avýcarské sýry, 
edar, 

mozzarella nebo bílé sýry zrající v solném nálevu. Pou�ití 
edaru a mozzarelly je typické 

zejména pro anglicky mluvící zem�, zatímco bílé solené sýry jsou b��né v zemích 

StYedomoYí, na Balkán� a v oblasti Blízkého a StYedního východu 34, 35 . 

Sýry holandského typu, jako je eidam a gouda, se vyráb�jí z pasterovaného mléka 

pomocí mezofilních kultur. Zraji pYirozen� nebo zrychlen� a mají dobrou tavitelnost, co� je 


iní ideálními pro výrobu tavených sýro. 
edar je tvrdý sýr povodem z Velké Británie, 

charakteristický tzv. 
edarizací 3 specifickým procesem prokysávání a lisování sýYeniny. 

Vzhledem k výrazné chuti a kompaktní textuYe je vhodný jako pYím�s pro dochucení 

tavených sýro. Sýry avýcarského typu, napY. ementál, se vyzna
ují pYítomností 

propionových kultur, které zposobují tvorbu typických >ok< a oYíakov� nasládlou chue. Zrají 

n�kolik m�síco a jsou cen�ny pro své organoleptické vlastnosti. Mozzarella patYí mezi 


erstvé paYené sýry, které se vyráb�jí zahYíváním a tvarováním sýYeniny. Její jemná chue a 

elastická struktura ji pYedur
ují k pou�ití pYedevaím v ochucených tavených výrobcích. Bílé 

sýry zrající v solném nálevu, rozaíYené zejména v oblasti StYedomoYí a Balkánu, mají 

m�kkou, lehce kluzkou strukturu a slanou chue. Vyu�ívají se v kombinaci s dalaími typy 

sýro pro vytvoYení specifického chueového profilu 19, 20, 35, 36 . 

2.2 Suroviny mlé
ného povodu 

Jak ji� bylo zmín�no, tak dalaí slo�kou patYící do výroby tavených sýro je máslo nebo 

smetana, které slou�í ke zvýaení obsahu tuku a také tuku v suain�. Pro dosa�ení jemn�jaí a 

stabiln�jaí konzistence je mo�né pou�ít tzv. utavený sýr 3 krém neboli rework, který se 

vyu�ívá pouze v n�kterých pYípadech. Mezi dalaí suroviny, které se vyu�ívají k výrob� 

tavených sýro, se Yadí i suaené suroviny mlé
ného povodu jako jsou napYíklad koncentráty, 

mezi které Yadíme kaseináty. Dále se vyu�ívá kasein, suaené mléko nebo suaená syrovátka 

8, 15, 32 . Následující Tabulka 2, kterou mo�eme najít ve vyhláace Ministerstva 

zem�d�lství 
. 397/2016 Sb., nám stanovuje povolené slo�ky, které jsou jiné ne� sýr, pro 

výrobu tavených výrobko 9 . 
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Tabulka 2: PYehled povolených slo�ek jiných ne� sýry pro výrobu tavených sýro, tavených 
sýrových výrobku a tavených mlé
ných výrobko 

Slo�ka jiná ne� sýr Tavený sýr a tavený roztíratelný sýr Tavený sýrový 
výrobek a tavený 
mlé
ný výrobek 

 druhov� 
pojmenovaný 

druhov� nepojmenovaný  

Máslo, máselný tuk, 
smetana, máselný 
koncentrát 

pouze pro 
standardizaci 
obsahu tuku 

ano ano 

Ostatní mlé
né 
slo�ky 

ne ano 
obsah nejvýae 5 % hm. 
laktózy ve finálním 
tavením sýru 

ano 

Jedlá sol ano ano ano 
Bakteriální kultury ano ano ano 
Enzymy ano ano ano 
Cukry (sacharidy se 
sladícím ú
inkem) 

ne ne ano 

KoYení a sezónní 
zelenina 

Podle druhu výrobku a v mno�ství, které 
posta
uje, aby dodalo kone
nému výrobku 
charakteristickou chue 

 

Ostatní zdravotn� 
nezávadné 
potraviny 

ano ano 

(zdroj: upraveno podle 9 ) 

2.3 Tavicí soli 

Podle naYízení Evropského parlamentu a Rady (ES) 
. 1333/2008 o potravináYských 

pYídatných látkách jsou tavicí soli látky, které pYevád�jí bílkoviny obsa�ené v sýru do 

disperzní formy za ú
elem homogenního rozlo�ení tuko a ostatních slo�ek. Jejich úkolem 

v tavených sýrech je zamezování odd�lování tuku a vznik homogenní sm�si 37 . Jsou 

nezbytnou sou
ástí výroby tavených sýro, mají vliv na vým�nu vápenatých ionto, pH, 

krémování, barvu, konzistenci, chue i trvanlivost. V tavených sýrech hrají klí
ovou roli 

v iontové vým�n�, kdy dochází k nahrazení vápníkových ionto (Ca2+) ionty sodíku (Na+) 

nebo draslíku (K+). Tímto procesem se vápenaté soli kaseinu pYem�Iují na rozpustné sodné 

soli, co� vede k lepaí hydrataci bílkovin a emulgaci tuku 38, 40 . 
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Tavicí soli neslou�í jako emulgátory, ale jsou to tzv. emulga
ní 
inidla, díky kterým mohou 

kaseiny vyu�ít své emulga
ní schopnosti. Díky tomu vzniká hladká, roztíratelná hmota bez 

separace slo�ek. Na Obrázku 1 je znázorn�no schématické vyjádYení vým�ny ionto sodíku 

za ionty vápníku pYi výrob� tavených sýro. Tavící soli se zpravidla skládají ze sm�si n�kolika 

chemicky definovaných látek, nej
ast�ji fosfore
nano (monofosfore
nano, 

polyfosfore
nano) a citronano sodných, pYi
em� nej
ast�ji pou�ívané jsou soli obsahující 

vícesytné anionty v kombinaci s monovalentními alkalickými kovy 10, 12, 15 . Tavicí soli 

se skládají ze sm�si n�kolika chemicky definovaných látek 3 nej
ast�ji fosfore
nano 

(monofosfore
nano, polyfosfore
nano) a citronano sodných. PYi výrob� tavených sýro se 

nepou�ívá pouze jedna tavicí sol, ale v�tainou sm�s n�kolika tavicích solí. B�hem výroby 

tavených sýro je klí
ová nejen vhodná volba sm�si tavicích solí, ale také stanovení ideálního 

mno�ství. Podle druhu a charakteru pYírodního sýru se pYídavek tavicích solí pohybuje 

v rozmezí 233 % hm. surovinové skladby 38, 39, 41 .  

 

Obrázek 1: Schématické vyjádYení vým�ny ionto sodíku za ionty vápníku pYi výrob� 
tavených sýro 38  

2.4 Suroviny nemlé
ného povodu 

Do této skupiny surovin lze zaYadit napYíklad pitnou vodu, která slou�í k regulaci obsahu 

suainy ve výrobku. Voda posobí jako médium, které umo�Iuje správnou hydrataci ostatních 

slo�ek a zajiaeuje po�adovanou konzistenci a texturu sýra 13, 39 . 

PYi výrob� ochucených tavených výrobko se pou�ívají rozné ochucující pYísady, které 

zásadn� ovlivIují chue, voni, barvu a texturu kone
ného výrobku. Tyto pYísady mohou 

zahrnovat pYírodní a syntetické aromatické látky, koYení, bylinky, kyseliny, barviva, které 
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nejen �e zlepaují organoleptické vlastnosti sýru, ale i prodlu�ují jeho trvanlivost a zajiaeují 

stabilitu produktu b�hem skladování. Chueové pYísady mohou zahrnovat airokou akálu látek, 

jako jsou rozné druhy koYení (napY. 
esnek, paprika, kari, kmín), suaené bylinky (bazalka, 

oregano). Tyto pYísady výrazn� m�ní celkovou chueovou profilaci sýra a mohou vytváYet 

specifické variace chuti, které jsou oblíbené na rozných trzích 39, 42 . 

K dalaím surovinám, které lze zaYadit do této skupiny, jsou pYídatné látky, do kterých 

patYí hydrokoloidy, co� jsou látky bílkovinné nebo sacharidové povahy a mohou ovlivnit 

strukturu výrobko b�hem skladování nebo technologických operací. PatYí sem napY. 

karagenany, xantová guma, guarová guma atd. 39, 42 . 
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3 TECHNOLOGIE VÝROBY TAVENÝCH VÝROBKo 

Celý výrobní proces tavených produkto se d�lí na n�kolik za sebou jdoucích kroko 3 vae to 

za
íná správných výb�rem pYírodního sýru a jeho pYíprava, která zahrnuje drcení a mletí, 

dále se pYidávají tavicí soli, voda a dalaí slo�ky podle dané receptury. Suroviny se míchají, 

pYedehYívají a dochází k vlastnímu tavení sm�si, které probíhá pYi ur
ité teplot� posobící 

ur
itou dobu. Nakonec se hotový výrobek formuje, balí, chladí a expeduje. Výhodou 

tavicího procesu je i fakt, �e dochází k tepelnému oaetYení a výrobek tím získá zvýaenou 

trvanlivost 12, 43, 44, 45 . Na Obrázku 2 je znázorn�no základní schéma výroby tavených 

výrobko. 

 

Obrázek 2: Schéma výroby tavených výrobko upravené podle 46  
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PYi výrob� tavených sýro lze rozliait dva základní technologické postupy 3 diskontinuální a 

kontinuální zposob. Oba postupy mají specifika nejen v samotném tavení, ale i 

v pYedchozích i navazujících krocích, jako je pYíprava surovin, zposob tepelného oaetYení, 

délka zpracování, chlazení a balení. Zatímco diskontinuální zposob se v 
eské republice 

vyu�ívá výrazn� 
ast�ji, kontinuální proces je mén� b��ný a nachází uplatn�ní zejména v 

moderních provozech s vysokou mírou automatizace 24, 43, 44 . 

