
Bulletin PV (Bratislava) XXIII(III), l, s. 35-39, l9S{

YyuZitie ar6my povrchoydho mazu syra Niya
na ochutenie taven6ho syra

\I,ADIMfR PALO - STANISLAV IIOSTIN _ STNTAN HANGAI
BENJAMIN BAKO

Srihrn. Prri,ca opisuje moZnost vyuiili ar6mu povrchov6ho mazu syra Niva,
vyizolovanej destild,ciou za znib.end}ro tlaku, na ochucovanie tavendho syra.

Pridavok destikitu k tavendmu syru spestril p6vodn1y' profil chutnosti taven6ho
syra o nov6 znaky chutnosti. Ziskanf vfsledky majri informatfvny charakter.

Niva je n5,5 charakteristicky predstavitel syrov s plesiiou v ceste. Podas jeho
zrenia sa na povrchu vytvira maz, ktor}i m6 vyrazn'& chut po Romadfre,
resp. Olomouckfch tvar6Zkoch. Tento sa podas zrenia a pred balenim z povrchu
sy'ra zoBkrabuje. O5krabky sa pokladajri za odpad, ktory sa nevyuZiva. Pred-
stavuje asi I o/o celkovej produkcie syra Niva.

Povrchovf maz je produktom enzymatickej dinnosti mazovej kultriry, ktorej
hlavnfmi predstavitelmi sir Breuibacteriwm linens, Micrococcus canclid,us,

Miarococcus aura,ntiqcus a infch [1]. Tieto mikroorganizmy svojou dinnostou
vytvd,rajri viacer6 zhideniny s r6znymi funkdnlfmi skupinami, ktor6 sir zloZkou
ar6my mazu. Z nich sri najv;fznamnejBie prchav6 sirne zhi.deniny a niZBie mast-
n6 kyseliny [2]. Tieto zhideniny majir svoj pdvod v bielkovinovej zloike syra
a mechanizmus ich tvorby je obiirne opisany v [3, 4].

Predloien6, pr5,ca opisuje Stridium moZnosti ziskania koncentrrltu aromatic-
\fch l6tok z odpad.ov6ho povrchu syra Niva a jeho vyuZitia na prichutenie
taven6ho syra.
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llateriil a metrida

l),,uZil sir. l)ovlchovy rrrirz ziskrrny pri oSetrovrrni a baleni sy'rov Niva (CSN
.r; iJll) r'.r'r'ibl.nycir v Milexe, n. p., ztivod Hlohovec.

L'rt'ltrtli, lritl<1'z r)razlr iiir izolor-ali tlcstild,ciou zazniizen6ho tlaku (50 I'rr) pri
:"Irir,,ti' 27 "C. Pracot'irlo sa nr-r, destilalnorn zariilcleni opisanom Lindsayonr [5].
][,i2. ktori' bol kn5ovitcj lionzistenicc, pred rlostilS,ciciu sa zrieclil odstrr,rlt,nym
nlii'kottt \i lx)rn{'te I : 1.5. Derstillr,t sir, zlclrvtir,v"l vo r-frrtrirzlril{ocil. Destiltit
-,. lrouZil nrr, prichucoviuric ta,r.en6l.ro svri'- l)elilllt,t.s (ON Si t:ttlt1.

Zliecleny povrchor.ri'rtrtrz, jc.ho dr,stilir,t i trir.t'n6 svrr- lrlcti irrirlar-liorn ir, 1xr

lrlirlirvllr tlostili,tu srt scnzorickl. liclclnotili niL ri l6llrrr, re sp. clrrrl,nost l0-dlcn-nou
lioruisiort. Vfsledky srr v.yjadlovali Jestboclovcirr stupnicou, lr,rcillrr, intonzity
jtthrcltlir.rich zn.r.kor- i'.r'6nrr'. resp. clmtno-q'ui. Zislcrn6 hocLrot,y sa znA,zornili
gltrficliv tlio profil irl'tint.\'. r-t.irI,.. chrrtnost'i [61.

\rl,sledky a diskusia

Destilitovyplichrrt<.rvri' pi'iprrn-oli sil -rir'ipr:in-il z J i zuresi rrui,zu sylrl Niv:r,
rr otlstrccltn6hcl rnlieftrl (t : 1,5). Prlrlstrvor-'rl til'otriif ic'lifr bt'zfir,r:cbnri kr"a,prali-

lrti.
Porovnrir-irnirn ar6rnt'rl)tzlI ,.,.\-r'iL Nii-;i ,i jt'lro rlt'stili,trr (olrr:. l) r.idir'{, le

rlt'stih,t si zir,chovirl i't,Irni i;rl,.'rrzi\'.rru iilr:irrrrr 1r1; RllrriL<hirr' (Olomoirc]<ich
I r-rrr'6Zliorrlr), liforti boltr <lotrriniLtrtrui i v 1r6r-ocltrt,j znrcsi lrlirzu svrir Nivtr r'r t,,l-
r i lr,clc,ni-rtr rtrl ir.'lirrtn .

