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ABSTRAKT

Bakalaiska prace je zaméfena na kravskeé, kozi a ovéi mléko a mlécné produkty — syry a
jogurty.
Teoreticka Cast popisuje charakteristiku a vlastnosti kravského, koziho a ovciho miéka,

druhy a technologii vyroby syra a jogurtd.

Prakticka ¢ast se vé€nuje prizkumu sortimentu kravskych, kozich a ov¢ich mléénych pro-

duktii na ¢eském trhu. Prizkum trhu je zamétfen na mléka, syry a jogurty.

Kli¢ova slova:

kravské, kozi, ov¢i mléko, syry, jogurty

ABSTRACT

The bachelor thesis is focused on cow, goat and sheep milk and milk products — cheese and

yoghurts.

Theoretical part describes characteristics and properties of cow, goat and sheep milk, types

and production technology of cheese and yoghurts.

Practical part is dedicated to explore the range of cow, goat and sheep milk products in the
Czech Republic food market. Exploring of the food market is focused on milk, cheese and

yoghurts.

Keywords:

cow, goat and sheep milk, cheese, yoghurts
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UvVOD

MIéko mlécné vyrobky maji ve vyzivé Cloveka kliCové postaveni, je to nenahraditelny po-
krm kojenct, ale 1 diilezita soucast stravy pro dospivajici, dospé€lé, staré a nemocné lidi. Pro
lidsky organizmus znamena mléko v prvni fad¢ zdroj vapniku, ktery je nezbytny pro rist
kosti a zubt, u déti se jeho nedostatek mtize projevit zejména jejich zvySenou kazivosti a

také nedostateCnym télesnym ristem.

Nejvice se u nas konzumuje mléko kravské, ma rozhodujici vyznam pro mlékarenské zpra-
covani 1 lidskou vyzivu. Vzhledem k vyznamu a rozSifeni jej oznacujeme jen jako mléko,
vSechna ostatni mléka musi byt oznacena druhem produkujiciho zvitete. Kozi mléko je po-
dobné mléku kravskému, podrobnéjsi slozeni jednotlivych slozek se vSak ¢astecné lisi. Kozi
produkty se v poslednich dob¢ staly vhodnou alternativou nejen pro lidi trpici alergii na
kravské mléko, ale také diky svym typickym pikantnim vlastnostem pro gurmany. Stejné tak
je pro gurmany a agroturisty oblibené¢ 1 ov¢éi mléko a syry. SloZeni a vlastnosti mléka jsou

odlisné od kravského a koziho mléka.

Kromé samotného mléka jsou na trhu také kysané mléné vyrobky (napoje, jogurty), které
obsahuji probiotické bakterie. Jedna se o kmeny bakterii (Lactobacillus, Bifidobacterium a

dalsi) s pozitivnim vlivem na lidské zdravi.

Je mozné se setkat s nazorem, ze mléko potiebuji pouze kojenci nebo malé déti, tento nazor

se opira o skute¢nost, ze zadny dalsi savec kromé cloveka v dospélosti mléko nepije.

Cast populace ma s travenim mléka potize, které jsou zpusobeny bud’ alergii na bilkovinu
kravského mléka nebo nesnaSenlivosti mlééného cukru laktozy. Jedincii, ktefi intoleranci
laktdzy trpi je asi 5 % a alergie se Casto béhem zivota méni, neni proto nutné mléko a mléc-

né vyrobky zavrhovat.

Velmi oblibenym mléEnym vyrobkem je syr. Je to potravina, kterou co do univerzality a
mnohostrannosti sotva co pied¢i, na jedné strané se stal téméi zakladni potravinou a zaro-

ven je lakavym pokusenim pro labuzniky.

Syry jsou v Ceské republice pevnou soudasti kazdodenniho jidelni¢ku, coZ dokazuje i trvaly
rust jejich spotfeby. V roce 2009 bylo v CR zkonzumovéno piiblizné 16,6 kg syrii a tvarohi
na osobu, coz nas fadi na prvni misto ze zemi stfedni Evropy a s touto urovni se pfiblizuje-

me k tradi¢nim syrafskym zemim ze zépadni Evropy.
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I. TEORETICKA CAST
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1 MLEKO

Pod pojmem mléko vSeobecné rozumime biologickou tekutinu vyprodukovanou mlécnou
zlazou riznych savcu. Sklada se piiblizné z 88 % vody a 12 % suSiny. SuSinu mléka tvoii
bilkoviny, mlé¢ny tuk, laktosa, mineralni latky, stopové prvky, vitaminy, enzymy, hormony,

a dal¥f latky [2, 8, 10].

Slozeni riznych druht mléka maji zvlastnosti, které maji za tikol plnit pozadavky na vyzivu
a rast v pribéhu vyvoje a v zavislosti na moznosti prizpisobeni mladéte okolnimu svétu.
Tyto specifické funkce tak jako ostatni pfirodni znaky (napft. plemeno, lakta¢ni stadium, vék
a zdravotni stav samice) a stejné 1 dalsi faktory (zplisob zachdzeni se zvifetem, vyziva ¢i
zivotni prostiedi) pfispivaji k velké mnohocetnosti druhli mléka i ke kolisavosti jeho kvality.
Ale 1 rzné druhy mléka maji spolené vlastnosti, obsahuji latky, které 1ze zaradit ke stejnym
skupinam. Kolisaji hlavn¢ podily mnozstvi, miize se liSit také slozeni jednotlivych slozek,

napft. tuku, bilkovin, soli [8].

Jednotlivé latky, které jsou v mléce obsazené, maji pro vyrobu mléka rozdilny vyznam [8].

1.1 Slozky mléka

1.1.1 Sacharidy

Sacharidy mléka jsou zastoupeny predevsim disacharidem laktosou, v nepatrném mnozstvi
se vyskytuji monosacharidy glukosa, galaktosa a fruktosa a derivaty monosacharidii a oligo-
sacharidu. Laktosa se vyznacuje nizkou sladivosti a dobrou stravitelnosti. Stava se soucasti
vSech vyrobkil, mnoZzstvi je zavislé na druhu zpracovani. Je zakladni substrat pro bakterie
mlén¢ho kvaSeni, ovlivituje vlastnosti mléEnych vyrobka — trvanlivost, konzistenci, roz-

pustnost, chut’ a barvu, jeji biochemicky rozklad vyvolava srazeni miéka [2, 10].
Podil laktosy v suSin€ u kravského, ov¢iho a koziho mléka obndsi 37,25 % [8].

Co se tyCe syri, jeji prispéni je k vytéznosti syra velmi omezend, protoze podstatnd Cast
mlén¢ho cukru je pii primyslovém zpracovani spolecné se syrovatkou odplavena. Jejich
technologicky vyznam pro spoustu syrovych vyrobki spoc¢iva v dosazeni zadouci kyselosti.
Timto procesem se pak ml€¢ko k syfeni stane vhodnéjsi. Nebot’ ten nejdiilezitéjsi Stépny pro-
dukt na konci fetézu biochemickych promén je kyselina mlécnd. Bakterie mlécného kvaseni

meéni laktosu na kyselinu mlénou. Pti propionovém kvaseni je kyselina mlé¢na déle fermen-
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tovana bakteriemi propionového kvaseni na kyselinu propionovou a dal$i produkty. Rozklad
je vyuzivan pii vyrobé tvrdych syrti ementalského typu (velka oka a chut’) a nékterych kysa-
nych mlécnych vyrobki [8, 10].

Pti vyrob¢ sterilovanych, zahusSténych a suSenych milék vlivem technologického zahtevu
podléha laktosa epimeracnim zménam (glukosa piechazi ve fruktosu) a méni se v laktulosu,

ktera je bifidogennim faktorem [10].

1.1.2 Bilkoviny

Velky vyznam mé skupina latek mlécnych proteint. Zde hraji dilezitou roli zeyjména dvé
hlavni skupiny, kterymi jsou kaseiny a syrovatkové proteiny. SloZenim a vlastnostmi se od

sebe velice 1isi [8].

Kasein

Je jednou z nejdulezitéjsich bilkovin mléka, je slozenou bilkovinou — patii mezi fosfoprotei-
dy, obsahuje kyselinu fosfore¢nou esterové vazanou na serin a threonin. Na peptidicky feté-
zec 1 kyselinu fosforecnou je v Cerstvém mléce vazan vapnik, hovotfime tedy o tom, ze ka-
sein je pfitomen jako komplex kaseinatu vapenatého (95 %) a fosfore¢nanu vapenatého (5

%) [10].

Kasein je syienina, ktera i procentudlné vytvaii podstatnou ¢ast celkového objemu mléénych

bilkovin, a to v priméru 80 % u kravského ml¢ka, 84 % u ovc¢iho a 79 % u koziho mléka
[8].

Kasein obsahuje vSechny nepostradatelné aminokyseliny, zvlasté lysin, ale je zde nizky ob-

sah cystinu a tryptofanu [2].

Kasein piedstavuje proteinovou frakci, ktera se pisobenim syfidla nebo kyseliny mtize sra-
zit, ¢imz se vytvari zékladni konstrukce syrové sraZeniny, na kterou se vazi dalsi latky obsa-
zené v mléce. Obsahuji rovnéz na bilkovinu vazanou ¢ast dulezitych minerdlnich latek orga-
nické a anorganické povahy, kterymi jsou napt. vapnik a fosfor [8].

Syrovatkové proteiny

Po vysraZeni a odstranéni kaseinu z mléka zistava v syrovatce cca 0,6 % bilkovin, oznacu-

jeme je jako syrovatkové, nebo také sérové. Jedna se o smes jednoduchych bilkovin, které
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svymi vlastnostmi ovlivituji technologicky proces a jakost vyrobku. Pii tepelném oSetfeni

mléka nad 6070 °C, na rozdil od kaseinu, snadno denaturuji [10].

V syrovatkovych bilkovinach, ptedstavuji asi 0,6 %, se nachazi o-laktalbumin a f-
laktoglobulin, coZ jsou sloZenim snad nejvhodnéjsi bilkoviny vitbec. Déle obsahuji Imuno-
globuliny, které jsou minoritni, ale biologicky vysoce vyznamné vysokomolekuldrni globu-

larni glykoproteidy mléka s u¢innosti protilatek [2, 3].

Obsah nepostradatelnych aminokyselin je s vyjimkou methioninu vyssi nez v kaseinu. Velmi

cenny je vysoky obsah cystinu a tryptofanu [2].

Syrovatkové proteiny neptechazeji béznym kvasenim a ptisobenim syfidla do stadia vyvloc-
kovéani, proto se pfi obvykle praktikovaném zptisobu vyroby syra uvoliluji a zlistavaji v syru

jen v nepatrném mnozstvi [ 8].

1.1.3 Lipidy

Lipidy mléka jsou energeticky nejbohatsi sloZkou mléka, jejich metabolickym rozkladem
lipidii se uvoliiuje energie, ale také voda. Mlécné lipidy neboli mlécny tuk, v porovnani
ostatnimi tuky jsou I€pe stravitelné, 1 chutnéj$i. Davaji specifickou piijemnou a plnou chut
mléénym vyrobkiim, zadouci rozklad mlécného tuku nékterym syrim déava pikantnost, za-
timco nezadouci rozklad zptsobuje vazné vady vyrobkl.. Autooxidace mlé¢ného tuku hrozi

zejména u vysokotucnych vyrobkl s dlouhou trvanlivosti [10, 1].

Obsah lipidi mléka se pohybuje ve vétsi mife, nez jakékoli jiné slozky, koncentrace v roz-
mezi od piiblizné 2 % do vice nez 50 %. Primérny obsah tuku kravského, koziho, ov¢iho a
buvoliho ml¢ko je 3,5, 3,5, 6,5 a 7 g/l, resp. U kazdého konkrétniho druhu existuji znacné
rozdily vzhledem k plemeni, individualité, stadiu laktace, v€ku, zdravi zvitat, stavu vyzivy,

intervalu mezi dojeni, a tak dale [17].

Mlécny tuk obsahuje triacylglyceroly, diacylglyceroly, monoacylglyceroly, volné mastné
kyseliny, fosfolipidy, estery ketokyselin, steroly v¢. cholesterolu, uhlovodiky a lipofilni vi-
taminy. Nejvice jsou zastoupeny triacylglyceroly s mnozstvim kolem 98 %. Slozeni mlé¢né-
ho tuku se mize vlivem raznych faktorti (druh zvitete, plemeno, vyziva, ro¢ni obdobi, sta-
dium laktace, mikrobialni kvalita ml€ka, aj.) vyrazné¢ ménit, mohou byt pfitomny nejen nu-

tricn¢ vyznamné latky, ale také fada cizorodych latek [3, 10].
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Obsah jednotlivych mastnych kyselin v mlé¢ném tuku hodné kolisa v zéavislosti na ro¢nim
obdobi a vyzivé. MK jsou hlavnim faktorem, ktery ovlivituje chemické a fyzikalni vlastnosti
tuku, napt. konzistenci, trvanlivost, apod. Z nasycenych MK jsou nejvice zastoupeny kyseli-
ny se 14, 16 a 18 uhliky, z nenasycenych jsou vyznamné monoenova kyselina olejova a po-
lyenové kyseliny linolova a linolenova. Charakteristickou vlastnosti mlé¢ného tuku je rela-
tivné vysoky obsah nasycenych MK s kratSim fetézcem se 4, 6 a 8 uhliky (5-9 %), tékaji-
cich s vodni parou, které dodavaji mléEnému tuku typickou chut’ a viini. U kravského mléka
je kazda desatd mastnd kyselina maselnd, ovc¢i a kozi mléko mé na rozdil od kravského mlé-
ka vyssi podil t€ch mastnych kyselin, které hraji zvlastni roli pfi vytvareni typického aroma a

chuti [10, 8].

Mlécny tuk se nachazi v mléce ve formé tukovych kulicek, jejich velikost se pohybuje v
rozmezi 1-20 pum, nejCastéjsi velikost je 3—4 um. Diky malé velikosti a velkému povrchu

podléha mlécny tuk snadno hydrolyze a oxidaci [10].

Fosfolipidy mléka patii mezi heterolipidy, v kravském mléce jsou piedstavovany hlavnéfos-
fatidylcholinem (lecitinem) a fosfatidyletanolaminem (kefalinem). Fosfolipidy se seskupuji na
fazovém rozhrani tuk-voda a spolecné se podileji na vytvareni obali tukovych kulicek, které

umoziuji vytvofeni stabilni tukové emulze v mléce [10].

Pevny, s -
vykrystalizovany AU ——
tuk s riznym A5

bodem tuhnuti \ R

|

1) \ l I
Tekuty tuk | / \eiel

= \ )

Dvojvrstvy lipoproteinovy obal
(fosfolipidy, proteiny) zvnéjsku ,
obklopuje hydrataéni vrstva s R
absorbovanymi Cul+, Fe2+,

membranovou lipazou

Obr. 1. Struktura tukové kulicky [10]
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Dalsi soucasti mlécnych lipidii jsou steroly, z nichz nejrozsitenéjsi v zivoc¢isnych tkanich je
cholesterol, v mléce je jeho koncentrace 0,010-0,015 % [3].

Z doprovodnych latek jsou pro mlécny tuk nejvyznamnéjsi karotenoidy, zluta nebo Cervena
barviva rozpustnd v tucich, kterd se chemicky fadi mezi terpeny. Nejvétsi vyznam maji karo-
teny, ptfedevSim B-karoteny, které jsou prekurzorem vitaminu A. Karoteny jsou pravdépo-
dobn¢ vazany na bilkoviny mléka v tukovych kulickach, zptisobuji typické zabarveni tuku a

charakteristickou barvu kolostra [3].

Obsah pfirodniho barviva karotenu je zavisla na ptisunu krmiva, proto je kravské mléko
v 1ét€¢ o néco Zlutsi nez v zim€. Protoze ov¢i a kozi mléko karoten neobsahuje, jsou tyto

druhy mléka a z nich pfipravované syry Cisté bilé [8].

1.1.4 Vitaminy

MIéko obsahuje vSechny pro Zivot pottebné vitaminy, 1 kdyz koncentrace nékterych je pou-
ze minimalni. Z technologického hlediska ovliviiuji redoxni potencidl a plisobi jako antioxi-
danty, miZou mit vliv na barvu mlécného vyrobku a jsou ristovymi faktory pro uZzite¢né 1

Skodlivé mikroorganismy mléka [10].

V mléce se nachézi vitaminy [10]:

* A, D, E, K (lipofilni),

* B, B,, Bs, B¢, B2, niacin, kys. pantothenova, kys. listova, biotin, vit. C. (hydrofilni).

Vitaminu A je v mléce obsazeno pomérné malo, obsah kolisa v zavislosti na slozeni krmné
davky dojnic (zelené krmeni je bohaté na karotenoidy). Dobrym zdrojem jsou mlécné vy-

robky s vy$§im obsahem tuku. V syrech byva obsah vit. A o 50 i vice % vysS§i nez v mléce
[3].

Vit. B; a B, jsou vyznamnymi jako kofaktory fady enzymui. V mléce piezvykavcl jsou
v diisledku tvorby bachorovou mikroflérou obsazeny ve vySSich koncentracich nez v mléce
ostatnich savcl. Fermentované mlééné vyrobky obsahuji vice riboflavinu, nez pivodni mlé-

ko, nebot’ vitamin je syntetizovan pouzitymi mikroorganismy [3].

