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Abstract

LUZOVA, T., POVOLNA, S., NEDOMOVA, S., SUSTOVA, K., BLASKOVA, V. Influence of ripening of
Edam cheese on texture properties. Acta univ. agric. et silvic. Mendel. Brun., 2008, LVT, No. 2, pp. 107-114

In this study were evaluated the Edam cheeses with fat content in dry matter 30% and 45% (w/w) pro-
duced using two different starter cultures YY and LL during 6 months of ripening. Sampling times
were 26, 54, 89, 117, 146 and 180 days after production. The surface and central parts of cheeses have
been evaluated separately.

Cheese texture was analysed by using a Tira test 27025. The force needed to compress the sample was
recorded (IN).

Ripening time had significant effect on rheological characteristics of the cheeses. The improvement
of texture was related to the ripening time. At the beginning of ripening (1st month), there is a signifi-
cantly higher hardness on surface layer of the cheese in samples of cheeses with 30% fat in dry matter.
This is the case in both cultures. This difference has evened out after 2 months of ripening. The force
needed to compression of the centrepiece of cheese with lower fat content in dry matter was 30.96 N
and of cheese with higher fat content in dry matter 36.51 N, while after 60 days of ripening of cheese
with lower fat content in dry matter it was 50.56 N and of cheese with higher fat content in dry matter
63.23 N.

The influence of two different types of starter culture on the texture was evaluated. It was found out
thatafter 60 days of ripening of cheese with 45% (w/w) fat in dry matter there was significant difference
(P<£0.01) in the firmness between cheese with starter culture YY (force 63.23 N)and LL (force 48 N). In
every Edam sample after 3 months of aging (optimal ripe Edam) there was no dependence on the type
of starter culture. After 120 days of ripening there was a significant difference in firmness of cheese
with culture YY (44.58 N) and LL (33.61 N).

Satistically significant difference (P < 0.05) between the firmness of the surface and the central parts of
the cheese was not found after one month of ripening.

edam cheese, ripening, texture properties

Cislo 2, 2008

Textura je definovana jako reologické a strukturni
vlastnosti produktu vnimané mechanickymi, taktil-
nimi a p¥ipadné& zrakovymi a sluchovymi receptory
(ALLEN FOEGEDING et al., 2003). M4 prvorady
vyznam pro hodnoceni oblibenosti syrtt u konzu-
menta. Je nutné brit v tvahu zmény textury bé-
hem zrani syru, jez souviseji také s pozadovanymi
zmé&nami chuti a viing. Zm&nami béhem zrani pro-
chézi bilkoviny, sacharidy, v pozdg&jsich etapach
zrani i tuky. Textura se méni také vysychanim syrové
hmoty v prabéhu zrani. Procento tuku v su3in€ se
neméni, ale vzriistd procento obsahu tuku v celkové
hmotnosti syra. VALDEZ-MARTINES et al. (1990)

uvadgji, ze se u eidamského syra b&hem 57 dnti zrani
snizila vlhkost z 38 % na 35 %.

Pro plné rozvinuti pozadovanych senzorickych
znakil je nutné syry eidamského typu nechat zrat
alespon 40 dni (BERTOLA et al., 1999). Diilezité je
pomalé zrani, které vykazuje lep3i vysledky nez
zrani rychlé. V Nizozemi, které je mistem ptvodu
edammeru (cidam), se syr povazuje za uleZely po
¢tyfech mésicich zriani (CALLEC, 2003). Nevyho-
dou delsiho prozravani je zvySujici se cena syrti. Na
druhou stranu syry ziskévaji vyrazné&jsi senzorické
vlastnosti a jejich textura je spotiebitelem 1épe pfi-
jimana, konzumenti za¢inaji preferovat syry stfedné
az hodng€ prozralé pro vyrazngjsi, komplexngjsi fla-
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vour a pfijatelngj3i texturu, coz potvrzuje také stu-
die, kterou provedli YATES a DRAKE (2007).

Hodnocenim senzorickym zmén vznikajicich zré-
nim eidamskych syrti se zabyva Fada praci (KUBIS et
al. (2001); BERTOLA et al. (2000); ALLEN FOEGE-
DING et al. (2003); YATES a DRAKE (2007)). GON-
ZALEZ-VINAS et. al. (2001) uvadgji Ze, existuji kore-
lace mezi mechanickymi a senzorickymi vlastnostmi
syra.

