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INOVACNI VOUCHERY

PRIPADOVA STUDIE inovacni vouchery

Firma — pfijemce voucheru

A. W. SPOL. S R. 0. (WWW.TVARUZKY.CZ)

Palackého 4, Lostice, 789 83

Sidlo
Obchod, sluzby, potravinarstvi, zemédélstvi

Obor

. Stfedni podnik

Velikost
Spolecnost navazuje na tradici datovanou od roku 1876. Vyrabi zrajici syry ,,Olomoucké
tvardzky” s primérnou produkci 150 tun za mésic. Cilovymi trhy jsou pfedeviim Ceska republika

. a dalsi stfedoevropské zemé.
Profil P

Vice na www.tvaruzky.cz.

Poskytovatel znalosti

i Mendelova
MENDELA UNIVERZITA V BRNE univerzita

C e . . v Brné
Fakulta agronomicka - Ustav technologie potravin

www.utp.af.mendelu.cz/cz

Hlavnimi odbornymi disciplinami Ustavu technologie potravin jsou technologie vyroby cukru

a Skrobu, sladu, kvasného primyslu, zpracovani olejnin, zpracovani mléka, jatecnych zvirat,

masa, konzumnich vajec, sladkovodnich ryb a ostatnich Zivocisnych produktd. V neposledni fadé
Proﬁl je kladen i dlraz na senzorickou analyzu, vyZivu ¢lovéka, potravinarskou legislativu a hygienu

potravin. Pro tyto obory jsou k dispozici specializované laboratofe (laboratort senzorické analyzy,

laboratof HPLC-MS a nové vybudovana mikrobiologicka laboratof).

Zodpovédny MVDr. Olga Cwikova, Ph.D.

vyzkumnik

enterprise
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Doba 09/2010 a7 09/2011

realizace

Predmét Senzoricka analyza a stanoveni mikrobiologickych a vybranych fyzikalné chemickych ukazatelt
pfi skladovani za rGznych teplotnich podminek.

Nalezeni nejvhodnéjsiho (bezpecného) zplsobu (volby teplotniho rezimu) skladovani
Olomouckych tvar(zkd s ohledem na pribéh jejich zrani a na jejich senzorické vlastnosti.

Vystup Vyrobky byly vystaveny témto modelovym teplotnim rezimdm.
- rezim A - pfi teploté 4 — 8 °C v chladnicce,
- fezim B - pfi teploté 4 — 8 °C a 1 tyden v mraznicce pfi teploté — 18 °C,
- rezim C - pfi teploté 4 — 8 °C a 7 tydn( v mrazniéce pfi teploté — 18 °C.
ReZim A a C byl senzoricky a statisticky hodnocen jako ekvivalentni.

Studii se nepotvrdil obecné vZity nazor, Ze uchovani vyrobk( tohoto typu je nemozné z divodu
Vyuziti a vyrazného poskozeni jeho smyslovych vlastnosti. Vysledky vyzkumu nebyly zatim vyuZity, ale
pfl'nos jejich vyuziti se planuje s cilem rozsifit moznosti exportu do vzdalenéjsich zemi (volba spravného

teplotniho rezimu pro uskladnéni vyrobk( s ohledem na jejich kvalitu a zdravotni nezavadnost).

Zhodnoceni spoluprace — Ing. Pavel Pospisil (jednatel A.W. spol. s r.0.)

»Spoluprdci hodnotim jako vybornou. Na zdkladé ziskanych zkusSenosti pokracujeme ve spoluprdci s timto
pracovistém Mendelovy univerzity na dalsim projektu.”

Spolupracovala spolec¢nost s néjakou L
, o . . ,Ano. UTB Zlin, VSCHT Praha, VFU Brno, MZLU Brno."
vyzkumnou instituci jiz v minulosti?

Doslo by ke spolupraci i bez inovaéniho y
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