Diskontinuální zposob výroby tavených sýro patYí mezi tradi
ní a nejrozaíYen�jaí 

metody pou�ívané pYedevaím v 
eské republice. Celý proces za
íná pYípravou surovinové 

sm�si, která obsahuje pYírodní sýry, tavicí soli, vodu a pYípadné dalaí pYísady jako koYení, 

aunku, zeleninu 
i dalaí ochucující komponenty. Následuje vlastní tavení sm�si, které 

probíhá ve speciálních varných kotlích za teplot 80 a� 110 C, pYi
em� obvyklý rozsah se 

pohybuje mezi 90 a 100 C. Celý proces tavení trvá pYibli�n� 10315 minut, b�hem kterých 

dochází nejen k roztavení sm�si, ale i k hydrataci bílkovin, emulgaci tuko a vytvoYení 

homogenní struktury. Vlastní výdr� tavicí teploty se pak pohybuje mezi 133 minutami. Pro 

dosa�ení po�adované konzistence následuje formování horké taveniny do obalo, a rychlé 

zchlazení, které zamezí ne�ádoucím zm�nám kvality a pYípadné mikrobiální kontaminaci 

45, 47, 48 . 

Na rozdíl od klasického diskontinuálního procesu se kontinuální výroba tavených sýro 

pou�ívá mén� 
asto, ale je výhodná v provozech, kde je kladen doraz na rychlost, sterilitu a 

automatizaci výroby. Tavení zde probíhá v antikorozních trubkách, kde je sm�s zpracována 

pomocí pYímé páry. Teploty b�hem tohoto procesu dosahují 120 a� 145 C a doba posobení 

je velmi krátká 3 pouze 233 s. Díky t�mto podmínkám dochází ke sterilaci produktu, na 

rozdíl od diskontinuálního zposobu, kde je dosa�en pouze efekt pasterace. Po tavení 

následuje rychlé odpaYení 
ásti vody za podtlaku a poté je tavenina zchlazena na 80390 C, 

pYi
em� se sm�s stále míchá, aby byla zachována její homogenita. Horká tavenina je 

následn� asepticky pln�na, 
ím� se minimalizuje riziko sekundární kontaminace 24, 43, 49 . 

Dále v textu je charakterizován diskontinuální zposob výroby tavených sýro. 

3.1 PYíprava sm�si  

PYed samotným tavením se pYírodní sýry, které byly ur
eny k výrob�, musí nejdYíve 

mechanicky o
istit, nevhodné 
ásti se odstraní a sýry se krájí a rozemelou pomocí válcových 

stolic a Yeza
ek na menaí kusy. Tento krok usnadIuje tavení, dochází k lepaímu promíchání 

sm�si a tavicí soli mají lepaí pYístup k jednotlivým slo�kám sýru. Po dokladném rozdrcení a 
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rozemletí se zbylé suroviny 3 máslo, voda, tavicí soli a dalaí ingredience podle receptury, 

které byly pYesn� navá�eny, pYidají k pYipravenému sýru a celá sm�s se míchá a takto 

pYipravená sm�s je pYemíst�na do tavícího kotle, kde probíhá tavicí proces 2, 10, 12, 32 . 

3.2 Tavení 

Tavením se rozumí tepelné zpracování pYedem nachystaných a navá�ených surovin, ze 

kterých se b�hem procesu stává tavený sýr. Vlastní tavení probíhá v kotlech tavi
ky za 

sní�eného tlaku (0,0430,05 MPa) a pYi tzv. tavicí teplot�, která se udr�uje n�kolik minut. 

Tavicí kotle jsou vybavené pláat�m, který umo�Iuje zahYívání taveniny a míchadlem 

s regulací a celou armaturou. Charakter celého procesu je hlavn� fyzikáln�-chemický, pYi 

kterém dochází ke koloidním a disperzním zm�nám v tavené hmot�. Na sm�s posobí jak 

fyzikální vlivy (teplota, tlakové zm�ny, mechanické zpracování 3 míchání), tak vlivy 

chemické (bobtnání, vým�na ionto mezi tavicími solemi a taveninou). Tavicí proces patYí 

mezi nejdole�it�jaí fází výrobního procesu a je dole�ité dodr�ovat dané podmínky 3 teplotu, 

celkovou dobu tavby, zposob a rychlost míchání, aby vznikla homogenní konzistence. 

Tavenina, která vznikne, musí být hladká, lesklá a nem�la by uvolIovat kapénky tuku, 

zároveI musí mít po�adovanou viskozitu, nesmí se >trhat<, ani lepit na obal 19, 21, 30, 50 . 

3.3 Formování, balení, skladování a expedice výrobku 

Po tavícím procesu je nutné jeat� horkou tekutou taveninu dopravit k formovacím a balicím 

strojom, kde se nej
ast�ji balí do trojúhelníkových nebo hranolových forem, které jsou 

pYedem vylo�eny hliníkovou folií. Aby se zabránilo mikrobiální kontaminaci a nedoalo 

k poakození konzistence taveného výrobku je tYeba dodr�et, aby tekutina byla pln�na do 

vhodných obalo pYi teplot� 60370 C. Je mo�né pou�ít i jiné obalové materiály, jako jsou 

napYíklad laminované hliníkové obaly, tuby, plastové kelímky 
i stYívka a sklen�né obaly. 

K balení hotových tavených výrobko by m�lo dojít co nejrychleji, cca do 15330 min, a to 

hlavn� z toho dovodu, aby doalo ke sní�ení pravd�podobnosti kontaminace výrobku 

mikroorganizmy 13, 24, 48 . 

Po balicím procesu je dalaím a velmi dole�itým krokem zchlazení hotových výrobko, 

aby se zachovala ideální konzistence. Ve v�taích továrnách se vyu�ívá chladícího tunelu, 

kdy se výrobky dávají na dopravník a prochází tunelem po dobu 30 a� 60 minut pYi teplot� 

25 a� 30 C. Rychlost, ale také zposob chlazení, je závislý na typu taveného sýru, u 

roztíratelných probíhá rychle, u sýrových bloko probíhá proces chlazení pomaleji. 
ím 
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probíhá chlazení pomaleji, tím je konzistence sýru tu�aí. Po vychlazení se výrobky 

skupinové balí do transportních obalo, skladují se a pYepravují. Takto zabalené a zchlazené 

tavené sýry je nutné skladovat pYi teplotách 438 C, aby si zachovaly hygienickou 

nezávadnost, optimální konzistenci a organoleptické vlastnosti. U diskontinuáln� 

vyráb�ných tavených sýro, které nejsou sterilovány, se pYi správném chladírenském 

skladování obvykle udává minimální trvanlivost v rozmezí 3 a� 6 m�síco. Naopak u 

kontinuální výroby, kde dochází díky vysokým teplotám (a� 145 C) a zpracování za 

podtlaku k 
áste
né nebo úplné sterilaci produktu, je mo�né tyto výrobky skladovat i pYi 

pokojové teplot�. Za b��ných podmínek se u t�chto výrobko o
ekává trvanlivost do 1 roku. 

V pYípad� hermetického uzavYení do nepropustných obalo, jako jsou konzervy, které 

zajiaeují mikrobiologickou stabilitu výrobku po celou dobu skladování a jsou spln�ny 

odpovídající skladovací podmínky mo�e být trvanlivost prodlou�ena a� na 2 roky. 15, 19, 

30, 51 . 
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4 FAKTORY OVLIVGUJÍCÍ TEXTURU TAVENÝCH VÝROBKo 

Textura je jednou z klí
ových organoleptických vlastností tavených výrobko a významn� 

ovlivIuje celkovou konzumní kvalitu výrobku. Jedná se o vlastnost vnímanou hmatem a 

mechanickými smysly v ústech nebo pYi manipulaci s výrobkem, kterou lze charakterizovat 

jako kombinaci vlastností jako je tuhost, pru�nost, roztíratelnost, soudr�nost 
i lámavost. 

Mezi hlavní faktory, které mají zásadní vliv na texturu tavených sýro patYí slo�ení surovin, 

pou�ití tavicích solí, technologické parametry a skladovací podmínky. Pou�ité suroviny mají 

zásadní vliv na výslednou texturu výrobku. Jako první je tYeba zmínit, �e je dole�ité vybrat 

vhodný druh a staYí pYírodního sýru. Pou�itím velmi mladých, nedostate
n� prozrálých sýro 

vzniká gumovitá a tu�aí konzistence hotového výrobku. Výhodou mo�e být vysoká vaznost 

vody a taky mo�nost uaetYení náklado za hlavní surovinu vyu�ívanou pYi výrob� tavených 

výrobko 3 pYírodního sýra. PYi vyu�ití staraího, prozrálejaího sýru, který obsahuje více 

hydrolyzovaných bílkovin, které ovlivIují tavení a kone
nou konzistenci, mo�eme získat 

tavený sýr, který má výraznou voni, chue, dobrou tavitelnost a roztíratelnost. Pro n�které 

konzumenty mo�e být nepYíjemná ostrá chue, proto je vhodné kombinovat rozné druhy 

pYírodních sýro a jejich zralosti 10, 24, 43 . 

Dalaím faktorem, který mo�e ovlivnit texturu, je obsah suainy a obsah tuku v suain�. 

Vyaaí obsah suainy bývá spojen s tu�aí a kompaktn�jaí texturou výrobku, zatímco ni�aí 

obsah suainy vede k m�k
í a roztírateln�jaí konzistenci. Pokud zvolíme sýry s vyaaím 

obsahem tuku, anebo pYidáme více másla 
i smetany bude výsledný produkt m�k
í a 

krémov�jaí, zatímco ni�aí obsah mo�e zposobit tuhost a gumovitost finálního výrobku. Tuk 

také pYispívá k organoleptickým vlastnostem, jako je hladkost a roztíratelnost sýru a také 

dodává sýru pln�jaí chue 12, 24 . 