Vit. Bs je kofaktorem fady enzymi, ucastnicich se na metabolismu aminokyselin, je také
syntetizovan bachorovou mikroflorou. Obsah pyridoxinu v mléce a syrech je relativn€ nizky

(zvySeny obsah byl zjistén u syru cammembert) [3].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

S vitamind By, je mléce hlavnim vitaminem adenosylkobalamin a methylkobalamin, v syrech
se vyskytuji hlavné methylkobalaminy. Pii vyrobé fermentovanych mlécénych vyrobku
s ptidavkem kultury Propionbacterium shermanii vzrista obsah vitaminu az tficetinasobné

oproti pouzitému mléku [3].

MIéko obsahuje nizké mnozstvi niacinu, u syrt je obsah vy$§i (u cammembertl az 12
mg.kg'). Niacin je produkovan nékterymi bakteriemi mlééného kysani, proto u jogurti je ve

srovnani s mlékem jeho obsah vyssi [3].

Vitaminu Bs je v mléce relativné malo, vyS$i mnoZstvi byly nalezeny v nékterych druzich
syra [3].

Vitamin C ma v mléce zanedbatelny vyznam a jesté pii skladovani dochézi ke ztratam. Pii
kysani muze dojit ke zvySeni obsahu v disledku syntézy nékterymi mléénymi bakteriemi.

V mléce ovlivituje oxidaci tuki [3].

Hladina vitaminu D je ovlivnéna zejména vyzivou, v zimnim obdobi byva obsah cholekalci-
ferolu az Ctyfikrat niz$i, nez v letnim obdobi, vyznamnou roli hraje také pastva zvirat,
v kolostru je obsah vitaminu D a zejm. provitaminu D mnohem vys§i. Ergosterol je takeé
hlavnim sterolem vétSiny plisni, proto je pfirozené ptitomen v plistovych syrech [3].

Vit. E je v mléce ovlivnén hlavné sloZzenim krmiva a také kolisa podle ro¢ni doby. Hlavni
sloZkou je vzdy a—tokoferol [3].

Obsah vit. K je v mléce nizky, je Castecné syntetizovan bachorovou mikroflorou [3].
Koncentrace biotinu je v mléce nizkd. V syrech je o 20-35 % niz8i nez v mléce a v jogur-
tech je zavisly na ptitomné mikrofléte, obvykle je o 45-60 % nizsi, nez v pouzitém mléce.
Neékteré mikroorganismy biotin produkuji (napf. stfevni mikroflora) a pokud je v jogurtu

pfitomna, miize se obsah biotinu zvysit [3].

1.1.5 Soli a stopové prvky

MIéko obsahuje smés riiznych soli a stopovych prvkil. Makroelementy mléka jsou: Na', K,
Ca®’, Mg™, CI', PO,>, SO,, HCOs*, citratové ionty. Mezi mikroelementy patii: Fe*",
Ba™", Sn’’, Cu*", Sr*%, Ti*", Co™, Zn*™", A", Mn*', F, I, Br, Si, Se [10].

Z technologického hlediska je nejvyznamnéjsi obsah a formy vapniku, protoZe aktivita Ca>*

vyznamné ovlivituje koloidni stabilitu kaseinu, tedy jednak termostabilitu miléka a jednak
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sladké srazeni mléka a vlastnosti syifeniny pii vyrob¢ syrt. Podili se na vytvareni struktury
kaseinovych castecek, ¢imz pak vznika sraZenina. Pti pfedchdzejicim kvaSeni se vapnik
z bilkoviny vylou¢i a pfechazi do syrovatky. Proto maji syry z mléka srazeného kyselym
postupem velice nizky obsah vépniku, ale v syrech, kde mléko bylo srazeno syfidlem, je

obsah vapniku vysoky [1, 8].

V mléce je v mnozstvi 0,15-0,22 % (jako oxid vapenaty), jeho jakakoliv zména ovlivni po-
lydisperzni systém (velikost micel a barvu mléka, strukturu a pevnost syieniny, a dalsi), asi

jedna ttetina je ve formé rozpustné, zbytek v koloidnim stavu vazany na kasein [10].

V mléce prevlada draslik, vapnik a kyselina fosforecnd, sodiku je méné. Pomérové zastou-
peni miize vyznamné ovlivilovat zdravotni stav dojnic, stadium laktace, zastoupeni ostatnich

mineralnich latek apod. [3].

1.1.6 Enzymy

Mléko obsahuje Siroké spektrum nativnich enzymi, které pochazeji z mlé¢né Zlazy, nékteré
z krve dojnice. Spousta z nich se podili na pfirozeném antibakteridlnim systému mléka. En-
zymy lipasa, proteasa a laktasa rozkladaji tuk, bilkoviny a laktosu na nové slozky. I syfidlo
je ve své podstaté enzym, ktery je nezbytny pro vyrobu syri. Enzymy jsou béhem procesu

zrani odpovédné za pfeménu tuku, kaseinu a cukrii na vonné a chutové slozky [1, 6].

Mikrobialni enzymy jsou metabolitem kontaminujici mikroflory, jsou nezadouci a je potieba
je eliminovat a zamezit vzniku vad, jsou dosti odolné viici teplu, zamérné ptidanych Cistych
mlékatskych kultur, pak méme zdjem na jejich vysoké aktivité a a¢innosti. Jsou také meta-
bolitem zamérné ptidanych Cistych mlékarskych kultur, pak mame zajem na jejich vysoké

aktivité a ucinnosti. [10]
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Tab. 1. Prumérné procentualni slozeni jednotlivych druhu mléka [8]

Druh savce

Krava | Ovce Koza
Obsah vody 87,3 80,7 88,7
SuSina 12,7 19,3 11,3
Obsah tuku 3,7 7,4 3,5
Celkové bilkoviny 3.4 5,5 3.4
Kaseiny 2,8 4,6 2,7
Kaseiny: Syrovatkové proteiny 4,7 5,1 3,8
MIécny cukr 4,7 4,8 4.5
Popeloviny 0,7 1,5 0,8

1.2 Druhy mléka

1.2.1 Kravské mléko

Kravské mléko je lehce nasladlé, méa jemnou chut’ i strukturu. Barva a chut’ mléka zavisi na
plemeni, ale 1 na krmeni. Kravy, které se volné pasou venku, budou sice davat o néco méné
mléka nez kravy, které jsou krmeny uméle sestavenym smésnym krmenim s vitaminovymi a

mineralnimi dopliiky, ale kvalita mléka, a tedy 1 kvalita syra, u nich bude mnohem vyssi [6].

1.2.2 Ovéi mléko

Ovei mléko je bile az krémové zabarvené, ma charakteristickou natrpklou ptichut. Vyssi
obsah suSiny a vétSiny slozek je pfi¢inou vyssi viskozity, titrani kyselosti a téméf az dvoj-
nasobné nutricni hodnoty. Ma zietelné¢ vEtsi obsah bilkovin a jesté vice mléEného tuku nez
mléko kravské, obsahuje primérné 5,5 % bilkovin, 7 % tuku, 5 % cukru a 0,9 % popelovin.
Vyzivnd hodnota ovciho mi¢ka témét 2x vyssi nez mléka kravského. Je také bohatsi na vi-

taminy skupiny B [10, 24].

Ov¢i mléko hiife prokysava a pomaleji se srazi. M4 pomérné jemnou chut’ i strukturu, je o
néco sladsi nez mléko kravské a ma siln€jsi viini, ktera pfipomind ov¢i tuk nebo ovei vinu.
Chut’ ov¢iho mléka také zavisi na pivodu a krmeni. V ne€kterych hornatych oblastech ma

mléko chut’ ofecht, kterd vytvairi aroma lepSich ov¢ich syri [10, 6].
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Chov ovci na mléko neni tak industrializovan jako odvétvi chovu krav na mléko, ovce se
chovaji vétSinou na maso a vlnu. Na rozdil od krav Ize ovce dojit jen po kratké obdobi

v roce a rovne€z vynos je pomérné nizky [6].

1.2.3 Kozi mléko

Kozi mléko ma téméf bilou barvu, protoze organismus kozy ma omezenou schopnost vstie-
bavat a vylucovat do mléka B-karoten. Chut’ a viin€ mléka se vyznacuje typickym nadechem
po kozing, zpisobené vysSim obsahem kyseliny kapronové a kaprinové, intenzitu lze ovliv-
nit Slechténim, vyZzivou a pfedevSim dobrou hygienou ustdjeni a oSetieni mléka. Kozi mléko

J 4

dobfte prokysava a srazi syfidlem, ale sraZzenina je mékka a ma tendenci se rozpadat [10].

Kozi mléko je hodnotné, zdravé a lehce stravitelné. Cerstvé kozi mléko chutnd podobné
jako mléko kravské i1 vyzivna hodnota a obsah suSiny jsou rovnéz prakticky srovnatelné

s mlékem kravskym [15].

Celkovym obsahem bilkovin se mléko kozi od kravského téméf nelisi, mad méné sacharidi a
lehce vyssi obsah tuki, ktery je rozptylen v mensSich kapénkach nez v kravském mléce, a tim
také snaze stravitelny. Z vitaminti obsahuje v porovnani s kravskym mlékem méng vitaminu
B,, Biz a kyseliny listové a naopak vy$s§i mnoZzstvi vitaminu A, D, niacinu a biotinu. Z mine-

4

ralnich latek obsahuje méné zeleza a vice hot¢iku [32].
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2 SYRY

2.1 Historie syri

Syr byl znam uz v predhistorické dob&. K objeveni syru se vaze ptibéh arabského kupce
Kamana ze Stiedniho vychodu, ktery si na dlouhou cestu pousti vzal do vaku z koziho Za-
ludku zasobu mléka. KdyZ se chtél napit, spatfil k velkému udivu, ze na povrchu vaku pla-
vou bilé kousky mlééné hmoty. Zjistil, Ze chutnaji vyborné. Mléko se srazilo piisobenim

enzymil z koziho Zaludku, teplem a natfdsanim mléka na hibeté koné [8, 28].

Bakterie mlécného kvaSeni existovaly vzdy a vSude. Lidé postupem Casu zjistili, Ze 1 teplota
ma velky vliv na vznik syrti. Ve vyhiaté jeskyni, blizko ohné, v teplejSim ro¢nim obdobi, se
mléko srazilo rychleji nez v chladngj$im prosttedi. Byla to vlastné prvni zkuSenost s vyrobni
technikou syra, k niz se brzy ptipojila dalsi: jakmile se srazené mléko nechalo ustat, vlhkost
se odparila a srazenina byla pevnéjsi. Pozdéji byl tento proces podporovan tim, ze se sraze-
né mléko nalilo do nddob s otvory a syrovatka se nechala odtéct. Tim vznikla pevna bila

hmota: prvni kysely syr, ktery se dodnes vyrabi podle stejného principu [8].

Dalsim vynalezem je syfidlo. Je mozné, Ze néjaky praveéky lovec nalezl v zaludku skoleného
mladéete, které predtim salo mateiské mléko, bilou hmotu, coz bylo mléko srazené kyselinou
a syfidlem. Tak pfiSel na to, Ze obsah zaludku zplisobuje srazeni, a tak ¢lovék vyuzil i tuto
nahodnou zkuSenost ke svému uZzitku. Az do dnesniho dne se ziistalo u tohoto optimalniho

prostfedku ke srazeni mléka, Zadny lepsi nebyl dosud vynalezen [8].
* Syr v Antice

V dobé vrcholné Antiky se lidé naucili objev syru vyuzivat védomé. Freska z klastera
v Mezopotamii pochazejici z doby 5000 pt. n. 1. doklada, ze se v zemi zamérné vyrabél syr
z kyselého mléka [5].

Syr lidé znali i ve starém Recku. Hippokrates predepisoval kozi syr na 1é¢eni zanétd [5].
Uméni vyroby syra zdokonalili Rimané. Ve svych velkych domech s mnoha mistnostmi
mohli ovliviiovat jednotlivé faze zrani syra. K vyznamnych faktortim, které daly vzniknout

velké rozmanitosti chuti a druhd, patiily vlhkost, teplo, pritvan, kout z kamen, omyvani syrti

a bylinky. K vyrob¢ syra pouzivali rizné¢ druhy mléka, za nejdilezitéjsi bylo povazovéano
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kravské, kozi a ovéi mléko. Rimsky gastronom a autor kulinaiskych spisti Columella vydal

kolem roku 50 n.L. ptirucku pro vyrobce syra [6].
* Syry ve stiredovéku

Mnoho soucasnych syrii vznikalo jiz ve sttedovéku. V Italii vznikla roku 879 Gorgonzola,
vroce 1200 syr Grana a vroce 1579 Parmazan. Ve Francii znali dlouhou dobu syry jako

Roquefort a Cantal. I holandské a Svycarskeé syry si rychle ziskaly své ptiznivce [6].

V raném stiedoveku za vlady Karla Velikého byly klastery povéteny rozvijenim zemeédélské

vyroby, mnisi a jeptisky se tak podileli na vyrobé syrt riznych druhti [5].
* Od renesance k primyslové revoluci

V obdobi renesance prohlasovali urozeni panové, ze pozivani syra je nezdravé a barbarské.
Narod a mnisi, ktefi kvalitu syra neustale zdokonalovali a vynalézali nové druhy, se timto

nazorem nefidili [6].

Primyslova revoluce v 19. stoleti zasahla 1 vyrobu syrii. Sedlaci prestavali syr vyrabét sami
a dodavali své mléko do velkého poctu zakladanych druzstev. Ta se rychlym tempem mo-
dernizovala a mlékarensky pramysl nartstal. Po 2. svétové valce doslo jesté k vétSimu na-
ristu industrializace v souvislosti s expanzivnim rozvojem velkych mést. Vyroba syrt se
dostala do poptedi zajmt védcti. V 19 stoleti védci, mezi nimi 1 Louis Pasteur, objevili vliv
mikroorganisml na kvasné procesy. Po Pasteurovi byl nazvan proces kratkého zahtati mlé-
ka. Dalsimi vyznamnymi védci, ktefi se zabyvali vyrobou syrti byl Ferdinand Cohn Me¢ni-
kov, Liebig a Vyndal. ZaslouZili o znalosti z oblasti fermentace a ockovacich kultur objas-
nénim procesit podilejicich se na vyrobé syrt 1 z biologického hlediska a chemickych pro-

mén [6].
* Moderni doba

Pasteurovy objevy mély velky vliv na mlékarensky pramysl. Existuji zastanci, ale 1 odptrci
pasterace mléka uréené¢ho pro vyrobu syra. V soucasné dobé v Evropé prevladaji tendence
legislativné potlacit veSkera zdravotni rizika pro spotiebitele. Zavadi se stale piisnéjsi hygie-
nickd opatfeni a to zatézuje praci malym tradicnim vyrobctim syra. Pouze velké syrarny jsou
schopné zajistit vyrobu zdravotné nezavadnych syri ve vyrovnané kvalité a za dostupnou

cenu [6].
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2.2 Vyroba syru

2.2.1 Zpracovani mléka na syry

MIéko k vyrob¢ syrtt musi vyhovovat pozadavkiim piislusnych norem a musi byt zdravotné
nezavadné. Pro vyrobu syrh je velmi dilezité, aby syrové mléko a mléko k vyrobé syr ob-
sahovalo co nejmensi pocet mikroorganismu, koliformnich, termorezistentnich, proteolytic-
kych a lipolytickych bakterii naleZejicich pfevazné do skupiny psychotropnich mikroorga-
nismti. Musi také obsahovat co nejnizsi pocet sporulujicich mikroorganismii z nichZ nejne-
bezpecngjsi pro syry s dobou zrdni nad 1 mésic a pii teplotach 18-24 °C jsou spory Clostri-
dium tyrobutiricum, ptivodci pozdniho dufeni. Plivod této kontaminace jsou nekvalitni sila-

7e a piimesi zeminy v krmeni [4].

K vyrobé syra se pouzivda mléko nedozralé nebo uzralé, podle druhu syra. Nékteré druhy
syra se zpracovava z mléka kratce po dojeni, tedy jesté teplého, ale mléko mize 1 néjakou
dobu stat a zraje pii1 okolni teploté az do zpracovani. Mnohdy se nechava vecer nadojené
mléko pies noc stat a smichava se s Cerstvé nadojenym mlékem rannim. Pfi stani se na mlé-
ku vytvaii smetana, pokud je odstranéna, snizuje se obsah tuku v mléce. Podle toho, jak ma
byt budouci syr tu¢ny se mléko odstiedi, nebo se mu tuk ptidd. Rozezndvame plnotucné
mléko, ¢astecné odtuénéné ml€ko, nebo s ptidavkem tuku (pfidanim smetany) a odtuc¢néné
mléko obsahujici jen nepatrny zbytek tuku. V soucasné dobé jsou zékonné predpisy, kde je

stanoven pfesny obsah tuku v mléce a tim 1 v syru z né¢ho vyrobeném [8].