Texturni vlastnosti lze posuzovat také senzoric-
kou analyzou, oviem moderni instrumentalni me-
tody texturu hodnoti objektivnéji a jsou lépe vyuzi-
telné také v provozu mlékarny pro béznou kontrolu
jakosti syrt jiz ve fazi vyroby a zrani. Vyhodou in-
strumentélnich metod oproti senzorické analyze je
moznost hodnoceni reologickych charakteristik na
molekuldrni drovni, oviem za podminky, Ze mé-
Feny materidl ma tvar, u n€hoz mohou byt pfesné
vypo¢itany tlaky a namahéni. Nejé¢astéji je k hodno-
ceni textury vyuZivand kompresni metoda. Postu-
pem je stlatovani vétdinou valcovitého vzorku mezi
dv&ma deskami, jez maji v&t3i primér nez je primér
vzorku. Sila potiebnd na stla¢eni potraviny je zazna-
mendvéana a vyhodnocovéna. Pevné vzorky vykazuji
niz3i kompresi nez vzorky mékéi, a tudiz musi byt
najejich stla¢eni na stejnou droven vynaloZena vetsi
sila (ALLEN FOEGEDING et al., 2003).

Vlivraznych parametrtnakompresnitesty u goudy
sledovali CULIOLI a SHERMAN (1976), kdy jednim
ze zaverh byl fakt, Ze existuje rozdil mezi silou po-
tfebnou na stla¢eni ,,mladého (2-3 mé&sice zrajiciho)
a vyzralého (5-6 mésicti zrajiciho) syra. Pro stladeni
déle zrajiciho syra bylo potFeba vyvinout mnohem
vEtsi silu nez u syra mladého. Byl také zaznamenan
rozdil mezi tvrdosti okrajovych a stfedovych €asti
syra, pfi¢emz se tento rozdil zvySoval se stifim syra,
jehoZ okrajové Easti zranim vice vysychaji.

YATES a DRAKE (2007) uvedli ve své préci, Ze
mladsi syry (tfim&si¢ni zrani) byly mé&kéi a jemnéjsi
nez velmi prozrélé polotvrdé syry (az n&kolik let),
pfi¢emz jednim z hlavnich faktort je enzymaticky
rozpad kaseinové struktury béhem zréani. Tento roz-
pad ma vlivna hmotu syru, kterd se stava vice rozpa-
davou a tvrd3i.

BERTOLA et al. (1999) testovali zavislost zmén
texturnich vlastnosti mj. na délce zrani goudy meto-
dou stla¢ovani na p¥istroji Instron. Byla zjisténa sta-
tisticky vysoce pritkaznd zavislost reologickych cha-
rakteristik na dob€& zrani. Textura byla proméfovana
po vyrobé a nasledné po 15, 25, 35, 49 a 70 dnech.
Bylo zji3téno, Ze se vzriistajici dobou zrani goudy sila
potiebnad ke stla¢eni vzorku na 80 % pavodni vysky
klesala. Po patnacti dnech zrani byly namé&feny hod-
noty sily pro stlaceni vzorku p¥iblizné 50 N, kdeZto
po 70 dnech zrani tato hodnota klesla az k 20 N. Se
zranim se zvySovala mira proteolyzy a syr se staval
mekei a elasti¢tgjsi. Zaroven ale bylo prokazano, ze
v zaveru experimentu (70. den zrani), syr elasticitu
zacal ztracet. Obdobnou tematikou se zabyvali také
KUGUKONER a HAQUE (2003). Porovnavali roz-
dilné reologické vlastnosti eidamt s obsahem tuku

oy

v suding 17 % a 27 % ve stafi Sesti mésictl. Z vysledkt

méFeni vyplyvd, ze nastal pokles sily potFebné na
stla¢eni vzorku se vzrustajici dobou zrani, pFi¢emz
niz3i sila musela byt vyvinuta u eidamu s vy33i tuc-
nosti ve viech fazich zrani. Nejrychlejsi pokles na-
stal po ¢tyfech mésicich zrani. V tomto ¢ase bylo za-
roven pFitomno nejvice produktt proteolyzy.

