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O vyuziti autorizovaného software (ASW) Ket-Rep
(Ketosis Report) existuje smlouva podepsand poskyto-
vatelem (Bentley Czech s.r.o., Praha) a uzivatelem
(Plemenarske sluzby Slovenskej Republiky, Bratislava).

Recenze tohoto prispévku je zaroven dokladem
odborného projednani cile, metod vyvoje, funkci, vysled-
ki, vyhod a otazek praktické aplikace autorizovaného soft-
ware Ket-Rep.

S ohledem na srovndni novosti postupu: Ket-Rep je
novym postupem vyhodnocovaci metody vyplyvajicim
z vysledkt vlastniho pfedchoziho vyzkumu a relevantnich
vysledkl odborné literatury. S ohledem na registraci RIV
se jednd o vytvoreni nového algoritmu zaloZzeného na nové
technice.

Odhad prinost pouZiti Ket-Rep byl proveden s nasledu-
jicimi vysledky za 10 roki exploatace a ro¢né: - celkovy
pfinos pro primého wuzivatele (Plemenarske sluzby
Slovenskej republiky) 1 190 800 K¢&; - celkovy pfinos pro
pfimého uzivatele - farmare 57 952 640 K¢; - celkovy
nepfimy piinos pro nepfimého uZivatele - mlékarny
1 442 000 K¢. Celkovy ptinos, pfimy i nepfimy, resp.
vzdaleny, aplikace Ket-Rep v oboru mlékarstvi na vSech
hladinach potencialniho dopadu miiZe ¢init 60 585 440 K¢
za 10 rok, tedy 6 058 544 K¢ ro¢né.

Povinné zverejnéni a dostupnost vysledkt ziskanych
jako produkt vyvoje a inovaci prostfednictvim vefejnych
prostredkii na VaVal: www.bentleyczech.cz

Vyvoj tohoto ASW s oznacenim Ket-Rep byl podporo-
van projekty NAZV KUS QJ1510339 a RO 1417.

Prijato do tisku: 23. 7. 2018
Lektorovdno: 10. 8. 2018

SENZORICKE A TEXTURALNE
VLASTNOSTI OSTIEPKOV

Lucia Benesova, Jozef Golian, Peter Zajac, SPU v Nitre

Sensory and textural properties
of osStiepok cheeses

Abstrakt

V praci sme podrobne opisali charakteristické texturalne
a senzorické vlastnosti syra Slovensky ostiepok z ovcieho
mlieka, zmesi ovéieho a kravského mlieka a kravského
mlieka. Cielom Stadie bolo tiez zistit, ¢i 19 vzoriek od
roznych vyrobcov spiia legislativne poZiadavky a zistit, &i
existuje Statisticky vyznamny rozdiel medzi oStiepkami
vyrobenymi na Slovensku. Zamerali sme sa na analyzu
texturdlnych a organoleptickych vlastnosti a zloZenia.
Vysledky sme Statisticky vyhodnotili pomocou Statistic-
kého programu XLSTAT, v. 2018.1 (Addinsoft, USA).
Pouzili sme testy na overenie normdlnosti udajov a PCA.
Priemerné hodnoty zloZenia syrov boli: suSina 58
hmotn. %, tuk v suSine 49 %, tuk 28,42 2.100 g", cukry
1,81 g.100 g, bielkoviny, 22,62 g.100g"', NaCl 2,85 g.
Celkova priemerna pevnost vSetkych syrov bola 1,349 +
0,05 kg a Cv 52 %. Celkova konzistencia vSetkych syrov
bola 1,045 + 0,578 kg.s‘1 a Cv 55 %. Vzorky €. 3, 10 a 2
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dosiahli najvyssiu celkovi hodnotu chuti
a vzorky €. 4, 5, 6, 11 a 13 dosiahli naj-
vysSie hodnotenie celkového vzhladu. Ude-
né ostiepky mali lepSie senzorické skore
v porovnani s neidenymi oStiepkami.

