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VPLYV OSETRENIA MLIEKA NA KVALITU SYRA TYPU CAMEMBE ~ RT
INFLUENCE OF MILK TREATMENT ON CAMEMBERT CHEESE QUA LITY

Stefan Privara, Jurafuboi, Peter Hagik, Miroslava Kaéniova, Boris BalaZ, Michal
Mihok, Lukas Hleba

ABSTRACT

Quality of camembert type of cheese produced froitk nmeated with high and low
pasteurization is compared in this work. We comgbarieange in the chemical and sensory
characteristics of Camebert type of cheese with hitewmould on the surface during
maturation. The average dry matter content of agh@esduced from milk treated with low
pasteurization (LP) was 47.02%, and cheese proddomt milk treated with high
pasteurization (HP) 44.55%. The difference in drgtter content was highly statistically
significant. The fat content in cheese producedchfroilk treated with LP was 20.94% and in
cheese made from milk treated with HP was 19.3286cbntent in dry matter was higher in
cheese produced from milk treated with LP (44.54#th HP (43.37%). The difference in fat
content in dry matter was statistically significatao. Sensory evaluation was performed
according to the methodology of dairy producer safiar expedition (on day 8) and at the
end of the shelf life (day 30). The consistencyhaf cheese made from milk treated with LP
corresponded with requirements to the end of tledf $fe. Consistency of cheese produced
from milk treated with HP was less favourable & ¢émd of the shelf life. The average colour
value (2.40 b), aroma (1.60 b) and taste (2 bhekse produced from milk treated with LP at
the end of the shelf life were better, differenbetng significant statistically. Based on this
analysis it may be concluded that Camembert typehekse paroduced from milk treated
with LP possesses better chemical and sensopggres.

Key words: cheese white mould, dry matter, fat in dry matsait, sensory evaluation, milk
pasteurization

UvoD

V mlie¢nych vyrobkoch s tuhou konzistenciou su Radh mikroStruktira a reolégia dolezité
vlastnosti, ktoré vplyvaju na celkovl senzorickUakw a funkné vlastnosti produktov
(Lucey et al., 2001)Tepelné oSetrenie mlieka je rozSirenym spdsobonupkavi’ viastnosti
mlieka predd'alSim spracovanirgOldfield et al., 2000)

Pasterizacia mlieka je najbeZznejSim spdsobom jepelného oSetrenia. VysSie teploty
pasterizacie inaktivuju bioaktivne peptidy v mliglaktivita vitaminov rozpustnych v tuku
zostdva neporusSend a vitaminy skupiny B si zacl@udwsvoju aktivitu pri Setrnej
pasterizacii. Pasterizacia negativne ovplyvni bstvanie mineralov vratane vapnika tym, Ze
denaturuje bielkovinu, na ktora st naviaz@kérestes et al., 2009).

Cim je vysSia pasterizacia, tym dochadza &Sef denaturacii bielkovin, zhorSuje sa
zrazanlivog mlieka a sineréza syreniny.

Selecky (2005)poukazuje na rozdielngas zrazania surového a pasterizovaného mlieka.
Surové mlieko sa zrazalo za 15 minut a mlieko pasteané pri 85 °C sa zrazilo za 21,2
minut. Boli tiez zistené kvalitativne odchylky prvolnovani aminokyselin v syroch
Z pasterizovaného mlieka. Napriek tomu jeéitérdruhy syrov vhodnejSie vyraba vysoko
pasterizovaného mlieka, lebo sa zvySujéaznos syreniny.

Cim vy3si je obsah bielkovin v mliek¢Grieger a Holec, 1990)tym mensia je spotreba
mlieka na 1 kg syra, ale tym vysSia musf bykovos’ mlieka vo vyrobniku, aby sa dosiahol
predpisany obsah tuku v suSine. Naopak, pri niz&bsahu bielkovin sa spotreba mlieka na
vyrobu 1 kg syra zvysuje, takze pred vyroboudist@Sia tukovos mlieka.
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Uvadza sa, Ze u mlieka pri obsahu 3,3 % celkovyietkdwvin tvori kazein cca 78,5 %,
srvatkové bielkoviny cca 17 %, nebielkovinovy dusdia 4,5 %{Kontova 2001).

