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Abstract

CWIKOVA, 0., NEDOMOVA, S.: The influence of ripening of Olomouc cheese on its sensory and
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The ripened cheese is typical by taste and aroma and texture also. The object of research was the influen-
ce of ripening on sensory and texture properties of Olomouc cheese with the determination the optimum
lenght of ripening for consumers. High storage temperature of curd, deficiency of air oxygen and some
other factors determine the senzory characteristics of this type cheese. The samples were taken from the
factory directly and stored in the same conditions in cold (7 °C) during 5 weeks. Aroma, colour, appea-
rance, level of ripening, consistence, taste, dry matter and texture analysis by TIRA machine 27 025
were followed. Cutting test measured the resistence to the passage of a knife, penetration test involved
measurement of the force required to insert a probe a given distance into cheese. The best results of the
flavour have been observed in three and four weeks storing. The best ripening and consistence were eva-
luated in the fourth and fifth week after cheese production. There was found the decrease of the cheese

firmness during the ripening.

sensory properties, cheese, texture, ripening

Senzorické a texturni vlastnosti syrti se méni v pri-
béhu jejich zrani. Optimalné zraly syr je typicky
nejen svou chuti a aromatem, ale i texturou. Béhem
zrani syrt dochézi k fad¢ biochemickych zmén, které
se odrazeji nejen v senzorickych vlastnostech, ale
i ve vlastnostech texturnich. Vyvin spravné chuti,
vuné a konzistence syrti je uréen predevsim chemic-
kymi a fyzikdlnimi zménami jednotlivych slozek
syra (Knéz, Sedlackova; 1992). Smés chuti je tvo-
fena tfemi hlavnimi procesy, a to pfeménou laktozy
(glykolyzou), rozkladem tuku (lipolyzou) a premeé-
nou kaseinu (rozkladem bilkovin). Hlavnim zdrojem
enzymt, spojovanych s témito pfeménami, jsou star-
tovaci kultury pouzité pfi fermentaci (Smith et al.,
2005). Kromé toho také probihaji chemické pfemény
mezi slouceninami navzajem (Mc Sweeney, Sousa;
2000). Na tvorb¢ chuti a viné typické pro dany
druh syru se podileji hlavné aminokyseliny, mastné
kyseliny a aminy. Kromé nich ovliviiuji chut’ a viini
1 vyssi slozky proteolyzy, jako polypeptidy, albumozy
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a jejich vazby s kyselinou mlécnou, nékdy i alkoholy,
estery a diacetyl. Senzorické vlastnosti Olomouckych
tvartzkli mohou byt ovlivnény fadou faktorti, napft.
zvySenou teplotou pfi skladovani tvarohu, vysokym
obsahem zeleza a médi v suroving, vysokou kyselosti
tvarohu, nedostatkem vzdu$ného kysliku pii zrani,
vysokou vlhkosti a nizkou teplotou pfi zrani, pfesole-
nim nebo masivnim pomnozenim plisné Geotrichum
candidum (Gorner, Valik; 2004).

V praxi se k senzorickému hodnoceni pouzivaji
stupnice, kterymi lze 1épe kvantitativné vyjadfit rozdil
mezi vzorky. Zasadné se rozeznavaji dva typy stupnic:
stupnice intenzitni (slouzi k posouzeni intenzity urcité
vlastnosti) a stupnice hedonické (slouzi k posouzeni
stupné piijemnosti a pfijatelnosti). Stupnice mohou
byt v obou pripadech kategorové, bodové, grafické
nebo pomérové. Jejich pouziti zalezi na druhu tikolu,
na predlozenych vzorcich a na kvalit¢ hodnotitelti
(Jarosova, 2001).
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Texturou syrti rozumime souhrn vsech fyzikalnich
vlastnosti vnimatelnych dotykem, zrakem nebo slu-
chem (Fox et al., 2004). Texturni vlastnosti syrt jsou
odrazem jejich mikrostruktury, ktera mize byt ovliv-
néna slozenim syru — obsahem zakladnich slozek
(vody, tuku, bilkovin), obsahem soli, vapniku, pH
a stupném proteolyzy, pritomnosti trhlin, prasklin ¢i
ok (Némcova et al., 1999). Texturni vlastnosti syri
maji vliv na senzorickou jakost pro konzumenta, cho-
vani pii pifipravé u spotiebitele (krajeni, strouhani)
a technologické vlastnosti — stalost tvaru, odolnost
proti deformacim, tvorbu ok ¢i prasklin (Prentice,
Langley; 1993).