Tavicí soli jsou nedílnou sou
ástí a dole�itou surovinou pro výrobu tavených sýro, 

jejich mno�ství a skladba mo�e ovlivnit konzistenci hotového výrobku. Nedostate
né 

mno�ství solí vede k hrudkovité textuYe, zatímco pYebytek zposobuje gumovitou 

konzistenci. Tavicí soli také ovlivIují hodnotu pH, kdy optimální pH tavených sýro je 

obvykle mezi 5,6 a 6,1. Vyaaí pYídavek fosfore
nanových a citronanových solí mo�e 

zposobit sni�ovaní pH a vznikne suchá, tvrdá a� drobivá konzistence. Proto se vyu�ívá 

kombinace více typo tavicích solí 38, 52, 53 . 

Zposob, jakým se zpracovává tavenina, také ovlivIuje výslednou konzistenci taveného 

výrobku. K t�mto faktorom patYí teplota, délka procesu tavení, rychlost míchání a chlazení. 
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PYília vysoká teplota mo�e vést k nadm�rné denaturaci bílkovin a tím zposobit pevnou, 

pudinkovou a gumovitou texturu, naopak nízká teplota nemusí zajistit dostate
nou 

homogenizaci slo�ek. PYi delaím míchání se podporuje lepaí disperze slo�ek, ale pYília 

intenzivní mechanické posobení mo�e negativn� ovlivnit viskozitu a texturu. Dole�itost 

chlazení horkého výrobku ji� byla zmín�na v pYedchozí podkapitole. Ke zvýaení tuhosti a 

zhoraení roztíratelnosti mo�e dojít, pokud chlazení trvá pYília dlouho. PYi pomalém chlazení 

zase mo�e dojít k intenzivnímu prob�hu Maillardových reakcí a také se mohou vytvoYit 

vhodné podmínky pro rost sporotvorných bakterií 30, 51, 54, 55 . 

Textura taveného sýra se mo�e m�nit i po výrob�, a to v závislosti na skladovacích 

podmínkách. Zm�ny jsou 
asto ovlivn�ny teplotou a pou�itým materiálem. Po n�kolika 

m�sících skladování mo�e dojít k ztuhnutí a ztrát� roztíratelnosti. Mezi dalaí faktory 

ovlivIující skladování patYí rozklad tavicích solí, zm�na hodnoty pH, mo�e docházet 

k ne�ádoucí krystalizaci n�které ze slo�ek tavených sýro. Nevhodné skladovací podmínky 

mohou rovn�� ovlivnit obsah t�kavých látek ve výrobku, které se negativn� promítá do jeho 

aroma a celkové senzorické kvality 54, 55, 56, 57 . 
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5 CÍL PRÁCE 

Cílem této diplomové práce bylo zhodnotit mo�nosti výroby ochucených tavených mlé
ných 

výrobko se zam�Yením na vyu�ití ananasového pyré jako ochucující slo�ky a v závislosti na 

pYídavko pyré sledovat zejména texturní, viskoelastické a organoleptické vlastnosti taveného 

mlé
ného výrobku. Samotná práce byla rozd�lena na 
ást teoretickou a 
ást praktickou.  

Cílem teoretické 
ásti diplomové práce bylo: 

- popsat základní charakteristiku tavených sýro, tavených sýrových výrobko a 

tavených mlé
ných výrobko, jejich historii, rozd�lení 

- zam�Yit se na základní suroviny, které se pou�ívají k výrob� tavených produkto 

- pYiblí�it technologické postupy výroby tavených výrobko 

Cílem praktické 
ásti diplomové práce bylo: 

- pYipravit modelové vzorky ochucených tavených mlé
ných výrobko s rozným 

obsahem ovocné slo�ky a roznou suainou 

- provést analýzu vybraných fyzikáln�-chemických, texturních, reologických a 

organoleptických parametro  

- na základ� t�chto výsledko vyhodnotit vhodnost zvoleného ochucení a jeho vliv na 

vlastnosti finálního produktu 
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6 METODIKA PRÁCE 

6.1 Popis experimentu 

Pro praktickou 
ást diplomové práce bylo pYipraveno celkem 10 modelových vzorko 

tavených mlé
ných výrobko dle pYedem pYipravených receptur. Tyto vzorky se liaily dv�ma 

faktory 3 obsahem suainy a koncentrací pYidaného ananasového pyré. 

Prvních p�t vzorko bylo pYipraveno s obsahem suainy 40 % hm., pYi
em� koncentrace 

ananasového pyré v jednotlivých vzorcích 
inila 0 % hm., 5 % hm., 10 % hm., 15 % hm. a 

20 % hm. Dalaích p�t vzorko bylo pYipraveno se zvýaeným obsahem suainy 45 % hm. a 

shodnými koncentracemi ananasového pyré (0, 5, 10, 15, 20 % hm.). Vzorky s 0 % hm. 

koncentrací byly vzorky kontrolní, bez pou�ití ochucující slo�ky.  

Výroba probíhala v laboratorních podmínkách dle standardního technologického 

postupu pro tavené mlé
né výrobky. Po výrob� byly vaechny vzorky skladovány po dobu 

pYibli�n� 14 dno v chladírenských podmínkách pYi teplot� 6  2 C. Po uplynutí doby 

skladování byly vzorky podrobeny sérii analytických m�Yení. Hodnoceny byly následující 

parametry: obsah suainy, hodnota pH, aktivita vody (aw), barva, texturní, reologické a 

organoleptické vlastnosti. Ka�dý z t�chto parametro byl sledován za ú
elem posouzení vlivu 

pYídavku ananasového pyré a obsahu suainy na výsledné vlastnosti tavených mlé
ných 

výrobko.  

6.2 Výroba modelových vzorko tavených mlé
ných výrobko 

Pro výrobu modelových vzorko ochucených tavených mlé
ných výrobko 40 % hm. suainy 

a 45 % hm. suainy byly pou�ity suroviny, jejich� pYesné slo�ení a mno�ství nelze zveYejnit 

z dovodu obchodního tajemství.  

Modelové vzorky tavených sýro byly pYipraveny v laboratorních podmínkách za 

pou�ití zaYízení Thermomix TM 31-1 (Vorwerk  Co., GmbH, Wuppertal, N�mecko). 

Výroba probíhala následujícím zposobem: do tavicí nádoby byly postupn� nadávkovány 

jednotlivé suroviny a sm�s byla zahYáta na teplotu 90 C a za stálého míchání (pYibli�n� 4000 

ot./min) udr�ována po dobu jedné minuty. Celková doba tavení 
inila pYibli�n� 10 minut. 

BezprostYedn� po výrob� byla horká tavená sm�s dávkována do hliníkových kelímko, které 

byly následn� uzavYeny zatavením hliníkovým ví
kem. Do dvou hodin po výrob� byly 

vzorky zchlazeny a následn� skladovány pYi teplot� 6  2 C v chladícím zaYízení. Po 
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uplynutí pYibli�n� 14 dno skladování byly na vzorcích provedeny veakeré analýzy. Na 

Obrázku 3 jsou vyfoceny hotové modelové vzorky po zchlazení. NahoYe s obsahem suainy 

40 % hm. a koncentrací pyré zleva od 0-20 % hm., dole s obsahem suainy 45 % hm. a 

koncentrací pyré zleva od 0-20 % hm. 

 

Obrázek 3: Vyrobené modelové vzorky (nahoYe s obsahem suainy 40 % hm., konc. pyré 0-
20 %, dole s obsahem suainy 45 % hm., konc. pyré 0-20 %) 

6.3 Základní fyzikáln�-chemická analýza 

6.3.1 Stanovení obsahu suainy 

Obsah celkové suainy pYedstavuje hmotnostní podíl vaech látek obsa�ených ve vzorku po 

úplném odstran�ní vody. Výsledná hodnota se vyjadYuje v procentech hmotnosti (% hm.). 

Stanovení bylo realizováno dle normy 
SN EN ISO 5534 3 Sýry a tavené sýry 3 Stanovení 

obsahu celkové suainy (Referen
ní metoda) 58 .  

Z ka�dého vzorku byly pYipraveny tYi navá�ky o hmotnosti pYibli�n� 3 g (s pYesnosti na 


tyYi desetinná místa). Tyto vzorky byly umíst�ny do hliníkových misek obsahující písek a 
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sklen�nou ty
inku. Misky byly pYedem vysuaeny pYi teplot� 102  2 C, poté ochlazeny na 

laboratorní teplotu a zvá�eny.  

Po navá�ení byly vzorky suaeny v suaárn� pYi teplot� 102  2 C a� do dosa�ení 

konstantního úbytku hmotnosti, co� odpovídalo pYibli�n� dob� suaení 5 hodin. Po suaení 

byly vzorky ochlazeny v exsikátoru a následn� op�t zvá�eny na analytických vahách. 

Výpo
et obsahu vody a následn� obsahu suainy ve vzorcích byl proveden pomocí 

následujících rovnic: 

a) Obsah vody: 

 � =	�! 2	�"�! 2	�#

	× 	100 (1) 

 

kde:  

 W & obsah vody % hm.  

 m1 & hmotnost hliníkové misky s pískem pYed suaením g  

 m2 & hmotnost misky s pískem a vzorkem taveného mlé
ného výrobku pYed 

suaením g  

 m3 & hmotnost misky s pískem a vzorkem taveného mlé
ného výrobku po 

suaení g  

 

b) Obsah suainy: 

 � = 100 2� (2) 

kde: 

 S & obsah suainy % hm.  59 . 

