Vliv zrani na zmény senzorického profilu u eidamskych svi
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Summary

Sensory properties of Edam type cheese (30% fatnditer) with different
time of ripening (1 month to 6 month) were evaldai€heese had better value up to
the third month of ripening. If the period of maition was extended up to six months,
there were undesirable flavours, first the bitteté and strange flavour.

Uvod

Syr eidam pat mezi tvrdé syry s nizkodéilvanou syeninou holandského typu.
Obecre pro tyto syry plati, ze délvani a dosouSeni probih& peplo 34°C — 42°C,
syry maji tvar cihly, bochniku nebo bloku s obsalsminy 43 — 63%, obsahem tuku
v susir¢ 20 — 60 % a obsahem soli 1,5 — 3,5 %. Maji jemsyovou, slab nakyslou
chw’ a typickou wini. Konzistence sy je mekéi, pruzna, celistvd a soudrzna. Zrani
eidamskych syir probiha pi teplotach 6°C — 12 °C a relativni vihkosti 80 %dfe
velikosti syra 4 — 8 tydh i déle. Obec# Ize vyrobu syra rozdit do nekolika
zakladnich technologickych ukédnTepelné osSéeni mléka (pasterace 74°C - 78°C 20
— 30s), uprava mlékargd zpracovanim (homogenizacédavekcistych mlékaskych
kultur atd.), syeni, zpracovani $gniny, formovani syr, soleni a zrani. Zranim
ozn&ujeme vSechny biochemické procesy, probihajici redy pisobenim
mikrobialnich enzyma pop. i enzymi syfidla a ovliviiujicich vzhled, chgy vani a
konzistenci syra. U eidamskych 8yje primarniho charakteru a vyzaduje se&ahto
symi dosazeni pozadovaného d&wvi a rozkladu bilkovin. Rozkladem bilkovin-
kaseinu ziskavaji syry typické dayvé a do jisté miry i barevné a konzisten
vlastnosti. V prvém stupni rozkladu mife bilkoviny vznikaji aloumozy a peptony.
Molekuly albumoéz se skladaji ze 3 az 4 aminokysetmolekuly peptoi maji
molekulovou vahu vysSi. Ve druhém stupni rozkladuazpadaji molekuly bilkovin
az na aminokyseliny. Kasein je réqpad rozkladan mikrobialnimi enzymyigs
albumozy a peptony, polypeptidy, dipeptidy na arkyseliny. Aminokyseliny mohou
byt dale rozlozeny az na amoniakkdvé kyseliny a sulfan. dteré z peptid
vznikajicich v péb¢hu zrani jsou hiké. Haké peptidy jsoucasto zji§ovany u
dlouhozrajicich syr v urcitém stadiu zrani (a tvorba tkych latek je také jednou
z nefastjSich senzorickych vad dlouhozrajicich i®gyrpo delSi dob zrani obvykle
horkost zmizi. Cilem prace bylo porovnat vliv zrani zv&ny senzorického profilu
eidamskych syr.



Material

Dva eidamské syry s 30% tvs, vyroba a@araé A a B, byly tvarovany jako
klasicka cihla o délce 25 cm a zabaleny do PE ol&juy zraly ve zracim sklépri
teplog 10 — 12 °C. Hodnoceni senzorické jakosti bylo podao postups v pribéhu
zrani vzdy po 1 @sici, celkem 6 rsiai.
Senzoricka analyza

Pred hodnocenim byly syry ponechany 2 hoditiypokojové teplad. Vzorky
posuzovalo 10 Skolenych hodnotitelpomoci nestrukturované 10 cm grafické
stupnice.
Vysledky

Celkova pijemnost chuti byla u obou vyrob nagatku zrani térr shodna,
vrcholu doséhla u eidaimve fetim nesici. Ve ¢tvrtém nesici zrani doslo u obou
vyrob k vyraznému poklesu celkové&ijpmnosti chuti na Ukor prudkého wstu
intenzity hgké chuti. Intenzita hi&é chuti néla u vyroby A po dosaZeni vrcholu ve
ctvrtém nesici klesajici charakter, naopak u vyroby B intemZigké chuti i nadéle
vzrastala. V péibéhu zrani rovaz dochézelo k &Simu vyskytu trhlin a prasklin, které
vSak byly ¥tSi u vyroby B.
Zavér

Senzoricky nejfijatelngjSi byly vyroby eidamskych sgrA a B v prvnichitech
mesicich zrani. Prodlouzeni doby zrani o daiShsice vedlo ke zvySeni intenzity
hoiké chuti a zvySené tvoglirhlin a prasklin.

Vyroba A celkova p Fijemnost chuti
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Graf 1: Znmény senzorickych vlastnosti eidamu Ahlem 6 ngsiai zrani



Vyroba B celkova p Fijemnost chuti
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Graf 2: Znény senzorickych vlastnosti eidamu Bhlem 6 ngsioa zrani

Prace byla realizovana za podpory projektu FRVS NIS97/2006.



