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UvVoD

Rok 2020 je ve znameni 14. vyroci zalozeni Vysoké $koly obchodni a hotelové.

Pti této vyznamné udalosti porada XI11. roénik mezinarodni védecké konference na téma Nové
trendy v gastronomii, hotelnictvi a cestovnim ruchu.

Na konference se setkavaji zastupci akademickych obci vysokych $kol, vyzkumnych
organizaci, tviircii politiky cestovniho ruchu a hotelnictvi, profesiondlli z podnikl 1 z
neziskovych organizaci a organizaci zabyvajicich se rozvojem destinaci, zastupcl mistni spravy
a samospravy, studentd a dalSich, ktefi citi potfebu a maji zdjem ucastnit se diskuse o riznych
tématech, problémech a soucasnych trendech tykajicich se tématu konference a studentského
workshopu, ktery je soucasti programu.

Cestovni ruch, hotelnictvi a gastronomie ptedstavuji specificky sektor, ktery ovliviiuje a
zaroven je ovliviiovan pisobenim fady faktorti z riiznych oblasti. Tyto jsou ¢asto nezavislé na
moznostech a zdrojich jednotlivych subjektl. S dynamicky se ménicim prosttedim rostou
naroky na znalosti a dovednosti pracovnikill, v€etn¢ schopnosti analyzy kvality v podnicich
riznych odvétvi sluzeb. Vysoka Skola obchodni a hotelova svym plisobenim pfispiva k rozvoji
téchto schopnosti, a to jak prostfednictvim svych védeckovyzkumnych aktivit, tak snahou
neustdle rozvijet a inovovat své studijni programy. Jako relativné mlada vysoka Skola se
nezameétuje pouze na teorii, ale cili dale — zeyjména do podnikové sféry a uzké provazanosti s
praxi. Flexibilné reaguje na pozadavky trhu prace prohlubujici obor cestovniho ruchu,
hotelnictvi a gastronomie, coz dokazuje velmi vysoka uspéSnost absolventi na trhu prace.

V souladu s tématem konference a workshopu jsou vymezeny 4 tematické sekce:
1. Cestovni ruch a udrzitelny rozvoj

2. Marketing a komunikace v gastronomii, hotelnictvi a cestovnim ruchu

3. Aktuélni trendy v gastronomii, hotelnictvi a cestovnim ruchu

4. Bezpecnost v gastronomii, hotelnictvi a cestovnim ruchu

Organizatoii konference dékuji vS§em i¢astniklim za ucast a jsou presvédceni, Ze i v tomto roce
piinese konference spoustu zajimavych informaci a poznatki obohacujicich pedagogicky
proces, védeckovyzkumnou ¢innost a sepéti védy a vyzkumu s praxi.

Brno, 1. dubna 2020 prof. Ing Stanislav Kra¢mar, DrSc.
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HODNOTENIE KVALITY SYROV Z DVOCH FAZ LAKTACIE DOJNIC

EVALUATION OF CHEESE QUALITY FROM TWO STAGES OF LACTATION OF
COWS

JURAJ CUBON, PETER HASCIK, ADRIANA PAVELKOVA, JANA TKACOVA
LUKAS HLEBA

Abstrakt

Primarnym cielom prace bola analyzy fyzikdalno-chemickych a senzorickych parametrov
tradicnych slovenskych syrov, poloostiepka udeného, tvarohu a urdy. Syry z mlieka krav sme
rozdelili do dvoch skupin na zdaklade stadia laktdcie. Syry z mlieka z 1.5tadia (od 5. dna po
oteleni do 100 dni laktacie) a 2.stadia (od 100 dni laktacie do zasuSenia). Senzorické znaky
kvality sme hodnotili komisiondlne 5-bodovym systéemom. Pri senzorickom hodnoteni
poloostiepka udeného, tvarohu a urdy sme nezistili vyrazné rozdiely medzi 1. a 2. stadiom
laktacie. Analyzou zdkladnych fyzikalno-chemickych ukazovatelov (stanovenie obsahu tuku,
obsahu susiny, tuku v susine -t.v.s., titracnej kyslosti, NaCl) sme zistili u poloostiepka ideného
z 1.5tadia laktdcie obsah tuku 28,63 %, obsah susiny 54,68 %, t.v.S. 55,55 % a titracna kyslost
64,98 ‘SH. V 2. stadiu laktdcie obsah tuku 25,74 %, obsah susiny 52,19 %, t.v.S. 48,27 % a
titracna kyslost' 75,83 “SH. Obsah NaCl bol zhodne takmer 4,11 % resp. 4,10 % a vo vyrobku
posobil senzoricky vyvazene. Obsah NaCl v tvarohu a urde bol len na urovni jej prirodzeného
obsahu v mlieku, v tvarohu bol 0,36 %, resp. 0,40 %, v urde 0,27 %, resp. 0,31 %.