JloZno lirtrl|ohlrirLrt, Zc rlt.stiltr,i:rri-rrr s|6sobtinr izolir,it prclrrlvj-cli l/r,toii s:r,

z riiriilcx-(;iro strb:rtliittL r. nrijviii,ir,i lrtier'<,r prr(lrtostno uvoh"rLrjli Iirhlioprcirir,r'6
71f iri"'r'irirrl-, l<1tir'6 sir n\<fi\<,.>tr i-irdl'Ilv s-r'ril Rr;rtlilrlrii: (prchin'6 silne, zhiirrniiry,
',rrr.tn(r.l<.i'sclirn-). lli't,r-llict6i'Lr', t'st,t'r'-\', ilnrirr.\'l ll(J(i., lttord tvor:ir,, rirriniir

l.'lrri.Jlrr lorlricfbrt, lrv rnol',li ltvt r" rl,,slili'1.1,t':1.r,rtr'iix'iiir \- (,\.(,Iir rnt'n!r'j rtriere-'

ll, stilr,,l s;'. :,lrliJiovirl prcil t,i-.r't'nirrr tlri znrt'si s.\'rov zos1,:rvcnci poclltr, l('(,cp-
ri;-,'r'r irliyirrir-u trri'r'n6lto svrri l)t'likiitt,s. Slttior.rili sa, roz<liclnc prida,vliy clrs-

': rt'.r I ir r-r'tr(rrnu svrrr (t-10 1,r). \'_ sll'dls- r'r'jrrrlrujiLot' clrutnost, ziskan6
l',,rlL'l,,,1.:tt.r,r'.;li1 t,tri'clr:;:rrrlllrittrili tlvenrrjvhorlnejlieliornbiniciedcstild,ttL
' ..,.rilr,i s.\-r'il. zltiilr-ilritrjtr obllizoli 2.

I':i ], ,1r1,,1,11i 1if i,1rr.r*rr nouZii,tilro rlcstililtrr nrr obohirtt'nic ohutnosti 1,l,ve-
.
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Obr. l. Profil ar6my povrchov6ho mazu syra Niva (A) a jeho dertilritu (B).
Fig. f . Aroma profile of tho surfaco paste of ,,Niva" cheese (A) and of itc distillatc (B).

V tavenom syre p6vodne pouiitom na ochucovanie sa vjraznejSie nepreja-
vovali poZadovan6 znaky chutnosti (kyslomliedna, maslov6 a syrov6), ale
prevl6dala p6liv6, hork6 a trpki chutnosf. Pridavok destil6tu spestril p6vodnf
profil chutnosti o nov6 znaky. 5 o/o u 7 o/opridavok destilitu k taven6mu s5rm

spdsobil zlep5enie jeho p6vodnej chutnosti, a to v smere zvjlaznenia poZado-
vanlich znakov (syrov6r, maslov6,, kyslomliedna, romadtirovd, hribov6, slan6)
a z6rovei potladenia ruBivfch znakov chutnosti (p6livrf,,, trpk6, kysl6). Hork6
chutnost zostala na rov:rakej rrirovni. Zistilo sa, Ze 6 o/o pridavok destil6tu
k taven6mu sym je za d.anfch podmienok postadujfci na ochutenie tohto
vlfrobku. V6651 pridavok destilitu mal za n6sledok dominantn6 uplatiovanie
romadfrovej chutnosti, ktor6 zakqivala niektor6 poZadovan6 znaky chutnosti,
ako napr. kyslomliednu a maslovri. Sridasne klesla hodnota celkov6ho dojmu
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tr4cno.ur,gonaHrre apoMara troBepxuocruor'r clraanrr chrpa ..HrrBa" ;1Ja [prrAaHrrrr
BKyCa rrJraBJrerrHolr)- cbrp)'

Pearoue

,_B pa6ore olacaEa BoSMotr{EocTb ltctronb3oBaEllfl apoMaTa rroBep.\HO|Tguii ' \rit3titr ' rnpa
.,Hura", rraoJrrrpoBaHlrofi nyreu AecrtrJrnrrquu ltplr rroErrtfierrEort;{irB.-reHllr. .i.irr nl,lrja-
rrxs BHyca [.rraBnerrEoMy chrpy.

,(o5aureuue AecrrrirJrxTa H uran;rennoMy c6lpy pacmrrpriro rrcpBoHilrri].-u,ur,rii lipor[rr.-rr,
Bltycil IIJraBJeIrEoro cbrpa Ba crler EoBr,rx BliycoBrlx rrptr3uanos. llo"rvqeHHr,lL' rrLr:l\'.lt,Trrt,l
llilreroT r,rE(popMir r trloEEblrr riapa KTop.

Aroma utilization of the surfaee paste of ,,Niva" cheese for
aililing flavour to melteil cheese

Summaly

In this contribution possibilities are presented for arorna utilization of surface pasto
of ,,Niva" cheese, that has been isolated using distillation lowercd pressure. fol adding
flavour to melted cheese.

Addition of tho distillate to melted chcese has variegated its original taste profile
l:y giving it, nes'taste qualities. Results obt::lined are of inforrna.tir-c character.
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