Takto získané hodnoty byly následn� zpracovány a vyu�ity k hodnocení vlivu pYídavku 

ochucující slo�ky a obsahu slo�ky na výsledné vlastnosti modelových vzorko. Stanovení 

obsahu suainy bylo provedeno 3x a výsledky byly vyjádYeny jako prom�r ± sm�rodatná 

odchylka. 
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6.3.2 Stanovení pH 

Hodnota pH pYedstavuje jednu ze základních fyzikáln�-chemických charakteristik 

potravináYských výrobko a úzce souvisí s jejich mikrobiální stabilitou, chutí, texturou i 

chemickými procesy probíhajícími b�hem skladování. pH je definováno jako záporn� vzatý 

dekadický logaritmus koncentrace vodíkových ionto: pH = - log c (H+) 60 . 

Stanovení pH bylo u modelových vzorko tavených mlé
ných výrobko provád�no za 

laboratorní teploty 22  1 C pomocí vpichového pH-metru Spear s kombinovanou 

sklen�nou elektrodou (Eutech Instruments, Oakton, Malajsie). Elektroda byla pYímo 

vpichována do stYední 
ásti ka�dého vzorku.  

M�Yení bylo realizováno ve tYech vzorcích ka�dé koncentrace, pYi
em� ka�dý vzorek 

byl analyzován na dvou náhodn� zvolených místech v rámci jednoho balení (n = 6). Tímto 

zposobem bylo minimalizování riziko pYípadných odchylek zposobených nehomogenitou 

produktu 
i vlivem skladovacích podmínek. Hodnoty pH byly ode
ítány s pYesností na dv� 

desetinná místa. Vzhledem k technickým limitom pYístroje je b��ná odchylka m�Yení pH  

0,01 jednotky. Stanovení pH bylo provedeno 6x a výsledky byly vyjádYeny jako prom�r ± 

sm�rodatná odchylka. 

6.3.3 Stanovení aktivity vody 

Aktivita vody vyjadYuje pom�r parciálního tlaku vodní páry nad vzorkem k parciálnímu 

tlaku vodní páry nad 
istou vodou pYi stejné teplot�. Udává mno�ství voln� dostupné vody 

v potravin�, které je vyu�itelné pro mikrobiální rost a chemické reakce. Na rozdíl od 

celkového obsahu vody zohledIuje pouze vodu, která není pevn� vázaná na ostatní slo�ky. 

Hodnota se pohybuje v intervalu 031, pYi
em� vyaaí hodnoty zna
í vyaaí riziko mikrobiální 

kontaminace 61, 62 . 

Z technologického hlediska mají potraviny s hodnotou aktivity vody nad 0,95 vyaaí 

kazivost 3 napY. mlé
né výrobky, 
erstvé maso nebo ovoce. Mikroorganismy b��n� vy�adují 

hodnotu aw  0,91 pro rost, zatímco n�které plísn� jsou schopny rost i pYi aktivit� vody kolem 

0,80. U tavených sýro se aktivita vody b��n� pohybuje v rozmezí 0,9130,96 12 . 

M�Yení aktivity vody modelových vzorko bylo realizování pomocí laboratorního 

pYístroje AquaLab 4TE (METER Group, Decagon Devices, USA). PYed ka�dým m�Yením 

byla provedena kalibrace pYístroje pomocí standardního roztoku o známé aktivit� vody, co� 

zajistilo pYesnost výsledko.  
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Vzorek byl umíst�n do plastové kulaté testovací misky tak, aby rovnom�rn� pokrýval 

dno nádoby. Následn� byl vlo�en do m�Yící komory pYístroje, kde doalo k vlastnímu m�Yení. 

Ka�dý vzorek byl analyzován tYikrát pro zajiat�ní reprodukovatelnosti výsledko. M�Yení 

probíhalo pYi laboratorní teplot� pYibli�n� 22  1 C. Výsledky byly vyjádYeny jako prom�r 

± sm�rodatná odchylka. 

6.4 Stanovení barvy 

Pro instrumentální hodnocení barvy modelových vzorko byl pou�it spektrofotometr 

UltraScan VIS (HunterLab, USA), který pracuje na principu m�Yení odrazivosti sv�tla ve 

viditelné oblasti spektra. Barevné hodnoty byly vyhodnoceny v systému CIE Lab pYi 

standardním osv�tlení D65 (denní sv�tlo) a s pozorovacím úhlem 10 . Tento barevný model 

umo�Iuje popis barvy ve tYech osách:  

- L*: sv�tlost (0 = 
erná, 100 = bílá), 

- a*: barevná osa zelená (-) a� 
ervená (+), 

- b*: barevná osa modrá (-) a� �lutá (+). 

Na Obrázku 4 je znázorn�n barevný prostor CIE Lab (L*a*b*) 63, 64 . 

 

Obrázek 4: Trojrozm�rný barevný prostor CIE L*a*b* 63  

PYed samotným m�Yením byla provedena kalibrace pYístroje pomocí referen
ních desek: bílé 

(C6299 HunterLab Color Standard) a aedé (C62996 HunterLab Color Standard). Vzorky 

byly nanáaeny do plastového ví
ka.  
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M�Yení probíhalo za laboratorní teploty pYibli�n� 22  1 C. Výsledné hodnoty L*, a* 

a b* umo�nily srovnání barevných rozdílo mezi jednotlivými variantami modelových vzorko 

v závislosti na koncentraci ochucující slo�ky. Stanovení barvy bylo provedeno 3x a výsledky 

byly vyjádYeny jako prom�r ± sm�rodatná odchylka. 

6.5 Texturní analýza 

Textura je významným senzorickým parametrem, který odrá�í mechanické a strukturální 

vlastnosti potravin. Tyto vlastnosti hraji zásadní roli pYi hodnocení jejich jakosti a ovlivIují 

výsledný spotYebitelský dojem. Textura se definuje jako reakce hmatových receptoro na 

fyzikální podn�ty vznikající pYi styku potraviny s 
ástmi lidského t�la, napY. pYi �výkání 

nebo roztírání 65, 66 . 

Texturní profilová analýza (TPA) byla provedena pomocí analyzátoru textury 

TA.XT.plus (Stable Micro Systems Ltd., Godalming, Velká Británie). M�Yení probíhala pYi 

teplot� vzorko 22  2 C (vzorky byly temperovány po dobu cca 2 hodin v klimatizované 

laboratoYi). Pro ka�dý vzorek byla texturní analýza provedena 3krát a výsledky byly 

vyjádYeny jako prom�r  sm�rodatná odchylka. 

Samotná analýza byla realizována metodou dvojité penetrace válcovou ocelovou 

sondou P20 (prom�r 20 mm). Rychlost penetrace byla nastavena na 2 mm/s a hloubka 

ponoru sondy na 10 mm pYi po
áte
ní síle 5 g. Získaná data byla zpracována v softwaru 

Exponent Lite. Na Obrázku 5 je znázorn�na kYivka texturní profilové analýzy. Z nam�Yených 

zát��ových kYivek byly vyhodnoceny následující texturní parametry: 

- Tvrdost (hardness) 3 vyjadYuje maximální sílu potYebnou k první deformaci vzorku 

(odpovídá maximu prvního píku 3 A1). 

- Relativní lepivost (adhesiveness) 3 pYedstavuje mechanickou vlastnost spojenou 

s pYilnavostí materiálu, udává sílu potYebnou k odd�lení vzorku od sondy. VyjádYena 

byla jako relativní hodnota (pom�r absolutní hodnoty píku A3 ku A1) 65, 66 . 

Sou
ástí texturního hodnocení bylo rovn�� stanovení roztíratelnosti, tedy schopnosti vzorku 

rovnom�rn� se rozprostYít pYi aplikaci tlaku 67 . Vzorky byly dávkovány do dolní 
ásti 

ku�elové sondy a následn� zatí�eny horní 
ástí pod úhlem 45 , pYi
em� deformovaný 

materiál vytékal do stran. Tato metoda poskytuje informace o praktickém chování výrobku 

pYi jeho aplikaci. Ka�dý vzorek byl m�Yen tYikrát a k vyhodnocení byl také pou�it software 

Exponent Lite. Výsledky byly vyjádYeny jako prom�r ± sm�rodatná odchylka. 
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Obrázek 5: KYivka texturní profilové analýzy (d = 
as s , F = síla N ) 66  

6.6 Reologická analýza 

Reologie je v�dní obor, který se zabývá tokovými a deforma
ními vlastnostmi materiálo pYi 

posobení vn�jaích sil. V potravináYství se reologické vlastnosti vyu�ívají pYedevaím ke 

zhodnocení textury, konzistence a stability výrobko, jeliko� ovlivIují nejen zpracovatelnost, 

ale i výsledný senzorický dojem spotYebitele 68 . 

V této práci byly viskoelastické vlastnosti vzorko stanoveny pomocí dynamického 

oscila
ního reometru Kinexus Pro+ (Malvern, USA) v konfiguraci deska 3 deska o prom�ru 

35 mm. M�Yení bylo provád�no pYi teplot� 20,0  0,1 C. PYed ka�dým m�Yením byl reometr 

kalibrován. Vzorek byl nanesen na spodní neotá
ivou desku tak, aby po spuat�ní horní desky 

byla pokryta celá m�Yící plocha. at�rbina mezi deskami byla nastavena na 1 mm.  

Oscila
ní testy probíhaly pYi amplitud� smykového nap�tí 5 Pa ve frekven
ním rozsahu 

0310 Hz. Ka�dý vzorek byl m�Yen tYikrát, pYi
em� jako referen
ní byla zvolena frekvence 1 

Hz, pro kterou byly vyhodnoceny klí
ové parametry. Výsledky byly vyjádYeny jako prom�r 

± sm�rodatná odchylka. Získaná data byla pou�ita k výpo
tu následujících reologických 

parametro: 

- Elastický modul pru�nosti (G¢ ) 3 vyjadYuje ulo�enou (vratnou) energii v materiálu, 

tedy jeho elastickou slo�ku. 

