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Textural properties of processed cheese
analogues in depend on type of fat with
a different fatty acid content

Abstrakt

Cilem préce bylo studovat vliv druhu a mnoZstvi tuku na
vybrané texturni parametry (tvrdost a relativni lepivost)
tavenych syrti a jejich analogi (suSina 40 % w/w, tuk
v susing 40, 45 a 50 % w/w) v zavislosti na dobé skladovani.
Celkem bylo k vyrobé pouzito pét druhti tukd - kokosovy,
mlécny a palmovy tuk a smésny rostlinny polotuhy olej, dale
pak maslo (pro kontrolni vzorky). Nejvyssi hodnoty tvrdosti
vykazovaly vzorky s obsahem tuku v suSiné 40 % w/w.
Tvrdost vzorkt se zaroven zvySovala s prodluzujici se dobou
skladovéni. S rostoucim obsahem tuku v suSiné se u vSech
vzorkl zvySovala primérna velikost tukovych kulicek.
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Abstract

The aim of this study was to study the influence of fat con-
tent and fat origin on the texture properties (hardness and
adhesiveness) of processed cheeses and/or their analogues
(dry matter content was 40% w/w; 40, 45 and 50% w/w fat
in dry matter content) in dependence on storage time. Five
various origins of fat (coconut fat, anhydrous milk fat, mix-
ture semisolid vegetable oil, palm fat; and butter as a control
sample) were used for manufacturing of model processed
cheese and/or their analogues. The highest hardness showed
samples with a fat content 40% w/w. Hardness of samples
also rose with increasing storage time. The average size of
fat globules of all samples rose with growing fat content.
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Uvod

Tavené syry jsou definovany jako smés pfirodnich syrt
razného typu a stupné zralosti, tavicich soli, vody a dalSich

mlécnych (kasein, kaseinaty, aj.) ¢i nemlécnych surovin
(hydrokoloidy, koteni aj.), kdy za stdlého michani je smés
zahfivana az do vytvoreni poZadované konzistence. Na trhu
se vyskytuji také tzv. analogy tavenych syrd. Struktura
matrice (urcujici texturni vlastnosti vyrobku) je ovlivnéna
celou radou faktord, napt. obsahem suSiny, tuku resp. tuku
v susiné ¢i podminkami zpracovani (teplota a cas) (Fagan
a kol., 2007)". Cilem préce bylo studovat vliv druhu tuku
s riznym zastoupenim mastnych kyselin na vybrané tex-
turni vlastnosti tavenych syra a jejich analogti v pribéhu
skladovani (1., 8. a 28. den).

Materialy a metody

Modelové vzorky (40 % w/w suSina; 40, 45 a 50 % w/w
tuk v susiné (TVS)) byly vyrobeny za pomoci taviciho
zafizeni Vorwerk Thermomix TM31 dle Cernikova a kol.,
(2010)*. Hlavni surovinou byla Eidamska cihla a dalsi &tyfi
druhy tukd - kokosovy (K), mlécny (MT) a palmovy tuk
(PT), smésny rostlinny polotuhy olej (O) a maslo (M) pro
kontrolni vzorky, dale tavici soli 2,5 % w/w a pitna voda.
Obsah mastnych kyselin v tucich byl zjiStén (Nielsen,
2010) plynovou chromatografii s plamenové ioniza¢nim
detektorem® (Shimadzu GC, Tokyo, Japonsko).

Modelové vzorky byly podrobeny texturni profilové
analyze 1., 8. a 28. den po vyrobé pti teploté¢ 16 = 1 °C
pomoci texturniho analyzatoru TA.XTplus (Stable Micro
Systems Ltd., Godalming, UK). Analyza textury byla prove-
dena dvéma penetracemi nerezové valcové sondy o priméru
20 mm (P20) (hloubka 10 mm, rychlost sondy 2 mm s).
Hodnoty tvrdosti a relativni lepivosti byly vyhodnoceny
pomoci softwaru Texture Exponent Lite (Stable Micro
Systems Ltd). Po 28 dnech skladovani (6 + 2 °C) byla prove-
dena obrazova analyza preparati vSech modelovych vzorkl
s cilem stanovit primérnou velikost tukovych kulicek.
Metodika byla provedena dle Cernikova a kol. (2010)*.

Vysledky a diskuze

Procentuelni zastoupeni mastnych kyselin (SAFA:
MUFA:PUFA) bylo u masla a mlééného tuku 63:34:3,
91:8:1 u kokosového tuku, 54:35:11 u palmového tuku
a 21:25:54 u smésného polotuhého rostlinného oleje. Obdobné
hodnoty potvrzuji také Lobato-Calleros a kol. (1998)*.

