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ABSTRACT

The aim of this study was to observe textural Olomouc Curd Cheese properties stored in different
temperature conditions and find the optimal storage method in terms of the final cheese texture.
The samples of Olomouc Curd Cheese were stored in different conditions (cooling and
cooling/freezing combination). The rod probe penetration tests by TIRATEST 27025 were used.
Cooling (A) was evaluated as the best storage method in terms of the Olomouc Curd Cheese final
texture. The Olomouc Curd Cheese where devoured in a homogeneous consistency throughout its
volume — hardness in range from 1.26 to 2.15 N. The optimal ripening was not achieved for the
cooling/short-term freezing (B) storage method. The Olomouc Curd Cheese had inhomogeneous
structure — hardness in range from 1.38 to 1.72 N. This storage method is not suitable in terms of
Olomouc Curd Cheese texture. In terms of textural properties cooling/long-term freezing (C)
storage method was evaluated as statistically equivalent to the cooling storage method (A) —
hardness in range from 1.24 to 1.30 N.
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UvoD
kvalit¢ spolu s jeho chuti a vini. Kazdy druh syru je specificky svou chuti, vini, barvou

a v neposledni fadé pravé texturou.

Texturou syri rozumime souhrn vsech fyzikalnich vlastnosti vnimatelnych dotykem, zrakem nebo
sluchem (Fox et al., 2004). Texturni vlastnosti syri maji vliv na senzorickou jakost pro
konzumenta, chovani pfi pfipravé u spotiebitele (krajeni, strouhani) a technologické vlastnosti -
stalost tvaru, odolnost proti deformacim, tvorbu ok &i prasklin (Prentice et al., 1993). Fyzikalni
vlastnosti syrii (stejné jako aroma) jsou ovlivnény fadou faktort, mezi néz patii napf. slozeni
mléka, kvalita mléka, teplota, rychlost a mira okyselovani podle zvolené startovaci kultury,
koncentrace soli vapniku (podil rozpustné a nerozpustné formy), rozsah proteolyzy, vyrobni postup,
podminky zrani atd. (Némcova et al., 1999). Fyzikalni vlastnosti syrti jako napf. textura ¢i barva,

jsou primarné urceny interakci kaseinovych molekul (Lucey et al., 2003).

Pravé olomoucké tvartzky ziskaly v poloviné roku 2010 chranéné zemépisné oznaceni Evropské
unie. Vyroba Pravych olomouckych tvarizki zacind piipravou suroviny, nasleduje formovani
tvaruzku, jejich suSeni, koupéni, rolovani, zrani a baleni. Cilem pfipravy suroviny je promichani
tvarohli ve stanovenych vahovych pomérech spole¢né s reguldtory Kyselosti, kuchynskou soli,
mlékafskymi kulturami a ptidavkem pitné vody v homogenni formovaci smés a mleti smési
na pozadovanou konzistenci. Formovani tvarazki se provadi na formovackach, kdy je tvaroh
dopraven do nasypného kose formovacky, v némz je promichan pomoci $nekovych noza. Tvaroh
pada na valec formovacky a je vytlacovan do formy, ktera formuje tvartizky pfedepsaného tvaru,
hmotnosti a velikosti. SuSenim, pfi kterém dochazi pomoci vymény vzduchu ke zvySeni obsahu
susiny a rozvoji proteolytické mikroflory na povrchu polotovaru, za¢ina prvni faze zrani tvarazku.
Po dosazeni optimalniho povrchového pH se tvartizky musi zbavit povrchové oxidaéni mikrofléry
omytim povrchu. Prani se provadi ve specialnich strojnich prackach. Tvariizky se roluji do valecka
po 5 kusech do dievénych zracich beden. Zrani tvariazku je slozity enzymaticky proces, ptevazné
se jedna o enzymové odbouravani laktozy a bilkovin (nékdy i tuk®). Rozkladem bilkovin dochézi
k tvorbé typické chuti, viné a mazu. Béhem zrani syrti dochazi k fadé biochemickych zmén, které
se odréazeji nejen v senzorickych vlastnostech, ale i ve vlastnostech texturnich. Vyvin spravné chuti,
viuné a konzistence syri je urfen predevsim chemickymi a fyzikalnimi zménami jednotlivych
slozek syri (Knéz a Sedlackova, 1992). Tvartzky se bali prozralé do 1/3 na fezu, zabalené balicky
se po kontrole ukladaji do krabic a dopravuji se do chladirenského skladu. V pribéhu skladovani

