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Kryoskopické studium zrenia syrov
VLADIMIR PALO - BRUENDRA SINGH NARVARIA

SUHRN. Overovali sa moZnosti vyuZitia teploty tubnutia () vodného extraktu syra
na vyjadrenie stupna a hlbky zrenia.

Zistil savizky vztah medzi hodnotami t, vodného vyluhu syra Eidamskd tehla a hodnotami
dusikatych frakeii syra, ktorymi sa klasicky vyjadruje jeho zrelost.

Napr. medzi t, vodného vyluhu syra Eidamskd tehla a stuphom zrenia, pripadne hibkou
zrenia, bol vztah r=0,952, prip. 0,924. Tento vztah plati len pre jeden druh syra a neplati
pre hodnotenie zmesi syrov.

Index zrenia syrov vyjadreny hodnotami t, jeho vodného vyluhu moZno povaZovat
za vhodny ukazovatel kvality (zrelosti) syra.

Kryoskopia ako metdda na stanovenie teploty tuhnutia (dalej ako ti) kva-
palnych sustav nasla pomerne Siroké uplatnenie aj v mliekdrenskej praxi [1].
Okrem najrozsirenejsej aplikdcie kryoskopie - stanovenie zvodnenia mlieka,
sa tdto pouzila aj pre stanovenie proteolyzy v syroch [2]. V tomto pripade
sa experimentovalo len so syrom Grueyer. Vzhladom k tomu, Ze kryoskopia
sa vyznauje v porovnani s klasickymi metédami stanovenia stupna zrenia
syrov vyraznou ¢asovou usporou, jednoduchostou, velmi nizkymi nakladmi,
rozhodli sme sa tito metédu overit v naSich podmienkach a pouzif ju
k stanoveniu zrelosti u nds vyrabanych syrov.

Cielom predloZenej prdce bolo zistit moZnost kryoskopického stanovenia
proteolyzy u nds produkovanych syrov a to na zdklade porovnania ziskanych
vysledkov s vysledkami zistenymi klasickymi metddami zaloZenymi na bilancii
dusikatych latok.
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Materidl a metody

K pokusom sa pouZili trzné druhy syrov Eidamska tehla, Niva, Moravsky
bochnik, Hermelin, Encian, Olomoucké tvardzky, Zlato, Primdtor a Kamdeta.

K 3tidiu zmien proteolyzy v priebehu zrenia sa pouZil syr Eidamsk4 tehla
v rdznom §tddiu zrenia (Senickd mliekdren, a.s., Senica).

Teplota tuhnutia sa stanovila termometricky a to vo vodnom vyluhu syra:
20 g syra sa vyluhovalo za stdleho mieSania v 80 ml teplej vody (80 °C) pocas
20 min. Obsah sa ndsledne preniesol do 100 ml odmerky a doplnil sa po znacku
destilovanou vodou. Obsah odmerky sa prefiltroval cez husty filtraény papier.
V 40 ml filtrdtu sa stanovila tr.

V syroch sa stanovil obsah celkového dusika, vo vode rozpustného dusika,
dusika aminozlic¢enin, amoniakdlneho dusika, stupei a hibka zrenia 3

Ziskané vysledky sa vzdjomne porovndvali a vyjadril sa vztah medzi hodno-
tami t; vodného vyluhu syra a jednotlivymi skupinami dustkatych ldtok (kore-
la¢ny koeficient r).

Vysledky a diskusia

Vztah t; vodného vyluhu syra k jednotlivym dusikatym frakcidm syra sa tes-
toval na 20 syroch rozdielneho pdvodu a na 12 syroch Eidamskd tehla v réznom
$tadiu zrenia. Vysledky su zhrnuté v tab. 1.

Zo zatabulovanych vysledkov je vidiet, Ze vztah medzi hodnotami t; vyluhu
syra a hodnotami jednotlivych dusikatych frakcif syra je vysoky len vtedy, ak
sa to dotyka jedného druhu syra. Pri analyze predmetnych vztahov u réznych
syrov sa potvrdilo, Ze tieto su ovela niZSie. Je to sposobené tym, Ze testované
syry sa navzdjom li§ia zloZenim, susinou, obsahom NaCl a pod.