- Viskózní (ztrátový) modul (G¢¢ ) 3 vyjadYuje ztracenou energii v dosledku toku 

materiálu, tj. jeho viskózní slo�ku. 

- Komplexní modul pru�nosti (G*), který charakterizuje celkový odpor materiálu vo
i 

deformaci, vypo
tený dle vztahu: 
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 �7 =	+(�2)! +	(�%%)! (3) 

 

- Úhel fázového posunu d 3 udává pom�r mezi viskózní a elastickou slo�kou vzorku a 

byl vypo
ítán podle vztahu: 

 

 
d	 = arctan5�%%

�%
6 ×	180�  (4) 

 

Tyto parametry slou�í k ur
ení, zda se vzorek chová spíae jako pevná látka (tj. elasticky, 

pokud je G¢  G¢¢ nebo úhel d menaí ne� 45 ), nebo spíae jako kapalina (tj. viskózn�, pokud 

je G¢¢  G¢ nebo úhel d  v�taí ne� 45 ). Reologické chování zkoumaných vzorko tak poskytuje 

cenné informace o jejich struktuYe, stabilit� a zposobu vnímání pYi konzumaci 68 . 

6.7 Senzorická analýza 

Za ú
elem porovnání celkové senzorické kvality jednotlivých výrobko a posouzení jejich 

pYijatelnosti pro spotYebitele byla provedena senzorická analýza. Senzorické hodnocení se 

zú
astnilo celkem 14 posuzovatelo z Yad studento a zam�stnanco Fakulty technologické 

Univerzity Tomáae Bati ve Zlín�, kteYí byli proakoleni v souladu s normou 
SN ISO 8586 

(Senzorická analýza 3 Obecná sm�rnice pro výb�r, výcvik a sledování 
innosti vybraných 

posuzovatelo a odborných senzorických posuzovatelo).  

Hodnocení probíhalo v senzorické laboratoYi pYi pokojové teplot� (20  2 C) za 

standardních podmínek minimalizujících ruaivé vjemy (neutrální osv�tlení, odd�lená 

stanoviat�). Vzorky byly ozna
eny náhodnými kódy a podávány v náhodném poYadí. Mezi 

jednotlivými vzorky bylo mo�né neutralizovat chue pomocí paeni
ného pe
iva a pitné vody. 

Vzorky s roznými obsahy suainy byly hodnoceny zvláae (tj. pYi jednom hodnocení bylo 

posuzováno 5 vzorko), a to v jednom dni s cca 3hodinovou pYestávkou.  

K hodnocení byly pou�ity dv� stupnice 3 pro intenzitu a pro celkový dojem. Pro 

intenzitu byla pou�itá následující sedmibodová stupnice, kde: 

- 1 ozna
ovalo hodnocení >neznatelná<, 

- 2 >velmi malá<, 
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- 3 >malá<, 

- 4 >stYední<, 

- 5 >mírn� v�taí<, 

- 6 >velká< a 

- 7 >extrémní<. 

Pro celkový dojem byla pou�ita sedmibodová hédonická stupnice, kde: 

- 1 ozna
ovalo hodnocení >vynikající<, 

- 2 >výborný<, 

- 3 >velmi dobrý<, 

- 4 >dobrý (prom�rný)<, 

- 5 >mén� dobrý<, 

- 6 >nedobrý< a 

- 7 >nepYijatelný<. 

Hodnotitelé posuzovali následující atributy: 

- intenzitu �luté barvy, 

- intenzitu tuhosti, 

- intenzitu roztíratelnosti, 

- intenzitu ananasové pYíchut�   

- intenzitu sladké chuti, 

- intenzitu tvarohové/mlé
né chuti, 

- intenzitu cizích chutí/voní a 

- celkový dojem 

Pro zaznamenání výsledko byl pou�it hodnotící dotazník (viz. pYíloha PI). Výsledky byly 

vyjádYeny jako mediány.   
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7 VÝSLEDKY A DISKUZE 

7.1 Základní fyzikáln�-chemická analýza 

Výsledky základní fyzikáln�-chemické analýzy (obsah suainy, hodnoty pH a aktivita vody) 

jsou uvedeny v následující Tabulce 3. 

Tabulka 3: Výsledky stanovení obsahu suainy, hodnot pH a aktivity vody 

suaina (%) konc. pyré (%) suaina (%) pH (-) aktivita vody (-) 

40 

0 42,21  0,11 6,37  0,01 0,970  0,001 

5 42,31  0,10 6,34  0,01 0,969  0,001 

10 42,00  0,11 6,31  0,01 0,968  0,001 

15 41,87  0,17 6,19  0,01 0,968  0,001 

20 42,04  0,02 6,16  0,01 0,966  0,001 

45 

0 46,88  0,11 6,31  0,01 0,963  0,001 

5 46,81  0,16 6,28  0,02 0,963  0,001 

10 46,86  0,21 6,23  0,02 0,961  0,001 

15 46,77  0,43 6,16  0,01 0,960  0,002 

20 47,49  1,55 6,16  0,01 0,960  0,002 

 

Z výsledko m�Yení vyplývá, �e pYídavek ananasového pyré nem�l v obou sledovaných 

úrovních suainy (40 % a 45 % hm.) �ádný vliv na obsah suainy ve finálním výrobku. Obsah 

suainy se u vaech výrobko pohyboval v úzkém rozmezí 41,87342,31 (pro vzorky s 

pYedpokládaným obsahem suainy 40 % hm.) a 46,77347,49 (pro vzorky s 

pYedpokládaným obsahem suainy 45 % hm.). Srovnatelný obsah suainy u vaech vzorko je 

dole�itý pro mo�nost vzájemného srovnání vzorko. Mírn� vyaaí nam�Yený obsah suainy 

oproti teoretickému (vypo
ítanému) je dán pou�itím surovin, u nich� není obsah suainy 

deklarován na obalu a mo�e se liait.  
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V pYípad� pH se projevil mírný pokles pYi zvyaování koncentrace pyré. U vzorko se 40 

% hm. suainy se hodnota pH sní�ila z 6,37 na 6,16. U vzorko s vyaaím obsahem suainy doalo 

ke sní�ení hodnot pH z 6,31 na 6,16. Tento trend lze pYi
íst pYirozen� ni�aímu pH 

ananasového pyré. Z výsledko je patrné, �e obsah suainy na hodnoty pH vliv nem�l. I pYesto 

se pH finálních výrobko udr�elo v technologický pYijatelném rozmezí, vhodném pro daný 

typ výrobku 69, 70 . 

Aktivita vody zostala prakticky nem�nná ve vaech vzorcích (0,9630,97), co� odpovídá 

danému typu výrobku a sv�d
í o tom, �e pYídavek pyré ani obsah suainy nem�ly zásadní vliv 

na dostupnost volné vody ve výrobku.  

Výsledky odpovídají literatuYe, která popisuje mírné sní�ení pH po pYídavku ovocných 

komponent do mlé
ných výrobko 71, 72 . Podle Guggisberga et al. (2015) mo�e aktivita 

vody pod 0,970 pYisp�t ke zpomalení mikrobiálního rostu v mlé
ných výrobcích 73 . 

Vaechny hodnocené vzorky této hodnoty dosáhly. PYesto je tYeba zdoraznit, �e tavené mlé
né 

výrobky obecn� nepatYí mezi mikrobiáln� stabilní potraviny, a to ani pYi sní�ené aktivit� 

vody. Nam�Yené hodnoty aktivity vody ve vzorcích jsou stále vysoké, aby umo�nily rost 

n�kterých mikroorganismo, zejména pYi nevhodném skladování. Proto je nutné tyto výrobky 

uchovávat v chladírenském re�imu, který zamezí pomno�ení mikroorganismo a prodlou�í 

jejich bezpe
nou trvanlivost.  

Z výae uvedeného vyplývá, �e formulace taveného mlé
ného výrobku s obsahem 

suainy 40 a 45 % hm. a s obsahem ananasového pyré od 0 do 20 % je mo�ná bez negativního 

dopadu na základní fyzikáln�-chemické parametry. 

7.2 Stanovení barvy 

V následující Tabulce 4 jsou zaznamenány výsledky instrumentálního stanovení barvy. 

Z hlediska barvy doalo v dosledku pYídavku pyré k n�kolika výrazným zm�nám. Sv�tlost 

(L*) se mírn� sni�ovala s rostoucí koncentrací pyré, zejména u vzorko s 45 % hm. suainy. 

Tento pokles mo�e být dán pYítomností pigmento v ananasovém pyré, které zabarvují 

výrobek sm�rem ke �lut�jaím odstínom a tím dochází i k mírnému tmavnutí výrobko. PYesto 

vaechny vzorky vykazovaly vysoké hodnoty sv�tlosti blízké hodnot� 100 (bílá barva).  

Hodnota parametru a* (
ervený/zelený odstín) se postupn� posouvala sm�rem ke 

kladn�jaím hodnotám, co� zna
í, �e odstín výrobku pYecházel z jemn� nazelenalého a� do 
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lehce na
ervenalého tónu a mo�e být vnímáno jako pYíjemn�jaí a atraktivn�jaí barva pro 

konzumenta.  

Hodnota parametru b* (�lutý/modrý odstín) rostla v obou pYípadech s rostoucím 

podílem pyré, tenhle trend byl o
ekávaný vzhledem k typické �luté barv� ananasu. 

NapYíklad u výrobko s 40 % hm. suainy vzrostla hodnota b* z 19,69 na 22,79, zatímco u 

vzorko s 45 % hm. suainy a� na 24,54. 