a expedice tvartzky dale dozravaji. Reologické vlastnosti syrii zavisi na stupni proteolyzy. Béhem
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zrdni dochazi k chemickym a fyzikdlnim zménam (pH, rozklad bilkovin), kdy Cerstvé vyrobené

syry ztraci pevnost, tvarohovitost a stavaji se mé¢kéimi (Romdhane a Dufour, 2003). V obchodni siti
je nutné uchovavat tvarizky pii teploté do 10 °C, datum minimalni trvanlivosti je 35 dnt od data

vyroby.

Cilem této prace bylo zhodnoceni texturnich vlastnosti Pravych olomouckych tvarizki, které maji
své specifické vlastnosti v podob¢ rychle se ménici konzistence v pribéhu zrani a nizké tvrdosti,
skladovanych rliznymi zpUsoby (teplotnimi rezimy) jako modelovych situaci pro vyvoz
do vzdalenych zemi a nalezeni nejvhodnéjsiho zptisobu skladovani s ohledem na optimalni texturni

vlastnosti tvartzk.

MATERIAL A METODIKA

V této praci byly sledovany texturni vlastnosti syru zrajiciho pod mazem s nazvem Pravé
olomoucké tvartizky. Vzorky, tvaru ,koleek®, zabalené ve spotiebitelském obalu (100 g, 5 ks),
pochézely z vyrobniho podniku v Losticich. Zakladni sloZeni vzorkd Olomouckych tvartizki je
uvedeno v tab. 1. Do laboratofe byly vzorky dopraveny chladicim vozem a dale byly skladovany

tfemi ruznymi zptisoby.

Tab. 1 Z&kladni slozeni Olomouckych tvarizkii

Slozeni [%]
bilkoviny 29
sacharidy 1
tuk 0,6
sil max. 5,5
susina 33

Vzorky A (znaceny jako ,.chlazené“) byly po vyrobé skladovany v chladni¢ce pfi teploté 6 °C po
celou dobu minimalni trvanlivosti, tj. 35 dni a dva tydny po ukonéeni minimalni trvanlivosti, tj. 49
dnd. Odbéry vzorkli a nasledné stanoveni byly provedeny v den vyroby (A/0), na konci data
minimalni trvanlivosti (A/35), dva tydny po ukonceni data minimalni trvanlivosti (A/49). Vzorky B
(znadeny jako ,.chlazené/kratkodobé zmrazené“) byly skladovany po vyrobé v chladnice pfi
teploté 6 °C po dobu 21 dnu, poté byly zmrazeny na dobu 7 dnu pfi teploté -18 °C. Nasledné byly
skladovany dalSich 7 dni (pro vzorek B/35) a 14 dni (pro vzorek B/49) pii chladirenské teploté
6 °C, pak byly rozmrazeny. Odbéry vzorkt a nasledné stanoveni byly provedeny na konci data
minimalni trvanlivosti (B/35), dva tydny po ukonceni data minimalni trvanlivosti (B/49). Vzorky
C (znaceny jako ,,chlazené/dlouhodobé zmrazené*) byly skladovany po vyrobé v chladnicce pfi
teploté 6 °C po celou dobu minimalni trvanlivosti, tj. 35 dnl a nasledné zmrazeny pfi teploté
-18 °Cna dobu 49 dnt. Dalsich 7 dnd byly skladovany pfti chladirenské teploté 6 °C, pak
rozmrazeny a analyzovany. Odbéry vzorki a nasledné stanoveni byly provedeny osm tydni po