Syr camembert ma tvar nizkych &akov s priemerom asi 9 cm , do pasterizovanéhekiali
sa pridava okrem baktérii mtieeho kvasenia rozmnozena kult®anicillium camembreti

a vhodny kmea plesneOospora(Pijanowski, 1978)

V praci st hodnotené a porovnané zakladné chemik&govatele a ukazovatele senzorickej
kvality syra typu camembert vyrobeného 2z mlieka tre®&ho Setrnou a vysokou
pasterizaciou.

MATERIAL A METODIKA
Odoberali sa vzorky Standardizovaného mlieka naolwyrsyru, pri ktorom sa sledovali
v laboratériu syrarne nasledovné fyzikalno — cleddiukazovatele:

Stanovenie itnosti mlieka
Tucnog’ mlieka sa stanovila Gerberovou acidobutyromettickoetédou a po @itani zo
stupnice butyrometra a prefiom na g.100 g(Cerné a Mergl, 1971)

Stanovenie mernej hmotnosti mlieka
Laktodenzinometrom pri teplote mlieka 20£2 °C.

Stanovenie suSiny mlieka
Vypoétom poda Fleischmannovho vahu.

Stanovenie titrénej kyslosti mlieka

Kyslog” mlieka podia Soxhlet — Henkela je danagpam mililitrov 0,25 M roztoku hydroxidu
sodného spotrebovanych pri titracii 100 ml mliekpridlavku fenolftaleinu ako indikatora
(Kazimir a Gemeri, 1984)

Stanovenie bielkovinového titru formolovou titracio
U mlieka s kyslotou do 8,0°SH bielkovinovy titer udava orietri@ percento bielkovin.
Stanovenie bielkovin pdd SchulzgCerna a Mergl, 1971).

Dokaz pasterizacie mlieka
Standardizované mlieko bolo tepelne o3etrené:
» Setrnou pasterizaciou (74°C 25 sekund).
» vysokou pasterizaciou (86°C 5 sekund )
Osobitne bol vyrobeny syr z mlieka oSetreného kgsopasterizaciou a osobitne
z mlieka oSetreného Setrnou pasterizaciou.
Na dbkaz pasterizacie boli vykonané:
1. Peroxidazova skuska s p-fenyléndiaminom — dbékarezahmlieka nad 80°C — ako
udavajuCerna a Mergl (1971)
2. Dbékaz zahriatia mlieka na predpisant pasténuateplotu fosfatdzovou skuskou
pomocou fosfatestu.

Stanovenie inhildhych latok v mlieku
Inhibi¢né latky v mlieku stanovujeme pomocou Delvotessiynarni.

Vo vzorkach syra sme stanovili v laboratériu syrarre nasledovné ukazovatele:

Stanovenie obsahu tuku v syroch
Acidobutyrimetricky(Pijanowski, 1978).

Stanovenie suSiny syrov
Gravimetricky s presndsu na 0,001 @Pijanowski, 1978).
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Stanovenie tuku v susSine (tvs)

tvs% =t. 100/S
t — je hmotnostné percento tuku v g/100g
S —je suSina v g/100g

Stanovenie mnozstva vody v beztukovej hmote sBiS)V
g vody v 100 gayr
VBHS = x 100
100 — guw 100 g syra
Stanovenie obsahu NaCl v syroch
Priamou titraciou 0,1 M AgNéha K.CrO, pod’a Cernej a Mergla (1971).
Obsah chloridu sodného v % (x) sa v§iba zo vzahu:
x =a. 0,585
a = spotreba 0,1 M roztoku AgN®ri titracii v ml

Stanovenie koliformnych baktérii gadSTN 1SO 4832

Senzorické hodnotenie syra

Vzorky syra sa hodnotili na 8. flea na 30. d& od vyroby (na konci doby trvanlivosti).
Osobitne boli hodnotené syry vyrobené z mlieka regého Setrnou pasterizaciou a syry
vyrobené z mlieka oSetreného vysokou pasterizaciou.