KIicové slova: Slovensky oStiepok,
kompozicia, textira, organoleptické vlast-
nosti

Abstract

In this study, we have described in detail
the characteristic textural and sensory prop-
erties of Slovensky ostiepok cheese made
from ewe's milk, a mixture of ewe's and
cow's milk and cow's milk. Also was the aim of the study
to evaluate whether 19 samples from different producers
meet the legislative requirements and to find out if there is
a statistically significant difference between OStiepok
cheeses produced in Slovakia. We focused on analyses of
textural and organoleptic characteristics and composition.
The results were statistically evaluated using XLSTAT,
v. 2018.1 (Addinsoft, USA) statistical program. We used tests
for verifying the normality of data and PCA. Average va-
lues of the cheeses compositions were: dry matter 58 wt. %,
fat in dry matter 49 %, fats 28.42 g.100g"', carbohydrates
1.81 g.100 g', proteins, 22.62 g.100 g, NaCl 2.85 g.100 g,
other minerals 1.83 g.100 g'. The total average firmness of
all cheeses was 1.349 0.705 kg and Cv 52 %. The total con-
sistency of all cheeses was 1.045 0.578 kg.s™" and Cv 55 %.
Samples no. 3, 10 and 2 achieved the highest total flavour
rating and samples no. 4, 5, 6, 11 and 13 achieved the
highest rating in overall appearance. The smoked Ostiepok
cheeses had better sensory score in comparison with non-
smoked Ostiepok cheeses.

Keyword: Slovak ostiepok cheese, composition, texture,
organoleptic properties

Uvod prehPad literatiry

Slovensky ostiepok je tradiény polotucny syr vyrobeny
na Slovensku. Zdikladnou surovinou na vyrobu
Slovenského oStiepka je ovcéie mlieko, zmes ovcieho
a kravského mlieka alebo kravské mlieko. Slovensky
ostiepok sa vyraba, bud priamo na malej ovcej farme
v horskych oblastiach s pouZitim tradi¢nej vyrobnej
metody na farme, alebo v mliekariach pomocou priemy-
selnej metody. Slovensky ostiepok vznikol uz zaciatkom
18. storocia. Zaklady priemyselnej produkcie Slovenského
ostiepku s kravskym mliekom polozila rodina Galbava
v Detve v roku 1921 (Rada Eurépskej tnie, 2007).

Jedna sa povodne o ov¢i syr, vyrabany na salaSoch, ktory
je dnes vyrabany vicSinou priemyselne z kravského mlieka
alebo zmesi oboch druhov mlieka. Technologicky proces
sa odliSuje od produkcie hrudkového syra, ktory je urceny
pre dalSie spracovanie na parené syry s dlhou Struktdrou.
(Selecky, 2013).

Hodnotenie zmyslovych atribitov umoziuje definovat
chutovy profil a preferencie spotrebitelov ku mlieCnym
vyrobkom s inovovanymi vlastnostami. Analyza senzoric-
kého profilu syrov umoziuje identifikovat Specifické
atributy, ktoré by mohli byt preferenénymi vlastnostami
(Santillo et al., 2015).

Analyzy textiry pomahaji vyrobcom analyzovat a sledo-
vat texturdlne vlastnosti svojich vyrobkov. Zo ziskanych
vysledkov mdzu vyrobcovia upravit hlavné faktory, ako si
vlastnosti mlieka pri vyrobe syrov, a taktieZ moZu upravo-
vat vyrobné postupy na funkéné vlastnosti syrov. Splnenim
zakladnych poziadaviek si zachovavaju syry svoje vlast-
nosti a funkénost (Capla et al., 2015).

Charakteristické zmyslové vlastnosti ovcieho a kozieho
syra su primérne spojené s chemickym zloZenim ovcieho
a kozieho mlieka. Okrem toho pouZivanie surového mlieka
a inych koagula¢nych enzymov (inych ako syridlo z hova-
dzieho dobytka), pri vyrobe syrov naockovanie mlieka
autochtonnymi kmenimi baktérii mliecneho kvasenia
a niektoré vynimocné vyrobné postupy, odliSuji syry
z ovéieho a kozieho mlieka od syrov z kravského mlieka
(Medina et al., 2011).

Chemické zloZenie Cerstvého ovcéieho mlieka sa meni
v priebehu ¢asu a medzi zvieratami v zévislosti od viacerych
faktorov, ako je napriklad obdobie lakticie, hierarchie,
sezony, teploty prostredia, veku a vyzivy zvierat, genetickych
faktorov (druh a plemeno) a mastitid (Claeys et al., 2014).

Vyzivova hodnota ov¢ieho mlieka je vySSia, ako
u kozieho a kravského mlieka, s vy$Sim obsahom bielko-
vin, lipidov, mineralnych latok a vitaminov nevyhnutnych
pre ludské zdravie, a kalorickej hodnoty zodpovedajicej
5932 kl.kg" (Barfowska et al., 2011).

Cielom prace bolo charakterizovat senzorické a textu-
ralne vlastnosti ostiepkov vyrabanych z ovcieho mlieka,
kravského mlieka alebo ich zmesi.