Krucové slova:
tradi¢né syry, senzorické hodnotenie, fyzikalno-chemické ukazovatele kvality

Abstract

The primary aim of the work was to analyze the physico-chemical and sensory parameters of
traditional Slovak cheeses, Smoked Poloostiepok, Curd and Urda. We have divided cow's milk
cheeses into two groups based on the lactation stage. Milk cheeses from Stage 1 (from 5 days
after calving to 100 days lactation) and Stage 2 (from 100 days lactation to drying). In the work
were evaluated the sensory quality parameters by the 5-point system. In sensory evaluation of
Smoked Poloostiepok, Curd and Urda there was not find any significant differences between
the 1% and 2" stage of lactation. Analysis of basic physico-chemical indicators (fat content, dry
matter content, fat in dry matter, titration acidity and NaCl) we found in the Smoked
Poloostiepok from the first stage of lactation fat content 28.63%, dry matter content 54.68%,
fat in dry matter 55.55%, and titration acidity 64.98 ‘SH. In the second stage of lactation fat
content was 25,74%, dry matter content 52,19%, fat in dry mater, 48.27%, and titration acidity
75.83 “SH. The NaCl content was similarly almost 4.11% and 4.10%, respectively and sensory
balanced in the product. The content of NaCl in Curd and Urda was only at the level of its
natural content in milk, in Curd it was 0.36%, respectively 0.40%, in Urda 0.27%, 0.31%
respectively.

Key words:
traditional cheeses, sensory evaluation, physico-chemical quality parameter
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Uvod

Syry tvoria vel’ka skupinu réznorodych vyrobkov ich vlastnosti zavisia od ich technologie
vyroby a zrenia (Jamrichova, 2000; Remén et al., 2016).

Korbaciky st tradicné slovenské syry a o syre spletenom zo syrovych niti do podoby korbacika
neboli ziadne literarne pramene. Vykysnuty hrudkovy syr sa nakraja do teplej vody 60 °C a
nechd sa roztopit’ a surovina sa mieSa. Z vymiesenej syroviny sa zacnu vytahovat’ nite, ktoré
padaju do studeného slaného roztoku, kde rychlo tuhni. Osusené syrové nite sa splietaja do
korbaca. Charakteristické senzorické vlastnosti st dané vytvorenou vlaknitou Strukturou
vytiahnutych niti z pareného syrového cesta a Specifickym tvarom korbacika vzniknutého po
zapleteni jednotlivych niti do korbacikov (Kerestés et al., 2003; Herian 2011).

Parenica okrahla je pravym predstavitelom parenych syrov slovenského syrarstva. Su to
zvinuté pasiky previazané nitami zhotovenymi z rovnakého materidlu ako syr. Parenica je
makky, nie trvanlivy syr. Vyraba sa zo syroviny, z ktorej sa vyberaju kiisky a zohrievaju sa v
horticej vode (teplej 70 °C), ¢im syrovina zmikne a stane sa plastickou. Potom sa z nej daju
vytahovat' 3 az 5 m dlhé a 5 cm $iroké pasiky. Po vysoleni sa pasiky stacaju do kotica a
previazu sa syrovymi nitami. Parenica sa méze konzumovat' bud’ po ¢iastocnom vysuseni,
alebo az po zatudeni (Palo, 2000).

Syr hranaty je Cerstvy hrudkovy syr vyrobeny tradi¢nou technoldgiou zakl'aganim kravského
mlieka a vytlatenim prebytocnej srvatky zo syreniny. Je prirodny polotvrdy plnotuény syr,
udeny alebo netideny. Surové mlieko sa pasterizuje, nasleduje syrenie a priprava syrovych zfn.
Zmes srvatky a syrového zrna sa potom vypuasta do pripravenych foriem, v ktorych sa syr za
asi 80 minut vylisuje do ziadanej tuhosti. Vylisované syry sa solia v roztoku 24 hodin a d’alSich
24 hodin syr schne (Kerestés et al., 2016).

