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ABSTRAKT

Prispevok sa zameriava na analyzu obsahu soli a vybranych senzorickych parametrov u mékkych
a zrejucich ovcich syrov zo slovenskej produkcie. Bolo zistené mierne rozdiely v obsahu soli medzi mékkymi
syrmi (typu bryndza), ako aj medzi zrejicimi ov€imi syrmi. Stanovené obsahy soli boli porovnané
s dostupnymi vyzivovymi parametrami uvedenymi na obaloch vyrobkov. Ziadna z analyzovanych vzoriek
neprekrocila povolené koncentracie soli, t.j. obsah soli vyss$i ako 2,5 g/100 g vyrobku nebol zisteny.
Senzorické parametre hodnotené boli vzhl'ad a konzistencia, ako aj chut’ a vona. Pozitivna korelacia bola
pozorovand len medzi senzorickymi vlastnostami (p=0,0003). Z celkového hodnotenia bol ov¢i syr typu
bryndza C2.1 ohodnoteny ako najlepsi (16,00+0,71 bodov), a medzi zrejucimi ovEimi syrmi bol vyrobok C3.5

- Ov¢i syr zrejuci 12 mesiacov s najvys$im priemernym senzorickym skore (19,00+£0,71 bodov).
Klucove slova: senzoricka analyza, obsah soli, mdkké a zrejuce ovcie syry

ABSTRACT

The contribution focuses on the analysis of salt content and selected sensory parameters in soft and ripened
sheep cheeses from Slovak production. Slight differences in salt content were found within soft cheeses
(bryndza type), as well as in ripened sheep cheeses. The determined salt contents were compared with
available nutritional parameters stated on product labels. None of the analyzed samples exceeded
the permitted salt levels, so salt contents exceeding 2.5g/100g of the product were not found. Sensory
parameters evaluated were appearance and consistency as well as aroma and taste. Positive correlation was
observed only among sensory properties (p=0.0003). From the overall assessment, sheep cheese of bryndza
type C2.1 was rated as the best (16.00+0.71 points), and among ripened sheep cheeses, sample C3.5 - Sheep
cheese ripened for 12 months had the highest average sensory score (19.00+0.71 points).

Keywords: sensory analysis, salt content, soft and ripened sheep cheeses

UVOD / INTRODUCTION
V sticasnosti funkEné vlastnosti soli pri spracovani potravin a ich vyrobe zd’aleka presahuju vyznam z hl'adiska
chuti. V skuto¢nosti, sol’ zohrava rozne technologické tlohy pri vyrobe potravin. Okrem chuti ma tiez délezita
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ulohu v bezpecnosti a v textarnych vlastnostiach. Tiez ovplyviiuje rast baktérii zapojenych do fermentacnych
procesov (Inguglia et al., 2019). Sol' zohrava kl'icovu ulohu v syroch cez tri hlavné uc¢inky: funguje ako
konzervaény prostriedok, priamo ovplyviiuje aromatické vlastnosti a je dolezitym zdrojom sodika v strave.
Okrem toho, spolu s pH, aktivitou vody a redoxnym potencialom, pomaha sol’ chranit’ syr pred degradaciou

a rastom patogénov (Guinee, Cari¢ & Kalab, 2004).

Mnohi l'udia preferuj slant chut’, ktora je povazovana za jednu z hlavnych chuti. Koncentracia soli vyrobku
moze narastat’ v dosledku postupnej straty vody a zvySenia podielu susiny. Tento jav bol potvrdeny r6znymi
autormi (Estrada et al., 2019; Illescas-Chavez &Vélez-Ruiz, 2009; Santapaola et al., 2013). Senzorické
vlastnosti syrov ako chut’ a ardma vychadzaju ziskana z Sirokej Skaly zlu¢enin, ktoré vznikaji hydrolyzou
alebo metabolizmom sacharidov, bielkovin a tukov, spolu s latkami pridanymi pocas spracovania, dozrievania

alebo priamo z mlieka (Kilcawley, 2017; Jakabova et al., 2021).