V moderné zafizenych syrarnach prochazi syrové mléko v Cisticich odstfedivkach mecha-
nickym Cisticim procesem. MI€ko k syfeni pro vyrobu syra se zpracovava v syrovém stavu,
nebo se zahtiva (termizace nebo pasterizace), ¢imzZ se zabezpeci nezavadny mikrobiologic-
ko-hygienicky stav mléka k syfeni. Vyrobci, kteti vyrabi syr ze syrového mléka mohou vy-
robit podivny zmetek, ale mohou také dosahnout dokonalé konzistence a chuti. VéEtSina
znalcli syri namitaji, Ze pasterizace ni¢i pifirodni enzymy obsazené v mléce, které by za
normalnich okolnosti dotvéfely kone¢nou chut’ syra. V nékterych zemich byl schvélen za-
kon, podle kterého se syry z kravského mléka sméji vyrabét pouze z mléka pasterizovaného.
Nekteré zemé takovému zdkonu odolavaji a tvrdi, Ze syr vyrobeny z nepasterizovaného

mléka neni zdravi Skodlivy, pokud se peclivé dodrzuji ptisné hygienické podminky v mlé-
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karné. Se syry vyrobenymi z nepasterizovaného mléka se spojuje méné zdravotnich problé-

mi nez se syry z pasterizovaného mléka [8, 9].
Pasterace

Pasterace se pouziva Setrnd a vysoka. Pti vysoké pasteraci se mléko zahtiva na 85 °C a udr-
zuje se n¢kolik sekund. Pro Setrnou pasteraci se pouzivaji teploty 71-74 °C na dobu 20-30
sekund. Potom se mléko ochladi na teplotu 6-8 °C, pokud dalsi technologie zpracovani
nepozaduje teplotu jinou. Pasterace mlé¢ka se provadi samostatné a samostatné se pasteruje
ziskana smetana, podle potieby se pak vraci zpét. Smetana se pasteruje na teplotu minimal-
né 90 °C, n€¢kdy 1 na vyssi teplotu, pak se rovnéz chladi na 68 °C. Vyssi pasteracni teplota
smetany je potiebna zejména proto, ze vedeni tepla ve smetané je horsi nez v mléce, takze
nékteré mikroorganismy jsou tukem smetany ¢aste¢né chranéné a k jejich zni€eni je nutny
vys$si zéhtev [7].

Sterilace

Sterilace mléka se provadi riiznymi zplisoby, jedna se sterilaci v obalu a sterilaci pfed pIné-
nim do obald. Sterilace v obalech je starSi zptlisob, provadi se tak, ze mléko po naplnéni do
piislusnych oballi se v pretlakovaném zatizeni (napf. autoklavu) zahieje na teplotu 125-145
°C a pak vychladi. Zabezpeceni sterility je velmi dobré, ale vede k poskozeni nutricni hod-

noty a k chutovym zménam (karamelova ptichut’) [7].

Pti sterilaci pred naplnénim do oball se nejcastéji pouziva UHT zptisobu. Jedna se o postup,
kdy se mléko nejprve béznym zplisobem piedehieje na teplotu 80-90 °C a pak se velmi
rychle pod tlakem zahteje na teplotu 145—-147 °C a opét velmi rychle ochladi na teplotu pod
80 °C. Doba ohievu na sterila¢ni teplotu, doba vydrze a nasledné vychlazeni je velmi kratka,
obvykle 1-4 sekundy. Tento zplsob sterilace je Setrny, minimaln¢ poSkozuje nutricni hod-

notu mléka a dochézi jen k malym chutovym zméndm. Technicky je vSak hodné narocny
[7].

Hospodatsky vyznam pro vyrobu syra ma mléko kravske, kozi, ov¢i a buvoli. Biologicky
podminény laktacni cyklus omezuje pouzitelnost jednotlivych druhti mléka na laktaéni ob-
dobi, které vSeobecné trva u krav 300 dni, u ovei 150 dni a u koz 240 dni. Dojivost ma roz-
hodujici podil na vyrobé syra. Od dospé€lé kravy se ocekava takové rocni mnozstvi mleka,
jako je desetindsobek jeji t€lesné hmotnosti. Podle plemena Cini ro¢ni dojivost 5000—7000

kg mléka, u koz kolisa mnozstvi obvykle mezi 500-800 kg a u ovci mezi 400-500 kg [8].
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2.2.2 Milékaiské kultury

Hlavni vyznam pouziti mlékatskych kultur pii vyrob¢ syra je v tpraveé kyselosti mléka pied
syfenim, tvorba kyseliny mlécné spolu s aromatickymi a chutovymi latkami a snizeni pH jez
ma do jisté miry 1 konzervacni ti¢inek branici rozvoji nezddoucich mikroorganismi. Nejvice
se vyuzivd mezofilni smetanové kultury o rizném pomérem zastoupeni kmenti laktokokt
s ohledem na typ vyrobku. Syraiské laktobacily (Lactobacilus helveticus a Lactobacilus
casei v soucinnosti s kulturou Streptococcus thermophilus) zajistuji zrani syra proteolytic-
kym rozkladem bilkovin. Pro vysokodohiivané syry ementélského typu se navic pouzivaji
propionové bakterie, které se podileji tvorbou plynu na tvorbé ok a buketu syrti. Pro vyrobu
mékkych zrajicich syrii zrajicich od povrchu se pouzivaji kultury Brevibacterium linens a

pro vyrobu plisnovych syrii kultury Penicillium roqueforti a Penicillium camemberti [4].

Bylo prokdzano, ze kozi i ov¢i mléko je vhodnym médiem pro riist smetanove, jogurtové a

dalsich mlékatskych kultur podobné jako ml€¢ko kravské [4].

Pro optimalni pisobeni mlékatskych kultur v mléce je dilezita dobra kvasnost mléka, tim se

rozumi souhrn vlastnosti, na kterych zavisi kysaci aktivita mlékatskych kultur [4].

MIéko je zdrojem substratli pro vyzivu bakterii kultur, jejichz rastova aktivita je do urcité
miry ovliviiovana pfistupnosti zivin. Produkty lipolyzy mlécného tuku omezuji rGstovou
aktivitu Cistych mlékatrskych kultur. Lipazy v mléce jsou bud’ nativni, nebo mikrobialniho
puvodu. Oba typy lipaz produkuji z triacylglycerolii volné mastné kyseliny, které zpomaluji
nebo zastavuji prokysavani mléka podle rozsahu lipolytickych zmén. 1 dalsi latky jako jsou
zbytky Cisticich a dezinfekcnich prostfedki, rezidua antibiotik a dalSich 1é¢iv pouZzivanych

pti lécbé dojnic inhibuji rist mlékarskych kultur [4].

2.2.3 SraZeni mléka a vznik syfeniny

Syr vznika srazenim mlécné bilkoviny kaseinu, vyvolanym ptitomnosti mlé¢né kyseliny, kte-
rd vznikd z mlé€ného cukru Cinnosti bakterii. Vytvareji se vlocky, které se v klidu slucuji
v polotuhou souvislou hmotu. Nechali bychom v mléce pusobit pfirozenou mikrofléru, do-
Slo by k jeho srazeni v kysely syr. Enzymy, které zpusobi sraZzeni mléka bez jeho zkysnuti
jsou obsazené v zaludku mlad’at prezvykavct. Jejich izolaci, poptipad¢ umélou piipravou se

ziska syfidlo [4].
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Pro jednoduchou formu ptipravy se pouzivaji takzvané syfidlové pasty, které jsou k dostani
hlavng jako jehnéCi a kizleci syfidlo a podporuji zrani bilkovin a tuku. Syfidlo z teleciho
zaludku, které je v tekuté forme, nebo v prasku, se dava do mléka ziedéné. Obsahuje ucinny
enzym chymosin. V obchodech je prodavané i s obsahem pepsinu, ktery mize pochazet
z hovéziho dobytka, prasat, nebo jinych zvifat. Pasobi na zrani bilkovin silnéji, nez chy-

mosin [8].

Pro spoustu syrii se pouzivaji i jina syfidla, takzvané syfidlové nahrazky. Radime sem mik-
robialni syfidlo, jehoZ enzymy zptsobuji srdzeni a Stépeni a produkuji rtizné druhy plisni a
bakterii. Dfive, a u n¢kolika malo tradi¢né vyrabénych druht syrt dodnes, se pouzivala §ta-

va z listl a vétvi fikovniku, ze svizele syfiStového a z bodlaku [8].

S roztokem sytidla se podle druhu mohou do ml¢ka dodate¢né piidat i jiné kultury podpo-
rujici zrani, jsou jimi napi. pliseni, syrova ¢ervend mikroflora nebo kvasinky. K podpoteni
procesu srazeni mléka k syfeni a pribchu latkové vymény kvasnych kultur, se obvykle,
podle typu syra, pouZzivaji teploty od 26 do 40 °C. U vétSiny syra se teplotni rozsah pohybu-
je od 30 do 35 °C. Ale u n€kterych syrt, zejména kozich se mléko k syfeni srazi pti 20-25
°C, u n¢kolika druhti Pecorina a maslovych syrti naopak az pti 35-40 °C [8].

Jestlize mléko po dobu sraZeni nemichame, ziskdvame srazeninu (syfeninu). Po urcité dobé
se srazenina za¢ne ménit na bilou, jemnou tuhou hmotu bez chuti, ktera zranim dostéva cha-
rakteristické vlastnosti. Nad sraZzeninou se tvoii vrstva tekutiny — syrovatka, asi po 60 minu-
tach plsobeni syfidla je srazenina schopna dostatecné oddé€lovat syrovatku od syfeniny.
Nejprve se profeze dlouhym nozem srazend vrstva na kostky a necha se 10-20 minut
v klidu, aby syrovatka vyplavala na povrch. Svrchni vrstva kostek se pak obrati dospod a po
dalSich 2040 minutach se rozfeze na mensi kostky. PouzZiva se specidlni krajeci zatizeni.
Krajenim se syienina zbavi co nejvice syrovatky, musi se provadét opatrné, jinak se

v syrovatce ztrati ptili§ mnoho cennych mlé¢nych slozek (tuku a bilkovin) [8, 4].

Potom piichdzi plnéni forem a pro nékteré druhy syrt nasleduje pied plnénim jesté michani.
PInéni do forem plati jen pro syry z mékké smetanové syfeniny. U rlznych dalSich syra se
michani provadi proto, aby se ze syra odstranilo jesté vice syrovatky, syrové zrno tak ziska

kompaktnéjsi strukturu [4, 6].

U nékterych syri se zafazuje jesté jeden krok a to je dohfivani. Zatazuje se to u velkych

robustnich syrt alpského typu (Gruyére, Emental, Beaufort, Raclette) a i u holandskych



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

syri. U syra s vysokodohiivanou syfeninou se dohiiva na teplotu kolem 53 °C, u nizkodo-
hiivanych syri nejvyse na 42 °C. Zahtatim syrového zrna v syrovatce dojde k jeho vytuzeni
[6].

Syrové zrno se premisti z kotle do plachetky, zavési a necha vykapat. Praktikuje se to tteba
u Parmezénu, Asiaga, horskych syrt a ¢astééné i1 u ementélskych syri. U jinych syrii se sy-
rovatka a syrové zrno naléva do forem. Po Castecném odteceni syrovatky timto zptisobem
vznikne v kazdé form¢ syrovy bochnik. Tvrdé syry je nutno jesté lisovat, aby se odstranila
syrovatka. Lisuje se mechanicky, nebo 1 v mirném vakuu. Doba a sila tlaku je u kazdého
syru jina [8, 5].

Vzniklé bloky syrt zacinaji ziskavat chut’. Aby se chut’ zvyraznila, pfidava se stl. Soleni se
provadi bud’ ru¢né€ za sucha: stl se do né¢j vtird nebo se cely syr vklada do solné lazné. Do-
ba, jakou je syr nalozen, se pohybuje podle druhu mezi hodinami az dny. Sl ma pti vyrobé
syrti 1 dalsi ulohy: odebira syru ptebyte¢nou syrovatku, podporuje tvorbu kiirky, chrani syr
pred vysychanim, ma konzervaéni u¢inek a ovlivituje proces zrani. Cerstvé, smetanové, tva-

rohové syry a n€které kozi syry se nesoli [5, 9, 6].

2.2.4 Zranisyra

Poté, co se syr vytahne ze solné lazn€, nechava se zrat. Proces vyroby syra trval az do této
chvile 2-3 dny. Procesem zrani ale neprochazeji viechny syry. Cerstvé syry, tvaroh a po-
dobné produkty se po vykapani rovnou bali, nékteré syry se bali i1 se syrovatkou (Mozzarel-

la, Feta) [6].

Prostiedi v némz zrani vétSiny syra probihd, je obvykle specialni sklep. Ovzdusi, které tam
panuje, je co nejvic ptizplisobeno pifirodnimu jeskynnimu klimatu, kterého se po staleti pro
zrani syrt vyuzivalo. Muze tam byt vlhké teplo, nebo i chladno. Teplota miize kolisat od 0
do 25 °C, ovSem syr z véts$i Casti uzraje pii 8-16 °C. Vlhkost vzduchu se pohybuje
v rozsahu od 75 do 98 %. Béhem zrani se neustale vytvareji plyny, napiiklad dioxid uhli¢ity
a ¢pavek a pro rlst aerobni vrchni vrstvy mikroflory a vnitini mikroflory je nutny kyslik ze

vzduchu [8].

Zrani je dalezité pro proménlivé procesy v mléku obsazenych latek uchovanych v syru (bil-
kovin, zbytkii cukru, tuku). Hnaci silou je ¢innost enzymii, ty mohou pochazet ze samotné-

ho mléka, nebo z rliznych podpiirnych latek (napt. ze syfidla nebo syfidlovych past), ale
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také ptirozenou cestou z mikroorganismil. Ty se pii styku s vyrobnim zatizenim dostanou
ze solné 1azn€ nebo z okolniho ovzdusi na povrch syrové hmoty. Hlavnim zdrojem enzymi
jsou zékysové kultury podporujici kvaseni a zrani. Obvykle se mikroflora skladda z mnoha
skupin mikroorganismii, napiiklad bakterie mlééného nebo propionového kvaseni, nebo

cervena kultura a prave tak kvasinky a plisen [8].

Kontrola zrani a vyvoj specifickych znakl kvality se obvykle provadi ve vlastnich zracich
sklepech syrarny, ale obvykle tuto ¢innost vykonéava specialni oSetfovatel syra zvany afinér.
Péce béhem doby zrani zavisi na typu syra, dilezité jsou vzdy velikost a tvar syra. Prace je
omezena hlavné na péci o kiru, nebo povrch syra a sledovani klimatickych hodnot. VSeo-
becné plati, Ze s pfibyvajicim zranim mirné klesaji a Ze svrchu zrajici syry potiebuji vySsi
vlhkost vzduchu. U syrt bez povrchového zrani (tvrdé a polotvrdé holandské) je péce mi-
nimalni, syry jsou navrstveny, nebo zraji ve zracich foliich. Povrch syri se pravidelné karta-
cuje a natird solnym nalevem a kulturami zrani. Syry se musi jednou za Cas obracet, aby se

rovnomérné vyvinula povrchova mikroflora a predeslo se mozné deformaci [8].

MeEkke syry, jako jsou Camembert, Coulommiers a Brie zraji rychle, a proto se nechavaji
zrat pii nizsi teploté. Zraji zvenku dovniti. Nékterym se do zakladni kultury ptidava penici-
linova pliseni, dalsi se plisni sttikaji. Pliseni vytvofi na povrchu nezralého syra hebky plisnovy
porost, jenz pak zacne zpracovavat hmotu uvnitf. Povrch syra se kromé solného roztoku

potira také vinem, pivem nebo palenkou, to vSe slouzi jako potrava pro povrchové bakterie
[9].

Druhy syrti s modrou plisni uvnitf, jako jsou Stilton nebo Roquefort, zraji také zevnitf. Plis-
fova kultura se mizZe pridat zaroven se zakladni ockovaci kulturou, nebo az do syfeniny.
Zrajici syry se propichuji kovovymi jehlicemi, aby se kyslik dostal do vnitini ¢asti syry, tak

je vyzivovana plisen, kterd potom vytvari ve hmot¢ modré zilkovani [9].

Tvrdé syry také zraji zevnitt, doba zralosti je mnohem dels$i nez u mékkych syrt a skladova-
ci teplota byva vyssi. U nékterych syrti se povrch zdrsiiuje Skrabanim nebo se potiraji ole-
jem. Dalsi jsou obaleny latkou, aby se zabranilo vzniku plisné (ptivodné Cedar). Dnes se syr,
vyrabény masove, nebo ve velkokapacitnich farmach, nechava zrat zabaleny v plastu. Plas-

tovy obal zabranuje ptistupu vzduchu k syru, vznika tak jina chut’ syru [9].

Na konci zrani ma kazdy syr sviij charakter se specifickymi znaky, kterymi jsou vzhled, vii-

n¢, chut’, konzistence a uzitkovost [8].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29
2.3 Rozdéleni syri
Tab. 2. Zakladni schéma déleni syru dle [7]
kyselé
cerstveé
mikké terg}i%ované
zrajict pod mazem
v chladu
polotvrdé s Vytui?nou syfeninou
lisované
Piirodn s nizko dohfivanou syfeninou
sladké tvrdé s vysokodohtivanou syfeninou
s mletou syfeninou
specialni
s plisni na povrchu
plisiové s plisni uvnitf
kombinované
bilé gelisova}né
lisované
bézné (pasterovang)
podle zplisoby vyroby sterilované UHT
v obalu
piirodni druhové
podle slozeni - SMEShe
ochucené
s jinymi dopliky a ptisadami
vysokotucné
podle obsahu tuku plnotu(v:ne,
polotucné
Tavené nizkotu¢né
podle konzistence roztrlratelne
tuhé
v hlinikové f6lii nezatavené
v hlinikové f6lii zatavené
v tuhych plastovych obalech
podle zptisobu baleni v ?lef: hovych obalech
v jinych obalech tuby
plastova stiivka
salamy
platky
pafené
Specialni uzené

susSené




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

30

Syry miZeme také délit podle Fady hledisek [2]:

Podle pouzité suroviny:

e piirodni syry (klasické syry vyrdbéné piimo z mléka)

e tavené syry, které jsou vyrabény dal$im zpracovanim ptirodnich syri

e vyrobky, ve kterych je mlé¢ny tuk nahrazen rostlinnymi tuky

e imitace syru, které jsou piipravovany rekonstituci jednotlivych slozek mlé¢ka

Podle druhu pouzitého miéka:

e kravské
e 0ovCi
e kozi, apod.