Urda je srvatkovy syr. Pri vyrobe syrov je vedlajsi produkt srvatka. Srvatka sa zohreje na
teplotu 70 °C a miernym zvySovanim teploty az do 90-95 °C sa vari, pricom sa na povrchu
vytvaraju stuvislé biele vlocky zloZené zo srvatkovych bielkovin, zbytkového tuku, laktozy a
mineralnych soli. Pri vyS$Sej teplote sa jemne nadvihuje stred, kde sa vytvara velka bublina. Po
prasknuti bubliny sa srvatka necha vychladntt’, kde dojde k oddeleniu zostavajlicej srvatky. Po
vychladnuti sa z povrchu pozbiera hotova urda (Gajdosik a Polach, 1988).

VSeobecne srvatkovy syr je plnotuény srvatkovy l'ahko roztieratelny syr, ktory sa vyrdba z
tepelne oSetrenej sladkej srvatky. Oproti tvarohu je jemnejsi a sladky. V zavislosti od pouZitej
vyrobne] metddy sa srvatkové syry moézu, byt mékkej az tvrdej konzistencie. St l'ahko
straviteI'né vhodné pre vSetky vekové kategorie (Kerestes et al., 2016).

Ciel'om prace bolo analyzovat’ kvalitu tradiénych syrov poloostiepok udeny, tvaroh a urda
vyrobenych z mlieka krav v 1. faze laktacie st dojnice 100 dni po oteleni a 2. faze laktacie st
dojnice od 100 dni laktacie aZ do zasuSenia.

Material a metodika

V préaci sme analyzovali kvalitu tradi¢énych syrov vyrobenych z mlieka krav:
- v 1. faze laktacie st dojnice od 5 dni do100 dni po oteleni,
- v 2. faze laktacie st dojnice od 100 dni laktacie az do zasuSenia.
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V préci sme analyzovali v kazdej faze laktacie 10 vzoriek tradiénych syrov: poloostiepok tideny
(n=10), tvaroh (n=10), urda (n=10).

Pre vyrobu syrov sme pouzili surové kravské mlieko ziskané od krav pinzgauského plemena.
Populécia pinzgauského plemena patri do skupiny ohrozenych plemien dobytka.

Toto plemeno je typické svojou nenaronost’ou a huzevnatostou. Nema sice vysoku produkciu
mlieka a vytaznost’ mésa, ale je prispdsobené aj hor§im podmienkach a slabSej krmovinove;j
zakladni (Kerestes et al., 2016).

Analyza tuku a suSiny
Obsah tuku sme stanovili acidobutyrometrickou metddou a suSiny pomocou pristroj ULUTA
X (Cuboii et al., 2012).

Titra¢nu Kkyslost’ sme stanovili podl'a STN 57 0530 v stupiioch Soxhlet — Henkela (°SH).
Obsah NaCl sme stanovili priamou argentometrickou titraciou z vyluhu syra, pomocou
Mohrovej metody (Cubon et al., 2012).

Hodnotenie senzorickych vlastnosti

Pri zmyslovom hodnoteni jednotlivych syrovych vzoriek sme hodnotili: chut’ a vonu, vzhl'ad a
farbu, konzistencia syrovych mlie¢nych vyrobkov.
Bodové hodnotenie bolo vyjadrené nasledovne:

- uplna zhoda s predloZenymi senzorickymi poziadavkami 5 bodov,

- minimélna odchylka 4 body,

- vidite'na odchylka 3 body,

- zna¢na odchylka 2 body a

- vel'mi vyrazné odchylka 1 bod

Poloostiepok udeny: povrchovy vzhlad — na povrchu jemne zaideny, zlto hnedy po ideni — 5
bodov Vzhlad na kroji —hladky bez viditelnych trhliniek. Farba na reze — typicka pre vyrobok
s vysokym obsahom tuku — 5 bodov. Vérna — prijemna po udeni. Chut — typicka pre vyrobok
jemne sland mierna po dyme — 5 bodov. Konzistencia — jemna na povrchu vyrazne vlaknitejsia.
Tvaroh: vzhlad — hrudkovity, typicky pre klasické domace tvarohy — 5 bodov. Farba — biela s
jemnym nadychom do ZIta. Voina — jemne mlie¢ne kysla bez cudzich primesi typicka pre tvaroh.
Chut — prijemne kyslasta. V tejto Sarzi nebola Startovacia kultara — 4 body Konzistencia —
vodnata menej typicka pre tvaroh — 4 body

Urda: Vzhlad — vel'mi jemne hrudkovity. Farba — mlie¢na biela s typickym odtienom. Chut' —
prijemne jemna nasladla — 5 bodov. Konzistencia — rozplyvajuca sa na jazyku — 5 bodov.