V préaci byly sledovany zmény senzorickych a tex-
turnich charakteristik v pribéhu zrani tvarizkt s cilem
urcit optimalni délku zrani z hlediska jejich senzo-
rické kvality. Tvartizky jsou ¢eskou domaci speciali-
tou velmi starého piivodu a patii mezi syry kyselého
syrafstvi se zvlastni pikantni chuti a vini. Jsou vyra-
bény z netuéného prumyslového tvarohu ve formé
kotouckd, krouzki a ty€inek, na povrchu jsou pokryty
lesklym oranzovym nebo zlatozlutym mazem.

MATERIAL A METODY

Od dubna do prosince 2005 bylo hodnoceno 11 sad
vzorkti Olomouckych tvarizkt (kazda byla sledovana
5 tydnti). Vzorky byly odebirany kazdy tyden piimo
z vyroby (po zabaleni) a do laboratote Ustavu tech-
nologie potravin (UTP) MZLU v Brn& byly dopra-
veny chladicim vozem. Skladovany byly v chlad-
nicce za konstantnich podminek pfi teploté 7 °C po
dobu péti tydnti (doba skladovani byla zvolena s ohle-
dem na dobu minimalni trvanlivosti vyrobku). Sen-
zorické analyzy provadéné v senzorické laboratofi
(ISO 8589) se ucastnilo vzdy 10 posuzovateld. Prvni
polovinu vzorki (duben—zafi 2005) hodnotili pracov-
nici UTP, kteii maji Osvédéeni SZPI k provadéni sen-
zorické analyzy, druhou polovinu hodnotili studenti
oboru Technologie potravin MZLU v Brné (tijen—
prosinec 2005). U syrt byly stanoveny senzorické

vlastnosti a byla provedena texturni analyza. Prefe-
renénim testem pomoci slovni bodové stupnice byla
hodnocena: wviine, barva, vzhled, stupen prozrani,
konzistence a chut. Tento test byl zvolen s cilem urcit,
kterému vzorku v ur€itém souboru da posuzovatel
prednost jako senzoricky kvalitnéjsimu nebo pfijatel-
néjsimu ¢i piijemnéjsimu. Pred vlastnim hodnocenim
byly vzorky ponechany 30 minut pii pokojové tep-
loté. Kazdému posuzovateli byl ptedlozen vzdy cely
kotoucek syru, jednotlivé vzorky se navzajem lisily
dobou zrani.

Soucasné se senzorickym hodnocenim byla prove-
dena texturni analyza na pfistroji TIRATEST 27 025.
K analyze byly vybrany dva typy zkousek. Pfi testu
simulujicim ukousnuti vzorku (stfih) se méfil odpor
noze pii prichodu syrem, rychlost pohybu méticiho
elementu byla 5 mm.s™'. V pfipadé penetra¢ni metody,
kdy kromé stlacovani vzorku dochazi i k smykovému
namahani boc¢ni stranou sondy, byl méficim elemen-
tem zvolen valec o priméru 6 mm, rychlost pohybu
méficiho elementu byla 5 mm.s™'. Pfi zkousce byla
sledovana zavislost vynalozené sily na relativni defor-
maci. Tato zkouska se pouziva pro hodnoceni pev-
nosti a deformace vzorku.