Podle obsahu susiny:

e extra tvrdé
o tvrdé

e polotvrdé
e polomekké
o mekké

Podle zptisobu srazeni mléka:

o kyselé syry
e sladkeé syry
e syry se smiSenym sraZzenim mléka s vlivem kyseliny mlééné a syfidlem

Podle zptisobu zrani:

e nezrajici syry
e syry zrajici na povrchu, s mazem na povrchu, v celé hmoté

e syry zrajici (plisiiove) s plisni na povrchu, s plisni uvnitt



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

2.3.1 Charakteristika jednotlivych skupin syru

PRIRODNI SYRY

Patfi sem vSechny syry, u kterych byl ukoncen technologicky postup vyroby v takové fazi,
ze jsou jiz zpusobilé ke konzumaci nebo jinému uziti, jsou to hotové vyrobky. Tyto syry se
daji dale primyslové zpracovavat naptiklad na syry tavené, nebo déle technologicky upra-

vovat, tfeba udit, nebo susit [7].
Kyselé syry

Tvoii pomérné malou skupinu, pokud mezi né nefadime tvaroh. U nas mezi né fadime olo-
moucké tvartizky, nebo olomoucké tycinky. Kyselymi syry jsou oznacovany proto, Ze pii
srdzeni bilkovin mléka se nepouzivd enzymatické koagulace pisobenim sytidla. Mléko se
srazi pouze kyselinou mlé¢nou, vznikajici z laktézy ¢innosti mikroorganismi Cistych kultur,

které se ve formé zakysu do mléka ptidavaji [7].
Sladké syry
Do této skupiny fadime vSechny ostatni prirodni syry. Nazev sladké syry pochazi z toho, Ze
ke srdzeni mléka se pouZiva enzymil obsaZenych v syfidle. Proces sraZeni je rychly, vznikla
syfenina ma chut’ sladkého mléka [7].

o Meékké syry
Jedna se o zralé¢ syry vyrobené ze syrového nebo z pasterovaného mléka. Mohou mit na

povrchu bilou pliset nebo omyvanou kiiru, oba typy jsou roztiratelné. Syry zraji zvenku
dovnitt [11].

Jejich charakteristickym znakem je mékka, soudrznd az drobiva konzistence. Syfenina se
obvykle nepfihiiva ani nedosousi, odlu¢ovani syrovatky probihd bez lisovani. Nékteré syry
s této skupiny tvoii plynuly piechod mezi syry a tvarohy a technologie jejich vyroby ma
mnohem blize k technologii vyroby tvarohti nez ke klasické technologii vyroby syrii [7, 2].

Mekké syry Cerstvé

Jedna se o syry nezrajici, které se konzumuji v Cerstvém stavu po vyrob¢€. Vyrobni proces je
ukoncen tim, Ze po vysraZeni mléka, po odlouceni potfebného podilu syrovatky, se vysoli a
zabali. Podobaji se tvarohu. Mezi tyto syry fadime smetanové syry, byvaji rtizné tvarované,

napiiklad trojihelniky, kostky, atd. Maji pfijemné nakyslou, mlé€nou, slabé slanou chut’,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

jemnou lomivou konzistenci, slabé krémovou barvu. Déle sem fadime krémové syry (napf.
Gervais), maji tvarohovitou krémovitou konzistenci. Vyrabi se bud bez ptichuté, nebo

ochucené, naptiklad kapii, cesnekem, pazitkou atd. [7].

Meékké syry termizované

Termizaci rozumime tepelné oSetfeni hotového syra, kdy je zniCena podstatnad ¢ast mik-
roflory, a to jak uzite¢né, tak i Skodlivé. Timto zplsobem se prodlouzi trvanlivost. Pro te-
pelné oSetteni jsou vhodné syry s vy$S§im obsahem tuku, proto se tyto syry vyrabé&ji spiSe
jako tu¢né, nebo vysokotucné s obsahem tuku v susiné 60—70 %. Aby se v prabchu termi-
zace zabranilo hrubému vysrazeni bilkovin a nadmérnému uvoliiovani vody, je nutné piida-
vat stabilizatory, u nas se pouzivaji ptirodni latky, vétSinou na bazi Skrobt, Zelatiny nebo

pektinti a ptirodnich latek jim podobnych [7].

Vyrobni postup se podoba vyrob¢ tvarohu, kdy nésleduje ptidavek smetany, soli, stabiliza-
torti, ptipadné 1 ochucovadel a potom je vyrobek zahtivan za stdlého michani na teplotu 60—
65 °C a vychlazen bud’ jesté pred balenim, nebo po zabaleni. Piedstaviteli t€chto syrt u nas
jsou syry pod obchodnimi nidzvy Duko, Lucina apod. Vyrab&ji se bez ptichuté, nebo

s ptichuti zeleniny, koteni, atd. [7].

Meékké svyry zrajici

Jedna se o syry pevné, meékei konzistence, které mizou mit uvniti drobné dutinky. V proce-
su zrani dochdzi k hydrolyze bilkovin, coz se vyrazné projevi na jejich chuti, viini a konzis-
tenci. Ztraci se pivodni nakysld chut’ Cerstvého syra a je vysttidana typickou syrovou chuti.
Hydrolyza bilkovin probiha do velké hloubky, takZe v pritbéhu zrani vznikaji nizkomoleku-
larni slouceniny s intenzivni chuti 1 viini. Pfezralé mohou mit aZ roztékavou konzistenci a
intenzita chuti 1 viiné mize pfertst inosnou mez, znaéné piezralé pak mohou hotknout,

nebo mit 1 hnilobnou ptichut’ a zapach [7].

Meékké syry zrajici pod mazem

Syry jsou typické oranZzovohnédym mazem na povrchu, ktery vytvari bakterie Brevibacteri-
um linens. Syry se oCkuji nastiikdnim, nebo omytim syra v roztoku této kultury. Tyto bakte-
rie zpusobuji proteolyzu od povrchu syra dovnitt hmoty, jejiz disledkem je uvolilovani
¢pavku zpusobujici typické aroma. Typickymi piedstaviteli u nas jsou Romadur a Dezertni

syr [7, 26].
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Meékké svyry zrajici v chladu

Po vysoleni se tyto syry dale ukladaji do zracich prostor s teplotou 6—10 °C, kdy je zna¢né
omezen rist mikroorganizmi, takze vlastni zrani syra probiha pfevazné plisobenim enzymd,
které se do syra dostanou syfidlem. Zrani probihd pomaleji z divodu nizké teploty. Zrani
probihd v celé hmoté syra soucasné a u nékterych pikantnich syrtt zde neni na zavadu za-
mérné vyssi obsah soli, ktery by jinak branil rastu zraci mikrofléry. Do této skupiny fadime

jemny syr Zlato, italsky syr Bel Paese, Pivni syr a dalsi [2, 7].

Obr. 2. Linka na vyrobu mékkych syru s odkapavanim a obracenim syru [26]

e Polotvrdé syry

24

vyrobé se pouzivaji kultury jako u syrd mékkych v kombinaci s kulturami, pouZzivanych u
tvrdych syrti. Syrové zrno se vice vytuzuje, n€kdy se pii tvarovani syr slabé lisuje. Do této
skupiny fadime napf. Margovsky syr, syr Zumbera. Polotvrdym syriim se také ¥ika naiezové
[7, 11].

e Tvrdé syry
Tvrdé syry maji nejvyssi podil suSiny a jejich maximalni obsah vody ¢ini 56 %, ¢im je obsah
vody niz$i, tim tvrdsi je syrova hmota. Pro vyrobu tvrdych syra je zapotiebi vysoce kvalitni

mléko, dilezity je zejména jeho obsah bilkovin, zvlasté pak kaseinu, obsah mineralnich latek

a laktozy. Musi mit dobrou kysaci schopnost, nesmi obsahovat inhibi¢ni latky. Dulezita je 1
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mikrobidlni Cistota, protoze 1 po provedené pasteraci pieziva v mléce ¢ast mikroorganisml,
zejména spor a termorezistentnich, nebo jejich enzymy, které mohou byt pti vyrobé tvrdych
syrit znacné Skodlivé. Mléko k vyrobé tvrdych syra se Setrné pasteruje (72—74 °C), aby ne-
doslo k vysrdzeni syrovatkovych bilkovin. Ty pfi vyrobé tvrdych syrti odchédzeji do syrovat-
ky, jejich ptitomnost v syrech by negativné ovlivitovala jejich konzistenci a zrani. Doba zrani

muze trvat 1 n€kolik let, béhem kterych syr neustale ztraci vodu a stdva se pevnéjsim [5, 7].

Tvrdé syry s nizko dohfivanou syieninou

Konzistence téchto syri je m&kci, pruzna, celistva a soudrzna. Po¢atecni faze vyroby je ob-
dobna jako u jinych syrt, u mléka se upravi tu¢nost, vytemperuje se na sytici teplotu, upravi
se obsah véapenatych soli pfidavkem mlé¢nanu nebo chloridu vapenatého a ptidaji se Cisté
kultury. PouZivaji se specialné vyslechténé smetanové kultury v kombinaci s kulturami Lac-
tobacillus casei a Lactobacillus lactis, ptipadné doplnéné termofilni kulturou Streptococcus
thermophilus. Vybér kultur je individualni, nakonec se ptidd konkrétni druh syfidla. Vytvo-
feni srazeniny poZadované pevnosti trva 30—40 minut, pak se postupné syfenina drobi az na
velikost hrachu, nebo obilky a sou€asné se promichava. Ur€ena ¢ast uvolnéné syrovatky se
odpusti a doplni se mensim mnozstvim horké vody, fikd se tomu prani a ma za ucel odstra-
nit ¢ast laktdzy a tim ovlivnit prabéh prokysavani a zrani syri. Pfidanou horkou vodou se
souCasn¢ syienina piihieje a dale se parou v plasti vyrobniku dohiiva na teplotu kolem 37
°C. Takto dohtata syfenina je ve vyrobniku jesté promichavana, ptfitom dochazi k dalSimu
vytuzovani syrového zrna. Tento proces se nazyva dosouSeni a kon¢i pti dosazeni zadouci
tuhosti syrového zrna. Potom nésleduje tvarovani syra. Syrové zrno s ¢asti odloucené syro-
vatky se vypusti do zafizeni na ptedlisovani. Odtok syrovatky se urychli mirnym zalisova-
nim, tim vznikne kompaktni, pfiméfen¢ tuhy blok syra, ktery se dale déli na jednotlivé kusy,
které jsou ukladany do tvofitek, také perforovanych pro umoznéni odtoku syrovatky.
V téchto tvotitkach probiha dalsi postup lisovani. B€hem celého postupu vyroby syra a tva-
rovani probihd prokysavani syra a pokud neni do konce lisovani ukonceno, ukladaji se syry
po vyymuti z tvofitek na police do temperované mistnosti k dokysani, které byva obvykle
ukonceno do 20-24 hodin. N¢kdy se syry nechavaji dokysavat i v pritbé¢hu soleni. VSechny
nizko dohiivané syry zraji v obalech. Nejvice se pouzivaji obaly ze specialnich plastickych
hmot, které maji presn¢ definované propustnosti pro vodni paru a plyny tak, aby nedochéze-
lo k vysychani syra a byl umoznén odchod nekterych plynti, které ze syra v pribéhu zréni

unikaji. Do zracich oball se syry bali vakuove, hermeticky se uzaviraji a obaly se na syru
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dale smrs$tuji ponofenim do horké vody tak, aby tésné¢ obepinaly povrch syra. Misto obali
z plastickych hmot se vyjimecné, zejména u mensich syri pouzivd namaceni do horkého

specialniho parafinu [2, 7].

Takto ptipravené syry se ukladaji na podloZzky pro zrani. Zrani probihd v klimatizovanych
prostorach pfti teploté 6-12 °C a vlhkosti vzduchu okolo 80 %. Doba zrani je 48 tydnil,
muze byt i delsi [2, 7].

Do této skupiny syrii zatazujeme zejména Eidamskou cihlu, Eidamsky blok, Gouda, atd.
Jsou vyrabény o razné tuc¢nosti, s obsahem tuku v susin€¢ od 30 % do 60 %. Syry se také
pouzivaji k dal$im technologickym Upravam, jako surovina pro vyrobu tavenych, uzenych,

suSenych a dalsich typt syrt [2, 7].

Tvrdé syry s vysoko dohfivanou syieninou

O téchto syrech se mluvi jako o syrech Svycarského, nebo ementalského typu. Pozadavky na
kvalitu mléka jsou vyssi. Vedle smetanové kultury se pouziva i specialni ementalska kultura
slozena z laktobacilt Lactobacillus lactis, Lactobacillus helvericus a Lactobacillus casei a
dale Streptococcus thermophilus. Navic se jeSté pouziva kultura propionova obsahujici
Propionibacterium freudenreichii, nebo shermani a dalsi. K syfeni se pouzivaji vétSinou

chymozinova syftidla, nebo jejich podil [7].

Sytenina se zpracovava velmi Setrné, nejprve se oparné prokroji, otacky se postupné zvysuji
tak, aby na konci drobeni dosdhlo zrno stejnomérné velikosti 3—5 mm. Kréjeni a drobeni
trva 15 minut, vytuzovani trva 20-30 minut. Zrno se piihiivd mezi plastém na teplotu 52-56
°C, proto se oznacuji za vysoko dohtivané. Pfi této teploté se syrové zrno dosousi do poza-
dované tuhosti a formuje. Lisovani trva delSi dobu za vysSich lisovacich tlaka. Prokysani
trva piiblizné 24 hodin, syry se soli v solné¢ lazni 2—-3 dny a po oschnuti se ukladaji do zra-
cich sklept. Je pouzivano vice zpiisobu zrani, pii klasickém postupu syry zraji volné bez
zracich oballl, v pribéhu zrani se musi oSetfovat a obracet, tim se na jejich povrchu utvaii
rtizné silna kara. Vlastni zrdni probiha nejprve v chladném sklepé o teploté kolem 10 °C, 3—
4 tydny, dochazi ke stabilizaci slozeni syra. Pak nasleduje kvasny sklep s teplotou 22-24 °C,
kde dochazi k tvorbé typickych ok v syru. Je potieba sledovat velikost ok a aby nedochdze-
lo k popraskani, nebo jinému poruSeni syra. Pak se syr opét uklada do chladného sklepa,

kde probéhne dalsi zrani, které podle velikosti syra trva dalsi 2—3 mésice. Je potteba udrzo-
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vat vysokou relativni vlhkost vzduchu, aby nedochazelo k nadmérnému vysychani syra [26,

71.

Klasicky zptsob zrani je velmi pracny a vznikaji pfi ném ztraty ubytkem hmotnosti syra 1
oSetfovanim a vytvoiena kira nebyva vzdy zadouci. Proto se uplatiiuji rizné modifikace

zrani ve specidlnich foliich, zracich bednach, nebo pod riiznymi ochrannymi natéry [7].

Typickym ptedstavitelem této skupiny syrti je Emental, Moravsky blok, Gruyere, atd. Vedle
syrové chuti vyrazné vystupuje nasladla a pfijemné nahotkla ptichut’, kterd je dana zejména
pritomnou kyselinou propionovou i dal$imi produkty vznikajicimi v procesu zrani syra. Jsou
vyrabény o rtizné tucnosti, ale optimalni obsah tuku v susSin€ byva kolem 45 % a celkovy
obsah suSiny kolem 54 %. Pokud jsou syry skladovany pii teploté do 10 °C, mivaji obvykle

udanou dobu upotiebitelnosti 2 mésice, ale jejich vlastni trvanlivost byva mnohem delsi [7].

Tvrdé syry s mletou syi‘eninou

Vyrobni postup je az po piredlisovani syfeniny stejny jako u ptfedchozich syrii. Podstatny
rozdil v technologii, ktery se projevi v charakteru syra, nastava az po piedlisovani syfeniny.
Odborné se tomuto technologickému kroku fika nedarovani. Syfenina se predlisuje tak, aby
vytvofila kompaktni blok. Tento blok se poté rozkraji na mensi hranoly a bez dalSiho liso-
vani se neché prokysat. Po dosazeni poZadované kyselosti syfeniny se hranoly na specialnim
zafizeni rozemelou na nepravidelné kousky. Tato mleté syfenina se smicha s uréenym mnoz-
stvim soli a plni se do tvoftitek, ve kterych se lisuje obvykle az do nasledujicitho dne. Vyliso-
vané bloky syra se po oschnuti bali do zraci folie a syry dale zraji pfi teploté¢ 6-10 °C po
dobu 6-8 tydnt [7].

Nejznaméj§im syrem tohoto typu je Cedar, u nas vznikla podobna tuzemska varianta pod
nazvem Otava. Spravné zraly syr ma pikantni syrovou, slabé nakyslou a mirné Stiplavou

chut’ a vani [7].

