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Kryoskopickd Stfdium zrenia syrov

VLADIMiR PALO. BRIJENDRA SINCH NARVARIA

SIJHRN. C)verovnli sn moZnr.rsti vprZitia teploty tuhnutia ([) vodndho extraktu syra
na vyjaclrenie slupira a h[hk7 zrenia.
Zistil sa (zlryvztah medzi hodnotami lrvodniho vyluhu syra Eidamskd tehla a hodrrotami
dusiliatych frakcif syra, ktorymi sa klnsicky vyjaclruje jeho zrelost'.

Napr. medzi tr vrxlndho qiluhu syra Eiclnmskd tehla n stupr'rom zrenia, pripadne hfbkou
zrenia, bol vzthh r=0,952, prry. 0,924.'lbnlo vzt'irh plntf len pre jeden druh syra a neplatf
pre lrodnotenie zmesi syrov.
Irrdex zreuia syrov vyjndreuj hodrtolami h jeho vodndho vylulru molno p,ovaZovaf
zr vhodnj uknzr.rvatel kvality (zrelclsti) syra.

Kryoskopia ako met6da nt stflnovenie teploty tuhnutia (dalej ako t1) kva-
palnych sdstav na$la pomerne $irt'rkd uplatnenie aj v mliekfirenskej praxi [11.
Okrem najroz5frenejiej aplikricie kryoskopie - stanovenie zvodnenia mlieka,
sa tiito pouZila aj pre stanovenie protcolyzy v syroch [21. V tomto pripade
sa experimentovalo len so syrom (irueyer. Vzhlhdom k tomu, Ze kryoskopia
sa vlznaduje v porovnnnf s klasickymi met6dami stanovenia stupfia zrenia.
syrov vyraznou Easovou risporou, jednoduchosttru, velhi nfzkymi ndkladmi,
rozhodli sme sr trito metddu overit' v na5ich podmienkach rr pouZif ju
k stanoveniu zrelosti u niis vyriibanych syrov.

Clieltrm predloZenej priice bolo zistif moinosd kryoskopickdho stanovenia
proteollzy u n.is produkt'rvanych syrov :t to na ziiklade porovnania ziskanych
v5bledkov s v5lsledkami zistenfmi klnsicklmi mett5damizaloZenymi na bilancii
dusftntych l{tok.

Doc. Ing. Vlaclimir Palo, (l!'c., Ing. Brijendra Singh Narvaria, Katedra mlieka, tukov
a hygieny ;rcZivatfn, Chernickoleclrnoltrgickrl fakulta STI.I, Radlinskdho 9,
812 37 Bratislavn.
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Matcrldl a mctddy

K pokusom sa pouZili trZnd druhy syrov Eidamskd tehla, Niva, Moravsky
bochnfk, Hermelfn, Encian, Olonrouckd tvardZky, Zlato,Primritor a Kamdeta.

K Stridiu zmien proteolyzy v priebehu zrenia sa pouZil syr Eidamskd tehla
v r6znom Stridiu zrenia (Senickd mliekdreil, a.s., Senica).

Teplota tuhnutia sa stanovila termometricky a to vo vodnom vyluhu syra:
20 g syra sa vyluhovalo za strileho mie5ania v 80 ml teplej vody (80'C) podas
20 min. Obsah sa ndsledne preniesol do 100 ml odmerky a doplnil sa po znadku
destilovanou vodou. Obsah odmerky sa prefiltnrval cez hustf filtradnf papier.
V 40 ml filtrritu sa stanovila tt.

V syroch sa stanovil obsah celkovdho dusfka, vo vode rozpustndho dusika,
dusfta aminozlddenfn, amoniakiilneho dusftir, stupeil a hlbka zrenia [3].

Ziskand vysledky sa vzfijomne porovniivali n vyjadril sa vzt'ah medzi hodno-
tami tt vodndho vyluhu syra a jednotlivymi skupinami dusikatych ldtok (kore-
ladny koeficient r).

Vfslcdky a diskusia

Vztah tt vodndho vyluhu syra k jednotlivym dusikatf m frakci6m syra sa tes-
toval na 20 syroch rozdielneho pc3vodu a na 12 syroch Eidamskd tehlavr6znom
Stridiu zrenia. Vlnledky sti zhrnut€ v tab. 1.