Tabulka 1. Vztah medzi hodnotami ty vodného vyluhu syra a jeho prislu§nymi N-frakciami.
Table 1. Relation between values of t; of water extract of cheese
and its competent N-fractions.

Koreldcia 2 (r)
Porovndvané velitiny ! Razne druhy syrov 3 Syr Eidamsk4 tehla 4
(n = 20) (n=12)
ti: v H20 rozpustny N 0,548 0,987
ti: N aminozhidenin 0,465 0,936
ti: N amoniak 0,087 0,989
t: stupeii zrenia 0,640 0,952
t: hibka zrenia 0,512 0,924

1 - comparative index, 2 - correlation, 3 - various type of cheese, 4 - Edam cheese.
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Obr. 1. Zmeny hodnét tyvodného vyluhu syra Eidamsk4 tehla poéas jeho zrenia.
Fig. 1. Alteration of t, of water extract of Edam cheese during ripening process
1- freezing point (1) of cheese water extract, 2 - ripening of cheese (day).

Ziskané poznatky o tom, Ze uzky vztah medzi t; a N-frakciami syra vyjadru-
jucimi stupeii a hlbku zrenia plati vyluéne v ramei hodnotenia jedného druhu
syra, su v sulade s uZ predchadzajicimi vysledkami [2,4].

Na ziklade uvedenych poznatkov mozno konstatovat, Ze t;vodného extrak-
tu syra vo vztahu k hodnotenym dustkatym frakcidm syra moZno spolahlivo

nahradit zdlhavé stanovenie stupfia a hlbky zrenia zauZivanymi klasickymi
metddami.

A% prxcbehu zrenia syra pokraCuje proces proteolyzy a tento je adekvatny
zmendm hodnét t¢ jeho vodného vyluhu (pozri obr. 1.).

Pri $tudiu uvedeného vztahu (obr. 1.) sa zistilo, Ze mensie problémy mézu
nastat v skorom stddiu zrenia viiésich syrov. Pri stanovenf t; vo vodnom vyluhu
syra, ktory je na zaCiatku zrenia, rusivo pdsobi este nerovnomerné rozdelenie
NaCl v jeho jednotlivych vrstvich. Pritomnost NaCl vo vodnom vyluhu syra
vyrazne ovplyviuje jeho t;.

Zdaverom moZzno zhrnut, Ze sa potvrdll tzky vztah medzi ty vodného vyluhu
syra a jeho stupfiom a hfbkou zrenia. Uvedené viak platf len pre jeden druh
syra. tyvodného vyluhu syra mozno s urcitostou oznacit za spolahlivy ukazova-
tel' zrelosti syra (index zrenia). Uvedend skutocnost mdze ticinne pomdct
pri rychlom a komplexnom hodnotenf kvality syra.

Ziskané poznatky rozsiruju moZnosti pouZitia kryoskopie aj do oblasti
hodnotenia kvality syrov a upozoriiuju na dalSie moZnosti vyuzitia jestvujicej
laboratdrnej techniky pdvodne urcenej pre kryoskopické vysetrenie zvodnenia
mlieka.
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Cryoscopic study of cheese ripening

VLADIMIR PALO - BRIJENDRA SINGH NARVARIA

SUMMARY. The possibility of freezing point (1) of water extract of cheese using to express
of ripening index was verified.

It was found narrow relation between the t; of water extract of Edam cheese and values
of nitrogen fractions used usually to expression of cheese ripening degree.

For example the relation between tof water extract prepared from Edam cheese and degree
or depth of ripening of mentioned cheese was r=0.952 or 0.924. This relation is valid for one
type of cheese only (not for mix of cheese).

The ripening index expressed with t of cheese water extract is considered as convenient
index of cheese quality (cheese ripening).
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