Tabulka 4: Nam�Yené výsledky ze stanovení barvy 

suaina (%) 
konc. 

pyré (%) 
L* (-) a* (-) b* (-) 

40  

0 87,05  0,06 -0,82  0,09 19,69  0,09 

5 85,84  0,12 -0,63  0,01 20,31  0,06 

10 85,72  0,90 -0,35  0,90 21,02  0,25 

15 85,27  0,40 -0,23  0,02 21,82  0,12 

20 84,76  0,17 0,01  0,03 22,79  0,19 

45   

0 85,96  0,21 -0,92  0,05 22,77  0,07 

5 85,80  0,17 -0,66  0,02 22,79  0,24 

10 85,32  0,17 -0,42  0,03 23,40  0,07 

15 84,33  0,16 -0,29  0,03 24,41  0,07 

20 83,75  0,22 -0,04  0,12 24,54  0,31 

 

Obsah suainy nem�l tém�Y �ádný vliv na parametry L* a a*, hodnota b* byla o n�co vyaaí u 

tavených výrobko s vyaaím obsahem suainy (45 % hm.).  

Barevné zm�ny odpovídají o
ekáváním 3 pYirozené pigmenty v ananasu zabarvují 

výrobek �lut� a zposobují mírné tmavnutí a posun chromati
nosti do oblasti 
ervené. Podle 

Gonçalvese et al. (2012) mají zm�ny barvy silný vliv na senzorické hodnocení, a to 

pYedevaím u výrobko, kde barva signalizuje pYíchue. Podobné výsledky uvádí i studie 

Ramasubburayan et al. (2020) s pYídavky tropického ovoce, kde jsou zm�ny barevných 
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parametro pova�ovány za atraktivní pro konzumenta. Ve své práci dále uvád�jí, �e 

spotYebitelé o
ekávají u ovocných produkto odpovídající zbarvení 3 v pYípad� ananasu tedy 

�lutý a� zlatavý odstín. Vzorky s vyaaí koncentrací pyré tedy lépe odpovídají tomuto 

o
ekávaní 74, 75 . 

Z technologického hlediska je dole�ité, �e zm�ny byly progresivní a konzistentní, co� 

usnadIuje standardizaci výroby podle cílového vizuálního profilu. Výsledky sou
asn� 

ukazují, �e není tYeba pou�ívat syntetická barviva, co� mo�e být komer
n� i marketingov� 

výhodné. 

7.3 Texturní analýza 

Výsledky texturní analýzy jsou uvedeny v Tabulce 5. Texturní vlastnosti byly u obou úrovní 

suainy výrazn� ovlivn�ny pYídavkem ananasového pyré. Tvrdost výrobko klesala s rostoucí 

koncentrací pyré, pYi
em� tento pokles byl markantn�jaí u výrobko s vyaaí suainou (z 1,03 

N na 0,28 N). Podobný trend byl zaznamenán i u relativní lepivosti. M�k
í struktura a ni�aí 

lepivost souvisí pravd�podobn� s Yedícím efektem pyré, které naruauje strukturu vzorku a 

pYispívá ke krémov�jaí konzistenci a vyrobené vzorky se chovaly spíae jako omá
ky. Vyaaí 

obsah suainy zapYí
inil zvýaení tvrdosti i relativní lepivosti, co� se dalo o
ekávat. 

Roztíratelnost výrobko zostávala relativn� stabilní, s rostoucím obsahem ananasové 

slo�ky se mírn� zlepaila. NepYekvapiv� byly lépe roztíratelné vzorky s ni�aím obsahem 

suainy, co� odpovídá výsledkom tvrdosti. Výsledky tedy nazna
ují, �e pYídavek pyré nejen 

nezhorauje manipulovatelnost výrobku, ale mo�e ji dokonce v ur
ité míYe pozitivn� ovlivnit.  

Získaná data ukazují, �e pYídavek pyré m�l zásadní vliv na mechanické vlastnosti 

výrobku. Sní�ení texturních parametro souvisí s Yedícím efektem a posobením polysacharido 

ovoce, které ovlivIují gelovou síe mlé
ných proteino. Ve studii Sodini et al. (2004) byl 

popsán podobný efekt pYi pYídavku ovocných slo�ek. Lucey (2002) rovn�� upozorIuje na 

interakce mezi pektiny a kaseinem, které mohou ovlivnit konzistenci a krémovitost 76, 77 . 

Tento efekt je �ádoucí do ur
ité míry 3 zejména pokud cílem je dosa�ení krémov�jaí a 

snadn�ji roztíratelné konzistence. Vzorky s 10315 % hm. pyré vykazovaly nejlepaí 

rovnováhu mezi pevností a plasticitou. PYi 20 % hm. koncentraci vaak u� za
al být patrný 

pokles strukturální integrity, co� mo�e ovlivnit vnímání >kvality< konzistence ze strany 

konzumenta. Vzhledem k tomu, �e roztíratelnost zostala prakticky nezm�n�ná, lze 

konstatovat, �e i pYi vyaaí koncentraci pyré je manipulace s výrobkem u�ivatelsky pYijatelná. 
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Podle Sodiniho et al. (2004) a dalaích studií se pro koncové u�ivatele jedná o dole�itý 

parametr 76 . 

Tabulka 5: Výsledky texturní analýzy (tvrdost, relativní lepivost, roztíratelnost) 

suaina 
(%) 

konc. 
pyré (%) 

tvrdost (N) rel. lepivost  
(-) 

roztíratelnost 
(N·s-1) 

40 

0 0,18  0,01 0,07  0,01 0,09   0,02 

5 0,12  0,01 0,07  0,01 0,08   0,01 

10 0,12  0,01 0,04  0,01 0,08   0,02 

15 0,10  0,01 0,04  0,01 0,08   0,01 

20 0,10  0,01 0,03  0,01 0,07   0,01 

45 

0 1,03  0,07 0,38  0,01 0,12   0,02 

5 0,74  0,02 0,28  0,01 0,11   0,01 

10 0,61  0,02 0,22  0,02 0,11   0,01 

15 0,50  0,02 0,18  0,01 0,09   0,01 

20 0,28  0,02 0,11  0,01 0,07   0,01 

 

7.4 Reologická analýza 

Nam�Yené a vypo
ítané hodnoty komplexního modulu pru�nosti, komplexní viskozity a úhlu 

fázového posunu pro referen
ní hodnotu 1 Hz byly zaznamenány do Tabulky 6. Reologická 

m�Yení provedená pYi frekvenci 1 Hz ukazují, �e s rostoucím pYídavkem ananasového pyré 

doalo ke znatelnému poklesu komplexního modulu G* i komplexní viskozity h*. Tento trend 

je patrný hlavn� u výrobko s obsahem suainy 40 % hm., zde je pokles výrazn�jaí. NapYíklad 

hodnota G* klesla z 315,55 Pa (0 % hm. pyré) na 51,80 Pa (20 % hm. pyré). Sní�ení G* a 

h* nazna
uje oslabení gelové sít� výrobku a odpovídá tak zm�k
ení textury a mén� pevné 

vnitYní struktuYe materiálu. U vzorko s 45 % hm. suainy byly hodnoty G* i h* obecn� vyaaí, 

co� odrá�í pevn�jaí strukturu díky vyaaímu obsahu suainy.  
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Sou
asn� doalo s rostoucím obsahem ovocné slo�ky ke zvýaení úhlu d, co� signalizuje 

v�taí podíl viskózního chování na úkor elastického. Tento efekt je v souladu s pozorovaným 

zjemn�ním konzistence vzorko s vyaaím podílem pyré. ZároveI doalo s nárostem suainy 

k poklesu úhlu fázového posunu, co� naopak souvisí s vyaaí tuhostí t�chto vzorko.  

Výsledky tedy potvrzují, �e pYídavek ananasového pyré ovlivIuje reologické vlastnosti 

výrobku, pYi
em� míra zm�ny závisí jak na koncentraci pyré, tak na obsahu suainy.  

Tabulka 6: Výsledky reologické analýzy (komplexní modul pru�nosti, komplexní viskozita 
a úhel fázového posunu) pro referen
ní hodnotu 1 Hz 

suaina 
(%) 

konc. 
pyré (%) 

G* (Pa) ·*(Pa·s) · (°) 

40 

0 315,55  15,34 
 

50,22  4,43 
 

47,04  1,32 
 

5 166,35  1,63 
 

26,48  3,26 
 

52,63  1,63 
 

10 103,76  1,30 
 

16,51  2,57 
 

57,61  2,26 
 

15 72,22  1,02 
 

11,50  1,11 
 

58,03  3,48 
 

20 51,80  1,36 
 

8,24  1,06 
 

58,74  3,49 
 

45 

0 2686,50  63,44 
 

427,60  32,12 
 

27,65  1,41 
 

5 1933,00  49,65 
 

307,67  29,74 
 

27,89  1,14 
 

10 1748,50  44,35 
 

278,25  15,25 
 

31,21  0,39 
 

15 1491,50  14,85 
 

237,35  12,33 
 

32,17  0,40 
 

20 1346,25  13,69 
 

214,28  10,34 
 

33,21  0,12 
 

 

Reologická data pYináaejí hlubaí vhled do chování systému pod zatí�ením. Pokles 

komplexního modulu G* a komplexní viskozity h* znamená, �e produkt s rostoucím 

mno�stvím pyré ztrácí elasticitu a stává se více tekutým. Tento trend je b��ný u výrobko 

s pYídavkem cukro nebo ovoce, které naruaují síe bílkovinných agregáto a sni�ují kohezní 

síly 78, 79 . 
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Zvýaení úhlu d potvrzuje posun od gelovitého (elastického) chování k více viskóznímu 

(tekutému). Tyto zm�ny nejsou na závadu, pokud výsledný produkt splIuje senzorické a 

manipula
ní po�adavky. Vzorky s vyaaí suainou (45 % hm.) byly v tomto ohledu stabiln�jaí, 

co� lze vysv�tlit vyaaí koncentrací suainy a bílkovin, které doká�ou lépe >absorbovat< vliv 

ovoce.  