Material a metodika

V priaci sme analyzovali 19 vzoriek oStiepkov
(14 ddenych a 5 cerstvych) zakipenych v roéznych
regionoch Slovenska. Pocas vykonavania analyz boli
vzorky skladované v chladnickéch pri teplote do 10 °C.
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Syry boli krajané az pred senzorickou analyzou
na kocky velkosti 1x1 cm. Hodnotenia sa zicast-
nilo 13 hodnotitelov. Senzoricky boli analyzované
vizualne atribity, texturalne vlastnosti syrov pri
konzumacii, pachy, chute a celkovy dojem.
Hodnotitelom boli predloZené formulare v ktorych
pridelovali jednotlivym vzorkdm syrov body, ktoré
boli v rozmedzi 1 - 10. Ako neutralizator chuti
bola poddvana neperliva voda a chlieb.

Pri skdSani texturdlnych vlastnosti sme pouZili
texturometer TA.XT Plus (StableMicro Systems).
Z kazdej vzorky oStiepka sme odkrojili koru a zo
vzorky sme nakrajali 30 kociek velkosti 1x1 cm.
15 kociek reprezentovalo stredni Cast a 15 kociek
okrajovu Cast oStiepka. Meranie sa opakovalo pre
kazdy ostiepok 30-krat pricom sme sa zamerali
na ukazovatele: tvrdost (g) a konzistencia syra
(g.s"). ZloZenie ostiepkov sa analyzovalo $tan-
dardnymi laboratérnymi metédami v Narodnom
referencnom laboratériu pre mlieko a mlie¢ne
vyrobky v Nitre a v Bratislave so zameranim na
obsah tuku, bielkovin, laktézy, suSiny, popola
a soli. Meranie bolo vykonané v troch opakova-
niach. Vysledky boli vyhodnotené pomocou
Statistického programu (XLSTAT, v. 2018.1,
Addinsoft, USA). Na overenie normality idajov
sme pouZili Shapiro-Wilkov test. Urovefi
vyznamnosti (o) pre tento test bola stanovena na
durovni 0,05. V dosledku toho sme pouzili test
Kruskal-Wallis jednofaktorovi ANOVA a Dunn

Tab. 1 Vysledky texturdlnych viastnosti ostiepkov

Stredné casti ostiepku Okrajové ¢asti ostiepku

Vzorka Turdost SD Cv Konzistencia SD Cv  Tvrdost SD Cv  Konzistencia SD Cv
¢. (kg) (kg) (%) (kg-s™) (kgs') (%)  (kg)  (kgs") (%) (kg-s™) (kg-s”) (%)
1 0,935 0,310 33 0,699 0,265 38 1,285 0,401 31 0,850 0,325 38
2 0,954 0,145 15 0,716 0,102 14 0,779 0,351 45 0,557 0,263 47
3 2,078 0,281 14 1,620 0,259 16 1,767 0,273 15 1,319 0,253 19
4 0,972 0,090 9 0,774 0,074 10 0,876 0,132 15 0,673 0,115 17
5 2,258 0,256 11 1,759 0,248 14 2,189 0,277 13 1,724 0,231 13
6 2,374 0,459 19 1,894 0,391 21 2,439 0,766 31 1,645 0,584 36
7 0,700 0,094 13 0,507 0,071 14 0,841 0,109 13 0,594 0,070 12
8 1,917 0,297 15 1,528 0,268 18 1,380 0,366 27 1,031 0,269 26
9 1,349 0,533 39 1,161 0,430 37 2,408 1,169 49 1,978 0,989 50
10 0,669 0,144 22 0,486 0,099 20 0,802 0,243 30 0,572 0,171 30
11 0,959 0,273 28 0,744 0,230 31 1,130 0,211 19 0,916 0,199 22
12 1,285 0,256 20 0,983 0,184 19 1,442 0,307 21 1,083 0,271 25
13 2,808 0,406 14 2,259 0,318 14 2,660 0,386 14 2,038 0,394 19
14 0,751 0,124 17 0,602 0,079 13 0,919 0,237 26 0,676 0,202 30
15 1,320 0,157 12 1,055 0,137 13 1,255 0,156 12 1,005 0,145 14
16 0,692 0,113 16 0,510 0,090 18 0,673 0,166 25 0,483 0,125 26
17 1,756 0,219 12 1,475 0,169 11 1,625 0,248 15 1,269 0,198 16
18 0,796 0,168 21 0,634 0,142 22 0,946 0,196 21 0,706 0,146 21
19 0,740 0,168 23 0,529 0,145 27 0,861 0,246 29 0,612 0,199 33

