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VyuZitie arémy povrchového mazu syra Niva
na ochutenie taveného syra

VLADIMIR PALO — STANISLAV HOSTIN — STEFAN HANGAT
BENJAMIN BAKO

Stuhrn. Préca opisuje moznost vyuzit arému povrchového mazu syra Niva,
vyizolovanej destildciou za znizeného tlaku, na ochucovanie taveného syra.

Pridavok destilatu k tavenému syru spestril pévodny profil chutnosti taveného
syra o nové znaky chutnosti. Ziskané vysledky maju informativny charakter.

Niva je nas charakteristicky predstavitel syrov s plesiiou v ceste. Podas jeho
zrenia sa na povrchu vytvara maz, ktory mé vyraznt chut po Romadire,
resp. Olomouckych tvardézkoch. Tento sa podas zrenia a pred balenim z povrchu
syra zoskrabuje. Oskrabky sa pokladaja za odpad, ktory sa nevyuziva. Pred-
stavuje asi 1 9%, celkovej produkecie syra Niva.

Povrchovy maz je produktom enzymatickej ¢innosti mazovej kultdry, ktorej
hlavnymi predstavitelmi st Brevibacterium linens, Micrococcus candidus,
Micrococcus aurantiacus a inych [1]. Tieto mikroorganizmy svojou éinnostou
vytvaraju viaceré zliceniny s roznymi funkénymi skupinami, ktoré st zlozkou
arémy mazu. Z nich st najvyznamnejsie prchavé sirne zliéeniny a nizsie mast-
né kyseliny [2]. Tieto zlGéeniny maja svoj povod v bielkovinovej zlozke syra
a mechanizmus ich tvorby je obsirne opisany v [3, 4].

Predlozend préaca opisuje stddium moznosti ziskania koncentratu aromatic-
kych latok z cdpadového povrchu syra Niva a jeho vyuzitia na prichutenie
taveného syra.

Doc. Ing. Vladimir Palo, CSec., Ing. Stanislav Hostin, Stefan Hangai, Benjamin
Bako, Katedra technickej mikrobiolégie a biochémie, Chemickotechnologickd falku!
SVST, Jénska 1, 812 37 Bratislava.

(VM
Dyl



Material a metoda

Pouzil sa povrchovy maz ziskany pri oSetrovani a baleni syrov Niva (CSN
57 1211) vyrdbanych v Milexe, n. p., zdvod Hlohovec.

Prchavé latky z mazu sa izolovali destilaciou za znizeného tlaku (50 Pa) pri
teplote 27 °C. Pracovalo sa na destilaénom zariadeni opisanom Lindsayom [5].
Maz, ktory bol kaSovitej konzistenice, pred destilaciou sa zriedil odstredenym
mliekom v pomere 1 : 1,5. Destilat sa zachytdval vo vymraznikoch. Destilat
sa pouzil na prichucovanie taveného syra Delikates (ON 57 1301).

Zriedeny povrchovy maz, jeho destilat i tavené syry pred pridavkom a po
pridavku destilatu sa senzoricky hodnotili na arému, resp. chutnost 10-dlennou
komisiou. Vysledky sa vyjadrovali Sestbodovou stupnicou, podla intenzity
jednotlivych znakov arémy, resp. chutnosti. Ziskané hodnoty sa znizornili
graficky ako profil arémy, resp. chutnosti [6].

Vysledky a diskusia

Destilatovy prichutovy pripravok sa pripravil z 51 zmesi mazu syra Niva
a odstredeného mlieka (1 : 1,5). Predstavoval aromatickd bezfarebnu kvapali-
nu.

Porovnédvanim arémy mazu syra Niva a jeho destilatu (obr. 1) vidiet, Ze
destiladt si zachoval velmi intenzivnu arému po Romadure (Olomouckych
tvarozkoch), ktord bola dominantnéd i v povodnej zmesi mazu syra Niva s od-
stredenym mliekom.

Mozno predpokladat, ze destilaénym sposobom izolacie prchavych latok sa
z mazového substratu v najvacsej miere prednostne uvoliuji lahkoprchavé
zliéeniny, ktoré s zlozkou arémy syra Romadidr (prchavé sirne zlileniny,
mastné kyseliny). Metylketény, estery, aminy a pod., ktoré tvoria arému
typu syra roquefort, by mohli byt v destilite zastipené v ovela mensej miere
[7].