Tvrdé syry specialni

Zakladni princip vyroby je stejny jako u ostatnich tvrdych syrt, li$i se pouzitim jinych mik-
robialnich kultur, nékterych specidlnich Casti technologie vyroby, nebo zpiisobem zrani.
Mezi tuto skupinu se vSak nefadi syry, u kterych je dodate¢né upravovan tvar nebo velikost
(porcovang, platkove, apod.), nebo syry dodate¢né technologicky upravované, ty nepatii do

skupiny ptirodnich syrti. Téchto syrh je velké mnozZstvi a nové varianty stale vznikaji [7].
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Nekteré vyrobny u nas vyrabéji prirodni tvrdé syry hnétené, u kterych je postup vyroby stej-
ny jako u jinych tvrdych syrt, pouze pii tvarovani syfeniny se ze syrového zrna vypusti
vSechna syrovatka a potom se syfenina znovu promichava (hnéteni). Syr tim ziskd jinou
konzistenci, neni kompaktni a ma drobné dutinky, coz se projevi i na odlisném zplisobu zra-
ni a tim 1 na dalSich zménénych vlastnostech. Béhem hnéteni je mozno do syra ptidat dalsi

chut'ové ptisady, napt. koteni (kmin, zeleny pept) [7].

Specifické pouziti maji syry typu Parmazan. Jedna se o dlouhozrajici syry s vysokou susi-
nou, vétsinou i s vys$sim obsahem soli. Pro své pikantni, zvlasté tuhé tésto s kiehkou, drobi-
vou konzistenci se znamenité hodi ke strouhani. Pouzivaji vyhradné k ochucovani pokrmd.
Pouzivaji se specialné Cisté kultury laktobacili a termofilnich streptokokt. Tyto syry se vy-
soko dohfivaji a syrové zrno se pii vyrobé zna¢né vysousi, tvaruji se do velkych vyssich
bochnikt, siln¢ lisuji a vice soli. Nékdy se pro lepsi soudrznost syry obaluji bandazemi
z fidkych textilii, zraji bez obali voln¢, nebo za pouziti specialnich natérovych hmot. Doba
zrani byva dlouha, nezifidka vice nez rok. Obsah susiny se pohybuje kolem 70 %, obsah tuku

byva nizsi, obvykle 30 % tuku v susiné [7, 8].

Obr. 3. Klasicky zpiisob lisovani tvrdych syrii [26]
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¢ Plisiiové syry
Tuto skupinu syrii tvofi mékké a polotvrdé syry, u kterych se v procesu zrani vedle bézné
mikroflory dale Gcastni 1 specialni uslechtilé plisn€ rodu Penicillium. Plin¢ vyrazné ovliviiuji
vzhled, konzistenci, ale zejména chut’ a vini syrii tim, Ze se podili na rozkladu zakladnich
sloZzek mléka v priibéhu zrani, zejména na rozkladu bilkovin, n€které i1 na ¢aste¢ném rozkla-
du mlé¢ného tuku. Zakladni postup je stejny jako u mékkych syrti, pouziva se stejnych, ne-

bo podobnych ¢istych kultur, navic se ockuje kultura specidlné vypéstované plisné [7].

Plistiové syry s plisni na povrchu

Typickym znakem téchto syrt je porost nejCastéji bilé plisné na povrchu syra. Vyznacuji se
jemnou syrovou chuti a pikantni chuti po zampionech se vyrdbéji v nékolika variantach,
které se lisi velikosti a obsahem tuku. Uvnitf ma podobnou konzistenci jako mekké syry
zrajici. V Cechéch se difve vyrabél syr s nartizovélou plisni Penicillium nalgiovensis. Vyro-
ba a tvarovani syfeniny probiha stejné jako u mékkych syrii zrajicich, navic se do mléka pti
vyrobég piidava suspenze plisn€. Nejvice se pouziva plisn¢ Penicillium camemberti (caseico-
lum, candidum). Cista kultura plisné se p&stuje v uzavienych laboratornich batikach na kra-
jené housce, ryzi, nebo jin¢ Zivné ptdé€. Pied pouzitim se vytfepava do sterilniho fyziologic-
kého roztoku a po filtraci pouziva k zaokovani mléka. Probiha 1 prokysavani syfeniny a
soleni. Je nutné dbat na Cistotu, aby nedoslo ke kontaminaci syrii jinymi plisnémi ze zatizeni
1 ovzdusi. Po vysoleni se syry ukladaji na zraci paletky, vétSinou se pouzivaji nerezové rosty
vyroben¢ z drath tak, aby byl k syrim co nejvétsi pristup vzduchu ze vSech stran. Takto se
syry ukladaji do klimatizovanych zracich prostor, nejprve susSSich a teplejSich, kde dojde
k oschnuti povrchu, pozdé&ji zraji pi1 vysoké vlhkosti vzduchu a nizsich teplotach. Béhem
zrani se syry pravidelné obraceji, na povrchu syru naroste souvisly husty povlak plisné.

Ptedstaviteli téchto typl syrt jsou Camembert, Hermelin, apod. [7, 26].

Plistiové syry s plisni uvnitf

Zakladni vyrobni schéma je stejné jako u predchozich syrt. Pouziva se jiného druhu plisné,
rtizné varianty druhu Penicillium roqueforti, ktera se péstuje vétSinou na tuhych agarovych
zivnych ptidach, nebo je doddvana ve formé prasku. Tato pliseit kromé proteolyzy zplisobu-
je 1 lipolyzu, pii niz se uvoliuji senzoricky vyrazné methylketony. Plisen se ptfidava bud’
piimo do mléka, nebo do syrového zrna ptred tvarovanim syrii. Syroveé zrno se vice vytuzuje

tak, aby pfi tvarovani nevznikla kompaktni hmota, aby ziistaly zachovany dutiny mezi syro-
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vymi zrny, ve kterych by pozdéji mohla riist pliseit. Tento typ syrit obsahuje vyssi obsah soli
[7, 26].

Po vysoleni se syry ukladaji na zraci podlozky rostové, nebo naleZato do zlabkd, je nutné,
aby k jejich povrchu byl co nejvétsi piistup vzduchu. Do oschnutého syra se specialnimi
jehlami udéla 50-60 vpicht tak, aby k plisni uvniti syra mél ptistup vzduch, protoze tato
plisent roste pouze za ptistupu vzduchu. Syry déle zraji pfi nizké teploté a vysoké vlhkosti
vzduchu. V prabehu zrani se oSetiuji omyvanim slanou vodou. Asi po 3 tydnech se syry

op¢t pichaji, celkova doba zréani je 612 tydni [7].

Hlavnimi predstaviteli v této skupiné jsou syry Roquefort, Gorgonzola, Niva, atd. Skladuji

se pii teploté 6-8 °C, je mozno je skladovat po dobu né€kolika tydni [7].

Plisniové syry kombinované

Patti sem syry, které maji na povrchu porost bilé plisné a uvnitf porost plisné modré, nebo
zelenomodré. Jedna se o kombinaci obou pfedeslych skupin z pohledu technologie vyroby 1
jejich kone¢nych vlastnosti. Vyroba je slozitéjsi, musi se vytvofit vhodné podminky pro rist
obou typt plisni a to tak, aby se navzdjem neprolinaly. Porost plisn¢ uvnitt syra byva proto

obvykle slabsi a také v chuti se projevuje méné nez plisenr povrchova [7].
e Bilé syry
Tyto syry pochazeji z Balkdnu a Blizkého vychodu. Zvlastnosti je, ze tyto syry jsou po vy-

tvarovani a prokysani ukladany do soln¢ho nalevu, ve kterém zlistavaji az do doby konzu-

mace [2].

Bilé syry nelisované

Vyrabéji se obdobné jako jiné mékké syry, tvaruji se vétSinou do vétSich bloki, které se
pozdéji krajeji na kostky zddané velikosti po odkapani a prokysani. Soli se na vhodnych
paletkach, nebo se ukladaji do solné ldzn€. Po vysoleni se syry ukladaji do plechovek a zalé-
vaji solnym nalevem, ktery musi vyplnit cely objem plechovky a pak se hermeticky uzaviraji.
Obsah soli byva vysoky, pohybuje se od 4 do 8 %. Syry se mohou 1 odsolit tim, ze se na
potitebnou dobu ulozi do Cisté vody, kterd z nich vyluhuje ¢ast soli. Syry v plechovkach se

skladuji pti teplotach 6-8 °C, trvanlivost je 4—-6 mésicii, nékdy 1 déle [7, 2].

U nas jsou predstaviteli téchto syra Balkansky syr, nebo Istanbulu. Jsou vyrabény s obsa-
hem tuku v susin¢ 45-60 % [7].
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Bilé syry lisované

I tyto syry se ukladaji do plechovek, nebo do plastovych folii se solnym nalevem. Postup
vyroby je jako u polotvrdych syrii, syfenina se zpracuje na syrové zrno, které se vytuzi, dale
se nepiihiiva a nedosousi. Hotové syrové zrno se s Casti syrovatky se nejprve predlisuje, po
rozdéleni na jednotlivé kusy pak probiha vlastni lisovani tak, Ze se oddélené kusy predliso-
vané syfeniny bali do textilnich plachetek a takto se dale predepsanym zptisobem lisuji. Po-
tom se vybali z plachetek, nechaji prokysat a soli se v solnych laznich. Predstaviteli téchto
syri u nas je Akai, nebo Arabsky syr. Povrch je pevny, Cisty, bez mazu, barva je bila

s nazloutlym odstinem. Chut’ a viin€ je mlé¢n4, nakysla a slana [7].
TAVENE SYRY

Tavené syry se nevyrabéji piimo z Cerstvého mléka, ale z jiz zralych syrti. Tavi se jeden,
nebo vice druhti syra. Taveni syrt je proces, kdy se ptirodni syry rozdrti a rozemelou, smi-
chaji se s dalsimi pfisadami a za stalého michédni se zahteji na 85-95 °C, pfi sterilaci aZ na
120 °C, tim se roztavi na fidkou pastovitou hmotu, nebo viskdzni tekutinu. Tepelnym oSet-
fenim dojde k likvidaci vétSiny mikroflory a tim se vyrazné prodlouzi trvanlivost vyrobku.

Z nutri¢niho hlediska to neni hodnoceno negativné [5, 7].

Hlavni podil suroviny na vyrobu tavenych syrt tvoti tvrdé syry, jsou vybirany razné druhy
v razném stadiu prozrani tak, aby bylo dosazeno pozadované chuti i konzistence. Dale je
mozné pridavat ¢ast mékkych syrii, nebo 1 tvarohu. Obsah tuku se upravuje ptidavkem mas-
la nebo smetany a obsah suSiny pfidavkem pitné vody. Nekdy je mozny 1 pfidavek mensiho
mnozstvi suSen¢ho mlé¢ka nebo suSeného podmasli. Dilezity je ptidavek tavicich soli, kte-
rymi se reguluje pH tak, aby vznikla tavenina hladké konzistence a pottebné hustoty. Tavici
soli jsou soli slabych kyselin (citronové, fosfore¢né) a alkalickych kovii (Na"a K'). Tyto soli
zaméhuji Ca®* ve struktuie kaseinu, coz umoziiuje jeho bobtnani a brani sraZeni bilkovin.
Diilezité jsou 1 dalsi funkce tavicich soli jako emulgatoru a stabilizatoru. Optimalni pH tave-
ného syra je asi 5,7. Vychyleni od této hodnoty ovlivituje trvanlivost, chut’ i konzistenci
vyrobku. Citratové soli maji mensi schopnost vymény Ca>", proto se pouZivaji pro vyrobu
tavenych syra s tuzsi lomivou konzistenci. Fosfiatové soli se pouzivaji k vyrobé roztiratel-
nych tavenych syrt. Tavici soli také podporuji emulgacni G€inek tak, aby v taveném syru byl

tuk jemné rozptylen a ze syra se neuvoliioval. Maximalni davka smési citratl a fosfatt je 3,5
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%, u polyfosfati do 3 %. Tyto soli vyrab&ji a dodavaji specializované vyrobny dle vlastnich
chranénych receptur [7, 26].

Pti vlastnim pribéhu taveni se rozemleta smes postupné zahiiva parou v plasti zatizeni, ne-
bo i pfimym vsttikem upravené pary do tavicky, taveninou se neustale micha. Ohfev vétsi-
nou probihd za sniZzené¢ho tlaku, doba ohfevu na 85-95 °C trva asi 10-15 min., dale mize

nasledovat vymichéavani [7].

Vznikla tavenina musi byt hladkad, leskld, nesmi se uvoliiovat kapénky tuku, musi mit poza-
dovanou viskozitu, nesmi se trhat, ani lepit na obal. Z horka se bali, teplota pfed balenim by
neméla poklesnout pod 65-70 °C, aby nedoslo k poskozeni konzistence hotového taveného
syra. V obalech se syry vychladi a skladuji se pfi teplotach 810 °C [7].

Nekdy se do tavenych syra pridava rostlinny tuk, bud’ jako dopIln€ék mlééného tuku, nebo
jako jeho nahrada. Je to z divoda cenovych, aby byl syr levnéjsi, a také proto, Ze syry s
rostlinnym tukem maji nizs$i obsah cholesterolu a nasycenych mastnych kyselin, naopak vyssi
obsah nenasycenych mastnych kyselin, které potiebujeme. Je to zajimavé obohaceni sorti-

mentu [12].
Tavené syry délené podle zptusobu vyroby

Bézné (pasterované) - jsou syry, kdy pii taveni byla pouzitd teplota 85-95 °C. Tato teplota

jesté neni¢i veSkerou mikrofloru syra, zlstavaji aktivni n€které spory a zejména pak Cast
enzymu, které mohou 1 dale puasobit nezadouci rozklad, kazeni. Pfi trvalém skladovani

v chladu maji trvanlivost 1-3 mésice, nemusi byt hermeticky zabaleny [7].

Sterilované - jsou tavené syry, u kterych byla pfi taveni pouzita takova teplota, ktera ni¢i 1
spory a desaktivuje prakticky veskeré piitomné enzymy. Tyto syry musi byt hermeticky ba-
leny do uzavieného obalu, aby nedoslo ke kontaminaci, pokud je pouzita hlinikova folie,
musi byt opatfena termoplastickym natérem a hermeticky zavarena. Neni nezbytné nutné je
skladovat pfi nizkych teplotach (i kdyz je to zadouci), jejich trvanlivost je 612 mésict, 1
delsi. Sterilaci je mozno provést pied plnénim taveniny do oballi, pInéni musi probihat za
aseptickych podminek, aby nedosSlo k dodate¢né kontaminaci. To vSe vyzaduje slozité¢ a
nakladné specialni zafizeni, které je oznaceno podobné¢ jako u sterilace mléka UHT systém.
Je 1 druhd varianta, kdy taveny syr je dodate¢né sterilovan v obalu. Vlastni sterilace musi byt

fizen tak, aby nedoSlo k vyrazné zmén¢ jakosti taven¢ho syra (hnédnuti, hotknuti, apod.)

[7].
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Tavené syry délené podle sloZeni

Ptirodni (neochucené) — neni pouzito ochucujicich ptisad. Podle pouzitych syri je dale mi-

zeme dé¢lit na druhové (v pouzité suroving pievazuje jeden deklarovany druh syra, naptiklad
taveny Primator, tavena Niva, taveny Hermelin, apod.) a smésné (je pouzita smés riznych
syra) [7].

Ochucené — zejména kofenim, zeleninou, 1é¢ivymi bylinami, uzenym masem, Sunkou a dal-
$imi. Je mozné pouzit i sladké ochuceni, naptiklad ovoce, nebo Cokolada. Ptisady se do
smési pridavaji pred vlastnim tavenim, jsou tedy tepelné oSetfovany soucasné s tavenym

syrem. Do této skupiny je miizeme zahrnout i tavené syry uzené, které se udi az po taveni.

Tavené syry s ptisadami — piisada tvoii vétsi podil z celkového mnozstvi hotového vyrobku.
Ptisady mohou byt zpracovany soucasné s tavenym syrem, nebo se ptipravuji a kombinuji az
s hotovym tavenym syrem. Takto se vyrdbi tieba taveny syr se salamem, rtizné syrové dorty,

rolady, a dalsi vyrobky charakteru lahidek [7].
Tavené syry délené podle obsahu tuku
Vysokotu¢né — obsah t. vs. 60—70 %.
PInotu¢né — obsah t. v s. 45-55 %

Polotu¢né — vice nez 30 % do 45 % t. v s.
Nizkotuéné — 30 % a méné t. vs [7].

Tavené syry s obsahem tuku niz§im nez 20 % se prakticky nevyrabéji, je také velmi obtizné
vyrobit taveny syr s obsahem tuku v susin€ vys$sim nez 70 %, tak aby mél charakter tavené-
ho syra. Obsah suSiny je udavan od 32 %52 %, s tim, Ze tu¢néjsi syry mivaji 1 vyssi obsah
celkove suSiny [7].

Tavené syry délené podle konzistence

Zakladem je, ze konzistence musi byt stejnoroda, kompaktni a hladka, nesmi byt krupicko-
vita, nebo pisCitd. Vlastni tuhost vS§ak mize byt rozdilnd, od pevné, lomivé, pies snadno

roztiratelnou, krémovitou az hustou tekutou. Mira tuhosti je dana slozenim (to je obsahem

tuku a susiny), technologii vyroby, pouZitim suroviny, tavicich soli i zpisobem taveni [7].