Statistické spracovanie vysledkov

Ziskané vysledky boli Statisticky spracované pomocou programu SAS 9.3 d vyuzitim aplikacie
E enterprise GUIDEx42.
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Vysledky a diskusia

Poloostiepok udeny patri medzi parené syry, bol vyrobeny z cerstvého hrudkového syra
osobitne z mlieka krav v 1. (do 100 dni) a 2. (nad 100 dni) $tadiu laktacie (Tab. 1). PolooStiepok
udeny bol vyrobeny z hrudkového syra, tvarovany vo forme a nésledne zahriaty v celom objeme
na teplotu 60 °C, kedy ziskal pozadované senzorické vlastnosti. Po vyrobe bol soleny v 16%
roztoku NaCl 5 hodin. Hotovy poloostiepok ziskal typické vlastnosti pre vyrobok, vyrazne tuhy,
vlaknity a prijemne slany. Senzorické vlastnosti s vynimkou konzistencie boli hodnotené plnym
poctom bodov 5 bodovej stupnice.

Tabul’ka 1 Hodnotenie senzorickych vlastnosti poloostiepka ideného z 1. a 2. Stadia
laktacie

Parameter Chut Vzhlad Farba Konzistencia Spolu

a vona cesta
Poloostiepok do 100 dni 5,0£0,00 5,0+0,0 5,0+0,00 4,9+0,22 19,9+£0,22
laktacie
Poloostiepok nad 100 dni  4,9+0,22 5,0+0,0 4,9+0,22 5,0+0,00 19,8+0,27
laktacie
t-test - - - - -

Vzorky z mlieka v druhom $tadiu laktacie mali tiez vysoké senzorické hodnotenie, av§ak vona
a chut’ v druhej vzorke mala bodové hodnotenie 4,5 pre vyraznejsiu kysla chut.

Uvedené vzorky syra spiiali najvyssie bodové hodnotenie pre poloostiepok udeny: povrchovy
vzhlad - na povrchu jemne zatdeny, zlto hnedy po udeni, vzhl'ad na kroji - hladky bez
viditenych trhliniek, farba na reze-typicka pre vyrobok s vysokym obsahom tuku, vona -
prijemnd po udeni, chut’ - typickéa pre vyrobok, jemne sland mierna po dyme, konzistencia -
jemna na povrchu vyrazne vlaknitejSia. Vyznamne sa na hodnoteni prejavil aj optimalny obsah
soli, ktory je typicky pre vyrobok.

Tabul’ka 2 Senzorické hodnotenie tvarohu z 1. a 2. Stadia laktacie

Parameter Chut  VzhPad Farba Konzistencia Spolu

a vona cesta
Tvaroh do 100 dni 4,0+0,0 4,4+0,54 4,6+0,54 4,3+0,44 17,5+1,41
laktacie
Tvaroh nad 100 dni 4,0+£0,5 4,6+0,22 4,7+0,44 4,5+0,35 17,8+0,9
laktacie
T- test - - - - -

Tabulka 2 uvadza senzorické hodnotenie tvarohu vyrobeného z mlieka krav 1. a 2. fazy §tadia
laktacie. Tvaroh bol vyrabany klasickou technologiou len skvasenim mlieka bez pouzitia
syridla a naslednym zahriatim na 50 °C, kedy doslo k vyzrazaniu. Mlieko pre vyrobu tvarohov
bolo odtu¢nené, ¢o mohlo negativne ovplyvnit’ senzorické vlastnosti tvarohu.

Priemerné bodové hodnotenie tvarohu z mlieka v 1 faze laktacie za ukazovatel chut’ a vona 4
body, za ukazovatel’ vzhl'ad 4,4, farba cesta 4,6 a konzistencia 4,3 bodu.
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Priemerné hodnotenie tvarohu z mlieka v 2. faze laktacie bolo takmer zhodné. Ukazovatel
vzhl'ad 4,6, farba cesta 4,7 a konzistencia 4,5 bodu. Pri ukazovatel'och chut’ a vona hlavne z
mlieka krav v 2. faze laktacie bolo vo véc¢sine pripadov bodové hodnotenie znizené pre nahorkla
chut’, ¢o mohlo byt' v zhode s poznatkami (Gajdisek, 1998) ovplyvnené nestartérovou kultarou
mikroorganizmov. Pre ukazovatel’ konzistencia bolo nizsie bodové hodnotenie ovplyvnené pre
nevyrovnanu hrudkoviti konzistenciu, ¢o mohlo byt ovplyvnené nizSou teplotou zahrevu.

