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(54) Zpisob vyroby syrld olomoucké tvariZky

(%Eaaob vyroby spodivéd v tom, e se pred
formovénim tvarizkd spoleénd s pridav-
kem vody a zracich solf pridé k tvarohu
10 az 20 ml bun¥dné suspenze kultgay Can~
digi valida JHY 23, obsshujfc{ 107" ai
10"* bundk/ml a po probdhnut{ oxidaé&ni
féze zréni se povrch'tvardzkl odetff 30
a? 50 ml bun&lné suspenze kultury Brevi-
bacteriumelinena9 Lektoflora 201, obsa-
hujic{ 10° a% 10° bun&k/ml. Uvedend
mnoZstvi jsou urdene na o¥et¥enf 1 000
kg tvarohu.

Tento vyndlez je moZno poufit ve
v3ech mlékérenskych zé4vodech zem&fenych
ne vyrobu syrd typu olomoucké tvarliky.
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Vyndlez se tykd technologie vyroby tverohovych kyselych syrd s nédzvem olomoucké
tvariiky, Jjejich% vyroba md u nés velkou tradici. Syry podobného typu se vyrddbdjf v
Rakousku a ndkterych daldfch zemich. '

V soulasné dob& se pri zrén{ olomouckych tvardZkd pouZivé sm&snd mazovéd kultura,’
kterd zshrnuje v tekuté syrovétkové pid& s peptonem tyto mikroorganismy: Brevibacterium
linens sb. &. Laktoflora 200, Micrococcus roseus sb. &. Laktoflora 204, Micrococcus sp.
sb. &. Laktoflora 205-207, Candide utilis sb. &. Laktoflora 259, Kluyveromyces marxia-
nus var. lactis sb. &. Laktoflora 252 a Cendids famata sb, &. Laktoflore 262. Pomér dru-
hu Brevibscterium, Micrococcus a kvasinek je pFibliZn& 2:1:1. Kultura se aplikuje roz-
strikem 2x ro&né&, po pferuseni vyroby & po desinfekci provozovny.

Soufasnd technologie vyroby olomouckych tvariZkd mé Fadu nevyhod. Je to predevdim
naprosto nedostatedny zpldsob oBetfovénf, dvourodnf rozstfik do prostorld suléren a zra-
cifch mistnostf, neddvéd zdruku celorodni kvslity a standardnosti vyroby. Dald{ nevyhodou
je nizk4 aktivita pouZfvené mazové kultury, a to jak slabd oxidadni aktivita p¥ftomnych
kvasinek, tak i niz;é proteolytick4 aktivita rodd Micrococcus a Brevibacterium. .

Z tohoto divodu je dnes kvalita olomouckych tvaridZkd &assto nevyhovujicf. Pri&inou
je slsby rozvoj kvasinkové oxida&ni mikroflory na povrchu syrd, a tim nedostate&né od-
bourdvédni kyseliny mlé&né na povrchu tvarizkd. Povrchové pH tvardZkxd po prani se pohy-
buje v rozmez! 5,5 a% 5,9, coZ Jje pro nésledny rust proteolytické mikroflory, predevdim
Brev. linens, pff{1i3 nizké hodnota. Podle Kn¥ze je optimélnf{ pH po ukonleni oxidalni £~
ze zrénf 6,4, podle Prok3e 6,2. Xinimélni pH pro rist Brev1bacter1um Linens Jje podle Do~
le241ka 6,00; p¥i pH 5,0 nebo ni23{m neroste vibec.