Tuhé konzistence je pozadovana u nékterych druhovych tavenych syrii, napt. taveny Prima-

tor, tavena Niva, obsah tuku v suSin¢ zde vétSinou nepiekracuje 45 %, i celkovy obsah susi-
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ny byva vyssi. I vySsi obsah soli zapficini tuzsi konzistenci taveného syra (Niva, Pivni syr,
bilé syry). Vysokotu¢né syry maji vzdy mékkou roztiratelnou konzistenci, této konzistence

Ize dosahnout i u tavenych syra s nizkym obsahem tuku, obvykle sniZzenim celkové suSiny
[7].
Tavené syry délené podle zptisobu baleni

Obal musi byt zdravotné nezdvadny, musi byt schvalen pfisluSnymi hygienickymi orgény a
musi byt funk¢ni, aby piiméfené¢ ochranil taveny syr. Obal musi k syru tésné ptiléhat, nebo
musi byt hermeticky uzavieny. Obal musi byt uzpiisobeny tak, aby na ném mohly byt uvede-
ny vesSkeré piedepsané 1 dalsi pottebné tidaje véetné data doporucené spotieby. Pro baleni
jsou pouzivany automaty, nebo 1 celé¢ automatické balici linky, které provadéji operace spo-
jené s ukladanim do krabiCek a transportnich obali vetné ptislusného oznacovani. Nejpou-
zivanéj$im obalem je hlinikova folie. Tavené syry se do folie plni za horka v polotekutém
stavu. Je dilezité, aby folie obalovala tplné€ cely syr a byla tésné k nému pifimacknuta, ne-

musi byt zavatfena v piipad¢, zZe se jedna o bézné pasterované tavené syry [7].

Podobny zpiisob baleni je moZno pouzit i pro tavené syry sterilované. Je vSak nutné pouZzit

hlinikovou 6lii s natérem termoplastu, kterd musi byt tepelné hermeticky zavarena [7].

Pro mékké, snadno roztiratelné tavené syry se jako obal pouzivaji rizné druhy plastovych
kelimk® a vanicek. Byvaji hermeticky uzaviené ptivarenim hlinikové nebo plastové folie.
Kelimky musi byt vyrobené ze schvalenych, zdravotné nezavadnych materiali a musi mit

dostate¢nou tepelnou odolnost, protoze se tavenina plni za horka [7].

Pouzivaji se 1 plechové obaly v ptipadech, ze je tavené syry nutno dodatecné sterilovat. Jsou
vyrabény z pocinovanych ocelovych, nebo z hlinikovych plechli se zdravotné nezavadnou

povrchovou upravou. Jsou uzaviené¢ mechanicky, nebo tepelné [7].

Pouzivaji se 1 jiné druhy obali. Pro velmi mekké az polotekuté tavené syry se pouzivaji ko-
vové, Castéji vSak plastové tuby. Je mozno je balit 1 do malych plastovych sttivek, nebo do
salamovych stiev. Je 1 zplusob baleni tavenych syrt do tvaru platkd, jednotlivé balenych
v plastové folii. Pouziva se zde dvoji postup, pii jednom se nandsi tavenina na chlazeny pas,
nebo valec, kde se vytvaruje souvisly tenky pas taveného syra, ktery se déli na jednotlivé
Ctverce, které se dale jiz tuhé, studené bali do plastové folie. U jiného postupu se plni horka

tavenina do nekone¢ného rukavu svatfovaného z plastové folie, ve kterém se nasledné odd¢-
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luji jednotlivé platky a po priichodu chladici lazni a osuSeni se roziezou a vkladaji do kar-

tonkt [7].
SPECIALNI SYRY

Do této skupiny se fadi vSechny ostatni syry, které nebylo mozno zatadit do piredchozich
skupin. Jedna se vétSinou o ptirodni syry, nebo polotovary jako ptfirodni syry vyrobené,
které se dale technologicky upravuji. Rozsah technologické tipravy je takovy, Ze da syru jina
vyrazn€ odlisny charakter. Nejznaméjsi z nich jsou pafené, uzené a susené syry [7].

Parené syry

Polotovar pro vyrobu patenych syrt se vyrabi stejné jako tvrdé, nizkodohtivané syry, konci
vylisovanim a prokysanim syieniny, pak nasleduje ,,pafeni“. Blok polotovaru se nasledujici
den po vyrobé kréji na hranoly, které se dale ve specialni fezacce krdji na kousky o velikos-
ti 2-3 cm. Nakrajené kousky se pak déavaji do pafticiho stroje. Potom padaji do perforované-
ho bubnu, ktery je ponoien do horké vody (80-85 °C), zde syr zmekne a zvlacni. D4l po-
stupuje mezi hnétaci Sneky, kde je mechanicky zpracovavan do plastické, vlaéné hmoty. Do
pafici vody je mozné pfidat sil, ¢imz dojde k vysoleni. Z paticiho stroje jde pafeny syr ke
tvarovani. V pribcéhu pateni odchazi ¢ast tuku 1 syrovatky do pafici vody, tim se zvySuje
kone¢ny obsah suSiny a snizuje obsah tuku. Podle pozadovaného druhu syra se napatfena
surovina tvaruje, potom se rychle vychladi a soli nasucho, nebo v solné 1dzni. Chlazeni a
soleni je mozno spojit tim, Ze se pouzije trvale vychlazovana lazen. Vytuhlé syry se podle
potieby dale ukladaji do solného nalevu, nebo se po osuSeni bali, nebo je mozno je jesté dale

udit [7, 2].

Patti sem syr Jadel. Napatfena horka surovina se ru¢né splétd do pletenct. Po vychlazeni se
soli na suchu, pfitom se dale odd€luje syrovatka, potom se ukladaji do plechovek, zalévaji
solnym roztokem a hermeticky se uzaviraji. V chladu maji trvanlivost 612 mésici. Podob-
n¢ se vyrabi 1 Parenica, Korbaciky a podobné syry. Z napaiené suroviny se ruc¢né vytahuji
pasy, nebo silnéjsi nité, které se po vychlazeni splétaji do pozadovanych tvarti. Po vysoleni

se bali a jdou do expedice [7, 1].

Stejn¢ se vyrabi 1 pafené uzené syry napiiklad Liptov, Koliba, apod. Tyto syry se po vysole-

ni a oschnuti udi studenym koutem a potom vakuové bali [7].
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Vyrabéji se s obsahem suSiny kolem 55 % a s obsahem tuku v susin¢ 40-50 %, pfi niz§im
obsahu suSiny jsou problémy s pafenim, niz$i obsah tuku by zptlisobil velmi tuhou konzisten-

ci syra [7].
Uzené syry

Vsechny syry se musi udit pouze studenym kouiem, teplota nesmi piesahnout 30 °C, jinak
by doslo k roztékani syra. Doba uzeni je n¢kolik hodin, podle velikosti kusu a pozadované-

ho stupné prouzeni [2].

K uzeni slouzi uzaviené udici komory vybavené vyvije€em koufe, umisténym mimo udici
komoru. Ve vyvijeCi koute se fizené spaluji $t€pky, nejlépe z bukového dieva, dievo by

mélo byt vyzréle, suché a bez klirky, jinak miiZou vznikat nezadouci ptichuté [7].

Pti nizkych teplotach uzeni se vétSina dehtovych fenolovych latek odlucuje jiz v ptivodu
koufe a na sténach udici komory, takZe jejich skutecny obsah v syru je velmi maly, stejné

tak 1riziko tvorby benzpyrént je pii téchto teplotach malé [7].

Na uzeni se pouzivaji tvrdé syry s nizko dohtivanou i vysoko dohiivanou syfeninou, nejcas-
téji Eidamsky blok a Moravsky blok ve stfednim stadiu zralosti. Ptili§ prozralé syry by se
mohly pfi uzeni deformovat az roztékat, malo zralé jsou pak konzistencné nevhodné, hodné
tuh¢, pevné, gumovité. Pafené syry (Liptov, Koliba, a dalsi) se udi celé po vysoleni, oschnu-
ti a nékolikadenni stabilizaci, béhem které dojde k rovnomérnému rozlozeni soli. Po vyuze-
ni a vychladnuti se syry vakuové bali. Uzenim se trvanlivost neprodluzuje, jsou nachylné
zejména k plesnivéni, proto je Zadouci vakuové baleni. Udi se i1 tavené syry pInéné do ume-
Iych salamovych sttev. Udi se zavéSené a po vyuzeni se namaceji do parafinu [7, 2].

SusSené syry

Hlavnim diivodem suSeni je vyrazné prodlouzeni trvanlivosti a pouziti ke specialnim tcelim.
Bez problémt Ize suSit syry strouhané na béznych pasovych, nebo fluidnich susarnach, je
tfeba volit vhodny tepelny rezim tak, aby nedochdzelo ke spékéni. Strouhané syry je mozno

pouze piedsusit, na konecnou suSinu mezi 70—-80 %, kterd je dostacujici pro prodlouZeni

trvanlivosti, nebo je ususit zcela, kdy je mozno dosahnout susiny do 95 % [7].
Vhodnéjsi zpiisob je suSeni na rozpraSovaci susarn€ pouzivané pro suseni mléka. Pied suSe-
nim se syr za pomoci tavicich soli rozpusti, obdobn¢ jako pfi vyrob¢ tavenych syrti. Rozpus-

tény syr je pak Cerpan do rozprasovaciho zafizeni, tam se rozprasi na drobné kapénky, které
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padaji do proudu horkého vzduchu a tak jsou usuSeny na jemny prasek. Pro zlepSeni roz-
pustnosti a snasivosti je mozno jesté tento prasek agregovat. Pti takovém zptisobu suseni je
pak konec¢na suSina prasku syra pies 95 %. Takto usuSeny syr je mozno pouzivat jako pii-

sadu do studenych 1 tepeln¢€ upravovanych pokrmu [7].

Neustale se vyvijeji nové druhy a typy syri, takze tento piehled syrii neni uplny a konecny.
Vzéajemné se kombinuji technologie a zejména pocet obchodnich nazvi a firemnich specialit

je nekonecny [7].

2.3.2 Charakteristika kravskych, kozich a ov¢ich syri
Kravské syry

V Ceské republice je nejvétsi ¢ast syrit vyrobena z mléka kravského. Kravsky syr obsahuje
vysoky obsah bilkovin, mineralnich latek, vitaminil, nezbytné aminokyseliny, zvIasté lysin.
Z mineralnich latek predni misto zaujima vapnik. Obsah vapniku v syrech zéavisi hlavné na
obsahu susiny a také i na pouzité technologii. Syry obsahuji 1350-8940 mg.kg" vapniku.
Vapnik obsazeny v mléce a mléénych vyrobcich, véetné syri, je v lidském organismu vyuzi-
telny asi ze 30 %, vyuzitelnost vapniku zvySuje pfitomnost mlé¢nych bilkovin, laktosy a
volnych aminokyselin [8, 25].

Obsah dalSich mineralnich latek v rliznych druzich syra je nasledujici: sodik 2,9-11,7 g/kg,
draslik 0,7-1,5 g/kg, chlor 1,5-15,0 g/kg, hoi¢ik 0,2-0,6 g/kg. Syr také obsahuje velky
pocet stopovych prvki, pfedevsim zelezo 1,0-11,7 mg/kg, méd’ 0,2-3,6 mg/kg a zinek 2,7—
3,7 mg/kg [8].

Obsah lipofilnich vitamin zavisi na obsahu tuku v syru. 80-85 % vitaminu A se dostane
z mléka do syra, ale hydrofilni vitaminy B maji pfirozené nizsi vyskyt (thiamin 10-20 %,
riboflavin a vit. H 20-30 %, pyridoxin a kyselina panthothenova 25-45 %, kobalamin a ky-
selina listova 40-60 %). Nékteré druhy s uzrdlou plisni maji vyssi obsah vitaminu B, neZ jiné
druhy, naptiklad syr s modrou plisni obsahuje niacinu az 30 mg/kg. Procesem zrani vznikaji
vetsi vykyvy v obsahu vitaminu B, mikroorganismy tyto vitaminy produkuji, ale také pohl-

cuji [8].
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Kozi syry

Nejvetsim vyrobcem kozich syrt je Francie, kde se vyrabi kolem 400 druht, déle jsou to
Spanélsko, Italie, Svycarsko nebo Nizozemsko [18].

Zakladnim ptedpokladem pro vyrobu kvalitnich kozich syrt jsou kozy a hlavné jejich mléko.
Kvalita a mnozstvi koziho mléka zavisi na kvalité potravy. Kdyz se kozy chovaji venku a
vyznamnou soucasti jejich jidelnicku je trava s kvétinami a tieba horskymi bylinami, na jejich

mléce to je rozhodné poznat, nejlepsi mléko na vyrobu koziho syru je jarni a letni [18].

Kozi mléko ma jiné slozeni tukti nez kravské, ma nejblize k matefskému, proto je také lehce

stravitelné. VSechny tyto pozitivni vlastnosti se ptenaseji i do kozich syra [18].

Kozi syry maji velkou vyhodu, Ze se daji konzumovat ve vSech stupnich zralosti, od delikat-
n& jemnych &erstvych aZ po pikantné suché a drobivé. Cerstvé kozi syry byvaji obvykle vy-
robené vyhradné z koziho mléka. Polotvrdé a tvrdé syry obsahuji Casto i podil kravského

nebo ov¢iho mléka. Spravny kozi syr ma lehce nasladlou a mandlovou chut’ [18].

Syry, které se vyrab¢ji v horsich hygienickych podminkach mivaji ¢asto neptijemnou pachut’
a zapach, protoze mlécny tuk z koziho mléka je dosti citlivy a musi se oSetfovat s velkou

peclivosti [6].

PInotu¢né kozi mléko obsahuje asi 3,5 % tuku (3,5 g ve 100 ml ml¢ka) a 58 kcal. Polotu¢né
kozi mléko obsahuje 48 kcal/100 ml a 1,5 % tuku. Kozi syr obsahuje 12-27 g tuku/100 g,
coZ je ve srovnani s obsahem tuku v ostatnich syrech poloviéni mnozstvi. Obsah tuku pfi-
spiva k typické chuti a textufe. Cim je kozi syr Serstv&jsi, tim vice obsahuje vody a méné
tuku. Energeticka hodnota syru z koziho mléka se pohybuje v rozmezi od 160 kcal/100 g u
erstvého syru do 330 kcal/100 g u vyzralého syru. Cim je kozi syr &erstvéjsi, tim je jeho

energeticka hodnota nizsi (protoze obsahuje vice vody) [19].

Kozi mléko je vybornym zdrojem vapniku (120 mg/100 ml), pohybuje se mezi 80-530
mg/100 g. Dale je vydatnym zdrojem bilkovin (kasein, albumin, globulin), obsahuje vSechny
aminokyseliny nezbytné pro organismus. Obsahuje velmi hodnotné a lehce stravitelné tuky,
déale mineralni soli (sodik, draslik, mangan, fosfor), stopové prvky (méd’, zinek, mangan,
chrom, relativné malo Zeleza), vitaminy (A, By, B,, B2, C, D, E, kyselinu listovou), enzymy

(ptedevsim Cerstvé nadojené mléko) [29].
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Syr z koziho mléka obsahuje vSechny vitaminy skupiny B (zejm. vit. B, a By) a je také dob-
rym zdrojem vitaminu A [20].

Obsah cholesterolu se pohybuje od 6 mg/100 ml polotu¢ného mléka po 12 mg/100 ml plno-
tuén¢ho mléka. Syry z koziho mléka také obsahuji cholesterol, av§ak v rozumném mnozZstvi

- v rozmezi 20-30 mg v porci o velikosti 30 g [20].

Ov¢i syry

V Ceské republice je chov ovci na mléko velmi nizky a nepatrné je i produkce syrt. Jina
situace je na Slovensku, kde je chov ovci zna¢né rozsifen a ovei syry se vyrabgji nejen na
farmach, ale 1 v mlékarenskych zdvodech. Z nepasterovaného ovciho miléka se na Slovensku

vyrabi tradi¢ni ,,Slovenska bryndza®. U nés se ov¢i hrudkovy syr z nepasterovaného mléka

milZe pouZit jen pro dalsi zpracovani [30].

Ve svéte je vyuziti ov€iho mléka riznorod¢, pouze mala Cast se spotfebovava v pfirozeném
stavu (napf. Recko, Turecko). Podstatna ¢ast produkce ovéiho mléka se vyuziva k vyrobé
zrajicich syrt. V zemich vychodniho Stfedomofti se jednd o syry bézné spotieby (Gruyére a
Feta v Recku, Siréné v Bulharsku), v zdpadnim Stfedomoii a ve Francii jsou ovéi syry nao-
pak vyrobky urcenymi pro luxusni spotiebu (plisnové syry roqueforského typu), ovéi mléko
se tak vysoce zhodnocuje. V poslednim obdobi se rozviji vyroba fermentovanych vyrobkt

jogurtového typu [24].

2.3.3 Syry z kravského, koziho a ov¢iho mléka na ¢eském trhu
Eidam

Je to polotvrdy syr vyrdbény s pasterovaného ¢astecné odtucnéného kravského mléka. Syr
se vyrabi vétSinou v typickych kulovitych bochnicich nebo valcovitych cihlach s ¢ervenym
parafinovym povlakem, ma jemnou, lahodné€ nasladdlou a piijemné slanou chut’, tésto je na-

zloutlé a ma jemné dutinky. Obsah t. v s. byva 40—45 %, nebo 1 méné [9, 11].

Syr byl pojmenovan po malém méstecku Edam am Ijsselmeer, severné od Amsterodamu.
Pivodné se vyrabé€l na severu provincie Holland, dnes se vyrabi nejen v celém Holandsku,

ale také v Némecku a ostatnich stfedoevropskych a severoevropskych zemich [5].

