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ABSTRACT

The aim of thesis was to determine how the diffetemperature regimes of cold storage affect the
sensoric properties of Olomouc smelly cheese — reiflard to salinity and consistency.

Olomouc smelly cheese at full maturity was coldexian three ways: in a refrigerator (temperature
6 °C, 48 h) in a freezer (temperature — 18 °C, ¥48rd under dry ice (temperature about — 40 °C,
48 h). All specimens were presented for sensorjysisaafter tempering to 20 °C. The evaluation
was conducted in the sensory laboratory of the Beyat of Food Technology by ten trained
assessors. Subjects of evaluation were: the smelgr and appearance, degree of curing,
consistency and taste. For the evaluation were ussttuctured graphical scales with a length of
100 mm, where 1 mm point represents 1 evaluativalugtion was repeated on several batches of
the product.

The results proved no effect of storage under ckyon the taste or consistency of Olomouc smelly
cheese. It was clearly showed that storage inexzdéredebases sensoric quality of Olomouc smelly
cheese.
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uvoD

Olomoucké tvaizky jsou tradini ¢esky kysely syr zrajici pod mazem chiid zengpisnym
oznaenim EU (UPV, 2010). Tvakky maji vyraznou az ost pikantni wni a chd,
charakteristicky oranzovy nebo zlatozluty maz attibto (TEUBNER, 1998).

Tyto vlastnosti ziskdva syr ébem zrani psobenim pedevSim proteolytickych bakterii
Brevibacterium linens. Rozkladem bilkovin vznikaji organolepticky aktivnipeptidy,
aminokyseliny, ¢kavé MK, amoniak, sirovodik, biogenni aminy a ddfiky vytvaejici vini
a chuw’ (FOX, 2004).Brevibacterium linensaké vytvéi typickou barvu syra. Velky vliv na chu
tvanizki méa obsah soli. & se pidava do tvarohu jeStpred zranim (GORNER, VALIK, 1999).
Obsah soli v konmém vyrobku niZze byt nejvyse 5,5 % (TEUBNER, 1998).

Zrani probiha od povrchu smem ke stedu a piznivé se tak mini vlastnosti syru. Rbgh zrani
mizZeme pozorovat n&zu, vrchni vrstva dostava Zluté zabarveni afminjadro Zistava vice
¢i mére bilé podle postupu difuze enzynprodukovanych aerobni proteolytickou mikroflérou
(GORNER, VALIK, 1999).

Olomoucké tvaizky se ténst vzdy skladuji za chladirenskych teplot. Cilem préylo zjistit,
jakym zpisobem #izné teplotni rezimy chladirenského skladov&npfepra ovliviiuji senzorické

vlastnosti Olomouckych tvazki — s ohledem na slanost a konzistenci.

MATERIAL

Hodnoceny byly Olomoucké tvatky, které byly do laborate dopraveny vigpravnich
izotermickych obalech a skladovany piznych teplotnich rezimech.

METODIKA

K hodnoceni byly pouzity &netky Olomouckych tvatrzki (n = 30) odebranych v pIné zralosti.
Nasledr byly vzorky skladovany:
= v chladnice, teplota 6 °C, 48 hod,

= v suchém ledu, teplota kolem — 40 °C, 48 hod,

= v mraznice, teplota— 18 °C, 48 hod.

Poté byly vzorky, vytemperované na teplotu 20 °&dfpzeny k senzorickému hodnoceni, které
probihalo v senzorické laborsitdJstavu technologie potravin ve dnech 6., 13., B@tna 2010.
Hodnoceni se z@stnilo 10 Skolenych hodnotitela prokhly 3 opakovani na 3 Sarzich. Jako

neutralizator byl pouzit chléb.
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Obr. 1 Vzorky fipravené k hodnoceni

Hodnotitelé sledovali 5 zékladnich ziiak wini, barvu a vzhled, stupeprozrani, konzistenci,
chw’. Vysledky zaznamenavali do formigas grafickymi nestrukturovanymi stupnicemi o délce
100 mm, kde 1 mm fpdstavoval 1 hodnotici bod f{lpha). Grafické stupnice byly zvoleny
pro jejich vhodnost ke statistickému zpracovani.

Pro vyhodnoceni vysledkbyly pouzity vypdty zékladnich statistickych charakteristik {pr,

smerodatna chyba iméru) v programu Statistica Cz, verze 8.

VYSLEDKY A DISKUZE

Pramérny patet bodi jednotlivych znak je uveden v tab. 1. Z&thto vysledk je patrné,

Ze skladovanim Olomouckych té@ki v mraznéce dochazi ve vSech sledovanych znacich
k vyraznému zhorSeni jakosti ve srovnani siiiy skladovanymi v chladéte. Naopak vzorky
skladované v suchém ledu byly hodnoceny jako nliepSi nez tvdrzky chlazené, avSak tento

rozdil nebyl statisticky fiikazny (P> 0,05).

Tab. 1 Primérné hodnoty a semodatné odchylky

Vlastnost Vzorek Pramér Smér. odchylka
Chlazené 78,6 10,2
Ving Suchy led 80,7 10,1
Mrazené 71,3 14,7
Chlazené 75,3 10,2
Barva a vzhled Suchy led 78,1 10,5
Mrazené 65,3 16,9
. Chlazené 86,4 10,6
pf’é‘;‘r’;l Suchy led 85.9 2.1
Mrazené 81,4 12,4
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Chlazené 76,3 12,4
Konzistence Suchy led 78,6 14,3
Mrazené 63,3 16,5
Chlazené 80,4 9,9
Chut Suchy led 81,3 9,9
Mrazené 70,5 13,7

Pro grehledné srovnani jsou dale jednotlivé znaky vyngsiengrafu.