NEMCOVA (2001) mimo jiné testovala ve své
préci reologické vlastnosti ve vztahu ke slozeni syrii
holandského typu metodou stla¢ovani mezi dvéma
deskami a texturni profilovou analyzou (TPA). Na-
lezla vyznamné korelace mezi reologickymi pa-
rametry a sloZenim syrii pro stlatovani mezi des-
kami a TPA. Prtikazny rist reologickych parametrii
téchto dvou metod byl zaznamenan jiz po dvou tyd-
nech zrani.

Senzorickym hodnocenim textury zrajicich ei-
damti od 1 do 25 tydni eidamt se zabyval KUBIS
et al. (2001). Mimo jiné byly stanovovany produkty
proteolyzy (N rozpustny ve vodé), které vznikaji bé-
hem procesu zréni. Jejich mnozstvi vzristalo v ce-
lém prib&hu zrini, coz souviselo také se zménou
textury vzorkt. Pfedevdim u eidamu s 45 % tuku
v susiné se zvy3ovala elasticita a stla¢itelnost vzorku.
BUCHAR et al. (2001) ddle posuzoval moznost po-
pisu deforma&nich viskoelastickych charakteristik
syrt pomoci reologickych modelt, s vyuzitim zku-
Sebniho zafizeni Tira test 27025.

Cilem na3i studie bylo zhodnotit zmény konzis-
ten¢nich vlastnosti syrit eidamského typu v pra-
b&hu 3esti mé&sict zrani vzhledem k typu pouzité
startovaci kultury a riiznému obsahu tuku v susiné
syra, promé&Feni konzisten¢nich vlastnosti syrt na
piistroji Tira test a uréeni optimélni délky zrani syri
eidamského typu vzhledem k jejich konzistenci.

MATERIAL A METODY

MATERIAL

K analyze byly pouzity syry eidamského typu o ob-
sahu tuku v su3ing 30 % a 45 %, jez byly vyrobeny za
pouziti dvourtiznych startovacich kultur ozna¢enych
YY aLL. Syry zrily po dobu 3esti m&sicti za standard-
nich podminek ve zracich sklepech mlékarny v oba-
lech, pFi¢emz testovany byly kazdy mé&sic v laborato-
Fich Ustavu technologie potravin MZLU v Brné.

Z kazdé eidamské cihly byl odebrin okraj do
hloubky 2 cm a déle stfed syru o priméru 4 cm.

Slozeni startovaci kultury YY: Lactococcus lactis
subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuco-
nostoc mesenteroides subsp. cremoris, Lactococcus lactis
subsp. diacetylactis, Streptococcus thermophilus a Lactoba-
cillus helveticus.

Slozeni startovaci kultury LL: Lactococcus lactis ssp.
lactis a Lactococcus lactis ssp. cremoris.

MEeTOoDY

K hodnoceni texturnich vlastnosti kompresnim
testem byl pouzit pfistroj Tira test 27025. Z kazdého
vzorku syru bylo pf¥ipraveno 15 vale¢kil (pramér
20 mm, vyska 14 mm) pomoci korkovrtu ze 14mm
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platku syra. Vélecek byl stla¢ovan na 80 % ptivodni
vysky vzorku mezi dvéma deskami konstantni rych-
losti 20 mm/minutu p¥i méfeni prabéhu sily (N).
Tento proces je napodobenim skousnuti vzorku na
stoli¢kach. P¥i mé&Feni byla zaznamenana zéavislost
sily (N) potfebné ke kompresi vzorku v ¢ase.

STATISTICKE VYHODNOCENT

Vysledky analyz byly hodnoceny programem Uni-
stat 4.53 a Microsoft Excel 2000. Byly hodnoceny
souhrnné statistické charakteristiky. Rozdily mezi
sledovanymi parametry byly testovany Tukeovym
HSD testem.