Syr po formovani, lisovani a soleni zraje 68 tydnti, parafinova vrstva ho chrani pred vysy-

chanim [9, 11].
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Emental

Jedna se o polotvrdy syr se 48 % t. v s., ktery ma hladkou svétle Zlutou ktru. Vyrabi se
z Cerstvého mléka krav, které nepoznaly sildz a krmi se pouze dobrou travou a senem. Vy-
rabi se z ranniho mléko, které je smichdno s mlékem z piedchoziho vecera. Mléko se zahti-
va v médénych kotlich a pfidava se k nému syfidlo, syfenina se drobi a za stalého michani
znovu ohiiva. Pak se syrova hmota uklada do forem, ve kterych se lisuje. Syr se poté maci

v solném roztoku, nechava se zrat nejméné 120 dnii [5, 9, 11].
Camembert

Jedna se o mekky syr s bilou plisni a ma 45 % t. vs. Syr pochazi z Francie z Pays d"Auge
v Normandii. Vyrabi se z pasterované¢ho kravského mléka. Syr ma krémovitou, smetanovou
a lehce slanou chut’, mlady chutna po ovoci, primysloveé vyrabény je bez vlastni viin€ a je
chutové neutralni. Syfenina se vybira dérovanou nabérackou a oddéluje se tak od syrovatky
a vklada se do typickych kulatych forem, kde odtéka zbyvajici syrovatka. Potom se syr soli.
K suSeni se syr uklad4d v prostoru se specialni vlhkosti vzduchu a teplotou, takzvanych
»haloir”. Dozrava ve sklepnich prostorach, kde se musi kazdych 48 hodin obracet, doba

zrani trva neyjméné 21 dnt1 [9, 11, 5].
Napodobeninou syra Camemberta je ¢esky syr Hermelin [31].
Cheddar

Je to britsky syr, pochazi z hrabstvi Somerset v jihozdpadni Anglii a jméno dostal podle
meésta Cheddar. Je to polotvrdy syr ze syrového nebo pasterovaného kravského miéka se 48

%t vs. [5].

Cheddar je nejrozsifenéjsi syr na svété, a proto byva Casto hanlivé oznacovan jako ,,ten do
pasticky na mysi“. Kvalitni Chedar je, at’ uzZ domaci nebo primyslové vyrabény, skutecné
velmi dobry, ale syry z velkovyroby mohou byt nevyrazné, jakoby gumové [9].

Syr miize mit chut’ od jemné az po hodné vyraznou, pikantni, pfipominajici ofisky. Syrové
tésto ma zlatozlutou az oranzovou barvu. RozliSuje se bily a ¢erveny Chedar, do kterého se
pti vyrobé pridava ptirodni barvivo anato [11].

K jeho vyrobé se pouziva plnotu¢né mléko, po srazeni a odstranéni syrovatky se syfenina
feze na mensi kusy, které¢ se nekolikrat prekladaji a vrstvi na sebe, aby zbyvajici syrovatka

mohla dokonale odtéci. Tomuto piekladani se fika ,,cheddaring®, vysledkem je zvlastni kon-
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zistence tésta. Chedar zraje devét mésicti az dva roky. Muze se prodavat jiz po tiech mési-

cich zrani, a prave tento typ syru se v obchodech nejcastéji nachazi 5, 11].
Curd nebo Cottage

Takto se fikalo ptivodnim tvarohovym syriim, které se vyrab€ly na farmach ze zkyslého
neoSetfen¢ho mléka nebo syrenim pasterovaného mléka okapanim syfeniny. Dnes se pod
témito nazvy skryvaji 1 primyslové vyrobky jako Fromage Frais, Quark a Cottage cheese.
Cottage cheese se vyrabi z odstiedéného mléka, obsahuje vlhké ¢asteCky syfeniny. Obsahuje

velky obsah vapniku a malo tuku [9].
Feta

Syr Feta je m&kky syr s pasterované¢ho ov¢iho a koziho mléka. Podle natfizeni EU musi byt
k jeho vyrobé pouzito ov¢i a kozi mléko, ale piesto se pouziva vétSinou mléko kravské. Je

to fecky syr a od roku 2002 je Feta syr s chranénym piivodem [5, 11].

V fecting feta znamena ,,platek*, syr nema zadnou kirku, tésto je bélostné, hutné, snadno se
drobi a je prostoupeno dirkami a prasklinami. Uchovava se ve slaném nalevu, nebo

v syrovatce. Chut’ je mlécné nakysla, ostra a slana [9, 5].

MI€ko se srazi syfidlem, syienina se uklada do perforovanych dievénych, nebo plechovych
forem. Po odteCeni syrovatky se té€sto kraji do podoby chlebovych platki a ukladd se do
ocelovych nadob, naplnénych solnym roztokem. Syr po ¢astech, vzdy v ndlevu ptichazi na

trh [5].
Gouda

Gouda je holandsky syr, pochdzi z mésta Gouda severn¢ od Rotterdamu. Vyrébi se z krav-
ského pasterovaného mléka a ma 48 % t. v s. Mladd Gouda ma jemnou nevtiravou a hebkou
chut’, té€sto je svétle zluté a hebce vlacné, zraje 46 tydnl. Stfedné zrald Gouda ma méné
jemnou chut’, vyrazné¢jsi pikantni chut’, té€sto je tmavozluté a zraje 4-6 mésict. Stara Gouda
ma vyraznou intenzivni kofenitou chut, vétSinou je droliva a tésto ma Zlutooranzovou bar-

vu. Zraje nejmén¢ 8 mésici, ale 1 vice nez 1 rok [5, 11].

Goudu je mozné vyrobit 1 z koziho ml€ka, syr je bily, velmi lahodny a 1 zde se rozliSuje riz-

n¢ dlouha doba zrani [5].
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Ricotta

Jedna se o Cerstvy syr z kravského nebo ov¢iho mléka. M4 30 % t. v s., pochazi z Itélie.
Vyréabi se ze syrovatky, ma jemnou, nasladle mlé¢nou chut. Syrovatka se ohtiva na 70-80
°C, aby ji bylo moZno zahustit. Hmota se ohiiva jest¢ jednou, aby se odd¢lila tekutina. Od-

kapany syr se kratce lisuje a bez dalsiho zréani se bali [5, 11].
Mozzarella

Pochazi z Italie, ale dnes se vyrabi na celém svété. Jedna se o mekky syr s pasterovaného

kravského mléka, ma 45 % t. v s. Pravy syr Mozzarella se vyrabi z buvoliho mléka [9, 11].

MIéko se zahiivd a srazi syfidlem a mlécnymi fermenty. Syienina se nadrobno nakraji a
uklada se do syrovatky. Potom se pafi horkou vodou, hnéte se, kraji, ochladi ve studené
vod¢ a nakonec se soli v nalevu. Dnes se neprodava jen ve slaném nalevu, ale také 1 nasucho

v blocich [5, 8].
Roquefort

Jedna se o polomékky syr z ov¢iho mléka. Syr pochazi z Francie. Syr mramorovany modrou
plisni ma vyraznou kotenitou chut’ a pikantni chut, je mirn¢ slany a ma ov¢i nadech. Syr
nema kiru, tésto je krémové barvy, je mékké, mastné a drolivé. Roquefort ma 52 % t. v s.
Do syrového mléka se ptida syfidlo a plisen Penicillium. Po soleni se bochniky ptevazeji do

Roquefortu, kde uvniti hory Mont Combalou zraji nejméné 3 mésice [11].

Roquefort ma ve Francii chranény piivod, toto pojmenovani mohou mit jen syry vyrobené
v jeskynich oblasti Roquefort, vyrobené ze syrového ov¢iho mléka o tucnosti nejméné 52 %

t. vs. [8].
Niva

Niva je obdobou syra Roquefort. Syr je vyroben z kravského mléka, barvu ma smetanovou
az syroveé zlutou. Povrch syra je svétle hnédy a celistvy se zietelnymi vpichy a na fezu
s mramorovitym prorostem svétlé az tmavé zelené uslechtilé plisn€. Chut’ je sland, vyrazné

pikantni a m4 ptichut’ po uslechtilé plisni. Syr obsahuje 50 % t. v s. [21].

Do syrového bochniku se z kazdé strany udé€la 35 vpichd, aby se vytvotilo dostatek vzdu-
chovych bublin, aby byl umoznén ptistup vzduchu, ktery plisent potfebuje a nechat zplodiny
vznikajici Stépenim bilkovin a tukl ze syra uniknout. Syr zraje ve sklepich pii stalé teploté

8—10 °C a vlhkosti 95 % a probiha 5 tydni [21].
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Ke konci roku 2009 se dostalo uznani vyjime¢nosti v ramci EU dvéma ceskym syrim. Po
témét dvouletém vyjednavani se definitivné na ¢eskou stranu pieklopily pomyslné vahy v
cesko-slovenském sporu o Jiho€eskou Nivu a Jiho¢eskou Zlatou Nivu. Statni vybor EU pro
zemépisna oznaceni a oznaceni pivodu drtivou vétSinou Clenskych stati ceské zadosti vy-
hovéla a oba zminéné syry zapsal na seznam vyrobkil s chranénym oznac¢enim. Vzhledem k
tomu, ze 1 Slovensko vyrabi syr s modrou plisni uvniti hmoty s nazvem Niva, vznaSelo proti
tomuto zapisu namitky, Evropska komise je vSak odmitla. JihoCeska Niva a JihoCeska Zlata
Niva zcela pravem tento zapis ziskaly, k ¢emuz je opraviiuje nejenom mnohaletd tradice

jejich vyroby, ale také jejich vyjimecné charakteristické znaky [14].
Parmigiano reggiano

Tento syr je na celém svété znamy pod ndzvem Parmazan. Pochdzi z Itdlie a vyrdbi se

z pasterovaného kravského miléka. Tento tvrdy syr ma 32 % t. vs. [9, 11].

24

kymi poZadavky na surovinu, nebot’ ve€erni 1 ranni mléko z produkce specialniho plemene je
dopraveno do mlékarny nanejvys do dvou hodin, oba nadoje jsou bez tepelnych uprav. Ve-
¢erni mléko je pfes noc uchovavano v mélkych otevienych nadobach pfi teploté ne nizsi nez
18 °C, potom se z n¢ho sbird smetana a ptidava ranni mléko. Nasleduje piidani inokula, coz
je ptirodni kultura mléénych bakterii ze spontanniho kysani syrovatky, ziskané

z ptedchoziho dne vyroby syrt [13].

Po vysraZeni se sraZenina zahtiva na 55 °C po dobu cca 60 min. Vytvotfend kompaktni hmo-
ta se tvaruje v specidlnich formach. Po né€kolika dnech jsou syry umistény do solné lazné.
Zrani trva nejméné 18 mesict. Parmazanu, ktery je dva az tfi roky stary, se fika stravecchio

[13, 11].

Syrové tésto ma barvu slamy, jemné zrnitou konzistenci a pii krajeni se drobi, kiira ma zla-

tozlutou barvu [5].
Greyerzer (Gruyére)

Pochézi z kantonu Fribourg ve Svycarsku. Syr ma mazlavou a zrnitou kiiru nahnédlé barvy,
ma ovocnatou, jemn¢ slanou chut. Je to tvrdy syr ze syrového kravského mléka s obsahem

tuku 49 % t. v s. Tésto je pevné a mize byt prostoupeno oky [11].
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Syrové mléko se ohtiva v otevienych médénych kotlich, ptida se syfidlo, syfenina se rozdrti
a znovu ohfiva. Zaformovana syfenina se lisuje 16 hodin, zraje 5-12 mésicti v regalech ze

smrkového dieva [11].
Port Salut

Je to polomekky syr z pasterovaného kravského mléka, ma 50 % t. v s. Je pruzny, hebky
s jemnou mirné kotenitou pfichuti a ZlutooranZovou mazovou kiirou. Syr pochazi z Francie
z bretaniského opatstvi Port-du-Salut v Entrammes. Mnisi si nechali znacku zaregistrovat a
chrénit pfed napodobovanim, potom ji prodali primyslovému podniku a nyni sviij vlastni syr

prodavaji pod ndzvem Entrammes [11, 9].
Romadour

Syr pochazi z Némecka, jednd se o m&kky syr s pasterovaného kravského mléka s obsahem

20 % t. v s. T¢sto je matné lesklé, svétle zluté prostoupené nepravidelnymi dutinkami [11].

Do miléka se ptidava zékysova kultura a sytidlo, syfenina se kraji na zrno velikosti liskovych
ofiskil a po n€¢kolikerém obraceni je syr vloZzen na 12 az 16 hodin do soln¢ 14zn€. Zraje 8—14

dnti a potird se mazovou kulturou Bacterium linens [11].
Olomoucké tvaruzky

Je to m&kky zrajici syr. Vyrab&ji se v Losticich v Olomouckém kraji, vyznacuji se silnou

vuni a zlutou barvou [22].

Priimyslovy tvaroh se opakované mele, prosoluje a skladuje 1-2 tydny, pfed zpracovanim se
misi s ¢erstvym tvarohem. Skladovany tvaroh se pted zpracovanim upravuje na obsah susiny
32 %, upravuje se jeho kyselost kyselym uhli¢itanem sodnym a uhli¢itanem vapenatym a
dale se upravuje obsah soli. Tvaroh se mele na véalcovém mlynku a formuje do plochych
nebo podlouhlych vélecka, ty se dosusuji za t¢inného vétrani na susinu 35-36 % pii teplote
22-24 °C a vlhkosti vzduchu 80-85 %. B&hem tohoto procesu ptritomné kvasinky oxiduji
cast kyseliny mlécné a tim se snizi kyselost. Pranim tvartizka se odstrani vznikly kiis a tva-
rizky po odkapani zraji 4-8 tydnil pfi teploté 15-20 °C a vlhkosti 80-90 °C. Zrani probiha
postupné od povrchu syra dovniti pisobenim Brevibacterium linens a dalSich proteolytic-

kych mikroorganismii [2].

Pravé olomoucké tvartzky je dalsi adept o zapis na seznamu chranénych vyrobka. V Evrop-

ské komisi se o nich jedna uz od roku 2007, ale Zadost je zpochybniovana ze strany vyznam-
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nych vyrobcii kyselych syrit Némecka a Rakouska. Pravé olomoucké tvartizky dnes uspésné
vyrabi jedind spole¢nost A.W. spol. s r. 0. v LoSticich od roku 1876, nicméné véhlas jejich

vyroby na Hané zasahuje az do 15. stoleti [14].
Tvaroh

Tvaroh je Cerstvy syr, je to bila, krémova hmota. Vyrabi se z pasterizovaného odtu¢néného
mléka, srazen¢ho bakteriemi kyseliny mlé¢né. Pro lepSi odd€leni syrovatky od syfeniny se
hmota odstfed’uje, ale i potom ma obsah vody 80 %. Odstiedény tvaroh se tte, aby ziskal
krémovou konzistenci. Vyrabi se s riznym obsahem tuku, do polotu¢ného a tu¢ného tvaro-

hu se navic pfidava smetana [5].
Brynza

Je to mekky, ovCi syr vyrabény z hrudkoveého ovEiho syra, vyrabi se na Slovensku, v Polsku,

Rumunsku a na Ukrajing€ [23].

Sladké ov¢i mléko se zasyii. Pak se tato surovina necha zaschnout na sala$i, ¢imz vznikne
hrudkovy ov¢i syr, ten se prenese do brynzarny, kde se tfidi a umyva vodou. Poté se necha
vyzrat v syrafskych vanach pfii teploté 20 °C. Nasledn¢ se z tohoto syra odstrani kira, vy-
tlaci se z n¢j syrovatka a rozdrti se. Rozdrcena hmota se posoli a rozetfe na valcich, ¢imz

vznikne brynza [23].
Abondance

Je polotvrdy syr z pasterovaného nebo syrového kravského miléka. Pochdzi z Francie a ob-
sahuje 48 % t. vs. Syrové tésto je prostoupeno drobnymi dutinkami se zlatooranZzovou
klirou, ma ovocnatou a pikantni chut’ s liskootiSkovou ptichuti. Do Cerstvého, jesté teplého
mléka se pridava syfidlo a za stalého michani se ohteje. Tésto se pak zabali do platna, za-

formuje se do ramu a slisuje se. Zrani trva 90 dni [11].
Appenzeller

Je to polotvrdy syr z kravského mléka vyrabény ve Svycarsku. Obsahuje 48 % t. vs. a ma
siln¢ kofenitou chut’ a vini. Mléko pochéazi od krav, které byly krmené senem a nikdy ne-
poznaly silaZ. Pti vyrobé se do teplého mléka piidavaji bakterie mlééného kvaseni a sytidlo.
Po odd¢leni syrovatek se syfenina znovu ohieje, formuje a lisuje. Po vylisovani se syr nakla-
da do solné lazn€. Appenzell zraje 3 mésice a béhem tohoto zrani se potira sulcem, je to

tekutina pfipravena z vina a bylinek [5, 11].
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Bleu d"Auvergne

Je to polotvrdy syr s modrou plisni vyrdbény z kravského mléka, pochazi z Francie. Obsa-
huje 50 % t. v s. a ma pikantni a slanou chut’. Vyrabi se pfidavanim sport modré plisn¢ do
syfeniny. Do syru se uméle vytvoii vzduchové kandlky, aby se pliseii mohla rozristat. Zraje

4 tydny [5, 11].
Brie

Brie je m&kky syr z kravského mléka obsahujici 50 % t. v s. Pochazi z Francie a ma ofiSko-
vou chut’ se Zampidnovou vini. Tento syr zraje zevnitt smérem ven po dobu né€kolika tyd-

nt, béhem nichz se vytvari bild plisei na povrchu [11].
Cantal

Je tvrdy syr vyrobeny z kravského mléka ve Francii. Obsahuje 45 % t. v s. Cantal ma mléc-
né aroma s ofiskovou a nakyslou chuti. Ma tenkou SedobéZovou kiliru, je sucha a mirné se
droli a starnutim tmavne. Syr se soli, formuje a lisuje po dobu 48 hodin. Vytvarované boch-

niky zraji asi 30 dnt1 ve sklepé&, po dalSich 4-6 mésicich je syr zraly [9, 11].
Comté

Je tvrdy syr z kravského mléka obsahujici 45 % t. v s. Ma jemné nasladlou ofiSkovou chut,
tenkou bézovou ktiru, kterd zranim sili a tvrdne. Syr pochazi z Francie. Zaformovany syr se

soli, potird mazem a pravideln¢ obraci, zraje nejméné 3 meésice [9, 11].
Gorgonzola

Je to polotvrdy syr s morou plisni vyrabény v Italii, obsahuje 48 % t. v s. Jméno Gorgonzola
pochézi ze stejnojmenného meésta severozapadné od Milana. K vyrob& se pouziva plisen,
ktera je v Italit nazyvana Penicillium gorgonzola (dnes védecky oznacovana jako Penicilli-
um roqueforti). Syr se vyrabi z kravského pasterovaného mléka, které se srazi fermenty
z telecich zaludkti. Béhem zrani se n¢kolikrat propichuje, aby se podpofilo proristani plisne.

