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ABSTRACT

The aim of our case was sensory analyse of Edam cheese during ageing. Edam'’s cheeses from
2 different producers (A, B) were chosen for evaluating with 45% and 30% fat and also with
different started culture (LL, YY) in course of 5 months. The samples were analysed in
sensory laboratory at Department of Food Technology, MZLU in Brno every month from
November to March. Simultaneously with sensory analysis coincided measuring on Tira-test.
Cheese had better value up to the third month of ripening. Hardness in mouth and hardness
between fingers decreased, cohesiveness and smearness increased. 45% FDM cheese was
evaluated as softer, more smearness and more palatable.
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UVOD

Mléko a mlécné vyrobky jsou soucasti potravy Cloveka jiz nékolik tisic let. Mezi
nejstarsi vyrobky zmléka patii syry (DOSTALOVA, 2003). Dilezitost syraistvi spo&iva
mléka. Syry jsou rtiznorodou skupinou mlécnych vyrobktl, biologicky a biochemicky
dynamické a proménlivé (Mc SWEENEY, SOUSA, 2000).

Senzorickym hodnoceni syrti se zabyvalo mnoho autor. Biochemickymi zménami
behem zpracovani a zrani syra typu cedar a jejich disledkem na chut’ se zabyval (SINGH et
al., 2003). Vztah mezi chemickym, dietetickym sloZzenim a senzorickymi vlastnostmi u
eidamtl b&hem zrani zkoumali KUBIS et al., (2001). V &lanku (KUJAWSKI et al., 2003)
porovnavali organoleptické vlastnosti v zavislosti na proteolyze béhem zrani syrii eidamského
typu pfi raznych teplotach.

Senzorické hodnoceni syrti je absolutné nezbytné pro urcovani relativnich hodnot pti
vyrobé syru a pro zjiStovani vlivu slozeni syrt na specifické senzorické vlastnosti. Senzorické
hodnoceni je rovnéz potifebné k ureni chutové kvality syrti a pfijatelnosti u konzumentt
(FOX et al., 2004).

V préci jsme se zabyvali senzorickou analyzou syrti dvou riznych vyrobcl (A, B),
které byly vyrobeny s dvémi riiznymi startovacimi kulturami (LL, YY) o tu¢nosti 30 % TVS a
45% TVS, béhem 5 mésicii zrani. Nasim ukolem bylo posoudit vliv tucnosti, vyrobctl i
startovacich kultur na vybrané senzorické vlastnosti béhem zrani syrt.

MATERIAL A METODIKA

K analyze byly pouzity vzorky eidamskych syrii s 30% a 45% tuku v suSiné v pribéhu
5 mésicniho zrani. Hodnotily se dvé skupiny syrt, které byly vyrobeny v mlékarnach A, B za
pouziti dvou raznych startovacich kultur (LL, YY). Zvlast’ se hodnotil okraj a stfed syra.
Analyzu provadéla odborna komise kazdy mésic v senzorické laboratofi na Ustavu
technologie potravin, MZLU v Brné. K hodnoceni byla pouzita grafickd nestrukturovana
stupnice o délce 100 mm se slovnim popisem krajnich bodii.

Hodnotily se tyto senzorické vlastnosti: vzhled, barva, textura, viné a chut.
Rheologické vlastnosti syrit byly hodnoceny experimentalni metodou za pouziti ptistroje Tira-
testu. Bicyklicky kompresni test byl pouzit k simulaci stolicek béhem zvykaciho procesu.

VYSLEDKY A DISKUZE

Tvrdost mezi prsty byla zjiSténa na zacatku zrani eidamskych syrit vyrazné vyssi na
okraji syrti nez ve stiedu. Tento rozdil se vyrovnal po mésici zrani a pak mirn¢ pfevazovala
vys$si tvrdost ve stfedu syru. Od zacatku zrani syrd se postupné snizovala tvrdost u obou
obsahti TVS i obou pouzitych zékysovych kultur.

Vzorky eidamskych syrti s 30 % TVS mély vyssi tvrdost nez eidamy s 45 % TVS.
Vys$i obsah tuku v syrech zplsobuje vyssi mazlavost a mék¢i konzistenci. Syry s niz§im

v

obsahem tuku jsou tvrdsi a gumovité&jsi.



Tvrdost v tstech méla podobny priibéh jako tvrdost mezi prsty. V pribéhu zrani syri
také dochazelo postupné k plynulému poklesu tvrdosti v ustech.

Mazlavost syrii v prubéhu zrani rostla. Nebyly zjistény vyrazné rozdily v mazlavosti
mezi syry s rozdilnymi zakysovymi kulturami ani mezi mazlavosti ve stfedu a na okraji syra.
Vys$i mazlavost mély v priabéhu zrani eidami syry s obsahem TVS 45%.

V chuti syri zacala po tfech mésicich zrani vyrazné naristat intenzita hotké chuti.
Celkové byly Iépe hodnoceny syry do stafi tfi mésicti s vy$sim obsahem TVS. Po této dobé
byla ovSem i u téchto syri negativné hodnocena vysoka mazlavost a hotka chut’.

ZAVER
Cilem nasi prace bylo posoudit vliv tucnosti a riznych startovacich kultur na vybrané
senzorické vlastnosti eidamskych syrti béhem zrani. Byl potvrzen nejen vliv tu¢nosti, kde vice

tucné syry mély vys$i mazlavost, ale rovnéz i vliv riznych startovacich kultur. Rozdilné
kultury ovliviiovali béhem zrani syrii nejen texturni, ale i chutové vlastnosti.

Bylo feSeno s podporou 234/2102/1G270321.
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