VYSLEDKY A DISKUSE

Pichled naméFenych hodnot a zdkladni statis-
tickou analyzu uvadgji tabulky TI-VIIL. U eidam-
ského syra o 30% tu¢nosti obou startovacich kultur
(Obr. 1) je v prvnim mé&sici zrani vysoky rozdil mezi
tvrdosti stfedové a okrajové Easti syra, kdy vEtsi sila
byla potfeba na stlateni okraje. St¥ed syra s kultu-
rou YY musel byt stla¢en silou 32,37 N, okraj silou
68,03 N, obdobné& u kultury LL st¥ed syra stla¢en si-
lou 40,71 N a okraj 75,59 N. Jiz od druhého mésice
se tvrdost snizuje na stejnou drovenl. V. druhém mé-
sici zrani jiz neexistoval statisticky pritkazny rozdil

I: Hodnoty tordosti (N) pro sgr s 30 % tuku v susiné, kultura
YY, stied

mezi okrajem a stfedem syra, ani mezi kulturou YY
a LL (Tab. IX a X). Nejlépe prozralé z pohledu tex-
tury byly syry p¥i mé&feni 89. den zrani, kdy hodnoty
stla¢ovani dosahovaly minimalnich hodnot (silastla-
Cenivrozmezi30,96-37,7 N). Z hlediska textury byly
v této fazi syry nejvice pfijatelné pro konzumenty. Po
této dob& se tvrdost opé&t zvy3uje fadove na hodnoty
v rozmezi 40-50 N, pfi¢emz statisticky vysoce prii-
kazné diference byly zaznamenény v patém meésici
zrani (vzorek 3).

Obdobna situace je u syrtt s 45 % tuku v susing. Tex-
tura se prvni dva mésice vyrazné méni, tvrdost syra je
proménlivd (Obr. 2). Nebyly prokdzany rozdily mezi
okrajem a stfedem, ale existuji statisticky vysoce prii-
kazné rozdily mezi prozravanim syrd se startovaci
kulturou YY a LL. Pevné&jsi texturu mél syr vyrabény
startovaci kulturou YY. Ke stladeni téchto vzorki bylo
potieba sily pramérné 55-60 N, zatimco u syru s kul-
turou LL 40-45 N (Tab. XTI a XII). Vyrazny pokles
kompresni sily nastava mezi 60.-90. dnem zrani. Celd
hmota obou syrt je homogenni, syr tedy prozral a ma
pro spotfebitele prijatelné senzorické vlastnosti. V této
fazi se tvrdost syrti pohybuje na drovni stla¢éné sily
30 N. V dal3ich stupnich zrani je op&t zaznamenano
zvyseni tvrdosti eidamt (35-40 N). Tento proces ma
obdobny prtbéh, jaky byl zaznamenéan u syra s obsa-
hem 30 % tuku vsusiné. Po 117 dnech zréni se objevuje

I1: Hodnoty tordosti (N) pro sjrs 30 % tuku v susiné, kultura
YY, okraj

S | X X [ X [ s [ | S| X X | X | s | v
) | 0| ] x ) | | > x
0 | 3904|3423 | 2511 | 2,82 | 0,09 0 | 6273 | 82,43 | 3497 | 12,48 | 0,22
26 | 3237 | 46,16 | 22,62 | 736 | 0,23 26 | 68,03 | 105,19 | 42,75 | 19,86 | 0,29
54 | 5056 | 7536 | 3551 | 11,50 | 0,23 54 | 49,08 | 76,19 | 23,96 | 1544 | 031
89 | 30,96 | 4775 | 2236 | 8,65 | 0,28 89 | 34,88 | 6833 | 19,01 | 14,43 | 041
117 | 37,23 | 59,36 | 25,29 | 9,23 | 0,24 117 | 37,95 | 6579 | 22,66 | 12,54 | 033
146 | 32,62 | 4753 | 1912 | 933 | 0,29 146 | 29,73 | 5558 | 17,21 | 9,88 | 033
180 | 43,73 | 53,90 | 3250 | 575 | 0,13 180 | 39,68 | 68,24 | 19,49 | 1337 | 034