Tvrdost (graf ¢. 1) vzorkl rostla se sniZujicim se obsa-
hem tuku v suSiné€, pricemz nejvyssi hodnoty byly zjiStény
ve vzorcich se 40 % (w/w) TVS. Nizsi obsah tuku v suSiné
vede (za jinak stejnych podminek) k vytvoreni kompakt-
n¢jSi bilkovinné matrice a tudiZ tuz$im tavenym syrdm
(Johnson a kol., 2009)°. Oproti kontrolnimu vzorku
vyrazné niz§i hodnoty tvrdosti (u vSech testovanych variant
obsahu tuku v suSiné) vykazoval vzorek s palmovym
tukem, na ¢emz se mohlo podilet zastoupeni mastnych
kyselin s niz§im bodem tani, predevSim kyselinou ole-
jovou, v daném tuku (Cunha a kol., 2010)°. S prodluZujici
se délkou skladovani tvrdost vzorkl rostla, coz muze byt
pripisovano hydrolyze tavicich soli spoleéné s dotvarenim
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Graf é.1 Tvrdost modelovych tavenych syrd s riznym
obsahem a typem tuku v zavislosti na dobé
skladovani pfi 6 °C (1., 8. a 28. den). Prvni
pismeno udava pouzity druh tuku (M - maslo,
K - kokosovy tuk, MT - mlécny tuk, O - smésny
rostlinny polotuhy olej, PT - palmovy tuk), ¢islo
oznacuje obsah tuku v susiné (50, 45 a 40 %
tuku v su8iné).

30,00
25,00
O1. den
@ 8. den
M 28. den

20,00

15,00

Sila (N)

10,00

500 &

0,00

kaseinové matrice (Schir a Bosset, (2002)’.

Dal§im sledovanym parametrem byla relativni lepivost,
kde byly nejvyssi hodnoty zjiStény ve vzorcich s obsahem
tuku 50 % (w/w) a se sniZujicim se obsahem TVS tyto hod-
noty postupné klesaly. SniZeni relativni lepivosti se zvySu-
jici se pevnosti bilkovinné matrice je v souladu s udaji
Dimitreli a Thomareis (2009)%. Relativni lepivost byla
ovlivnéna dobou skladovani, kde se hodnoty s jejim
nartistem postupné snizovaly.

Analyzou obrazu jednotlivych vrstev vSech vzorkl byl
zjistén prakticky obdobny pocet tukovych kuliéek, coz lze
povazovat za marker jejich mikroskopické homogennosti.
Primérna velikost (plocha) jedné tukové kulicky se ve
vzorcich zmenSovala v zavislosti na klesajicim obsahu
TVS (tabulka 1). Cunha a kol. (2010)° ve své studii
potvrzuji naSe zavéry, Ze vzorky s obsahem rostlinného
tuku mély vyS$i primérnou velikost tukovych kulicek.
Zminéni autofi davali tento trend do souvislosti s rostouci
tvrdosti matrice. NaSe vysledky vSak ukazaly, Ze narist
tvrdosti je spojen spiSe se sniZujici se velikosti tukovych
kulicek, stejné jako to uvadi prace autord Noronha a kol.
(2008)°. V obalu mlé¢ného tuku Ize predpokladat minoritni
obsah fosfolipidd, lipoproteinti ¢i bilkovin, které mohou
plnit funkci emulgétorti (Bylund, 1995)"°, a tim se podilet
na nejnizsi primérné velikosti tukovych kulicek.

Tab. 1 Primérnd velikost tukové kuli¢ky (um?) ve vzorcich
modelovych tavenych syrd vyrobenych s pouZitim
raznych tukd

Obsah tuku v susiné (% w/w)

40 45 50
M 115 =16 51.6 5.5 149.6 = 8.7
K 145 =16 792 = 4.6 2931 £ 9.6
MT 135+ 15 69.1 £ 5.3 216.3 = 10.9
0 159 +13 85.4 =45 2747 £ 11.0
PT 161 =13 84.7 = 8.2 3153 £ 9.8

Zaver

Cilem prace bylo studovat texturni parametry mode-
lovych vzorka tavenych syrt a jejich analogt, kde byly
pouzity kokosovy, mlécny, palmovy tuk a smésny rostlinny
polotuhy olej. Kontrolni vzorky tavenych syra byly vyrobe-
ny za pouziti masla. Vysledky potvrdily, Ze tvrdost tavenych
syru a jejich analogt je vyznamné ovlivnéna obsahem tuku
v susin€. Snizujici se obsah tuku v susiné vedl ke zvySeni
tvrdosti a naopak sniZeni relativni lepivosti. Tvrdost vzorkt
se vsak zvySovala s rostouci dobou skladovani.
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Characteristics of lactobacilli isolated from
intestinal tract of fully breast-fed infants

Souhrn

Cilem prace bylo charakterizovat kmeny laktobacili
izolované z traviciho traktu plné kojenych déti a jejich
vlastnosti porovnat s komerénim probiotickym kmenem
Lbc. acidophilus LA-5 a sbirkovym kmenem Lbc. aci-
dophilus CCDM 406. Mezi témito kmeny byly nalezeny
vyznamné rozdily a to predevsim v rastu a kysacich aktivi-

MLEKARSKE LISTY &. 129



