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Syr je komplexna zmes roznych zlozZiek, ako je voda,
bielkoviny, tuky, iény a rézne chemickeé zluceniny.
PoCas procesu zrenia prechadza syr zlozitymi
chemickymi, bakterialnymi a  enzymatickymi
reakciami, ktore ovplyvhuju rozklad proteinovej
matrice a nakoniec definuju texturu a senzorické

Ustav potravinarstva, Fakulta biotechnolégie a
potravinarstva, Slovenska polhohospodarska
univerzita v Nitre, Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra,

Slovenska republika

Cielom tejto studie bolo hodnotenie zakladneho
chemickeho zlozenia cerstvych syrov z kravskeho,
kozieho a ovcieho mlieka zo Slovenskej produkcie,
ktoré boli sucastou sutazného hodnotenia syrov
Memorialu doc. Gyarmatyho 2023.

Najvys$si obsah tuku bol stanoveny vo vzorke syra z
kravského mlieka (28,47 + 0,01 %) a najniz§i obsah
tuku bol stanoveny vo vzorke syra z kozieho mlieka
(19,91 + 0,03 %). Najvy3si obsah bielkovin mala opat
vzorka syra z kravského mlieka (23,93 + 0,04 %),
naopak najnizsi obsah bielkovin bol zaznamenany v

vlastnosti zrelého syra (Pollard et al, 2003). V
potravinarskom priemysle  existuje  potreba
identifikovat hlavné kompoziéné a kvalitativne
charakteristiky syra online a v realnom case. Toto sa
zdad byt nielen priemyselnou potrebou, ale aj
prilezitostou na charakterizaciu a hodnotenie
miestnych syrov vyrabanych malymi mliekarfiami.

syre z ovCieho mlieka (19,39 + 0,08 %). Vysledky
susiny sa pohybovali medzi najvysSim obsahom v syre
z kravského mlieka (56,59 = 0,90 %) a najnizSim
obsahom v syre z kozieho mlieka (44,05 + 0,01 %).
Hodnota pH bola najvyssia (6,12 + 0,24 %) a najnizSia
(5,21 + 0,03 %) v syroch z ov&ieho mlieka.

MATERIAL

VSetky vzorky syrov boli ziskané zo sutazného hodnotenia
syrov Memorialu doc. Gyarmatyho 2023. Do tejto studie bolo
zahrnutych 10 vzoriek syrov vyrobenych z kravskeho, ovCieho
a kozieho mlieka. Varianty vzoriek A1 boli vsetko syry z
kravskeho mlieka cerstvé, varianty B1 boli syry z kozieho
Vyuzitie nizko nakladovych technik, ako |je blizka mlieka Cerstve a varianty C1 boli syry z ovCieho mlieka
infratervena spektroskopia (NIRS), by mohlo poméct &erstvé. =

malym mliekarfiam zleps$it kontrolu procesu a kvalitu e B
vyroby syra. Rastuci zaujem o vyvoj instrumentalnych |
technik smeruje k objektivnemu, rychlemu a

ekonomickému hodnoteniu kvality syra (Parrini et al., £
2020). f ‘
I

ANALYZA

erstve vzorky sa strdhali pomocou elektrického . _ 25 T
strihaéu Concept ES 1000 (Concept, Ceska republika) a v anables (axes 1 and F2: 90,07 %) ) /
zlisovali do 90 mm Petriho misiek. Vzorky syrov sa
analyzovali pomocou spektroskopu FT-NIR Tango
(Bruker Optics, Nemecko). Z kazdej zmesi sa naplnilo 10

Petriho misiek. Merania sa uskutocCnovali trojmo.
Statistickd analyza udajov bola vykonana v XLSTAT (v.
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2020.4.1 Addinsoft, Franctizsko). Udaje boli testované
pomocou Shapiro-Wilk testu a statistického testu
ANOVA (Tukey test), aby sa urcili vyznamné rozdiely vo
vybranych parametroch (obsah tuku, bielkovin, susiny a
pH). Na sumarizéaciu a vizualizaciu informécii v nasom 1 o
subore udajov, ktoré obsahuji pozorovania popisané F1(64,52 %) . 3 2 1 0 , 2 ;
viacerymi korelovanymi kvantitativnymi premennymi
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bola pouzita analyza hlavnych komponentov (PCA).
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V tejto studii sa ukazalo, ze FT-NIR spektroskopia spolu s
multidimenzionalnou analyzou dat Je uzitochnym a
efektivnym nastrojom na hodnotenie chemického zlozenia
vzoriek syrov vyrobenych z kravského, ovCieho a kozieho
mlieka. Pouzitie FT-NIR pri kontrole kvality tychto syrov by
mohlo byt prospesné vzhladom na jednoduchud a
neinvazivnu pripravu vzoriek, jednoduchost pouzitia a rychle
ziskavanie vysledkov. Tato metdéda by mohla nahradit
tradicne laboratérne analytické postupy, ktore sa bezne
pouzivaji v potravinarskom priemysle, ako napriklad
skriningové analyzy, ktoré su sucastou beZnej praxe.
Statisticka metdda PCA (analyza hlavnych komponentov),
aplikovana na vysledky FT-NIR spektroskopie, ukazala
hodnotné vysledky a vztahy medzi réznymi premennymi

v ramci skupin vzoriek, ¢o bolo prezentované pomocou
multidimenzionalnych biplotov a extrahovanych
komponentov. Chemické zlozenie syrov vyrobenych z
kravskeého, ovcieho a kozieho mlieka, poskytuje cenne
informacie z hladiska ich nutricnej hodnoty.




