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V poslednich letech se na nasem trhu objevuji stale Cas-
t&ji tzv. syrové analogy, imitace neboli nahrazky klasickych
nebo tavenych syrt. Ceské legislativa tento pojem zatim ne-
zna. Syrové analogy, u kterych je mléény tuk, mlécna bilkovi-
na nebo oboji zcela nebo ¢astecné nahrazena nemlécnou kom-
ponentou, zejména rostlinného ptivodu, vykazuji lepsi pomér
nasycenych/nenasycenych tukl, snizeny obsah cholesterolu
a niz8i naklady na vyrobu, na druhou stranu je u nich podstat-
né ovlivnéna senzorickd jakost, zejména nedostatecna chut
a aroma' .

Syrovy flavour je jednim z nejdilezitéjSich kritérii
rozhodujicich o vybéru a piijeti spotiebitelem. Za flavour syra
je odpovédna cela fada sloucenin. Z chemického hlediska se
jedna hlavné o tekavé slouceniny — alkoholy, ketony, aldehy-
dy, estery, mastné kyseliny, laktony a terpeny. Tyto aromatic-
ky aktivni latky vznikaji na zakladé metabolickych pfemén tii
hlavnich mléénych slozek: laktosy, lipidi a proteint. Dalsi
aromatické slouCeniny se tvoii b&hem vyroby, skladovani
a zrani*.

U vybranych tavenych syrovych analogt s pfidavkem
ruznych tukt (slune¢nicovy olej, palmovy tuk, kokosovy tuk,
maslo a koncentrovany mléény tuk) byly pomoci Solid phase
microextraction ve spojeni s plynovou chromatografii
s hmotnostni detekci identifikovany a kvantifikovany aroma-
ticky aktivni slouCeniny. Celkem bylo identifikovano
27 aromatickych sloucenin — 9 alkohold, 5 aldehydt, 6 keto-
nd, 3 estery a 4 kyseliny. Nejvyssi obsah sloucenin byl zjistén
v taveném syrovém analogu se slune¢nicovym olejem, nejniz-
$i obsah v taveném analogu s kokosovym tukem. Lze pfedpo-
kladat, ze ¢ast aromaticky aktivnich latek pfechazi do syro-
vych analogll z pouzitych surovin, ¢ast se jich tvoii u¢inkem
vysoké teploty béhem taveni a nékteré vznikaji béhem sklado-
vani. Zaroven byla provedena senzoricka analyza, pfi niz byly
nejlépe hodnoceny analogy s kokosovym tukem a s maslem.
Nejhiife byl hodnocen taveny syrovy analog se slune¢nico-
vym olejem kvuli vyskytu olejové a zluklé pachuté.

Tato price vznikla za podpory projektu FRVS MSMT CR
¢. 1294/G4/2012 a Standardniho projektu specifického vyzku-
mu ¢. FCH-S-11-7.
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