Z hl'adiska nepriaznivych uc¢inkov soli je znadma pozitivna korelacia medzi prijmom sodika v potrave a krvnym
tlakom. Vysoky prijem sodika zvySuje krvny tlak a zvySuje riziko hypertenzie, ¢o je rizikovy faktor pre
kardiovaskularne ochorenia a chronické ochorenia obli¢iek (Williams et al., 2018; Arnett et al., 2019; EFSA
NDA Panel, 2019; Visseren et al., 2021). V roku 2019 EFSA stanovila bezpe¢ny a primerany prijem sodika
na urovni 2,0 g/den pre dospelych a deti od 11 rokov veku na zdklade vztahu medzi prijmom sodika, krvnym
tlakom a rizikom kardiovaskuldrnych ochoreni (zhrnuty ciel’) vratane ischemickej choroby srdca a mozgove;j
prihody u dospelych (EFSA NDA Panel, 2019). Legislativa SR obmedzuje obsah soli na 2,5 g/100g (MH SR,
2015).

V nasom prispevku sa zameriavame na ovcie syry mikké typu bryndza a zrejice ovcie syry zo Slovenske;j
produkcie, ktorych vzorky pochadzali zo hodnotenia syrov Memorialu doc. Gyarmatyho 2023. V rdmci
ciastkovych cielov sme syry analyzovali z hl'adiska obsahu soli a tiez bolo vyuzité senzorické hodnotenie
uvedenej sut'aze panelom hodnotitel'ov. Prispevok sumarizuje vysledky analyz a senzorickej evalvacie ovc¢ich

Syrov.

MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS
Ovc¢ie mikké syry typu Bryndza a ovcie zrejuce syry boli pouzité pre experiment, charakteristika vzoriek je

uvedend v tabulke 1.

Obsah soli sa analyzoval vo vzorkach ov¢ich syrov typu Bryndza a zrejacich. Vzorky sa navazovali do 50 ml
PP centrifugacnych skumaviek v mnozstve 2,00 = 0.01 g, pridala sa demineralizovana voda (40 °C; 30 ml)
a vzorky sa homogenizovali dezintegratorom (12 000 rpm) po dobu 30 s. Homogenizat sa kvantitativne
presunul a doplnil v odmernej banke na objem 100 ml deionizovanou vodou. 30 ml homogenizatu sa nasledne
presunulo do centrifuga¢nej skimavky a odstredil (2 min, 5000 rpm). V supernatante sa stanovil obsah
chloridov na coulometrickom titratore chloridov M 926 (O.K. Service, BioPro). Vysledky boli prepocitané na

obsah NaCl v 100 g syra.
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Tabulka 1: Charakteristika pouzitych vzoriek ov¢ich syrov (vyzivové udaje)

Deklarovany  Deklarovany Deklarovany Deklarovany
Vzorka Charakteristika syra obsah suSiny obsah tuku obsah bielkovin obsah soli
(%) (g/100g) (g/100g) (g/100g)
Ovcie syry mikké typu Bryndza
C2.1 Ov¢ia bryndza N 27,0 19,0 2,0
c22  100%Oveiabryndza min. 48 % min. 48 % N max. 2.0%
salas$nicka v suSine
C2.3 Ov¢ia bryndza 100% min. 48 % N N N
C24 100% Ov¢ia byndza min. 44 % 25,0 21,0 2,0
OvCdie syry zrejuce
C3.1 Velkolepy Turiec - zrejilci N 34,5 25,0 1,2
ov¢i syr3-mesacny, tvrdy
Ov¢i zrejlci syr 3 m -
C3.2 plnotu¢ny, polotvrdy, N 38,0 3,5 1,1
zrejuci syr
Ov¢i zrejuci syr - prirodny,
C3.3 plnotu¢ny, polotvrdy, min. 60 % N N N
zrejuci syr
C34 Ov¢i zrejtci syr 3-mesacny min. 62,8 % 32,8 24,4 1,7
C3.5 Ov¢i zrejtci syr 12-mesaény min. 74,3 % 38,2 28,9 2,1

