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ABSTRACT

The aim of the study was to assess the sensory characteristics, especially the taste of fresh cheese with the addition of
oregano. The oregano was added in the form of leachate and in the form of essences. From the methods of sensory analysis,
the Time-Intensity method was selected and used for evaluation of taste of product. The samples of produced fresh cheeses
were evaluated after 24 hours and vacuum-packed samples of cheeses were evaluated after 7 days storage under
refrigeration. From the obtained results we can state, that in the samples with the addition of oregano leachate, were
observed significant changes in taste perception of oregano after 7 days of storage compared with the results of sensory
evaluation after 24 hours. In the case of application of the addition of oregano essence, significant differences were not
perceived by assessors between samples of cheese after 24 hours and after 7 days storage. Thus, the essence seems to be the

acceptable possibility of its use in the manufacture of fresh cheeses in comparison with the addition of the leachate.
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UVOD

Pod pojmom mlieko rozumieme vo vSeobecnosti
biologicku tekutinu, ktort vylucuju mlie¢ne zl'azy roznych
druhov cicavcov, napr. krav, oviec, koz, byvolich krav,
tiav, lam, jakov ¢i sobov (Mair-Waldburg et al., 2003).
Mlieko a mlieCne vyrobky su zdrojom cennych latok
nevyhnutnych pre vyzivu a vyvoj l'udského organizmu, pre
normalnu funkciu latkovej vymeny a ochranu zdravia
¢loveka (Jamrichova, 2004; Bozaa Sanz Sampelayo,
1997). Mlieko obsahuje vodu, tuk, bielkoviny, mlie¢ny
cukor — laktozu, mineralne latky, vitaminy, enzymy, plyny
a d’al8ie zlu€eniny biochemického pdvodu (Ataro et al.,
2008; KeresteS a Selecky, 2005). Taktiez obsahuje
vitaminy a d’alsie zlozky, pricom je vel'mi délezity pomer
v akom su Ziviny zastipené (Haenlein, 1996). Mlie¢ne
vyrobky st odportcané ako zdroj vapnika, pre udrzanie
kostnej hmoty, takze ich konzumaciou sa da ¢iastoéne
predchadzat’ zlomeninam a osteopordze (Kira a Maio,
2004).

ZnizZena spotreba syrov je unas v poslednych rokoch
alarmujuca, preto je v sucasnej dobe snahou vyrobcov
produkovat Co najrozli¢nejSiu Skalu syrov ochutenych
roznym spdsobom. Pri vyrobe novych typov syrov je
nevyhnutnou sucastou aj posudzovanie ich senzorickych
vlastnosti, ako je chut’, vona, textira a pod.

Jednou z moznosti zvySenia spotreby mlieka formou
mlie¢nych vyrobkov, by mohlo byt napriklad pouzitie
korenin pri vyrobe syrov. Korenie je bohaté na fenolové
zliceniny ako su flavonoidy a fenolové kyseliny, ktoré
vykazujii Siroku Skalu biologicky ucinkov vratane
antioxidaénych a antimikrobialnych vlastnosti (Matan et
al., 2006; Suppakul et al., 2003). Esencialne oleje st
aromatické mastné tekutiny ziskané z rastlinného materidlu
extrakciou, fermentaciou, lisovanim alebo inymi

metddami, ale destilaéna metdda je najbeznejSia metdda
pre komerénu vyrobu esencialnych olejov (Burt, 2004).
Jednou z  najcastejSie  pouzivanych  korenin
v potravinarskom priemysle je oregano (Origanum
vulgare), ktoré sa vyznacuje velkou variabilitou vlastnosti.
Hlavnymi zlozkami oreganového esencialneho oleja st
karvakrol (stopy — 80 %), thymol (stopy — 64 %),
y-terpinen (2 — 52 %), p-cymén (stopy — 52 %) (Burt,
2004). Uginok oreganového esencialneho oleja bol
testovany v potravinach ako je miso (Tsigarida et al.,
2000), salaty (Skandamis et al., 2002), avSak st
obmedzené Studie, ktoré sleduji antimikrobidlny ucinok
oreganového oleja na Cerstvé potraviny (Gutierrez et al.,

2009).
Priame zaClenenie esencialnych olejov do potravin
mdze mat za nasledok zniZzenie mikrobiologickej

populdcie, ale moézu byt ovplyvnené aj senzorické
vlastnosti danej potraviny.

Senzorickd analyza je zalozena na skutocnosti, Ze

Pudské zmysly st stimulované chemickymi alebo
fyzikalnymi podnetmi, ktoré je clovek schopny postrehnut’
svojim vnimanim (Wendin et al., 2003).
Na posudzovanie senzorickej kvality ako aj jednotlivych
vlastnosti slizi mnoZstvo metdd a testov. Jednou z nich je
aj senzorickd metoda TI (Time-Intensity) - Metoda
meranie intenzity v Case, ktorda sa aplikuje na
monitorovanie intenzity danej vlastnosti vnimanej
spotrebitelom v c¢ase (Labbe et al., 2009; McGowan
et al., 2005), s moznostou sledovania intenzity napriklad
vybranej chuti v ¢ase (Meyners, 2011).