Na následujícím Obrázku 6 jsou znázorn�ny dva grafy pro vzorky s 40 % hm. suainy 3 

první graf (vlevo) znázorIuje závislost elastického modulu pru�nosti (G¢) na frekvenci (f), 

druhý graf (vpravo) znázorIuje závislost ztrátového modulu pru�nosti (G¢¢) na frekvenci (f). 

 

Obrázek 6: Závislosti elastického a ztrátového modulu pru�nosti na frekvenci pro vzorky s 
obsahem suainy 40 % hm. 

Na grafech je patrné, �e s rostoucí frekvencí dochází k nárostu jak modulu elasticity G¢ (levý 

graf), tak viskózního modulu G¢¢ (pravý graf), co� je typické chování pro gelovité systémy. 

Nejvyaaích hodnot dosahuje vzorek s 0 % obsahu pyré, tedy kontrolní vzorek taveného 

mlé
ného výrobku bez pYídavku ananasového pyré. PYídavek pyré vede k postupnému 

sni�ování hodnot obou modulo, pYi
em� 
ím vyaaí koncentrace (5 % a� 20 %), tím výrazn�jaí 

pokles. Tento jev sv�d
í o tom, �e ananasové pyré naruauje strukturu proteinové gelové sít� 

3 pravd�podobn� v dosledku pYítomnosti kyselin, cukro nebo enzymo, které mohou ovlivnit 

interakce mezi mlé
nými bílkovinami. Výrazn�jaí rozdíly mezi vzorky jsou patrné zejména 

pYi ni�aích frekvencích, kde struktura více reaguje na namáhaní. 

Na Obrázku 7 jsou znázorn�ny grafy pro vzorky s obsahem suainy 45 % hm. 3 závislost 

elastického modulu pru�nosti (G¢) na frekvenci (vlevo) a závislost ztrátového modulu 

pru�nosti (G¢¢) na frekvenci (vpravo). 
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Obrázek 7: Závislosti elastického a ztrátového modulu pru�nosti na frekvenci pro vzorky s 
obsahem suainy 45 % hm. 

U vzorko s obsahem suainy 45 % hm. je rovn�� patrný nárost G¢ i G¢¢ s rostoucí frekvencí. 

Celkové hodnoty obou modulo jsou výrazn� vyaaí ne� u výrobko s obsahem suainy 40 % 

hm., co� ukazuje na pevn�jaí a kompaktn�jaí strukturu gelu pYi vyaaím podílu suainy. I zde 

platí, �e kontrolní vzorek bez ovocné slo�ky vykazuje nejvyaaí hodnoty G¢ i G¢¢. PYídavek 

ochucující slo�ky vede ke sni�ování t�chto hodnot, avaak rozdíly mezi jednotlivými 

koncentracemi nejsou tak výrazné jako u vzorko s obsahem suainy 40 % hm. To mo�e 

nazna
ovat, �e pYi vyaaím obsahu suainy je gelová struktura stabiln�jaí a mén� náchylná 

k naruaení vlivem ananasového pyré. Viskózní slo�ka (G¢¢) se i zde zvyauje mén� strm� ne� 

elastická slo�ka (G¢), co� odpovídá chování siln� elastických gelo. Vyaaí obsah suainy 

pravd�podobn� podporuje hustaí a pevn�jaí síe taveniny, která je odoln�jaí vo
i naruaení 

pYídavkem pyré. To ukazuje, �e vyaaí suaina zajiaeuje lepaí strukturální stabilitu finálního 

produktu, a to i pYi ochucení ovocnou slo�kou.  

Z výsledko je patrné, �e pYídavek ananasového pyré má vliv na reologické vlastnosti 

tavených výrobko 3 dochází ke sni�ování hodnot G¢ i G¢¢, tedy k oslabení gelové sít�. Tento 

efekt byl výrazn�jaí u vzorko s obsahem suainy 40 % hm., co� nazna
uje, �e ni�aí 

koncentrace suainy zajiaeuje mén� stabilní strukturu, která je citliv�jaí na posobení ovocné 

slo�ky. Mo�né pYí
iny tohoto chování lze hledat v chemické slo�ení ananasového pyré. 

Ananas obsahuje kyseliny (napY. askorbovou, citronovou), cukry a potenciáln� i 

proteolytické enzymy, které mohou ovlivnit síeování mlé
ných bílkovin, a tím i jejich 

schopnost tvoYit pevnou a pru�nou strukturu. Podobné ú
inky ovocných slo�ek byly popsány 

i u jiných mlé
ných produkto 80, 81 . 
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PYi porovnání vzorko se suainou 40 a 45 % hm. lze pozorovat, �e vzorky s vyaaí suainou 

vykazují obecn� vyaaí hodnoty G¢ a G¢¢, co� znamená pevn�jaí a hustaí strukturu. Tento jev 

lze vysv�tlit vyaaí koncentrací bílkovin a suainy celkov�, která umo�Iuje tvorbu 

robustn�jaích gelových struktur s v�taím po
tem interakcí mezi proteinovými Yet�zci. 

Zatímco ve vzorcích s ni�aí suainou byl vliv pyré siln�jaí, u vzorko se suainou 45 % hm. byly 

rozdíly mezi koncentracemi pyré mén� výrazné. Tato pozorování nazna
ují, �e vyaaí suaina 

zajiaeuje lepaí odolnost vo
i naruaení struktury, a je tedy z technologického hlediska 

výhodn�jaí pro vývoj ochucených výrobko.  

Srovnáme-li hodnoty G¢, G¢¢ a úhlu d pro ob� suainy, mo�eme konstatovat, �e u vzorko 

s obsahem suainy 40 % hm. platí G¢ Â G¢¢ a zároveI d > 45 °. Z toho vyplývá, �e tavené 

výrobky s ni�aím obsahem suainy vykazovaly spíae viskózn�jaí chování (blí�ily se tedy 

chování kapaliny). Oproti tomu pro vzorky s vyaaím obsahem suainy platilo G¢ > G¢¢ a 

zároveI d Â 45 °. Tyto výrobky se tedy chovaly spíae jako pevná látka a pYeva�ovala u nich 

elastická slo�ka 68 . 

Podobné výsledky byly zaznamenány ve studiích zam�Yených na ovlivn�ní reologie 

tavených sýro s roznými pYísadami. NapYíklad Guinee et al. (2004) uvád�jí, �e zvýaený 

obsah suainy má pYímý vliv na pevnost struktury tavených sýro, co� je v souladu s touto 

prací. Rovn�� bylo potvrzeno, �e pYídavek cukro a kyselin mo�e naruait proteinovou síe, a 

tím sni�ovat elasticitu a viskozitu systému 82, 83 . 

V práci Lucey et al. (2003) bylo popsáno, �e ovocné slo�ky mohou ovlivnit gelaci 

mlé
ných bílkovin nepYímo zm�nou pH nebo interakcí s kationty, které jsou klí
ové pro 

stabilizaci kaseinové micely. Pokud ananasové pyré obsahuje kyselé slo�ky, mo�e docházet 

ke sní�ení pH, a tím i k oslabení nebo rozvoln�ní gelové sít�. To by odpovídalo poklesu G¢ 

i G¢¢ pYi vyaaích koncentracích pyré 84 . 

Z hlediska praktické výroby lze Yíci, �e pYídavek ovocné slo�ky, jako je ananasové pyré, 

mo�e výrazn� ovlivnit texturní a viskoelastické vlastnosti výrobku. Výrobky s ni�aí suainou 

a vyaaím podílem pyré mohou mít mén� pevnou >roztékavou< strukturu, co� mo�e být 

z technologického hlediska nevhodné, ale to mo�e být smyslov� pozitivn� hodnoceno jako 

krémov�jaí konzistence. Naopak vyaaí suaina zajistí stabiln�jaí strukturu a odolnost vo
i 

pYídavku ovocných slo�ek.  

Výsledky potvrzují, �e reologické vlastnosti tavených mlé
ných výrobko jsou siln� 

ovlivn�ny jak obsahem suainy, tak pYídavkem ovocné slo�ky. Ananasové pyré má naruaující 
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vliv na gelovou strukturu, ale tento efekt lze zmírnit volbou vyaaího obsahu suainy. Tyto 

poznatky mohou být vyu�ity pYi formulaci receptur s cílem optimalizovat texturu a stabilitu 

finálních výrobko.  

7.5 Senzorická analýza 

Výsledky senzorické analýzy pro vzorky s obsahem suainy 40 % hm. (vlevo) a 45 % hm. 

(vpravo) jsou znázorn�ny na následujícím Obrázku 8. 

 

Obrázek 8: Výsledky senzorické analýzy 

Na základ� výsledko senzorického hodnocení bylo zjiat�no, �e vaechny hodnocené vzorky 

dosáhly prom�rného hodnocení celkového dojmu v rozmezí 3 (velmi dobrý) a� 4 (dobrý), 

co� zna
í obecn� pYíznivé pYijetí. Nejni�aí hodnocení (prom�rná známka 4) získaly kontrolní 

vzorky bez pYídavku pyré (0 %) a dále vzorek s 5 % pyré pYi 40 % hm. Suainy. To nazna
uje, 

�e pYídavek ananasového pyré m�l obecn� pozitivní vliv na senzorickou kvalitu výrobko, a 

to bez ohledu na úroveI suainy. Sou
asn� vaak nelze Yíci, �e by vyaaí koncentrace pyré vedla 

automaticky k lepaímu hodnocení. Vzorky s 10 % a 15 % pyré byly v rámci obou úrovní 

suainy hodnoceny pYízniv�. Tyto výsledky potvrzují, �e vhodné mno�ství pyré se pro 

dosa�ení optimální senzorické jakosti pohybuje v rozmezí 10315 %. Záv�ry jsou v souladu 

i s výsledky texturní a reologické analýzy, které ukazují na nejvyvá�en�jaí vlastnosti práv� 

u t�chto koncentrací. 