Pozn.: N - neuvedené

Panel hodnotitel'ov (10 hodnotitel'ov) realizoval senzoricku analyzu vzoriek, ktoré sa hodnotili po vychladeni
na 10 °C. Bodova §kala organoleptickych vlastnosti zodpovedala rozsahu 0 — 10 bodov (0 — nevyhovujuci,
nestandardny; 10 — vynikajtci, nadpriemerny). Senzorickd skupina hodnotila dve skupiny atribatov: vzhl'ad
a konzistencia, chut’ a vona. Stucet vSetkych bodov za obe kategodrie atributov predstavoval celkové hodnotenie

(maximum 20 bodov).

Udaje sa spracovali pomocou programu Excel (Microsoft, Redmond, WA, USA), na §tatisticku analyzu sa
pouzil program Past4.03 (Hammer et al., 2001) priCom na Statistické vyhodnotenie sme pouzili Shapiro —

Wilkov test (test normality dat), Linear r (Pearson) test korelacie sledovanych parametrov.

VYSLEDKY A DISKUSIA / RESULTS AND DISCUSSION

Rovnaka kategoria produktov neznamena automaticky rovnaku kvalitu a parametre. Kvalita syrov sa moze
vyznacovat’ variabilitou z dovodu roznych vyrobcov (Zeletidkova et al., 2020; Zajac et al., 2019). Obsah soli
predstavuje vyznamny faktor, ktory ovplyviiuje vysledné vlastnosti ov€ich syrov ako aj ich organoleptické
charakteristiky. Avsak nie vSetci vyrobcovia testovanych ovéich syrov splnili podmienku uvadzania obsahu
soli v ramci udajov o vyzivovych hodnotach vyrobkov (tab. 1). Podla legislativy Slovenskej republiky je
obsah soli obmedzeny na 2,5 g/100g (MH SR, 2015). Analyzované data preukazali neparametrické rozdelenie
(pri1 p<0,05). Priemerné hodnoty obsahu soli a senzorickych parametrov ov¢ich syrov spolu so smerodajnymi

odchylkami su uvedené v tabul’ke 2.
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TabulPka 2: Sumarne Statistické hodnotenie obsahu soli (g/100g) a senzorického hodnotenia makkych ov¢ich syrov
(body)

VzhPad a konzistencia Chut’ a vona Celkové senzorické hodnotenie Namerany obsah soli

(body) (body) (body) (g/100g)
N 16 16 16 12
Min 5 3 8 1,114
Max 9 8 17 2,228
Priemer 7,88 5,19 13,06 1,78
SD 1,20 1,68 2,59 0,41

TabulPka 3: Sumarne Statistické hodnotenie obsahu soli (g/100g) a senzorického hodnotenia zrejicich ov¢ich syrov
(body)

Vzhlad a konzistencia Chut’ a véiia Celkové senzorické hodnotenie Namerany obsah soli

(body) (body) (body) (g/100g)
N 20 20 20 15
Min 5 5 11 0,92
Max 10 10 20 2,05
Priemer 8,10 7,05 15,15 1,59
SD 1,37 1,50 2,60 0,38

Z tabuliek 2 a 3 je zrejmé, Ze hodnotenie senzorickych parametrov a obsahu soli vykazovalo vysokl
variabilitu. Z hl'adiska porovnania uvadzanych hodnét na etikete vyrobku anameranych dat
z experimentalneho stanovenia sme zistili u dvoch vyrobkov vysSie hodnoty obsahu soli v porovnani
s deklarovanym obsahom. VicSiny vyrobkov vSak mala experimentdlne stanoveny obsah soli nizsi resp. na

urovni ako deklarovala etiketa vyrobku.
Obsahy soli pre jednotlivé vzorky ov¢ich syrov su uvedené v tabul’ke 4.

Tabulka 4: Vysledky stanovenia obsahu soli a senzorického hodnotenia ov¢ich méakkych a zrejucich syrov

Celkové senzorické

Namerany obsah soli VzhPad a konzistencia Chut’ a vona .