ukonceni data minimalni trvanlivosti (C/91).
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Meéfeni tvrdosti syru zrajiciho pod mazem bylo provedeno pomoci pfistroje TIRATEST 27025
penetraénim testem pomoci sondy valcového tvaru s rovnym zakonéenim. Pro zajisténi
reprezentativnosti vzorku bylo z kazdého baleni odebrano vzdy jiné kolecko tvariizku, tj. z prvniho
baleni bylo odebrano prvni kolecko v pofadi, z druhého baleni druhé kolecko v poradi, ze tfetiho
baleni tfeti koleCko v pofadi, ze ¢tvrtého baleni ¢tvrté koleCko v pofadi a z patého baleni paté
kolec¢ko v pofadi. Stanoveni texturnich vlastnosti bylo provadéno vzhledem ke struktufe tvartzka
a charakteru prozravani zvlast' pro okraj (znaceno ,,0°) a zvlast' pro stied tvariizku (znaceno ,,s).
Vysledky byly statisticky vyhodnoceny metodou jednofaktorové analyzy rozptylu
a mnohonasobnym porovnanim podle Tukeyova testu.

VYSLEDKY A DISKUZE

Nejvyssi tvrdost ze vSech vzorkll byla zjiSténa u vzorku ihned po vyrobé (A/0), a to ve stiedu
i na okraji tvariizku. Tvrdost vzorkt skladovanych zpisobem chlazeni (A) se pohybovala v rozpéti
1,26 az 2,15 N. Hodnoty tvrdosti naméfené u chlazeného vzorku na konci data minimalni
trvanlivosti (A/35) a chlazeného vzorku, kde bylo provedeno stanoveni dva tydny po ukonceni data
minimalni trvanlivosti (A/49) byly téméf shodné (ve stiedové i okrajové Casti), coZz znamena
prozrani tvaruzku do homogenni konzistence v celém jeho objemu. Skladovanim zpisobem
chlazeni (A) tedy dochazi k optimalnimu a nepferuSovanému dozrani. Z vysledkt vyplyva,
Ze v prabéhu zrani dochazi ke snizovani tvrdosti tvartzki, coz shodné uvadi i Cwikova
a Nedomova (2007) a také Karoui a Dufour (2003).

U vzorku skladovanych zptsobem chlazeni/kratkodobé zmrazeni (B) byla tvrdost stiedové Easti
podstatné vyssi nez okrajové, a to jak u vzorku, u né&jz bylo provedeno stanoveni dva tydny po
ukonceni data minimalni trvanlivosti (B/49), tak i u vzorku, kde bylo provedeno stanoveni na konci
data minimalni trvanlivosti (B/35). Tvrdost vzorkl skladovanych zptisobem chlazeni/kratkodobé
zmraZeni (B) se pohybovala v rozpéti 1,38 az 1,72 N. Pii uvedeném zpusobu skladovani
vykazovaly tvarGzky znaénou nevyrovnanost v textufe okraje a stiedu — nedochazi tedy
k optimalnimu prozravani tvariizkl, které pak maji nehomogenni strukturu. Zptisob skladovani
chlazeni/kratkodobé zmrazeni (B) neni tedy z hlediska vysledné textury tvarizkt pfili§ vhodny.

U vzorku skladovaného zplGsobem chlazeni/dlouhodobé zmrazeni (C/91) vykazovala stiedova
i okrajova ¢ast podobné hodnoty tvrdosti, z ¢ehoz vyplyva, ze tvarizky jiz prozraly do homogenni
konzistence. Tvrdost vzorkd skladovanych zplsobem chlazeni/dlouhodobé zmrazeni (C) se
pohybovala v rozpéti 1,24 az 1,30 N. Chlazeny/dlouhodobé zmrazeny vzorek (C/91) se
V parametrech tvrdosti pfiblizoval vzorkiim skladovanym v chladniéce (A/35 a A/49), tedy
odpovidal prozralym tvarizkim. Zaroven se avSak statisticky prukazné (P<0,05) lisil od vzorkd
skladovanych zptsobem chlazeni/kratkodobé zmrazeni (B/35 a B/49).