TIT: Hodnoty tordosti (N) pro syr s 30 % tuku v susiné, kul-
tura LL, stied

IV: Hodnoty tordosti (N) pro sgrs 30 % tuku v susiné, kul-
tura LL, okraj

Sfé]?g X K | Koy S \Y Sfé?lai X K | Ko S \Y
(dny) (N) (N) (N) x x (dny) (N) (N) (N) x x
0 30,53 | 34,23 | 25,11 | 2,82 0,09 0 57,23 | 82,43 | 3497 | 12,48 | 0,22
26 40,71 | 57,55 | 25,68 | 9,67 0,24 26 75,59 | 124,53 | 48,21 | 25,25 | 0,33
54 52,95 | 65,09 | 42,33 | 6,89 0,13 54 59,05 | 86,27 | 31,62 | 15,76 | 0,27
89 37,70 | 47,06 | 20,66 | 7,25 0,19 89 34,68 | 57,28 | 22,18 | 10,43 | 0,30
117 44,68 | 52,17 | 36,37 | 4,78 0,11 117 36,79 | 52,10 | 24,59 9,17 | 0,25
146 43,14 | 47,13 | 35,78 | 2,90 0,07 146 33,54 | 48,83 | 21,50 7,84 | 0,23
180 5037 | 63,07 | 3828 | 7,11 0,14 180 40,77 | 59,63 | 30,98 8,97 | 0,22
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V: Hodnoty tordosti (N) pro sjrs 45 % tuku v susiné, kultura
YY, stied

VI: Hodnoty tordosti (N) pro sijr s 45 % tuku v susiné, kul-
tura YY, okraj

S | X X [ X [ s [ v | S| X Xe | X | s | v
) | 0| @ x ) | 0| @ .
0 | 3289 | 3695 | 27,11 | 3,44 | 0,10 0 | 5672 | 81,85 31,31 | 15,80 | 0,28
26 | 43,46 | 64,78 | 30,08 | 10,53 | 0,24 26 | 66,81 | 111,01 | 4421 | 16,92 | 0,25
54 | 63,23 | 82,90 | 4537 | 876 | 014 54 | 59,73 | 84,00| 4635 | 11,78 | 0,20
89 | 3651 | 46,40 | 2953 | 475 | 013 89 | 3339 | 5575| 14,27 | 12,76 | 038
117 | 4458 | 53,13 | 3639 | 501 | 011 117 | 40,6 | 53,65| 33,74 | 542 | 013
146 | 42,22 | 48,16 | 35,80 | 3,70 | 0,09 146 | 35,99 | 47,98| 2357 | 815 | 0,23
180 | 4736 | 56,12 | 3509 | 5,97 | 013 180 | 37,81 | 51,04 22,68 | 6,61 | 0,17

VII: Hodnoty tordosti (N) pro syrs 45 % tuku v susiné, kul-
tura LL, stied

VIII: Hodnoty tordosti (N) pro syr s 45 % tuku v susiné, kul-
tura LL, okraj

Sfa?ﬁ X | Xy | Xy | g Vv Sroat;i X K | Xy | g \
(dny) (N) (N) (N) x x (dny) (N) (N) (N) x x
0 [21,20 [ 2422 ] 1838 | 1,61 | 0,08 0 [4200] 681 | 2511 | 11,24 | 0,27
26 | 3063 | 37,04 | 21,86 | 439 | 014 26 | 45,49 | 61,05 | 32,80 | 9,41 | 0,21
54 | 48,00 | 57,70 | 37,48 | 508 | 012 54 | 42,60 | 5473 | 32,49 | 731 | 017
80 | 33,8 | 3957 | 2677 | 3,71 | o011 80 | 2692 | 43,26 | 1937 | 7,01 | 0,26
17 | 3361|3693 | 31,01 | 1,73 | 005 117 | 2500 | 3426 | 1601 | 532 | 0,21
146 | 33,84 | 36,00 | 29,68 | 157 | 0,05 146 | 26,80 | 3472 | 1968 | 472 | 018
180 | 34,20 | 3751 | 3001 | 1,03 | 0,06 180 | 27,01 | 3354 | 2450 | 236 | 0,00

IX: Vliv pouzité zdkysové kultury na texturu syra s 30 %
tuku v susiné

X: Priimérnd sila (N) potiebnd ke stlaceni vzorku syrii s 30 %
tuku v susinév priibéhu zrdni