Zo zatabulovanfch vfsledkov je vidiet, 2evztah medzi hodnotamittWluhu
syra a hoclnotamijednotlivych dusftatfch frakcif syra je vysclky len vtedy, ak
sa to dotfka jedniho druhu syra. Pri analyze predmetnych rzthhov u rdznych
syrov sa potvrdilo, Ze tieto sti ovela niZ5ie..Te to sp6sobend tym, Ze testovand
syry sa narziijom liSia zloZenfm, su5inou, obsahom NaCl a pod.

Tabu Ika I . Vzthh medzi hodrrotami lr vodnilro vyluhu syra a jeho prfslu5nlmi N-frakciami.
Ta ble l. Relatiou between voltres of tr of water extract of cheese
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nrrd its cornpetent N-fractions.

Porovutlvand veliliny I
Koreldcia 2 (r)

Rrizne dnrhy syrov 3

(n - ?0)
Syr Eidamsk{ tehla a

(u - 12)

tr: v HzO rozPtrstnf N 0,.s48 0,987

tr: N aminozlildenfn 0,165 0,936

tr: N amor:iak 0,0r87 0,989

h: stufleil zrenin 0,610 0,952

tr: hfbka zreuia 0,512 0,924

l-comparaliveindcx,2-eorrelalion,3-vnriottstypeofclrcese,4'Edamcheese.
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O b r. I . Zmeny hodn6t t1 vodndht> vylulru syra Eidarnskd tehla podas jeho zreuia.
Fig. L Alteration of t1 of water exlract of Edam cheese during ripening process

I - freezing point (t1) of cheese worer exrract, 2 - ripening of cheese (day).

7 ftkan€ poznarky o tr)m, 2e izky uzti,rh medzi t1 a N-frakciami syra vyjadru-
jricimi stupefi a hlbku zrenia platf vyludne v r:imci hodnotenia jedn6ho druhu
syra, sf v sdlacle s uZ predchr{dzajf cimi vyslerlkami [2,4].

Na zriklade uvedenych poznatkov moZnt'r kclnitatovat',2e tlvoclndho extrak-
tu syra vo rztithu k hodnotenym duslkatym frakciiim syra moZno spol'irhlivo
nahradit'zdlhavd stanovenie stupia a hlbky zrenia zauZivanymi klasickymi
metddami.

v priebehu zrenia syra pokraduje proces proteolyry a tento je adekvritny
zmendm hodn6t tl jeho vodndho vyluhu (pozriobr. l.).

PriStridiu uveden6ho vzt'ahu (obr. 1.) sa zistilo, ze men$ie probrdmy m6Zu
nastat'v skorcrm Stiidiu zrenia viid5ich syrov. Pri stanovenf tl vo vodnom vyluhu
syra, ktory je na zadiatku zreniit, rusivo p6sobf elte nerovnomernd rozcJelenie
NaCll v jeho jednotlivych vrstviich. Prilomnost' NaCll vo vodnom vyluhu syra
vyrao.ne ovplyvfiuje jeho tt.

Zdvert'tm moZno zhrnri( Ze sa potvrdil rizky vzt'ah medzi tlvoclndho vyluhu
syrir a jeho stupf,om a hlbkou zrenia. Uvedend vSak platf len pre jeden clruh
syra. tl vodn6ho vyluhu syra moZno s urditostbu oznadit' za spolhhlivy ukazova-
tel'zrelosti syra (index zrenia). Uvedenii skutodnost' m6Ze ddinne pom6ct'
pri rychlom a komplexnom hodnotenf kvality syra.

zkkant poznatky rozsirujd moznosti pouZitia kryoskopie aj do oblasti
hodnotenia kvality syrov a upozoriujri na dhl5ie mc'rZnosti vyuZitia jestrrujfcej
liltnratt5rnej techniky ptivodne urdenej pre kryoskt'rpicki vy5etrenie zvodnenia
mlieka.
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Cryoscopic slurly of chccsc ripcning

VLADIM{R PALO. BRIJENDRA SINGH NARVARIA

SLIMMARY. Tlre possibilityof freezingptrint (t1) of waterextract of cheese using to express
of ripening index was verified.
. It was fouud narrow relatinn belween llre tr of wster extract of Edam cheese and values

of nitrogen fractic.rrts used usually to expression of clreese ripening degree.
For exantple tlp relation belween ts of water extract prepared from Edam clrcese and degree

or depth of ripening of mentioued cheese was r=0.952 or 0.924. Tlris relation is valid for one
type of cheese only (not for mix of cheese).

The ripening index expressed with tr of cheese water exlract is considered as convenient
index of clteese quality (cheese ripening).
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