Tabul’ka 3 Senzorickych hodnotenie urdy z 1. a 2. §tadia lakticie

Parameter Chut’ VzhPad Farbacesta Konzistencia Spolu

a vona
Urda do 100 dni laktacie 4,8+0,44 5,0+0,0 4,0+0,54 4,0+0,0 18,2+0,83
Urda nad 100 dni laktacie 4,9+0,22 5,0+0,0 4,440,54 4,0+0,0 18,3+0,67
T- test - - - - -

Urda (Tab. 3) je tradiény mlie¢ny vyrobok vyrabany zo srvatky, ako srvatkovy syr. V urde sa
neprejavuje konzervacny efekt kyseliny mliecnej v takej miere ako u sladkych syrov a tvarohov,
preto sa spotrebovavala na salasoch. Urda patri medzi sladké syry napriklad ricotta.

Tabulka 4 Fyzikalno-chemické ukazovatele kvality poloostiepka tideného z mlieka krav
v 1. a 2. §tadia laktacie
Parameter Tuk Susina t.v.s. Titra¢na NacCl
(%) (%) (%) kyslost’ (°SH) (%)
Poloostiepok do 100  28,36+1,89 54,68+3,02 51,5542,25 64,98+ 2,93 4,11£1,0
dni laktacie
Poloostiepok nad 100 25,74+1,86 52,19+6,73 4827+2,88 75,83+12,42  4,10+0,7
dni laktacie
T-test - - - - -

Fyzikalne ukazovatele kvality poloostiepka ideného vyrobeného z mlieka krav v 1. a 2. §tadiu
laktacie uvadza Tab. 4. Obsah tuku v poloostiepku idenom z 1. Stadia laktacie bol 28,36 % a v
2. stadiu laktacie 25,74 %. Obsah tuku v poloostiepku v 1. Stadiu laktacie bol najvyssi v
decembri 29,5 % a najniZsi v oktobri 25,00 %. Obsah tuku v poloostiepku v 2. Stadiu laktacie
mlieka krav v 1. stadiu laktacie bolo 54,68 % a v 2. Stadiu laktacie Statisticky nepreukazane
nizsi 52,19 %.
Z pohl'adu VBHS sme vypocitali podl'a vzorca g vody v 100 g syra:

100 - g tuku v 100 g syra @
Voda v beztukovej hmote syra (VBHS) je priamym ukazovatel'om konzistencie syra. VBHS v
poloostiepku vyrobeného z mlieka v 1. Stadiu laktacie bola 60,47 %. VBHS v poloostiepku
vyrobeného z mlieka krav v 2. §tddiu laktacie bola 64,38 %. Poloostiepok udeny vyrobeny z
mlieka v 1. $tadiu laktacie patri medzi polotvrdé syry a v 2. §tadiu laktacie medzi polomikké
syry.
Tuk v suSine (t. v. s.) v poloostiepku v 1. §tadiu laktacie bol priemerne 51,55 % a v 2. stadiu
laktacie bol 48,27 %. Poloostiepok patri z pohl'adu t. v s. do skupiny plnotu¢nych syrov.
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Priemerna titratna kyslost’ v poloostiepku v 1. §tadiu laktacie bola 64,98 °SH a v 2. stadiu
laktacie 75,83 "SH.

Obsah NaCl bol v 1. stadiu laktacie 4,11 % a v 2. $tadiu laktacie takmer zhodny 4,10 %. Obsah
NaCl v poloostiepku z 1. Stadia laktacie kolisal od 2,77 % do 5,35 % a v 2. Stadiu laktécie od
3,34 % do 5,18 %. Uvedené diferencie obsahu soli negativne neovplyvnili jeho senzorické
hodnotenie.