PYídavek ananasového pyré m�l významný vliv na vzhled a barevné vlastnosti vzorko. 

S rostoucím mno�ství pyré docházelo k jednozna
nému zvyaování intenzity �lutého 

zbarvení, pYi
em� nejintenzivn�ji zbarvené byly vzorky s 20 % pyré. Vzorky bez ovocné 

slo�ky byly n�kterými hodnotiteli ozna
ovány jako pYília sv�tlé 
i vizuáln� málo atraktivní. 

Naopak �luté zabarvení vzorko s vyaaím obsahem pyré bylo vnímáno pozitivn�, zejména 
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v kontextu o
ekávané ovocné chuti. Tato pozorování odpovídají studiím Goncalvese et al. 

(2012) a Ramasubburayan et al. (2020), kteYí potvrzují, �e barva u mlé
ných dezerto 

s ovocem funguje jako anticipa
ní senzorický signál 3 tedy �e vizuální dojem pYedur
uje 

o
ekávání chuti. Z tohoto dovodu je �ádoucí pYítomnost výrazné, ale pYirozené barvy 

odpovídající pou�itému ovoci 74, 75 . 

Z provedené senzorické analýzy vyplývá, �e intenzita ananasové chuti rostla úm�rn� 

se zvyaujícím se pYídavkem ananasového pyré, pYi
em� nejvyaaí intenzita byla zaznamenána 

u vzorko s 20 % pyré. Sladká chue byla rovn�� nejvýrazn�jaí u t�chto vzorko, ikdy� rozdíly 

oproti ni�aím koncentracím byly mén� výrazné. Naproti tomu intenzita tvarohové/mlé
né 

chuti s rostoucím mno�stvím pyré mírn� klesala a byla mén� výrazná. Cizí pachy a pYíchut� 

se v �ádném ze vzorko významn� nevyskytovaly 3 hodnocení ukázalo jejich minimální 

intenzitu napYí
 vaemi variantami. Tyto výsledky jsou v souladu s literaturou, která 

upozorIuje na to, �e pYídavek ovocné slo�ky do mlé
ných výrobko výrazn� ovlivIuje 

vnímanou chueovou intenzitu, zejména ovocné a sladké tóny. Podle Ramasubburayana et al. 

2020) se vyaaí koncentrace ovocného pyré obvykle pojí s výrazn�jaím chueovým profilem, 

ale zároveI mohou vést k potla
ení základních mlé
ných charakteristik. Goncalves et al. 

(2012) rovn�� uvád�jí, �e senzorická intenzita ovoce stoupá s jeho mno�stvím, co� potvrzuje 

i trend pozorovaný v této práci 74, 75 . Z t�chto výsledku vyplývá, �e pYídavek ovocné 

slo�ky nejen ovlivIuje celkovou senzorickou strukturu produktu, ale mo�e také m�nit 

rovnováhu mezi jednotlivými chueovými slo�kami, pYi
em� zachování harmonie mezi 

ovocnou a mlé
nou chutí je klí
ové pro výslednou kvalitu výrobku.  

Z výsledko senzorické analýzy vyplynulo, �e tuhost výrobko se s rostoucím pYídavkem 

ananasového pyré sni�ovala, zatímco roztíratelnost se zvyaovala. Naopak vyaaí obsah suainy 

m�l opa
ný efekt 3 vedl ke zvýaení tuhosti a sní�ení roztíratelnosti. Tyto poznatky potvrzuji, 

�e konzistence tavených mlé
ných výrobko je významn� ovlivn�na jak mno�stvím ovocné 

slo�ky, tak suainou v základní sm�si. Srovnatelné trendy popisují i literární zdroje, napYíklad 

Granato et al. (2010), kteYí uvád�jí, �e pYídavek ovocných slo�ek mo�e vést ke zjemn�ní 

textury, ale sou
asn� upozorIují na nutnost zachování dostate
né struktury pro senzoricky 

pYíznivou konzistenci. Podle Sahraee et al. (2021) mo�e vyaaí podíl suainy ve form� 

suaeného mléka nebo bílkovin zvýait viskozitu a tuhost mlé
ných produkto, co� se rovn�� 

shoduje s pozorovaným vlivem suainy v této práci 85, 86 . 

Senzorická analýza prokázala, �e pYídavek ananasového pyré pozitivn� ovlivnila 

organoleptické vlastnosti taveného mlé
ného výrobku bez ohledu na mno�ství pYidané 



UTB ve Zlín�, Fakulta technologická 53 

 

ovocné slo�ky. Vzorky s pyré byly hodnoceny pYízniv�ji ne� kontrolní vzorky bez pyré, 

zejména s ohledem na barvu, voni a charakteristickou ovocnou chue. Z hlediska konzistence 

se jako problematické ukázaly varianty s 40 % hm. obsahem suainy, které byly hodnoceny 

jako pYília Yídké. Na základ� t�chto výsledko lze pro dalaí vývoj a komer
ní vyu�ití doporu
it 

výrobky s vyaaím obsahem suainy (45 % hm.), které vykazovaly lepaí texturní vlastnosti pYi 

zachování pozitivního senzorického profilu. 
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ZÁV�R 

Cílem této diplomové práce bylo zhodnotit vliv pYídavku ananasového pyré (v mno�ství 03

20 % hm.) na vybrané fyzikáln�-chemické, reologické, texturní a organoleptické vlastnosti 

taveného mlé
ného výrobku s dv�ma roznými obsahy suainy (40 a 45 % hm.). Práce 

navázala na sou
asné trendy ve vývoji funk
ních a atraktivních potravin s pYirozenými 

slo�kami rostlinného povodu. 

Experimentální 
ást potvrdila, �e pYídavek ananasového pyré m�l m�Yitelný vliv na v�tainu 

sledovaných parametro. Hodnota pH s rostoucí koncentrací pyré mírn� klesala, co� 

odpovídá pYirozené kyselosti ovoce. Obsah suainy ani aktivita vody pYídavkem ovocné 

slo�ky ovlivn�ny nebyly.  

PYídavek pyré výrazn� ovlivnil barvu výrobku 3 doalo ke sní�ení sv�tlosti a zvýaení �lutosti, 

co� bylo senzoricky hodnoceno jako atraktivní a pYirozené. Texturní a reologická m�Yení 

prokázala, �e vyaaí koncentrace pyré vedou ke zm�k
ení struktury a sní�ení elasticity 

systému, pYi
em� varianty s vyaaí suainou vykazovaly v�taí strukturální stabilitu. Nárost 

obsahu suainy se odrazil ve zvýaení tvrdosti i vaech reologických parametro. Senzorické 

hodnocení pak potvrdilo, �e pYídavek ananasového pyré pozitivn� ovlivnil organoleptické 

parametry (bez ohledu na pYidané mno�ství) a �e pro dalaí vyu�ití lze doporu
it vzorky 

s vyaaím obsahem suainy (45 % hm.), proto�e vzorky s ni�aím obsahem byly pYília tekuté.  

Práce tedy potvrdila potenciál ananasového pyré jako pYírodní, funk
ní a atraktivní slo�ky 

tavených mlé
ných výrobko. PYínosem je nejen senzorická atraktivita, ale i mo�nost 

vytvoYení produktu s pYirozeným ovocným charakterem bez pou�ití um�lých pYísad.  

Pro praxi lze doporu
it vyu�ití vaech koncentrací ananasového pyré v kombinaci s vyaaí 

suainou (45 % hm.), 
ím� lze dosáhnout optimální rovnováhy mezi chutí, texturou a 

stabilitou výrobku. V budoucím výzkumu by bylo vhodné ov�Yit vliv pYídavku pyré na 

mikrobiologickou stabilitu, trvanlivost a chování b�hem skladování. Rovn�� by bylo 

zajímavé porovnat ananas s jinými tropickými druhy ovoce (napY. mango, maracuja) a 

sledovat rozdíly v organoleptických a reologických vlastnostech.  

Tato diplomová práce pYispívá k lepaímu porozum�ní mo�nostem obohacování tavených 

mlé
ných výrobko ovocnou slo�kou a mo�e slou�it jako základ pro vývoj inovativních 

funk
ních potravin pYizposobených preferencím sou
asných spotYebitelo. 
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PYÍLOHA P I: DOTAZNÍK PRO SENZORICKOU ANALÝZU 

 

Protokol pro senzorické hodnocení ananasových tavených mlé
ných výrobko  

 

Jméno a pYíjmení:                                                                                        Datum: 

 

Stupnicová zkouaka 

Zhodnoete pYedlo�ené vzorky ananasových tavených mlé
ných výrobko a do tabulky zapiate 

zvolený stupeI z pYilo�ených stupnic.  

 

Znak A B C D E 

Intenzita �luté barvy      

Intenzita tuhosti      

Intenzita roztíratelnosti      

Intenzita ananasové pYíchuti      

Intenzita sladké chuti      

Intenzita tvarohové/mlé
né chuti      

Intenzita cizích chutí/voní      

Celkový dojem      

 

Stupnice pro intenzitu  

1. neznatelná 

2. velmi malá 

3. malá 

4. stYední 

5. mírn� v�taí 

6. velká 

7. extrémní 

 

Stupnice pro celkový dojem 

1. vynikající 

2. výborný 

3. velmi dobrý 

4. dobrý (prom�rný) 

5. mén� dobrý 

6. nedobrý 

7. nepYijatelný 

 

 

 