Destilat sa aplikoval pred tavenim do zmesi syrov zostavenej podla recep-
tury na pripravu taveného syra Delikates. Sledovali sa rozdielne pridavky des-
tilatu k tavenému syru (1—10 %). Vysledky vyjadrujice chutnost, ziskané
z dvoch pokusov, v ktorych sa uplatnili dve najvhodnejSie kombinécie destildtu
2 taveného syra, znadzorniuje obrazok 2.

Pri hodnoteni prispevku pouzitého destildtu na obohatenie chutnosti tave-
ného syra mozno konstatovat:
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Obr. 1. Profil arémy povrchového mazu syra Niva (A) a jeho destildtu (B).
Fig. 1. Aroma profile of the surface paste of ,,Niva‘ cheese (A) and of its distillate (B).

V tavenom syre pévodne pouzitom na ochucovanie sa vyraznejsie nepreja-
vovali pozadované znaky chutnosti (kyslomlieéna, maslovd a syrova), ale
prevlddala péliva, horké a trpké chutnost. Pridavok destilatu spestril povodny
profil chutnosti o nové znaky. 5 9% a 7 9, pridavok destilatu k tavenému syru
spdsobil zlepSenie jeho pévodnej chutnosti, a to v smere zvyraznenia pozado-
vanych znakov (syrové, maslova, kyslomlieéna, romadirova, hribova, slané)
a zaroven potlacenia rusivych znakov chutnosti (péliva, trpké, kysla). Horké
chutnost zostala na rovnakej tdrovni. Zistilo sa, ze 5 9, pridavok destilatu
k tavenému syru je za danych podmienok postacujici na ochutenie tohto
vyrobku. Vaési pridavok destildtu mal za nésledok dominantné uplatiovanie
romadurovej chutnosti, ktorad zakryvala niektoré pozadované znaky chutnosti,
ako napr. kyslomlietnu a maslovi. Stcasne klesla hodnota celkového dojmu
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Obr. 2. Profil chutnosti taveného syra. A — bez pridavku destilatu mazu syra Niva;

B —s 5 9 pridavkom destildtu mazu syra Niva; C — so 7 9, pridavkom destildtu mazu
syra Niva.
Fig. 2. Taste profile of melted cheese. A — without addition of the paste distillate from
»Niva‘ cheese; A — with a 5 9, addition of the paste distillate from ,,Niva‘‘ cheese;
C — with a 7 9, addition of the paste distillate from ,,Niva‘‘ cheese.

svra. Syr s 5 9, pridavkom destilatu hodnotitelia oznacili ako syr s plnou a vhod-

- vyvézenou chutnostou.

Opisand forma aplikdcie destilatu poskytuje moznost riadenej regulécic
chutnosti ochucovanych vyrobkov bez ovplyvnenia ich zédkladnej skladby,
na ¢o sa narazalo pri predchédzajiicich pokusoch s priamou aplikiciou biomasy
pripravenej na baze odstredeného a upraveného mlieka kultivovaného s Bre-

bacterium linens [8].

Ziskané vysledky majt informativny charakter. Slizia na zorientovanie sa
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danej problematike a urceni cesty pri dalsich vyskumoch zefektiviiovania

mliekdrenskej vyroby.
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Nenonnzosaniie apomara noBepxHOCTHOIT emasrir ebipa ., Husa’® juis npujanmis

BRYCa INIABICHHOMY CbIPY

Pezome

B pafore onncana BO3MOMRHOCTH MCHOJIL30BAHMS apOMaTa [OBEPXHOCTHOH ¢Ma3Ril chipa

. Husa’’', n30aupoBamHOll yTeM JeCTH/UISIUE HpH MOHMKCIHOM [aBICHII, [Lid Hpiia-
HAS BKYCA ILIABJICHHOMY CHIPY.

ﬂO6ﬂBJICHlIG ACCTIVIIATA K IVIABJIEHHOMY CBIPY PACHIMPIJIO NCPBOHAUAILIILIL III)U(])II.'ZI»

BRYCAQ [JIQBJICHHOTO CHIPA 3a CYET HOBLIX BRYCOBBIX IIPU3HAKOB. I[0.IVUEHHDIC De3VIbLTATL
UMEI0T MH(QOPMAallOHHII XapaKTep.

Aroma utilization of the surface paste of ,,Niva® cheese for
adding flavour to melted cheese

Summary

In this contribution possibilities are presented for aroma utilization of surface paste

of ,,Niva‘“ cheese, that has been isolated using distillation lowered pressure, for adding
flavour to melted cheese.

Addition of the distillate to melted cheese has variegated its original taste profile

by giving it new taste qualities. Results obtained are of informative character.
yg
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