konzistencia: syr prekrojeny na polovicu pri prilani syra prstami o pevna podlozku.
Stupnica: 1. tvarohovity tvrdy, 2. tvarohovity nkdk 3. zreténe tvarohovité jadro, okraje
prezreté, 4. prezrety v celom objeme — pruznyréznety - makky

farba: hodnotime farbu na povrchu (plése

Stupnica: 1. snehobiela, 2. ndine biela, 3. smotanovo ZIta, 4. Zlto-hnedé okrajezlto-
hnedé mapy — na celom povrchu

vona: Stupnica: 1. charakteristickd hubovo — syrovaremna, 3. mdla (pivina), 4. jemne
&pavkova, 5Cpavkova.

chut’: Stupnica: 1. charakteristicka hubovo — syrova,rjemna, 3. jemne kysla, 4. jemne
horkd, 5. horka.

Spracovanie vysledkov

Hodnoty fyzikdlno - chemickych a senzorickych ukeetd’ov sa Statisticky spracovali
pomocou programu STATGRAPHIC. Vyhodnocovali sa @@sVné veliiny:

x —aritmeticky priemers —smerodajna odchylka, — stredné chyba aritmetického priemeru
min — minimalna hodnotamax —maximalna hodnota, v % - variainy koeficient

Rozdiely medzi hodnotami sme testovali StudentotAestom

VYSLEDKY A DISKUSIA

Mlieko bolo po prijati do mliekarne spracované bgun technologickymi postupmi a
upravené na zaklade poziadaviek pre vyrobu zrepisgha typu camembert s bielou piles
na povrchu. Obsah tuku mlieka bol upravovany nanbtd 2,80 % c¢o zodpoveda
poziadavkam podnikovej normy min 2,75 % obsahu wkolieku (Tab. 1). Priemerny obsah
suSiny v Standardizovanom mlieku je 11,46 %. Peiemy obsah bielkovin 3,26 % vyhovuje
poziadavkam podnikovej normy na vyrobu syra typmeabert min. 3,2 % bielkovin (Tab.
1). Priemerny obsah BTS 8,66 % v mlieku je v sulagednikovou normou min. 8,5 %
(Tab.1). Kyslog pasterizovaného mlieka bola v priemere 6,30 °8#&l zodpoveda
poziadavkam podnikovej normy max. 7,5 °SH (Tab.Klyslog’ mlieka vo vyrobniku pred
pridavkom syridla ma silny vplyv na &atok a rychlog zréazania. Taktiez i ,pevnds
syreniny je vy3Sia u mlieka s vy33ou kystms oproti mlieku s nizkou kyslésu. Cas krajania
sa dosiahne podstatne skontova, 2001).
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Gajdiasek (2000) uvadza, Ze u makkych syrov sa bezne spracovavakanls vySSou
kyslog’ou (7,5° az 9°SH). Pdd Pijanowského (1977)a pasteriziciou znizi kystomlieka
01 - 1,5 °SH. Na zaklade uvedeneho poznatku jenén@zedpoklada Zze kyslog mlieka
pred pasterizaciou bola 7,2 — 7,9 °SH.

TabulPka 1 Fyzikalno — chemické ukazovatele Standardizovan@tieka na vyrobu syra
typu camembert a poziadavka podnikovej normy.

E;yloo ] suSina [%] BTS [%] kyslas [°SH] Bielkoviny [%]
X 2,80 11,46 8,66 6,30 3,26
S 0 0,06 0,06 0,07 0,04
Vv [%] 0 0,55 0,72 1,11 1,35
PN min. 2,75 - min. 8,50 max. 7,50 min. 3,20

Tabulka 2 Fyzikalno- chemické ukazovatele zrejuceho typuearalvert s bielou plésu na
povrchu vyrobeného z mlieka oSetreného Setrnouepaatiou ( 74°C 25 s), vysokou
pasterizaciou (86°C 5 s).