26 dnti zrani 1 2 3 4
1 Kk kk
2 *k Kk
3 kk
4 o Kk

54 dnt zrani 1 2 3 4
1
2
3
4

146 dnti zrani 1 2 3 4
1 )k
2 kk
3 k% kk ko
4 *%

1-syrs 30 % tuku v susing, kultura YY, stfed

2 - syrs 30 % tuku v susing, kultura YY, okraj

3 —syrs 30 % tuku v susing, kultura LL, stfed

4 - syrs 30 % tuku v susing, kultura LL, okraj
Mnohonésobné porovnani Tukeovym HSD; * statis-
ticky prukazny rozdil (P < 0,05), ** vysoce statisticky
prikazny rozdil (P <0,01)

doba zrani 1 2 3 4
(dny) () (N) (N) (N)
0 39,04 | 62,73 | 30,53 | 57,23
26 3237 | 68,03 | 4071 | 75,59
54 50,56 | 49,08 | 52,95 | 59,05
89 30,96 | 34,88 | 37,70 | 34,68
117 37,23 | 37,95 | 44,68 | 36,79
146 32,62 | 2973 | 4314 | 33554
180 43,73 | 39,68 | 50,37 | 40,77

1 -syrs 30 % tuku vsusing, kultura YY, stfed
2 - syrs 30 % tuku v susing, kultura YY, okraj
3 - syrs 30 % tuku v susing, kultura LL, stfed
4 - syrs 30 % tuku v susing, kultura LL, okraj
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XT: Vliv pouité zdkysové kultury na texturu syjra s 45 %
tuku v susiné

XII: Priimérnd sila (N) potiebnd ke stlacent vzorku syrii
s 45 % tuku v susiné v pribéhu zrdni

26 dnti zrani 5 6 7 8
5 k%
6 Kk *k *k
7 k%
8 *k

54 dnt zrani 5 6 7 8
5 k% k%
6 * kk
'7 Xk *
8 Kk kk

89 dnti zrani 5 6 7 8
5
6
7
8

117 dnti zrani 5 6 7 8
5 kk kk
6 ko
7 Kk
8 k% k%

5 —syr s 45 % tuku v susing, kultura YY, stied

6 - syr s 45 % tuku v susing, kultura YY, okraj

7 - syr s 45 % tuku v susing, kultura LL, st¥ed

8 — syr s 45 % tuku v susing, kultura LL, okraj
Mnohondsobné porovnani Tukeovym HSD; * statis-
ticky prtkazny rozdil (P < 0,05), ** vysoce statisticky
pritkazny rozdil (P £0,01)

statisticky vysoce pritkazny rozdil mezi syry s odlisnou
zékysovou kulturou, p¥i¢emz kultura YY zptisobuje
vy3sitvrdost syranez kultura LL, jak vyplyva z Tab. XII.
Tento trend je zachovan i v nasledujicich mésicich
zrani. Nae vysledky se shoduji s poznatky, jez uvedli
CULIOLI a SHERMAN (1976) a YATES a DRAKE
(2007).

V zavéru lze uvést, ze u sledovanych typt syri je
nejvyrazné&jsi vliv doby zrani na texturni charakte-
ristiky po tfech mé&sicich zrani. V prabéhu prvniho
a druhého mésice jsou reologické vlastnosti neusta-
lené, projevuji se nevhodnymi senzorickymi vlast-
nostmi. P¥itom je napiiklad v Ceské republice béz-
nou praxi, Ze se do trzni sit€ expeduji syry jiz po

doba zrani 5 6 7 8
(dny) (N) (N) (N) (N)

0 32,89 | 56,72 | 21,29 | 42,09

26 43,46 | 66,81 | 30,63 | 45,49

54 63,23 | 59,73 | 48,00 | 42,69

89 36,51 | 33,39 | 33,83 | 26,92

117 44,58 | 40,60 | 33,61 | 25,00
146 42,22 | 35,99 | 33,84 | 26,80
180 4736 | 37,81 | 34,20 | 27,01