Priemer * 1,279 1,007 1,343 1,000

SD * 0,666 0,550 0,637 0,495
Cv (%) * 52 55 47 50
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Tab. 2 Vlysledky zloZenia oStiepkov

Vzorka . Hmotnost  Susina  Tuk v susine Tuky
(9) (hmot. %) (%) (9.100 g

1 356 48 47 22,45

2 344 59 48 28,01

3 218 62 49 30,21

4 390 58 50 28,88

5 542 59 49 28,65

6 328 55 48 26,37

7 356 55 48 26,47

8 242 65 54 35,35

9 350 60 51 30,42
10 368 53 45 24,07
11 284 58 51 29,54
12 458 60 51 30,13
13 360 62 50 30,80
14 350 60 49 29,78
15 324 57 46 26,34
16 286 51 50 25,59
17 270 63 58 36,10
18 374 53 39 20,46
19 296 56 54 30,34
Priemer 342 58 49 28,42
D 74 4 4 3,86
Cv (%) 22 7 8 13,58

Sacharidy  Proteiny NaCl  DalSie mineraly Udenie
(9.100g") (9.100g") (9.100g")  (g.100 g")

1,62 19,53 2,32 1,93 ano
183 23,31 3,81 1,82 ano
1,85 2353 4,44 1,74 ano
1,90 2313 2,13 176 ano
2,62 23,25 2,28 1,83 ano
1,02 22,96 2,32 1,92 ano
147 23,37 182 1,89 ano
2,10 2343 2,48 1,78 ano
2,45 22,17 3,15 1,90 ano
2,02 21,92 3,61 1,59 ano
1,93 23,08 152 1,92 ano
2,00 23,22 2,46 1,71 ano
1,86 23,09 4,32 1,82 ano
177 2273 4,32 1,90 ano
2,08 24,62 2,41 1,85 nie
0,80 19,57 3,66 161 nie
2,08 20,61 185 1,86 nie
2,11 26,66 1,69 2,19 nie
0,80 19,63 3,49 1,77 nie
1,81 22,62 2,85 1,83

0,49 178 0,96 0,13

27,03 7,87 3373 7,12

post hoc test, aby sme overili, ¢i existuje Statisticky vyz-
namny rozdiel medzi vzorkami oStiepkov. Pre zobrazenie
rozptylu bola pouzitd analyza hlavnych komponentov
(PCA).

Vysledky prace

Vysledky senzorickej analyzy boli vyhodnotené pomo-
cou Statistického softvéru (XLSTAT, v. 2018.1, Addinsoft,
USA). Pouzili sme metédu komplexného hodnotenia
podobnosti a organoleptickej prijatelnosti PCA (Analyza
hlavnych komponentov).

Vysledny graf PCA sme vyhodnotili a zistili, Ze vzorka

15 bola charakterizovana inou cudzou chutou, vzorky
16 nevyraznou farbou, vzorky ¢. 5, 6, 9 a 15 najnizSou
slanostou, vzorky ¢. 14, najniz§im hodnotenim vone,
vzorky €. 15 najniZSou celkovou chufou, vzoriek €. 4, 5
a 15, najniz§im hodnotenim v atribute vfzgania, vzorky
¢. 10, slabym zaudenim, vzoriek ¢. 9, 14 a 15, ktoré do-
siahli najniz$ie hodnotenie v atribite konzistencia. Udenie
ma dolezitd tlohu v celkovom vzhlade syrov a inych
zmyslovych vlastnosti. Udené ostiepky mali lepSie sen-
zorické skore v porovnani s neidenymi ostiepkami. Vzorky
¢. 2, 3, a 10 dosiahli najvyssie hodnotenie celkovej chuti
a vzorky €. 4, 5, 6, 11 a 13 dosiahli najvyssie hodnotenie
v celkovom vzhlade.

Priemerna hodnota tvrdosti pre stredné Casti vzoriek bola
1,279 kg a 1,343 kg pre okrajové Casti. Priemerna hodnota
konzistencie pre stredné Casti vzoriek bola 1,007 kg.s’1
a 1,0 kg.s™ pre okrajové Casti. Neexistoval Ziadny vyznam-
ny rozdiel (p = 0,301) medzi strednymi a okrajovymi
castami syrov v parametri pevnosti a taktieZ neexistoval

¢.
¢.

ziadny vyznamny rozdiel (p = 0,819) medzi strednymi
a okrajovymi Castami syra v parametri konzistencie. Cel-
kovy priemer tvrdosti vSetkych syrov bol 1,349 + 0,705 kg
a Cv 52 %. Celkovy priemer konzistencie vSetkych syrov
bol 1,045 + 0,578 kg.s' a Cv 55 %.