Vlivem slabého néristu Brevibacterium linens na povrchu tvariikd je nizkd produkce
proteolytickych enzymi, nedochéz{ k %édoucimu rozkledu bilkovin a k vytvorXeni typického
aromatu tvardikd, ktery je tvofen pfedevdim volnymi aminokyslinemi, tZkavymi sirnymi
sloudeninemi 8 t&Zkymi mastnymi kyselinami. U syrd zlstévéd i po deldf dob& skladovéni
po expedici neprozr4lé tvarohové jddro. Vlivem nevhodného pH na povrchu tvardZkd doché-
z{ také ke znadnému rozmnoZeni sporotvornych bakterif rodu Bacillus, které 'ﬁfechézeji
do tvarchu z kontaminovaného mléka. Vznik4d vaeda tvardZkd zvand roztékavost, kdy tenkd
povrchovéd vrstva tvarohu je zna&ng prizréld aZ ztekucend a jddro Jje zcela neprozrélé
a tvarohové.

Pro ofetfovéni tvaridZkd v prib&hu vyroby se doporuduje postup, pfi némZ se oxidal-~
ni mikroflora (tj. sm&s nepravych kvasinek rodu Torulopsis & Candida p&¥stovand v syro- '
vétcelrozstiikuje na syry pied sudenim a proteolytickd mikroflora (Brevibacterium li-
nens v kombinaci s mikrokoky se pZstuje na tuhé pid& MPA & smyvd sterilni vodou) se
rozst¥ikuje na syry po koupénf tvardZkd. Rovn&Z je moZno olkovat obZma kulturami tva-
roh pfi mletf{. 2 vy3e uvedeného je vid&t, Ze vyb&r vhodnych kultur s vysokou oxida&n{

a proteolytickou aktivitou a pravidelné o3etfovéni syrd miZe vyrazn& ovlivnit vysled-
nou kvalitu olomouckych tvardZkd.

Zplsob vyroby olomouckych tvardikd podle vyndlezu spodivd v tom, Ze se pred formo-
vénim tvardikd spolu s pridavkem technologické vody k dprav® sudiny pridd do hnitale
tvarohu suspenze kvasinkové kultury Cendida valida, JHY~23, ziskané z Milch wirtschaft-
lich Lehr-und Untersuchunsanstalt Hannover-Ahlen, Harenberger Sstr. 130. B&hem prvn{ fé-
ze zréni{ dojde k vyrazné oxidaci kyseliny mlé&né na povrchu tvardikd a tim ke zvyseni{
povrchového pH na 6,2 a% 6,5. Po ukonleni oxidace a opréni tvariikd od této oxidadnf mi-
kroflory se na povrch tvardikd aplikuje tekutd suspenze bakteridlni kultury Brevibacte-
rium linens, Laktoflora 201, ulolend ve Sbirce mikrobielogickych kultur Vyvojového zdvo-
du mlékdrenského primyslu Laktoflora, Prsha ~ Vokovice. Aplikaci je moZno provést spreyo-
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vé strikact pistolf na povrch tvariikd na odkapnim pdse po prani nebo pfimo do zracich
beden. Ddle je moZno uzeviit cyklus praci vody pii pran{ tvariZkd a suspenzi kultury
pridédvat v urdité koncentraci p¥imo do této vody. ) ’

Hlavni vyhoda pfedloZeného vyndlezu spolivd ve zlepSenf{ senzorické kvality expedo-
vanych olomouckych tvardZkd, ve zkrdcenf zrescfho procesu a v intenzivn&js{ tvorb& chu-
fovych létek p#i pouZit{ kombinace kultur valida JHY 23 a Brevibacterium Finens Lakto-
flora sb. &. 201 a pri popsaném zplsobu oBetfovéni ve srovnén{ s dosud pouiivanyii kul-
turami i zplsobem o¥etPovén{ tvardiki. PFi srovnédni byloc rovnéZ prokdzéno senzorickym
hodnocenim dle ON 57124C, hodnocenim intenzivniho profilu chuti a vin& a prefererdni
metodou, Ze tvardZky vyrobené vyde uvedenou metodou byly pii stejn& dobd zrén{ hodroce-
ny lépe z hlediska celkového posouzen{ barvy, konzistence, chuti a vind neZ syry kont-
rclni,

Popsany zpisob vyroby olomouckych tveriyzkd je bliZe objesnén na n&kolika prfkla-
dech.