hmotnos susina  |tuk tvs NacCl Koliformné baktérig
[a] [%] [%] [%] [%0] [KTJ/19]
Syry vyrobené z mlieka oSetreného Setrnou pasteoiza
X 120,60 47,02 20,94 44,54 2,18 4,00
S 0,23 0,37 0,42 0,16 0,07 6,63
v[%] (0,19 0,78 2,03 0,37 3,14 165,83
Syry vyrobené z mlieka oSetreného vysokou pastddna
X 120,51 44,55 19,32 43,37 2,20 4,00
S 0,25 0,34 0,14 0,18 0,06 6,63
v[%] (0,20 0,76 0,75 0,40 2,89 165,83
t-test |- +++ +++ +++ - -

- P>0,05 + P<0,05; ++ P<0,0% +++ P<0,001

Inhibi¢cné latky a koliformné baktérie [KTJ/1ml] v pastenanom mlieku neboli pritomné,

peroxidazova skuska, resp. test na alkalicku fagtabol negativny.

Z uvedeného mlieka bol vyrobeny zrejuci syr typmeanbert s bielou plésu na povrchu.
Hodnotili sme zmenu fyzikalno—chemickych ukazoVate u syrov vyrobenych z mlieka
oSetreného vysokou pasterizdciou a z mlieka vyrébersetrnou pasterizacioBriemerny
obsah suSiny u syra vyrobeného z mlieka oSetreBétraou pasterizaciou je 47,02 %, a u
syra vyrobeného z mlieka oSetreného vysokou paatgau je 44,55 %. Rozdiel v obsahu
susiny v syroch vyrobenych z mlieka oSetreného \ainith spésobmi pasterizacie bol
Statisticky vysoko preukazny. V obidvoch pripadbtoti dodrzané minimalne hodnoty susSiny
stanovené vyrobcom (min. 43 hmot. %) (Tab. 2).
Potravinovy kédex SR (200@yriamo nestanovuje poziadavky suSiny alebo vodyroch ale
konzistenciu syrov hodnoti pta obsahu vody v beztukovej hmote syra (VBHS). Peilem
obsah VBHS v syre vyrobenom z mlieka oSetreneéhmd@etpasterizaciou bol 67,01 a v syre
vyrobenom z mlieka vysokopasterizovaného 68,73 #id¥a syry z potadu konzistencie
patria do skupiny makkych syrov kde sa prif@i®bsah VBHS nad 67 %. Zhodne s naSimi
vysledkami uvadzeHerian (2000) Ze vysokou pasterizaciou mlieka sa susSina v syroc
znizuje a uvedeny poznatok vyskige tak, Ze pri vysokej pasterizacii prechadza viac
bielkovin do srvatky a zvySeny obsah bielkovin wasite v praxi znamena nizSie vyuZzitie
bielkovin pri vyrobe syrov.
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Priemerna hodnota obsahu tuku v syroch vyrobenyctiieka, ktoré bolo oSetrené Setrnou
pasterizaciou (20,94 %) bola Statisticky preukazyiSia ako v syroch vyrobenych z mlieka,
ktoré bolo oSetrené vysokou pasterizaciou (19,37 &h). 2).

Tuk v suSine (tvs) sa u syrov vyrobenych z mliekatieného Setrnou pasteriziciou bol 44,54
%. Priemerna hodnota tvs u syrov vyrobenych z ralieketreného vysokou pasterizaciou
bola 43,37 %. Rozdiel v obsahu tvs bol Statistiglggoko preukazny (Tab.2). Na zaklade
tychto vysledkov zakBujeme syr typu camembert do skupiny pototgch syrov od 25 — 45
% tvs poda Potravinového kédexu SR/yrobca stanovuje minimélnu hodnotu obsahu tuku
v suSine 43 hmotnostnych %. PadPotravinového kédexu SR méze’ lmpsah tuku v suSine
niz§i o 2 hmotnostné percentd v porovnani s dederou hodnotou. VySSie hodnoty obsahu
tuku v susSine v syroch vyrobenych z mlieka oSetnengetrnou pasterizaciou su spoésobené
vySSim obsahom susiny v tychto syroch.