Na texturu tvartizk ma tedy vyznamny vliv zptisob skladovani. Diky zmrazeni dochazi k zastaveni
zraciho procesu, ktery se opét obnovi az po ukondeni zmrazovani. Pii skladovéani v chladnitce

(A/35 a A/49) dochazi k vy3Simu poklesu tvrdosti od dne vyroby nezZ je tomu v piipadé, kdy se
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vzorky na 7 dnl zamrazi (B/35 a B/49). Statistické vyhodnoceni prikaznosti rozdili tvrdosti

tvardzki pfi rizném zptisobu a délce skladovani je uvedeno v tab. 2.

Obr. 1 Tvrdost Olomouckych tvarizkit skladovanych zpiisobem uvedenym pro vzorky (4), (B) a (C)
po dobu 35 dnii (A4/35), (B/35), 49 dnii (4/49) a (B/49), 91 dnii (C/91) a ihned po vyrobé (4/0)

Tvrdost [N]

sA/0 o0A/0 sA/350A/355A/490A/49sB/350B/355B/4
Zplsob a doba [dny ] skladovani

[Ne}

0B/49sC/9

=

0C/91
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Tab. 2 Statisticka prikaznost rozdilu tvrdosti tvarizkii stanovené penetracnim testem V riiznych
rezimech skladovani

o o o [Te} [¥e} o (=2} [Te) [Te} o o ] =

skfggg\igni i E % % % % % % % % § %
s AJO NS | #% [#% [xe [wr |ax [ wx [wx [wx [ we | xs
0 A0 NS B B e I I T T T S
s A/35 ol ke NS |NS [NS |** NS | ** |* NS | NS
0 A/35 ol kel NS NS | NS |** NS |** |* NS | NS
s A/49 ol ke NS | NS NS | ** NS | ** | ** NS | NS
0 A/49 ** | ** NS |NS | NS ** INS [** |** |INS |NS
SB/35 PR T e T st | NS | NS | ** | **
o B/35 * | ** INS |NS |NS |[NS |** ** NS |NS |NS
s B/49 sk | NS | *x |we [wx |wx | NS | * NS | *x | x*
0 B/49 x| xx | % * s [+ | NS |NS |NS * *x
s C/91 ol el NS |NS [NS |[NS |** NS |** |* NS

0 C/91 * | ** NS |NS [NS |NS |[** |NS |[** |** |NS

P<0,05 *, P<0,01**, NS — statisticky neprikazny rozdil

ZAVER

Cilem této prace bylo stanoveni a zhodnoceni texturnich vlastnosti Pravych olomouckych tvartzka
skladovanych v rtiznych teplotnich reZimech a nalezeni optimalniho zpiisobu skladovani z hlediska
vysledné textury tvarizka. Textura Pravych olomouckych tvariizkii patii spoleéné s jejich chuti,
na rozhodnuti spotiebitele o koupi a pfijeti vyrobku. Vysledky této prace nepotvrdily obecné vzity
predpoklad, Ze uchovani vyrobkd tohoto typu jinym nez tradinim zpisobem (chlazenim)
je nemozné z diivodu vyrazného zhorseni jejich texturnich vlastnosti. Zptsoby skladovani chlazeni
(A) a chlazeni/dlouhodobé zmrazeni (C) byly statisticky vyhodnoceny jako ekvivalentni z hlediska
texturnich vlastnosti. Ziskané vysledky budou vyuzity pro rozSifeni moznosti exportu
Olomouckych tvartizka do vzdalengjsich zemi.
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