Hodnoceni vuné

100
S0

70 +
60 +— Chlazené
50 +— m Suchy led
40 u Mrazené
30
20
10 +

Graf 1 Hodnoceniz#né Olomouckych tvaizki pri riizném chladirenském skladovani

Nejlépe hodnocena bylairné tvamizka skladovanych v suchém kedRozdil mezi Wini takto
skladovanych tvdzka a tvafizky chlazenymi byl vSak statisticky négazny (P> 0,05). Lze
otekavat, ze tvdizky chlazené budou vice uzralé, siesi vini, protoze zraniip teplog 5 °C
pokratuje, ale pi — 40 °C je prakticky zastavené. Doba 48 hodin,kperou byly Olomoucké
tvanizky ulozeny v suchém ledu, je nejspisélip kratkd, aby se rozdil v prozrani projevil

dostaténg vyrazre.
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Hodnoceni barvy a vzhledu
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Graf 2 Hodnoceni barvy a vzhledu Olomouckychiiiai pri riizném chladirenském skladovani

Barva a vzhled chlazenych a v suchémélsttladovanych Olomouckych tvgika byly opst
hodnoceny jako prakticky stejné. Na barvu a vzhtétb jednoznané negativni vliv skladovani
v mraznéce, kdy dochézelo k deformacim a po rozmrazeni &ékani, uvalovani vody
a vyblednuti barvy.

Hodnoceni stupné prozrani
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Graf 3 Hodnoceni stugrprozrani Olomouckych tvazki pri riizném chladirenském skladovani

Prozrani bylo hodnoceno u vSech vZogdonerné stejré. K pokusu slouzily vzorky Olomouckych
tvanizki pIng prozrélé. Chlazené tvigiky zraly ve srovnani s ostatnimi o dva dny déle.
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Hodnoceni konzistence
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Graf 4 Hodnoceni konzistence Olomouckych:iziar pri riizném chladirenském skladovani

V ramci senzorické analyzy &ty nejlepSi konzistenci vzorky uchovavané v suchisdu.
Divodem toho byla iejm¢ skuté&nost, ze jako nejlepSi byla hodnocena konzistendietimbez
zretelného jadra. Skladovani v mraze zmisobuje po rozmrazeni zhorSeni konzistence, zejména
roztékani vyrobku.

Hodnoceni chuti
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Graf 5 Hodnoceni chuti Olomouckych twaki pri riizném chladirenském skladovani

Pfi hodnoceni chuti dosahly stejnych vyslédlomoucké tvaizky skladované v chladiie
a v suchém ledu. Nepotvrdil se tak vliv uchovarsuehém ledu na cliuChu’ vyrazré ovlivnilo
skladovani v mraztice.
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ZAVER

Vysledky ukazuji, Ze skladovani Olomouckych 6 v suchém ledu vyraZmeovliviiuje jejich
senzorickou jakost. Ve vSech znacich, kkormstupré prozrani, byly Olomoucké tvérky
skladované v suchém ledu boddwdnoceny p srovnani s tvaizky skladovanymi v chladéce
jako mirre lepSi. Tento rozdil ale nebyl statistickyikazny (P> 0,05). Nepotvrdil se tak vliv

skladovani v suchém ledu na konzistenci, ani meostavzorki.

Naopak skladovani v mrazice negativé ovliviuje vSechny hodnocené znaky. Dochazi

k deformacim, uvalovani vody, k roztékani tvézkd, vyblednuti barvy a zémam chuti.

Na zaklad tohoto pokusu nelze jednozmg doporwit optimalni zgisob skladovaniip prepra.
Vzhledem k malému m@tu vzorki a opakovani by do budoucna &bt dlouhodolsji sledovat

jednotlivé senzorické znaky, obzvi&§iak slanou chiia konzistenci.
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Senzorické hodnoceni zrajicich syrii — Olomoucké tvaruzky

Jméno a piijmeni: Datum:
Zdravotind STV ..o Hodina:........coooooo
Viiné vzorek 1
2
3
4
5
6 . ’ , T
maélo vyrazna charakteristicka pro

tento syr, ostie vyrazna,
silné pronikava

Barva a vzhled

1
2
3
4
5
6 p 7 - - . .
deformovany tvar, nerovny povreh, pravidelny tvar, hladky, leskly
bledy az sedy povlak mélo mazu, oranzovy-zlatozluty maz, piiméfena
rozsahla neprozrald mista na povrchu vrstva mazu, rovnomerné
prozrani na povrehu
Stupen prozrani 1
2
4
3
4
5
6 — 0 -
neprozralé prozralé v celém fezu
Konzistence 1
2
3
4
5
jemna, se zietelnym jadrem polozenym meékei, bez zietelného
do stiedu, pruzna, tuhd, roztékava jadra
Chut’ 1
2
3
4
5
6 PE— pIPE—— .
tvarohovd, prazdna typicka, ostie pikantni,

charakteristicka pro tento syr

Obr. 2 Formul& pro senzorické hodnoceni Olomouckychitzki
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