5 - syr s 45 % tuku v susing, kultura YY, stied
6 - syr s 45 % tuku v susing, kultura YY, okraj
7 - syr s 45 % tuku v susing, kultura LL, stied
8 - syr s 45 % tuku v susing, kultura LL, okraj

tfech tydnech zrani. Dile bylo zjisténo, Ze témé&t ve
v3ech p¥ipadech bylo potieba vétsi sily pro stladeni
syra starého Sesti mésict nez u mladsich syrt (t¥i
mé&sice). Tim se nade vysledky li3i od zdveérd, které
uvadéji BERTOLA et al. (1999) a KUCUKONER
a HAQUE (2003). Rozdily mezi tvrdosti okrajovych
a stfedovych &asti se projevovaly p¥evazné na po-
¢atku zrani, a to pouze v malém mnoZstvi piipaddi.
Pesto je nutné do praxe pFevést poznatek o ne-
homogenni struktufe syrt, coz je nezbytné brat
v tvahu p¥i pFipravé vzorkt pro promé&fovani tex-
tury. Dale byl posuzovéan vliv startovaci kultury na
reologické vlastnosti eidam?.
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1: Zdvislost priimérné sily stlaceni (N) vzorki syrii s 30 % tuku v susiné na dobé zrdni

1 - syrs 30 % tuku v susing, kultura
2 - syrs 30 % tuku v susing, kultura
3 —syrs 30 % tuku v suding, kultura
4 - syrs 30 % tuku v susing, kultura

YY, stied
YY, okraj
LL, stfed
LL, okraj
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2: Zdvislost priimérné sily stlaceni (N) vzorkdi syjrii s 45 % tuku v susiné na dobé zrdni
5 - syr s 45 % tuku v susing, kultura YY, stied
6 - syr s 45 % tuku v susing, kultura YY, okraj

7 - syr s 45 % tuku v susing, kultura
8 — syr s 45 % tuku v susing, kultura

LL, stied
LL, okraj
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ZAVER

Tvrdost byla zjidténa na zag4tku zrani eidamskych
syrt vyrazné& vyssi na okraji syrt nez ve stfedu. Tento
rozdil se vyrovnal po mé&sici zrani a pak mirné p¥e-
vazovala vy33i tvrdost ve stfedu syru. Nebyly viak
prokazany statisticky pritkazné rozdily mezi okra-
jem a stfedem syrt. Toto zjist&ni je pozitivni, pro-
toZze znamend lep3i homogenitu a pfijatelnost syrt
spotiebiteli.

Byly zjistény statisticky vysoce prikazné rozdily
vtvrdosti mezi prozravanim syrii se startovaci kultu-
rou YY a LL. Pevné&jsi texturu mél syr vyrab&ny star-
tovaci kulturou YY, pfi¢emz tuhost syra miize v za-
kaznikovi evokovat nevyzrilost vyrobku. Volbou
rozdilné mikrobiologické kultury lze ovlivnit tvr-
dost a mazlavost syra, ale tento vliv neni tak vyrazny
jako t¢inek vy33i tu¢nosti syra. Predpokladame-li,

Ze spotiebitel preferuje prozrily syr, coZ p¥i ndkupu
zhodnoti hmatem, mtzeme kulturu LL povazovat
za vhodngjsi, protoZe touto kulturou zakysané syry
jsou méné tvrdé nez kulturou YY.

U syrt je nejvyraznéjsi vliv doby zrani na texturni
charakteristiky po tfech mésicich zrani. Z porovnéani
vysledkt se zavéry jinych autorti lze usoudit, ze je
nevhodné uvidét na trh eidamské syry o tu¢nosti
30 % i 45 % drive nez t¥i mé&sice po vyrobé. Do této
doby nejsou uniformni texturni vlastnosti vyrobku
a neni mozné zarucit stdlou kvalitu. Teprve po cca
90 dnech zrani se stdva textura eidamskych syri
optimélni a nejvhodng&j3i ke konzumaci. Na tomto
misté je nutné opé&t pFipomenout situaci na ¢eském
trhu, kdy se zakaznik k dostate¢n& prozralému ei-
damskému syru dostane z¥idka a je redln€ nucen
nakupovat syry, které zrély pouze nékolik tydnt,

a které nemaji pozadované reologické vlastnosti.