Syry boli vyrobené z mlieka s obsahom tuku 2,80P4d’a Griegera a Holeca (1990R,70
%-ny obsah tuku v mlieku je postge pre vyrobu syra s obsahom tvs 45Kérestes et al.
(2003)uvadza, ze 2,8 — 3 % tuku v mlieku by mald@ pyi vyrobe syrov s obsahom tvs 45 %.
Na zéklade naSich vysledkov mézeme konstatoga v 2,8 % tuku v mlieku posige na
obsah tvs 44,54 % resp. 43,37 %.

V syroch vyrobenych z mlieka oSetreného Setrnotepasaciou je priemerny obsah soli 2,18
% a v syroch vyrobenych z mlieka oSetreného vysqgsaaterizaciou 2,20 hmotnostnych %.
Vyrobca deklaruje maximalnu hodnotu obsahu saynoch 3,0 hmotnostného %. Zistené
vysledky zodpovedaju deklarovanej hodnote.(Tab. 2).

V syroch vyrobenych z mlieka oSetreného obidvomésspmi pasterizacie sme zistili
zanedbatiné paty koliformnych baktérii.

Senzoricky boli hodnotené len vzorky,3,5,7,9. Syry vyrobené z mlieka oSetrenéhméatr
pasterizaciou mali na 8. sl&onzistenciu prevazne tvarohovitu tvrda (priemg ). Zrenim
syrov sa zmenila aj ich konzistencia, syry nadobuo@l30 dé t. j. na konci doby trvanlivosti
konzistenciu vyzretd v celom objeme az pruznu (d)2 Konzistencia syrov vyrobenych
z mlieka oSetreného vysokou pasterizaciou bola réa d& tvarohovitad makka (2 b), na 30.
den prezreta makka (4,8 b).

Pri pozadovanej dlhSej Uschove syrov je ZiadUceg®mrenieto sa potla Heriana (1998)

da dosiahntivyssou susSinou syra a hlavne zrenim syrov priictizgeplotach. Prezrievanie
syrov vyrobenych z mlieka vysokopasterizovanéhov jgorovnani so syrmi vyrobenymi
z mlieka oSetreného Setrnou pasterizaciou rycklejsa 30. dé maju po prekrojeni na
polovicu menej zretmé jadro. Zhodne s naSimi vysledkamiHgrian (2003) uvadza, ze
vySSi obsah suSiny v syroch pdsobi na tvrdSiu lebeaciu, zvySenim teploty zahrevu pri
pasterizacii sa znizi obsah susiny v syrafim sa dosiahne mékka konzistencia syrov. Na
konzistenciu syrov pd@ Heriana (2003)tiez vplyva zrenie — suSenie, obsah soli v dyroc
¢im je vysSi obsah soli, tym je vysSSia i suSina anpgia konzistencia. Vyrobca deklaruje
konzistenciu jemna, tvarohovitd, pripustné su diexkrhlinky nebakterialneho charakteru.
Porast plesne na povrchu syrov vyrobenych z mieslareného Setrnou pasterizaciou bol na
8. dea1 snehobielej farby (priemer 1,2 b). Postupnym zresa farba do 30.5d na povrchu

v dvoch vzorkach syra zmenila na nihe bielu az smotanovo ZItu (2,4 b). Syry vyrobené
z mlieka oSetreného vysokou pasterizaciou mali giof@lesne na povrchu na 8. nde
snehobielej az mlime bielej farby (1,4 b), na konci doby trvanlivastali ZIto — hnedé okraje
po hranach valca (4 b). Farba porastu plesne w symbenych z mlieka oSetreného Setrnou
pasterizaciou bola na konci doby trvanlivosti Statky vysoko preukazne priaznivejSia.