Vzorka hodnotenie
(g/100g) (body) (body) (body)

C2.1 2,1940,02 9,00+0,00 7,00+0,71 16,00+0,71
C2.2 1,15+0,02 8,25+0,83 4,50+0,50 12,75+0,83
C23 1,78+0,03 7,75+0,43 6,25+0,43 14,00+0,71
C24 1,99+0,04 6,50+1,12 3,00:£0,00 9,50+1,12
C3.1 0,96::0,02 8,25+0,43 6,50+0,50 14,75+0,43
C3.2 1,49+0,02 6,00+0,71 6,00-£0,00 12,00+0,71
C3.3 2,02+0,03 8,00+0,71 5,50+0,50 13,50+0,87
C34 1,61+0,03 8,50+0,50 8,00+0,71 16,50+0,87
C3.5 1,89+0,02 9,75+0,43 9,25+0,43 19,00+0,71

Pozn.: vysledky st vyjadrené ako priemerné hodnoty individualnych vyrobkov + smerodajna odchylka

V procese vyroby syra ma sol’ vyznamné postavenie z niekol’kych dévodov: podiel’a sa na mikrobiologickej
kontrole cez znizenie vodnej aktivity, zucastiiuje sa na syneréze a stabilizacii v obsahu mineralnych latok,
podiel’a sa na regulécii biochemickych procesov a je vyznamnym parametrom chuti (McSweeney et al., 2017).
Z hodnotenia nameranych obsahov soli v ov€ich syroch neboli zistené prekrocenia voci limitnym obsahom
soli v syroch. Len v dvoch vyrobkoch sme zistili obsah soli vyssi ako 2 %, priCom najvyssi obsah soli bol
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stanoveny u vzorky C2.1, ktory v§ak neprekrocil hodnotu 2.5 %. Tento vyrobok tiez ziskal najvyssie skore pri
senzorickom hodnoteni v kategorii makkych ov¢ich syrov typu bryndza. Z hl'adiska hodnotenia zrejucich
ovcich syrov sa ako senzoricky najlepsi vyrobok umiestnil produkt C3.5 Ov¢i zrejuci syr 12-mesaény, ktorého

obsah soli bol stanoveny na 1,89%.

Medzi obsahom soli asenzorickymi vlastnostami bola testovand potencidlna korelacia, ktorej zistené

p-hodnoty uvadza tabul’ka 5.

TabulPka 5: Korelacia senzorickych vlastnosti a obsahu soli v ov¢ich syroch

Chut’ a vona Sol
Vzhl’ad a konzistencia 0,0003 0,5809
Chut’ a vona 0,7188

Korelacia obsahu soli so senzorickymi vlastnost’ami nebola Statisticky vyznamna, nakol'ko syry nevykazovali
vramci oboch kategoérii extrémne hodnoty obsahov soli. Pozitivna bola jedine vzijomna korelacia

senzorickych parametrov (p<0,05) (tab. 5).

ZAVER / CONCLUSIONS

Chemické a senzorické parametre predstavuji subor vlastnosti potravinarskych produktov, ktoré sa vyuzivaja
pri hodnoteni. Pri hodnoteni ov¢ich syrov sme zistili variabilitu v obsahu soli z doévodu rozdielnych
technologickych nastaveni u jednotlivych vyrobcov. Porovnanie vyzivovych udajov deklarovanych vyrobcom
a experimentalne zistenymi hodnotami z coulometrického stanovenia prinieslo informaciu o miernom
nesulade medzi uvedenymi subormi dat, av§ak mozno konstatovat, Ze rozdiely v obsahu soli boli vo vic¢Sine
produktov v smere niz§iecho nameran¢ho obsahu v porovnani s deklarovanym mnozstvom. Z tohto titulu,
zisteny nesulad nepredstavuje riziko pre spotrebitelov tychto produktov. Vzhl'adom na relativne vyrovnany
obsah soli vo vyrobkoch sa v hodnoteni senzorickych parametrov prejavil viac vzadjomny vplyv oboch

testovanych senzorickych skupin na findlnej preferencii vyrobku.
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