VYSLEDKY A DISKUSE

Viné: U vétSiny vzorkd se viiné (Obr. 1) na pocatku
zrani jevila hodnotitelim méné vyrazna, s postupem
Casu se jeji intenzita zvySovala — ve 2. a 3. tydnu byla
vyhodnocena vétSinou jako méné vyrazna az charak-
teristicka, ve 4. tydnu charakteristicka a v 5. tydnu
byla intenzita viiné hodnocena jako charakteristicka
az ostie vyrazna. Pro tento druh syru je typicka inten-
zivni sirna tékava ving, na jejimz vzniku se podili
napf. Brevibacterium linens (Bockelmann et al.,
2002). Negativné mohou viini ovliviiovat nevhodné
podminky pii zrani — vysoka vlhkost a nizka teplota,
kdy se na povrchu syru tvoii bilo-Sedy maz, ktery
nepiijemné pachne (Gorner, Valik; 2004).
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1: Zména intenzity viné tvaruzkii v pribéhu zrani
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Barva, vzhled: V 1. tydnu zrani vétSina hodnoti-
telti oznacila povrch (Obr. 2) jako nerovny, s bledsim
mazem, méné mazu, lokalni neprozrdla mista na povr-
chu. V dalsich tydnech dos$lo k narGstu vrstvy mazu
a ke zmén¢ barvy na typickou zlatozlutou az oranzo-

vou. Na mnozstvi a barvu mazu ma vliv napf. nizsi
vlhkost a nizsi obsah vzdusného kysliku pfi zrani,
kdy povrch oschne a dojde k zastaveni mikrobialniho
ristu, coz se projevi vytvofenim mensi vrstvy bled-
$iho mazu (Gorner, Valik; 2004).
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2: Zména barvy a vzhledu tvarizkii v priubéhu zrani

Stupeii prozrani: Tvartzky v prvnim tydnu zrani
byly posuzovateli hodnoceny jako neprozralé popr.
prozralé z 1/3. V dalsich tydnech se prozrani vzorkt
zvySovalo - po tiech tydnech zrani byly vzorky pro-
zralé z 1/2, 4. tyden prozralé ze 2/3 a 5. tyden jiz pro-
zralé v celém tezu. U nékterych vzorkll bylo zrani
mnohem intenzivngj$i (Obr. 3). Na zrani tvartizkl
se podili aerobni proteolytickd mikroflora mazovych
bakterii, zejména B. linens. Nedostatkem vzdusného
kysliku, napf. pfi naskladani syru tésn¢ vedle sebe
nebo vzduchotésném zabaleni, se zrani zpomali, coz
se projevi tvarohovitosti syru (Gorner, Valik; 2004).

Konzistence: 1. a 2. tyden zrani byla konzistence
(Obr. 4) u vétsiny vzorkd hodnocena jako konzistence
jemnd, se zietelnym jadrem polozenym do stiedu,
pruznd, tuha popt. jemnd, s mirné zretelnym jad-
rem polozenym do stiedu, pruznd, tuzsi. U nékterych

vzorkti uvedli hodnotitelé v prvni poloviné doby zrani
konzistenci drobivou, na rezu s dirkami a trhlinkami.
3.-5. tyden zrani byla konzistence hodnocena jako
meékci konzistence, bez zretelného jadra. U nékolika
vzorkl se ke konci zrani objevilo hodnoceni konzis-
tence jako mirné roztékave. Na vzniku této vady se
mohou podle Gornera a Valika (2004) podilet acrobni
sporotvorné proteolytické bakterie (Bacillus cereus,
B. subtilis), které se pomnozi pii skladovani tvarohu
za vysSich teplot. Konzistenci ovliviluje i pfidavek
neutralizacnich soli (hydrogenuhli¢itanu sodného a/
nebo vapenatého). Vyssi davky vépenaté soli maji za
nasledek tuhou a pevnou konzistenci, vysoka davka
sodné soli zptisobi mekkou konzistenci az roztékani
a také chut'ové vady, jako je prazdnéd nebo mydlovita
chut.
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3: Stupen prozrani tvariizkii
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4: Zména konzistence tvaruzkii v pritbéhu zrani