Priemerné hodnoty zloZenia oStiepkov boli: suSina
58 hmot. %, tuk v suSine 49 %, tuky 28,42 g.100 g,
sacharidy 1,81 g.100 g, proteiny 22,62 g.100 g, NaCl
2,85 g.100 ¢!, dalie minerdlne latky 1,83 g.100 g
! Vysledky testu normality ukézali, Ze idaje neboli normal-
neho rozdelenia. Testovacia hodnota Shapiro-Wilk testu
bola <0,05. Nasledne sme vykonali jednofaktorovi analyzu
Kruskal-Wallis ANOVA a zistili sme, Ze jednotlivé produk-
ty boli Statisticky odlisné (p<0,001) v tychto atribitoch:
susina, tuk v susine, tuk, sacharidy, bielkoviny, NaCl, ostat-
nych mineralnych latkach a tieZ v texturdlnych paramet-
roch: pevnost a konzistentnost. V texturdlnych parametroch
tvrdosti a konzistencie zistili Dunnove post hoc testy Sta-
tisticky vyznamny rozdiel (p<0,001) medzi takmer vSetky-
mi oStiepkami, ¢o bolo pravdepodobne sposobené tym, Ze
syry sa liSili zloZenim a rozdielnym stupfiom zrenia.

Diskusia

Chut syra je vysledkom rovnoviahy medzi prchavymi
a neprchavymi chemickymi zli¢eninami mlieéneho tuku,
bielkovin a sacharidov pocas dozrievania. Metabolizmus
rezidudlnej laktézy a kyseliny citronovej vedie k vzniku
aromatickych latok, ako je acetat, acetaldehyd, etanol,
diacetyl a acetonin (Hayaloglu et al., 2013). Ostiepok sa
vyrdba z ov¢ieho mlieka, ktoré im dava charakteristickd
vonu a chut.
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Pre konzumentov zohrava textira velmi dolezitd dlohu
pri hodnoteni kvality. Je to ovplyvnené hlavne stupniom
proteolyzy, obsahom soli, tuku a hodnotou pH (Pachlova
et al.,, 2012). Textira syrov, najmid pevnost a zmyslové
vlastnosti, sa meni pocas procesu dozrievania (Forde et al.,
2000). Sthlasime s tym, pretoZe v nasej praci sme potvrdili
zmenu texturdlnych a organoleptickych vlastnosti syrov
pocas dozrievania. Textdra syrov, konzistencia a Struktira
syra zavisi od stupnia primarnej proteolyzy. Nedostato¢na
proteolyza moze sposobit nedostatoénu konzistenciu syrov,
ktora je podobna konzistencii gumy (Rodriguez et al.,
2011). Z pohladu spotrebitela je dolezité zabezpecit kvali-
tu a bezpecnost vyrobkov.

KedZe ov¢ie mlieko je drahSie ako kravské mlieko, moze
dojst k falSovaniu syra. Pevnost syra moze byt ovplyvnena
aj penetraciou NaCl (Pachlova et al., 2012). Zistili sme
vyznamny rozdiel (p<0,001) v pevnosti medzi produktom
¢. 3 s najvyssim obsahom chloridu sodného 4,44 g.100 g
a produktom €. 11 s najnizZ§im obsahom chloridu sodného
1,52 g.100 g'.

Zaver

Ostiepok sa vyznacuje charakteristickymi vlastnostami,
jeho vzhlad mo6ze nadobudat tvar velkého vajca, borovi-
cového kuZzela alebo elipsoidu a zdobi sa podla postupov
a typickych vzorov jednotlivych oblasti, v ktorych sa vyra-
ba. Ostiepok je pevny, hladky a leskly. Nasledné tdenie
prindsa tomuto vyrobku jeho typicki farbu, vonu a chut,
ktoré oblubuju mnohi spotrebitelia. Z vysledkov tejto prace
v Specifikacii Slovenského ostiepka. V pripade niektorych
vzoriek (9, 14, 15 a 16) sme vSak identifikovali aj r6zne
nedostatky a to vo voni, farbe a chuti. Udené ostiepky mali
lepSie senzorické skoére v porovnani s neidenymi oStiepka-
mi. Na zéklade Statistickych vysledkov z analyzy textural-
nych vlastnosti sme zistili, Ze neexistuje preukazny rozdiel
medzi strednymi a okrajovymi Castami syrov v parametri
pevnosti a konzistencie. Z vysledkov analyzy zloZenia sa
zistili rozdiely medzi oStiepkami, ¢o mdzZe byt sposobené
ich rozdielnym zloZenim.
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