SOUHRN

Cilem préce bylo sledovat vliv zrani na texturu eidamskych syrti. Hodnoceny byly texturni vlastnosti
syrti o obsahu 30 % a 45 % tuku v sudiné vyrobenych za pouziti dvou rtiznych startovacich kultur YY
a LL b&hem 3esti mé&sicti zrani. Vzorky byly analyzovany 26., 54., 89., 117., 146. a 180. den po vyrobé
kompresnim testem za pouziti p¥istroje Tira test 27025. Ze syrt byly vykrojeny vale¢ky o piesnych
rozmérech a ty ndsledné v 15 opakovanich stlatovéany na 80 % své ptivodni vysky. Sila potiebna ke
stladeni vzorku byla zaznamenéna a déle vyhodnocena.

Souhrnné vysledky potvrdily, Ze doba zrini mé&la vyrazny vliv na reologické vlastnosti eidamskych
syril. Zlepseni textury souviselo se zvySujici se dobou zrani. Bylo zjisténo, Ze nejvétsi pokles sily po-
tfebné ke stla¢eni vzorku syra nastal po tfech mésicich zrdni a to u syrti s obsahem tuku v su3in€ 30 %
i45 %. Stfed eidamt s niz§fm obsahem tuku v susing po této dobé& zrani dosahoval hodnot sily po-
tfebné ke stla¢eni vzorku 30,96 N, zatimco tu¢néjsi syr 36,51 N. Zhodnocenim vlivu zdkysové kultury
YY a LL na texturu syrt bylo prokdzano, ze po 60 dnech zrani m4 syr s 45 % tuku v susin¢ s kulturou
YY statisticky vysoce pritkazn€ vy3si tvrdost (sila stla¢eni 63,23 N) nez syr s kulturou LL (sila stla¢eni
48 N). Rozdil v tvrdosti syru s riznymi kulturami mizi ve fazi idedlni zralosti (90 dni zréni), ale op&t
se projevuje po 120 dnech zrani, kdy je stlaénad sila vy33i u syra s tuénosti 45 % s kulturou YY (44,58 N)
nez s kulturou LL (33,61 N). Statisticky priikazny rozdil mezi tvrdosti stfedu a okraje téchto typti syru
nebyl prokazan.

eidamsky sy, zrani, texturni vlastnosti

Piispévek byl zpracovan s podporou interniho grantu MZLU v Brné IGA 11/2007.

SUMMARY

In this study were evaluated the Edam cheeses with fat content in dry matter 30% and 45% (w/w) pro-
duced using two different starter cultures YY and LL during 6 months of ripening. The effect of ripen-
ing was related to the texture of Edam, so as to determine the optimum ripening time. Sampling times
were 26, 54, 89, 117, 146 and 180 days after production. The surface and central parts of cheeses have
been evaluated separately.

Cheese texture was analysed by compression test which were done by using a Tira test 27025. Fifteen
cylindrical samples with the exact size were prepared from each cheese and compressed to 80% of
their original height. The force needed to compress the sample was recorded (N).

Ripening time had significant effect on rheological characteristics of the cheeses. The improvement
of texture was related to the ripening time. At the beginning of ripening (1st month), there is a sig-
nificantly higher hardness on surface layer of the cheese in samples of cheeses with 30% fat in dry
matter. This is the case in both cultures. This difference has evened out after 2 months of ripening.
It was found out that the most decrease of the force needed for compression of the sample was af-
ter 3 months of ripening in both cheeses with 30% and 45% (w/w) fat in dry matter. After this time
the force needed to compression of the centrepiece of cheese with lower fat content in dry matter was
30.96 N and of cheese with higher fat content in dry matter 36.51 N, while after 60 days of ripening of
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cheese with lower fat content in dry matter it was 50.56 N and of cheese with higher fat content in dry

matter 63.23 N.

The influence of two different types of starter culture on the texture was evaluated. It was found out
that after 60 days of ripening of cheese with 45% (w/w) fat in dry matter there was significant diffe-
rence (P £0.01) in the firmness between cheese with starter culture YY (force 63.23 N) and LL (force
48 N). In every Edam sample after 3 months of aging (optimal ripe Edam) there was no dependence
on the type of starter culture. After 120 days of ripening there was a significant difference in firmness
of cheese with culture YY (44.58 N) and LL (33.61 N).

Satistically significant difference (P < 0.05) between the firmness of the surface and the central parts of
the cheese was not found after one month of ripening.
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