P#fklad 1

Do hnétale bylo spolu s 500 kg tvarohu nadévkovéno pr{sludné mnoistvi zracich sol{
dle titra&ni kyselosti, chloridu sodrého a pitné vody dle sudiny tvarohu, do niZ je p¥i-
déno 10 ml suspenze kvesinky Candida valida JHY 23. Prvni féze zrénf probihala v suldr-
n& pri teplotd 23 a% 24°C. Tret{ den po formovéni byly tvardiky vykoupény v pitné vodd
a na odkepném pédse postifikény pneumstickou pistolf 120 ml zfed¥né suspenze Brevibacte-

" rium linens, Laktoflora 201. Red&nf bylo provedeno 0,9% solnym roztokem v poméru 1l : 5.
Déle zrdly tvariZky ve zrscich mistnostech v bednédch p¥i 21% a po 7 dnech od formové-
n{ byly zsbaleny. Soutasn& s té&mito tvariiky oSet¥enymi kulturami byly vyrobeny tvardi-
ky bez o3etfovéni kulturami. Senzorickou asnalyzou pomoci preferenénfho testu chutnosti
byly Jjako chutné j8{ vyhodnoceny tvarlZky pokusné. Analytickymi metodeami bylo zji3té&no
témét dvojnésobné mnoZistvi uvoln&nych volnych sminokyselin u tvardZkd pokusnych oproti
tvardZkdm kontrolnfm. PFi druhém hodnocenf tvariikd na konci zdru¥ni doby {14 dnd po za-
balenf) byly senzorické rozdily jedtd pritkaznéjif.

P¥{klad 2

Tverliky byly aZ do stadia koupéni vyrobeny stejn& jako v p¥ikladu 1. P¥i koupéni
tvardZkd bylo do cca 100 1 vody v bubnové prafce s uzavienym cyklem prac{ vody pridéno
20C ml bun&fné suspenze Brev. linens, Laktoflora 20l. Daldf zrénf probZhle jako v pii-
klad& 1. Senzorickou i chemickou analyzou 1 den po zabaleni bylo zji¥t¥no vy$&{ prozré—-—
vén{ pokusnych syrd oproti kontrolnim.

P¥{kled 3

Tvardiky byly aZ do stadia koupéni vyrobeny stejn¥ jako v p¥fkled& 1. Po koupdnf
tvardzkd a uloZeni do zrecich beden bylp primo ve zracich bednéch post¥ikény pneumatic~
kou pistolf Fedénym (1:5) roztokem Brevibacterium linerns, Laktoflora 201. Rovn&: byly
touto suspenzf vyst¥i{kény zrec{ mistnosti. V tomto p¥fpad¥ byly p¥i senzorickém hodno-
cenf shledédny x{rné vedy pokusnych tvardzkd - predevSim nerovnomirné prozrévéni{, které
bylo zplisobeno rozmnolenim proteolytické mikroflory jen na oSetfenych plochdch tverdzki.
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I presto byly pokusné tvariZiky hodnoceny senzoricky i analyticky jako prozrélejdf neZ
série tvardzkd kontrolnich.

PREDMET VYNALEZU.

Zplsob vyroby syrd olomoucké tvardiky vyznadujfci se tdm, Ze pfed formovénim tva-
ro2kd spolednd s prfdavkem vody a zracich solf se do pouzitého tvarohu pridd 10 - 20 ml
buné&né suspenze Candida valida JHY 23 na 1 000 kg tvarohu, obsahujici 101°az 1011 bu~
nék/ml a po ukondeni oxidadni féze zréni se povrch tvardzkd olet?{ .30 a%f 50 ml bunééné
suspenze Brevibacterium linens, Lektoflora 201 na 1 000 kg tvarohu, obsahujic{ 10
107 bunék /ml.
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