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SUMMARY

In this work were by NIR spectrometry evaluatedustures of properties
(hardness in mounth and between fingers, elastigitthumb and elasticity in mounth,
chewing, consistency and tenacity ) and changesgluthe ripening Edam. Samples
of Edam with conteins of 45 % TVS and 30 % TVS eveised to analysises.
Analyses were done always after month until 6 mahdhcheese.

Uvod

NIR spektrometrie vyuziva blizké infrarvené oblasti spektra a poskytuje
Siroké uplatini v potravinéstvi. Jedna se o nedestruktivni, velmi rychlou meto
kterd ma vyuziti fedevSim ke kvantitativnim analyzam majoritniclzelo Uplatgni
nachazi tato metoda ale i v kontrolgkterych kvalitativnich ukazatél V posledni
doke sefada autal zabyva vyuzitim NIR spektrometrie k objektivizaginzorického
hodnoceni potravin. Vhodnou Kkalibracitigtroje Ize touto metodou rychle,
nedestruktivld a na rozdil od subjektivnich chyb hodnofital relativrg presrg,
ziskavat vysledky &kterych ukazatél senzorického hodnoceni potravin. V této praci
byly NIR spektrometrii vyhodnoceny texturni vlasttioeidani (tvrdost v Ustech a
tvrdost mezi prsty, elasticita palcem a elastigitastech, Zvykatelnost, soudrZznost a
mazlavost) a zemy v prabéhu zrani eidar a to zjiF¥ovanim obsahu rozpustného
dusiku, rozpustného tryptofanu a tyrozinu.

METODIKA

K analyze byly pouzity vzorky eidans 30 % TVS (Pelliimov) a 45 % TVS
(Jarongfice) do st 6 mesial. Senzorické hodnoceni eidamrovadla 10ti clenna
odborna komise vzdy po dwici, do st sym 5 mssial u Jarongiic a 6 n¥siol u
Pellfimova. Zralost syt byla posuzovana podle obsahu rozpustného dusiku,
rozpustného tryptofanu a tyrozinu. Tyto ukazatelly Btanoveny spektrofotometricky
pri vinovych délkach 270 a 290 nm dle Valkarise a&hb. Obsah jednotlivych latek
byl dopaitdn pomoci fevadicich rovnic.



Souwasre byly vzorky syi méfeny na pistroji FT NIR Antaris firmy
ThermoNicolet. U sledovani obsahu rozpustného Nostgu a tryptofanu jsme
srovnavaly dva zgsoby ngfeni a to v rezimu reflektance, pomoci sondy&emi na
integrani sf&e. Texturni vlastnosti jsme hodnotili podle NIR kg zméfenych na
integrani sfé&e.

HODNOCENI VYSLEDK U

Na zéklad ziskané zavislosti mezi spektralni informaci &estdm vzorku byl
vytvoren kalibr&ni model. Kalibrani modely byly vytvéeny pomoci PLS algoritmu
(metodacast&énych minimalnichitverai). Spolehlivost modelu byla ékena KiZzovou
validaci. Zhodnoceni vysledkylo provedeno na zakladorelace mezi referénimi
hodnotami a hodnotami vypenymi ze ziskanych kalibtaich rovnic a na zaklad
velikosti snérodatnych odchylek kalibrace (SEC) a validace (SHPestem nebyly
zjistény statisticky pitkazné rozdily mezi referénimi a predikovanymi hodnotami
stanoveni.

Zaveér

Senzorické hodnoceni hodnotiteli je vzdy owbvano fadou viivi, které
mohou zkreslovat vysledky. NIR spektroskopi&ze tyto nepiznivé vlivy alespa
Casté&né odstranit a tim 2zZmsnit vysledky. VSechny hodnocené znaky, krédm
mazlavosti a tvrdosti Usty vykazovaly vhodnost ptudro meéteni technikou NIR
spektroskopie. NIR spektroskopii lze téZ @om§ presré zjistovat na zaklagl
piesnych referamich hodnot obsah rozpustného dusiku v syrech mzaaké obsah
rozpustného tryptofanu a tyrozinu, jako ukazatelwjzralosti. B konfrontaci dvou
zpasohi méreni (integrani sféra a sonda) bychom dopéhupro stanoveni obsahu
rozpustného dusiku pouZiti obou magdgirotoZze vykazuji posmné shodné vysledky.
Pro ugeni obsahu rozpustného tryptofanu a tyrozinu by \dybdrejSi kalibrani
model ziskany rrenim platku syra optickou sondou.