Véna syrov vyrobenych z mlieka oSetreného Setrnouepaédtiou hodnotenych na 8.ide
bola prijemna (2,2 b). Po prezreti na 302 deali syry hubovo syrovu az prijemnaiiwd
(1,6 b). V&a syrov vyrobenych z mlieka oSetreného vysokouepagciou sa na 8. de
neliSila od vbne syrov vyrobenych z mlieka oSethengetrnou pasterizaciou. Zmeny vone sa
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ukazali na konci doby trvanlivosti t.j. na 30idéde va@a syra bola jemné&pavkova (4,2 b).
Voéna syrov vyrobenych z mlieka oSetreného Setrnouepaédtiou bola na konci doby
trvanlivosti Statisticky vysoko preukazne priaznpéia.

Chuw’ syrov vyrobenych z mlieka oSetreného Setrnou gaatgou bola na 8. deprijemna az
jemne kysla (2,6 b). Na konci doby trvanlivosti k&l syry prijemnu chti (2 b). Syrov
vyrobené z mlieka vysokopasterizovaného mali naldd. chu’ prijemna az jemne kyslu
(2,4 b). Syry s prijemnou chiou na 30. d& dosiahli chd jemne horku (4,4 b). Cliussyrov
vyrobenych z mlieka oSetreného Setrnou pasterigatiola na konci doby trvanlivosti
Statisticky vysoko preukazne priaznivejSia.

Nosnou zloZkou chutnosti u ples/ych syrov potla Pala (2004) s metylketony. Tiez
uvadza, Ze hydrolyza tukov s naslednou tvorbouifipegch latok, ako napr. iimé mastné
kyseliny vyrazne prispieva k charakteristickej ¢tawoni syrov, ako aj k jeho textare.

Tabulka 3 Porovnanie senzorickych vlastnosti zrejuceho syb&lou plesou na povrchu
vyrobeného z mlieka oSetreného Setrnou pasterizg@ib °C 25 s) a vysokou pasterizaciou
(86°C 5 s) v priebehu zrenia

konzistencia farba Lat} chw
8.det [30.det |[8.dev [30.d& [8.deét [30.det [8.der [30.de
Syry vyrobené z mlieka oSetreného Setrnou pastgan
X 1,20 4,20 1,20 2,40 2,20 1,60 2,60 2,00
S 0,45 0,45 0,45 0,55 0,45 0,55 0,55 1,22
v[%] [37,27 |10,65 37,27 | 22,82 20,33] 34,23 21,07 241
Syry vyrobené z mlieka oSetreného vysokou pasteior
X 2 4,80 1,40 4,00 2,20 4,20 2,40 4,40
S 0 0,45 0,55 0,70 0,45 0,84 0,55 0,55
v[%] |0 9,32 39,12 | 17,68 20,33 19,92 22,82 12,45
t - test - - - + + - ++ - ++

- P>0,05 + P<0,05; ++ P<0,0% +++ P<0,001

ZAVER

Na zaklade vysledkov mb6zeme konsStathvee z poliadu zakladného chemického zlozZenia
maju syry vyrobené obidvoma spésobmi vyhovujucuittvaNa zaklade analyzy mézeme ale
konStatové, Ze sme zistili Statisticky vysoko preukazné reidiv obsahu susSiny, tuku a tuku
v suSine medzi syrmi, ktoré boli vyrobené z mliet@etreného Setrnou pasterizaciou a
vysokou pasterizaciou.

Z poladu senzorickych ukazovéite dosahuje syr  vyrobeny  z mlieka
vysokopasterizovaného pozadovanu kvalitu len pceédqi. Na konci doby trvanlivosti su
jeho senzorické vlastnosti menej priaznivé.

Bolo by vhodné ovetivplyv zvySenia pridavku Cagdo vysokopasterizovaného mlieka pred
syrenim na zlepSenie senzorickych vlastnosti.

Syr vyrobeny z mlieka oSetreného Setrnou pastedaanal pozadované senzorické vlastnosti
ihned” po expedicii a na konci doby trvanlivosti sa jelemzorické vliastnosti vyrazne zlepsili.
Priebeh zrenia syra vyrobeného z mlieka oSetrengéionou pasterizaciou umaie
poskytnid spotrebitéovi informaciu, Zze pri vhodnom spdsobe skladovaseasenzorické
vlastnosti az do poslednéhtadspotreby zlepsuju.
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