Nasa praca bola zamerana na senzorické ohodnotenie
chuti ¢erstvych syrov s pridavkom oregana v roznej forme
pomocou senzorickej metody Time-Intensity.
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MATERIAL A METODY

Cerstvé syry boli vyrobené na Katedre hodnotenia
a spracovania zivo¢isnych produktov FBP SPU Nitra. Na
vyrobu syrov sa pouzilo mlicko s 1,5 % obsahom tuku
zakupené v obchodnej sieti. Vyroba vzorieck syrov sa
uskutocnila paralelne klasickym sposobom s pouZzitim
chloridu vapenatého a syridla (Milase, CSK, Food
Enrichment, Holandsko). Vzorky Aa B boli ziskané
nasledovne:

Vzorka A - pridavok vyluhu oregana v mnozstve 0,8 %
Z objemu mlieka pouzitého na vyrobu syra, priCom vyluh
oregana sa ziskal po 10 minitovom ltthovani a naslednom
prefiltrovani 5 g Kkorenia zaliatetho 150 ml 100 °C
destilovanej vody. Oregano bolo zakupené v obchodnej
sieti a pochddzalo z jednej vyrobnej Sarze.

Vzorka B - pridavok oreganovej esencie (NATURAL
ORIGANO FLAVOUR FNBO0209 SA, NACTIS Food
Flavours Ingredients &  Fragrances, Franctzsko)
v mnozstve 1 % z objemu mlieka pouzitého na vyrobu
syra. Pridavok oregana bol realizovany pred samotnym
syrenim. Po odkvapkani syrov (24 hodin) sa Cast’ vzorky
senzoricky zhodnotila a druhd cast vzorky sa vakuovo
zabalila a senzoricky ohodnotila po 7 dioch skladovania
pri chladnickovej teplote.

Na senzorické hodnotenie intenzity chuti sa pouzila
metoda merania intenzity v ¢ase T1 (Time-intensity), ktora
pracuje na zaklade merania vnimania zvolen¢ho atributu
(oreganova prichut’) hodnotitel'om v stanovenom ¢asovom
intervale (15 sekind) pomocou zvolenej bodovej stupnice
(0 — 6 bodov) (Vietoris, 2010). Vzorky syrov boli
senzoricky ~ ohodnotené  zamestnancami ~ Fakulty
biotechnologie a potravinarstva SPU Nitra. Ziskané
vysledky sa Statisticky a graficky spracovali.

VYSLEDKY A DISKUSIA

Metdda merania intenzity v ¢ase Tl je pouzivana pre
iroku $kalu vyrobkov, ako napriklad pivo (King a
Duineveld, 1999), vino (Ishikawa a Noble, 1995), ale aj
pre sledovanie vlastnosti textGry mésa (Duizer et al.,
1993) alebo syrov (Wendin et al., 2003).Tato metdda je
tiez uzitotna pri $tidiu novych typov syrov ako su
nizkotu¢né syry (Fox et al., 2004), ale méze byt vyuzita aj
pre hodnotenie syrov s novymi chutovymi vlastnost’ami.
Metéda TI poskytuje moznost vnimania pocitov
v priebehu casového intervalu. Ak sa sleduje viac
atribitov, chut’ alebo textlira, je mozné zobrazit’ rozdiely,
ktoré sa menia v case medzi vyrobkami a tak ziskat
komplexny profil potraviny (Lawless a Heymann, 2010).
Sledovanie doby intenzity pomocou metody T-1 je
efektivny spdsob, ako pozorovat’ zmeny intenzity zvolenej
senzorickej vlastnosti. Graficky popisuje vztah medzi
intenzitou atributu adizkou  jeho vnimania v &ase
(McGowan et al., 2005).

Na obr. 1 je znazornené vnimanie intenzity oreganovej
chuti realizovanej vo forme pridavku vyluhu. Z porovnania
hodnoteni uskuto¢nenych po 24 hodinach a po 7 dinoch
skladovania vyplyva, Ze nastali vyraznejSie zmeny
vnimania chuti hodnotitelmi, ¢o moéze byt zapri¢inené
slabSou koncentraciou esencialnych zloziek zodpovednych
za typickil oreganovu prichut vo vyluhu. V pripade
pouzitia esencie bolo vnimanie oreganovej chuti
intenzivnej$ie, Comu zodpovedd aj vysSie bodové
ohodnotenie ako je uvedené na obr. 2. Pri posudzovani

intenzity chuti po 24 hodinach a po 7 dnoch vakuového
skladovania pri chladnickovej teplote bol pozorovany
intenzivnej$i vyvoj oreganovej chuti v case, aj ked
surcitymi rozdielmi medzi jednotlivymi hodnotiacimi
obdobiami. Porovnanim jednotlivych vzoriek syrov
hodnotenych po 24 hodinach a 7 dnioch skladovania sa
najlepSou intenzitou oreganovej chuti v stanovenom Case
prejavoval syr spridavkom esencie, ato ako po
24 hodinach tak aj po 7 dioch skladovania oproti syrom
s pridavkom vyluhu (obr. 3).

Senzorické hodnotenie intenzity oreganovej
chutiv syre -vyluh
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Obr. 1 Senzorické hodnotenie intenzity oreganoej chuti
v syre - vyluh
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Obr. 2 Senzorické hodnotenie intenzity oreganoej chuti
Vv syre - esencia
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Obr. 3 Porovnanie vnimania oreganovej chute v syre
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ZAVER

Senzorické  hodnotenie  je  dolezitou  sucastou
posudzovania potravin. Jednou z metéod zmyslového
vnimania réznych vlastnosti, teda aj chuti, méze byt
pouzitie metdody merania intenzity v ¢ase. Tato metdda sa
stava Coraz rozsirenejSia pri posudzovani senzorickych
vlastnosti pri vyvoji novych vyrobkov, ktorymi by mohli
byt syry s novymi prichutami.
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