Tabul’ka 5 Fyzikalno-chemickych ukazovatele kvality tvarohu z mlieka krav z 1.a 2.
Stadia laktacie
Parameter Tuk SuSina t.vs. Titrac¢na NacCl
(%0) (%) (%) kyslost’ (°SH) (%)
Tvaroh do 100 dni  5,50+£3,09 24,39+5,57 26,70+9,39 89,60+22,27 0,36+0,08
laktacie
Tvaroh nad 100 dni 4,42+2.24 22.81+3,68 23,74+8,43 87,43+14,35 0,4+0,11
laktacie
T-test - - - - -

Obsah tuku v tvarohu (tabul'ka 5) z mlieka krav v 1. §tadiu laktacie bol 5,5 % a v 2. Stadiu
laktacie bol 4,42 %. Mlieko pre vyrobu tvarohov bolo odtu¢nené kvoli poziadavkdm
konzumentov, ¢o mohlo negativne ovplyvnit aj variabilitu senzorickych vlastnosti tvarohu.
Priemerny obsah suSiny v 1. Stadiu laktacie bol 24,39 % a v 2. $tadiu laktacie 22,81 %.
(poziadavky legislativy pre mékky tvaroh je min 23 % suSiny. Titra¢na kyslost tvarohu z 1.
Stadia laktacie bola priemerne 89,60 °SH a v 2. stadiu laktacie 87,43 “SH. Pri senzorickom
hodnoteni z vlastnych skusenosti je akceptovatel'na hranica do 105 °SH.

V tvarohu sme merali aj obsah NaCl, ktory vSak nebol do tvarohu pridavany a v 1. Stadiu
laktacie bol 0,36 % a v 2. §tadiu laktacie bol 0,40 %.

Tabul’ka 6 Fyzikalno-chemické ukazovatele kvality urdy z 1. a 2. fazy laktacie

Parameter Tuk Susina tvs. Titraéna NacCl
(%) (%) (%) kyslost’ (%)
(°SH)

Urda do 100 25,2+4,05 35,99+4,98 69,83+2,13 17,70+9,44 0,27+0,08
dni laktacie

Urda nad 100 27,0+4,30 34,84+3,36 77,63+9,89 18,41+5,25 0,31+0,00
dni laktacie

T-test - - - - -

Urda (Tab. 6) bola vyraband ako vedl'ajSi produkt pri vyrobe syra z ktorého bol nasledne
vyrobeny poloostiepok. Obsah tuku v urde z 1. Stadia laktacie bol 25,20 % a z 2. §tadia laktacie
bol 27,00 %. Susina v urde bola priemerne 35,99 % v 1.5tadiu laktacie a v 2. §tadiu laktacie
bola 34,84 %. Tuk v suSine bol v 1. §tadiu laktacie 69,83 % a v 2. $tadiu laktacie 77,63 %. Z
pohl'adu obsahu tuku v susine m6Zeme urdu zaradit’ medzi vysoko tucné syry s obsahom t. v S.
viac ako 60 %.
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Titracna kyslost’ urdy v 1. stadiu laktacie bola 10,02 °SH a v 2. §tadiu laktacie 18,41 "SH. Aj
napriek vysokej titracnej kyslosti, ktord je typicka skor pre tvarohy bola urda vyrazne sladka
pre vysoky obsah neskvasenej laktozy. Obsah NaCl bol v 1. §tadiu laktacie 0,27 % a v 2. §tadiu
laktécie 0,31 %.

Zaver

Praca porovnava kvalitu tradi¢nych slovenskych syrov (poloostiepok udeny, tvaroh a urda)
vyrabanych na baze kravského mlieka od krav v1. faze Stadia laktacie (od 5 dni po oteleni do
100 dni) a v 2. faze Stadia laktacie (od 100 dni po zasusSenie). Pri senzorickom hodnoteni
poloostiepka ideného sme nezistili vyrazné rozdiely medzi 1. a 2. Stadiom laktacie.
Senzorické hodnotenie urdy v 1. a v 2. $tadiu laktacie bolo hodnotené skoro zhodnym poctom
bodov. Priaznivo na senzorické hodnotenie urdy vplyva zvyskova laktoza, ktord sa prejavila
prijemnou nasladlou chutou.

Poloostiepok tdeny je vyrobok vysokej kvality a pre konzum senzoricky prijatel'ny. Tvaroh
vzhl'adom na sposob vyroby sa javil v priebehu sledovaného obdobia ako neStandardny
vyrobok. Spotrebitel uz neakceptuje tvaroh vyrobeny klasickou technoldgiou. Urda je v
podstate vedl'ajsi produkt pri vyrobe syrov a bola vyrabana len pre experimentalne ucely,
senzoricky sa jednad o zaujimavy vyrobok. Z nutricného pohladu sme nezistili preukazné
rozdiely medzi vyrobkami vyrobenymi v 1. a 2. $tadiu laktacie.
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