Chut: Chut se vyvijela od tvarohove, prazdné
v 1. tydnu zrani pfes mirné vyraznou, Ccistou
ve 2. tydnu. Ve 3. tydnu hodnotili posuzovatelé chut’
spise jesté jako mirné vyraznou, ale i jiz jako typic-
kou, ostre vyraznou. Ke konci zrani prevazovalo hod-
noceni typicke, ostre pikantni chuti, jen v nékterych
ptipadech byla chut’ na konci zrani oznacena jako
ostra, prilis vyraznad, jeste charakteristicka. U nékte-
rych vzorkt byla uvedena chut’ jind, cizi, nejvice pfi-
li$ slana, kvasinkova (Obr. 5). Chut mize byt ovliv-

néna fadou faktorti, napt. nedostate¢nym pristupem
vzduchu pfi tzv. suseni nebo masivnim pomnozenim
plisn¢ Geotrichum candidum (zatuchla chut), ptitom-
nosti a aktivitou aerobnich sporotvornych mikroorga-
nismu (hotka chut’) (Goérner, Valik; 2004). V souhrn-
nych vysledcich se vyvoj chuti vyvijel spise klasicky,
tzn. od malo vyrazné az k chuti pikantni, charakteris-
tické, coz bylo dano spravnym pribéhem zrani, kdy
mikrobialni enzymy difunduji dovniti syru a rozkla-
daji jeho jednotlivé slozky.
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S: Vyvoj chuti tvarizkii v pribéhu zrani

Instrumentalni analyza textury: Pevnost tva-
rizkl méfend instrumentalné se béhem zrani snizo-
vala, coz odpovidalo zménam v konzistenci pfi sen-
zorickém hodnoceni (Obr. 6). Everard et al. (2007) ve
svém pokusu dospél k zavéru, ze parametry zjisténé
instrumentalné (napt. pevnost) koreluji s vysledky
senzorického hodnoceni. Nami zjistény vysledek je

potvrzenim znamé skutecnosti, ze reologické vlast-
nosti syri zavisi na stupni proteolyzy. Béhem zrani
dochazi k chemickym a fyzikalnim zménam (pH, roz-
klad bilkovin), kdy Cerstvé vyrobené syry ztraci pev-
nost, tvarohovitost a stavaji se m¢kéimi (Romdhane,
Dufour; 2003).
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6: Vliv deélky zrani tvarizkii na texturni parametry

SOUHRN

V préci byly sledovany zmény senzorickych a texturnich charakteristik v priibéhu zrani tvartizki s cilem
urcit optimalni délku zrani z hlediska jejich senzorické kvality. Zraly syr je typicky nejen svou chuti
a aromatem, ale i texturou. Béhem zrani syrt dochazi k fad¢ biochemickych zmén, které se odrazeji
nejen v senzorickych vlastnostech, ale i ve vlastnostech texturnich. Senzorické vlastnosti Olomouckych
tvartzki mohou byt ovlivnény fadou faktorti, napt. zvySenou teplotou pii skladovani tvarohu, vyso-
kym obsahem Zeleza a médi v suroving, vysokou kyselosti tvarohu, nedostatkem vzdusného kysliku
pii zréni, vysokou vlhkosti a nizkou teplotou pfi zrani, pfesolenim a masivnim pomnozenim plisné Geo-
trichum candidum. Vzorky byly odebirany piimo z vyroby z kazdé Sarze po zabaleni, skladovany byly
za konstantnich podminek v chladu (7°C) po dobu 5 tydnti. U vzorkd byly stanoveny senzorické vlast-
nosti (viing, barva, vzhled, stupen prozrani, konzistence, chut)), a provedena texturni analyza na pfistroji
TIRATEST 27 025 (zkouska stfih simulujici ukousnuti syru a penetrac¢ni zkouska, ktera slouzi pro hod-
noceni pevnosti a deformace vzorku). VSechny sledované senzorické parametry byly ovlivnény dobou
zrani. Nejlépe byly posuzovateli hodnoceny senzorické vlastnosti tvariizkti ve tfetim a ¢tvrtém tydni
zrani, kdy se naplno rozvinula jejich typicka chut’ a viin€. Prozrani bylo nejlépe hodnoceno v 5. tydnu,
kdy byl syr prozraly ze 2/3 (60 % posuzovatell) i v celém fezu (40 % posuzovatelir). Konzistenci hod-
notilo v 5. tydnu 70 % posuzovateld jako mékei, bez zietelného jadra. Pevnost tvartizki méfena instru-
mentalné se béhem zrani snizovala, coz odpovidalo zméndm v konzistenci pfi senzorickém hodnoceni.

senzorické vlastnosti, syr, textura, zrani
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