
  

 

  

 

 



  
 

Palackého 4, Loštice, 789 83 

Obchod, služby, potravinářství, zemědělství 

Střední podnik 

Společnost navazuje na tradici datovanou od roku 1876. Vyrábí zrající sýry „Olomoucké 
tvarůžky” s průměrnou produkcí 150 tun za měsíc. Cílovými trhy jsou především Česká republika 
a další středoevropské země.  

Více na www.tvaruzky.cz.  

 

Hlavními odbornými disciplínami ústavu technologie potravin jsou technologie výroby cukru 

a škrobu, sladu, kvasného průmyslu, zpracováni olejnin, zpracování mléka, jatečných zvířat, 

masa, konzumních vajec, sladkovodních ryb a ostatních živočišných produktů. V neposlední řadě 

je kladen i důraz na senzorickou analýzu, výživu člověka, potravinářskou legislativu a hygienu 

potravin. Pro tyto obory jsou k dispozici specializované laboratoře (laboratoř senzorické analýzy, 

laboratoř HPLC-MS a nově vybudovaná mikrobiologická laboratoř). 

MVDr. Olga Cwiková, Ph.D. 

 

 

http://www.tvaruzky.cz/
http://www.tvaruzky.cz/
http://www.utp.af.mendelu.cz/cz
http://www.mendelu.cz/lide/clovek.pl?id=12311;lang=cz
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145 000 Kč bez DPH 

Senzorická analýza a stanovení mikrobiologických a vybraných fyzikálně chemických ukazatelů 

při skladování za různých teplotních podmínek.  

Nalezení nejvhodnějšího (bezpečného) způsobu (volby teplotního režimu) skladování 

Olomouckých tvarůžků s ohledem na průběh jejich zrání a na jejich senzorické vlastnosti. 

Výrobky byly vystaveny těmto modelovým teplotním režimům. 

- režim A - při teplotě 4 – 8 °C v chladničce,  
- řežim B - při teplotě 4 – 8 °C a 1 týden v mrazničce při teplotě – 18 °C,  
- režim C - při teplotě 4 – 8 °C a 7 týdnů v mrazničce při teplotě – 18 °C. 

Režim A a C byl senzoricky a statisticky hodnocen jako ekvivalentní. 

Studií se nepotvrdil obecně vžitý názor, že uchování výrobků tohoto typu je nemožné z důvodu 

výrazného poškození jeho smyslových vlastností. Výsledky výzkumu nebyly zatím využity, ale 

jejich využití se plánuje s cílem rozšířit možnosti exportu do vzdálenějších zemí (volba správného 

teplotního režimu pro uskladnění výrobků s ohledem na jejich kvalitu a zdravotní nezávadnost).  

 

„Spolupráci hodnotím jako výbornou. Na základě získaných zkušeností pokračujeme ve spolupráci s tímto 

pracovištěm Mendelovy univerzity na dalším projektu.“ 

Spolupracovala společnost s nějakou 

výzkumnou institucí již v minulosti? 
„Ano. UTB Zlín, VŠCHT Praha, VFU Brno, MZLU Brno." 

Došlo by ke spolupráci i bez inovačního 

voucheru? 
„Ano.“  

 

 