Zraje 2-3 mésice pii teploté 5-8 °C [8, 11].
Pecorino

Je to tvrdy syr ze syrového nebo pasterovaného ovciho mléka. Pochazi z Italie. Muze se

prodavat Cerstvy, stitedné zraly, nebo vyzraly. Kiira miva riznou barvu, mize byt potirana
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rajcatovym protlakem, nebo potfend olejem a posypand popelem. Chut ma jemnou az vy-

razné kofenitou [9, 11].
Raclette

Syr pochazi ze Svycarska, jedna se o tvrdy syr ze syrového nebo pasterovaného kravského
mléka. Obsah t. vs. je 48 %. M4 ofiSkovou, kofenitou chut, mlécné nakyslé aroma. Tésto
je slonovinové az zluté barvy. Syfenina se kraji syraiskou harfou, ohtiva se a uklada do fo-

rem, lisuje se a soli. Syr zraje nejméne 3 mesice [11, 5].
Manchego

Jedna se o tvrdy syr a pochazi ze Spanélska. Vyrabi se z pasterované¢ho ovéiho mléka a ma
50 % t. v s. Mlady syr nema vyraznou chut’, az pln¢ zraly ziska svou typickou silnou, lehce
natrpklou a mlé¢né nakyslou chut’. Kira je zluté barvy, pokud se vlozi do olivového oleje,
bude mit povrch ¢erny. Mléko se zahtiva a srazi ptirodnim syfidlem. Syienina se lisuje, for-

muje a znovu lisuje. Naklada se do solné lazng, potom zraje nejméné 2 mésice [11, 5].
Mimolette

Jedna se o polotvrdy syr, ma 40 % t. vs. a pochazi z Francie. Syr ma oranZzovou barvu a
smérem ke kafe tmavne. K dosazeni této barvy se pouziva barvivo anato. Mlady syr ma
pomérn¢ jemnou chut 1 aroma, staré syry ziskavaji vyrazné pikantni chut’, napadnou a téméet
medicinalni viini. Syr se vyrdbi z pasterovaného nebo syrového kravského mléka, zrani trva

2 mésice az 2 roky [11, 9].
Cheévre

Chevre je obecny ndzev pro francouzské kozi syry, jednd se o polomekky syr a ma 45 % t.
v s. Tésto je vlacné, béloZluté a kiira je Cervenaveé hnéda. Vyrabi se rukodé€lné, zraje 3 tydny

na smrkovém dievé, Casto se obraci a omyva solnym roztokem [11, 9].
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3 JOGURTOVE VYROBKY

Jogurtové vyrobky se fadi do skupiny fermentovanych vyrobkii s termofilnimi bakteriemi
mlén¢ho kvaSeni. Z hlediska pouzité mikrofléry se ve vétSiné zemi definuje jogurt jako
vyrobek obsahujici zivé bakterie Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus a Strepto-

coccus thermophilus [10].

Pti vyrobé€ jogurtli je nutno pouzit vysoce kvalitni mléko. Hodnoti se zejména jeho kysaci
aktivita, to je schopnost spravného rastu ptfidavané mikroflory. Kvalitni mléko ma dobrou
kysaci aktivitu, vyjimkou je mléko, které je n€kolik hodin po nadojeni. Kysaci aktivitu zhor-
Suje nevhodna skladba krmné davky dojnice, onemocnéni dojnice, zejména zanéty mlécné
zlazy a metabolickd onemocnéni. Dale ji zhorSuji zbytky I€ki pii léCeni téchto onemocnéni.
Negativné rovnéZ piisobi zbytky Cisticich a dezinfek¢nich prosttedkii pouZivanych pii ¢isténi
vemen a dojicitho zafizeni, které se mohou do mléka dostat pii nedokonalém oplachnuti.

Kysaci aktivitu mléka zhorSuje ptidavek jakychkoliv konzervaénich prostredki [7].

3.1 Déleni jogurta
Jogurtové vyrobky miizeme d¢lit na:
1. ptirodni (bilé) jogurty,

2. ochucené jogurty, které mohou obsahovat pfirodni nemlééné slozky (ovoce, aromata,

barviva, stabilizatory).
Podle pouzitého zplisobu fermentace a dalSiho zpracovani koagulatu se rozliSuji:

1. jogurtové vyrobky s nerozmichanym koaguldtem — fermentuji se pfimo ve spotiebitel-

ském obalu,

2. jogurty s rozmichanym koagulatem — fermentace probiha v tancich, po rozmichani koa-

gulatu a vychlazeni dochazi k plnéni do drobnych obali.
Podle obsahu susiny, pouzité technologie a rozdilné konzistence se rozliSuji:
1. jogurty s pevnym koagulatem,
2. jogurty krémovité,

3. jogurty pitné (jogurtové mléko) [2].
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3.2 Vyroba jogurti

Jogurt se vyrabi za pouziti aktivni kultury bakterii ze smetany nebo mléka: Lactobacillus
bulgaricus a Streptococcus thermophilus. Tyto bakterie preménuji ¢ast mlééného cukru
(laktosy) na kyselinu mlé¢nou. Tato ¢innost pomiize zméné konzistence tekutého miéka na
jogurt. Vyroba fermentovaného mléka nebo jogurtu vyzaduje, aby bylo mléko nejprve
zkoncentrovano pomoci pfidavku suSiny, odpafenim, nebo pomoci membranového filtru.
Smés se pak zahiiva pro zni¢eni nezadoucich organismi a ochladi se. Potom se pridavaji
startovaci kultury. Jogurtové produkty mohou mit také ptidané latky, jako je cukr, sladidla,

ovoce nebo zelenina, aromatické slouceniny, chlorid sodny, barviva, stabilizatory a konzer-

vaéni latky [16].

mléko/jogurt
chladici médium
ohfivaci médium
brydova para
kultira

ovoce/ochuceni

1111

6 - zakys
7 - inkubaémi tank

8 - deskovy chadi¢

9 - vyrovnavaci tank
10 - ovoce/ochuceni
11 - misié

12 - pluaci automat

Obr. 4. Vyrobni linka na kysané vyrobky krémovité konzistence [10]

Fermentace standardizované, homogenizované a vysokopasterované smési pro vyrobu jo-
gurtli probihd pomoci jogurtové kultury slozené ze Streptococcus thermophilus a Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. bulgaricus, mohou byt pouzity i kultury zvySujici odolnost vici

inhibi¢nim latkam (Pediococcus acidilactici) nebo zvysujici dieteticko-lécebné ucinky (Lac-
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tobacillus acidophilus, Bifidobacterium sp.). Pti fermentaci je hodn¢ dilezité udrzet sprav-
ny pomér laktobacilli a streptokokti a vytvofit podminky pro vznik poZadovaného mnozstvi
metabolitd (kyselina mléena: 0,85-1,20 %, acetaldehyd: 10-15 mg kg™, biacetyl: 1-2 mg
kg™). Pomér laktobaciltl a streptokoki je nejvice ovlivnén dobou kultivace, teplotou inku-
bace a velikosti inokula. ZvySeni inokula, doby 1 teploty kultivace posouva pomér ve pro-
spech laktobacill, to se projevi vyssi kyselosti a vy$Sim podilem fyziologicky méné vyhod-
ného D(-) izomeru kyseliny mlé¢né. V soucasné dobé se fermentace vede tak, aby vyrobek
obsahoval v pfevaze streptokoky, byl méné kysely a obsahoval vyssi podil L(+) izomeru

kyseliny mlé¢né [10, 2, 1].

Fermentace standardizované, homogenizované a vysokopasterované smeési probiha bud’
termostatovou, nebo tankovou metodou. Termostatova probihd obvykle 3—4 h pii 4245
°C, mokulum 1-2 %. Tankovéa fermentace muize probihat 16—18 h pfi teploté 30 °C, inoku-
lum 0,05-0,1 %. Obvyklé jsou 1 postupy, které jsou v rozmezi mezi klasickou termostato-
vou a tankovou fermentaci (napt. 7-8 h pi1 30-36 °C, pridavek ovocného podilu, naplnéni
do obal, ochlazeni pod 10 °C). Chlazeni u termostatové fermentace probiha obvykle dvoj-
stupnové (1. stupent na 20 °C, 2. stupen na 5-8 °C), u tankové metody je mozné 1 jed-
nostupiiové chlazeni. Pti dlouhodobé kultivaci pfi nizsi teploté se méné rozviji laktobacilova

sloZka, coz ma za nasledek nizsi kyselost a slabsi typickou jogurtovou chut’ a vini [1].

Pokud je pted plnénim vyrobku pouzito tepelné oSetieni s cilem prodlouzit trvanlivost, nej-
Castéji u ndpojii nebo vyrobkli krémovité konzistence, vysledny produkt jiz nelze nazvat
kysanym vyrobkem, nybrz jinym druhem vyrobku (dle 77/2003 Sb.: Mlécny vyrobek tepelné

oSetfeny po kysacim procesu) [10].
Vztah mezi pouZzitymi vyrobnimi operacemi a trvanlivosti vyrobku je nasledujici [10]:

e homogenizace a chlazeni - zajisti trvanlivost vyrobku 2-3 tydny pfi uchovani v lednici,

produkt je kysanym vyrobkem,

¢ homogenizace, pasterace, aseptické plnéni - zajisti trvanlivost 1-2 mésice pfi uchovani

v lednici,

e homogenizace, UHT zahtev, aseptické pIlnéni - zajisti trvanlivost n¢kolik mésict pti

pokojové teploté.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

Cilem praktické ¢asti bylo zjistit, jaka mléka a mlé&né vyrobky nabizi Gesky trh. V Ceské
republice je na trhu nejvice zastoupeno kravské mléko, proto mym hlavnim cilem bylo zjis-
tit, jak Siroka je nabidka kozich a ov¢ich mlék a mlé¢nych produktt. Prizkum trhu je zamé-
fen na mléka, syry a jogurty. U téchto vyrobki bylo zkoumano, zda maji Cesky nebo zahra-

ni¢ni ptivod a jaky druh mléka byl u jednotlivych produkth pouZit.
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5 SORTIMENT KRAVSKEHO, KOZIHO A OVCIHO MLEKA A
MLECNYCH PRODUKTU NA CESKEM TRHU

5.1 Pruzkum trhu

Priizkum trhu byl proveden ve 3 supermarketech (Kaufland, Billa, Tesco) a ve specializova-
nych prodejnach zamétenych na syry (Cheesy Zlin) a BIO potraviny (biomarket U zelen¢ho

stromu. Prizkum trhu byl uskute¢nén v mésici kvéten roku 2010.

Tab. 3. Pruzkum trhu v supermarketu Kaufland

KAUFLAND
MLEKA

Kravska mléka:

« TRVANLIVA MLEKA

Clasic
Tatra
Vian
Olma
Kunin

Tami (Slovensko)

« CERSTVA MLEKA
Moravia
Vian

Weihenstephan (Némecko)

« SUSENA MLEKA

Laktino
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« OCHUCENA MLEKA
Tatra
Bobik
Candia (Francie)
Campina (Belgie)
Miiller (Némecko)

« KEFIROVA MLEKA

vvvvv

Vian

« ACIDOFILNI MLEKA

Kunin
MIékarna Cetéji¢ky
Megle (Némecko)

« ZAHUSTENA MLEKA
Tatra
Vian
Bohemilk
Clasic

Capucin

SYRY

« TVRDE SYRY

Syrarna Orrero - Gran Moravia
Moravia — Emental

President — syr ementalského typu
Emmi (Svycarsko) — Gruyére, Ementél

Euroformaggi (Italie) — Parmazan
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Pilgrims Choice (Anglie) — Chedar

Igor (Italie) — Grana Padano

« POLOTVRDE SYRY
Agricol — Cedar, Eidam
Madeta — syr holandského typu
President — Moravsky blok
Lactalis — Eidam
Milékarna PriSovice — Eidam
Vian — Gouda, Eidam
Kromilk — Gouda
Zott (Némecko) — Allgdutaler, Chedar
Frico (Holandsko) — Gouda

Fromageries Bel (Francie) — Babybel

« MEKKE SYRY
President — Cerstvy syr, Chevres doux (kozi syr)
Kromilk — Cerstvy syr
Clasic — m&kky syr
MIékarna Zirovnice — syr balkanského typu
Italat CZ — Mozzarela, Syrovatkovy syr
Vian — bily syr
Milékarna Olesnice — bily syr
Arla (Anglie) — Cerstvy syr, bily syr
Tami (Slovensko) — Bryndza
Breitunger (Némecko) — Syrovatkovy syr
Megle (Némecko) — Cottage

« ZRAJICI SYRY S MAZEM
Povltavské mlékarny — Romadizek
Madeta — Romadour

Syrarna Bratii Brunnert — Pivni syr
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Breitunger (Némecko)

« PLISNOVE SYRY
Vian — plisnové syry, Brie
Povltavské mlékarny - Hermelin, Vltavin, Pepin, Modfenin
Cesar — Niva
Madeta — Niva, Caesar blue
President — Brie, Camembert
Pribina - Kral syrti — Hermelin, Camembert (kozi syr)
Olma — Niva
Accom Czech — Paladin
Arla (Anglie) - Castello
Kiserei Champignon (Némecko) - Dor blu
Palage (Némecko) — Fromage blue
Igor (Italie) — Gorgonzola
Mr. Oberfranken (Némecko) — Stiibrnak

« TAVENE SYRY
Vian
Tany
Lactalis
President
Pribina
Kromilk
TPK — Maratonec, Javor, Apetito
Emmi (Svycarsko)

Fromageries Bel (Francie) — Zeletava, Kiri, Vesela krava, Gervais

« PARENE SYRY
Vian — Korbacik, Poloostiepok, Parenica
MIlékarna Bystiice pod Hostynem — Jadel
Povltavské mlékarny — Koliba blocek
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Liptov (Slovensko) — Poloostiepok

« KYSELE SYRY

Moravia — m¢kky tvaroh
Vian — mékky tvaroh

A.W. — Olomoucké tvartizky
Netmilk — mékky tvaroh

Breitunger (Némecko) — mékky tvaroh

JOGURTY

Z. kravského mléka:

« PRIRODNI
Olma
Danone
Madeta
Moravia Lacto
Vian
Holandia
Yoplait
Olma
Clasic
Weihenstephan (Némecko)
Zott (Némecko)

« OCHUCENE
Danone
Olma
Kunin
Madeta

Vian
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Holandia

Yoplait

Olma

Clasic

Pribina

Ehrman

Camping

Bobik

Polabské mlékarny
Sachsenland

Zott (Némecko)
Weihenstephan (Némecko)
Miiller (Némecko)

Dr. Oetker (Némecko)
Joya (Rakousko)

« JOGURTOVE NAPOJE
Olma

Danone

vvvvv

Weihenstephan (Némecko)
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Tab. 4. Pruzkum trhu v supermarketu Billa

BILLA

MLEKA

Kravska mléka:

« TRVANLIVA MLEKA
Olma
Mora
Via
Nase bio
Tatra

Megle (Némecko)

« CERSTVA MLEKA
Olma
Madeta
Laktos
Milékarna Olesnice
Nase Bio

Clever (Rakousko)

« SUSENA MLEKA

Promil

« OCHUCENA MLEKA

Tatra

Miiller (Némecko)

« KEFIROVA MLEKA

vvvvv

Megle (Némecko)
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Clever (Rakousko)

« ACIDOFILNI MLEKA

Kunin

Megle (Némecko)

« ZAHUSTENE MLEKA
Tatra

Milram

Kozi mléka:

« KEFIROVA MLEKA

Nase Bio

SYRY

- TVRDE SYRY
Madeta — Moravsky bochnik
Syrarna Orrero — Gran Moravia
President — Emental
Nase bio — Emental
Entre Mont (Francie) — Emmental
Goldenburg (Polsko) - syr ementalského typu

Clever (Rakousko) - strouhany syr typu Parmazan

« POLOTVRDE SYRY
President — Eidam, Cheddar
Madeta — Primator, Eidam, Madeland
Miltra B — Eidam
NasSe bio — Gouda
Milékarna Sierpc (Polsko) — syr holandsko-Svycarského typu
Clever (Rakousko) — Eidam
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Fromageries Bel (Francie) — Babybel, Zeletava — Eidam

« MEKKE SYRY
Madeta — Blat’acké zlato
Zott (Némecko) — Mozzarella

« KYSELE SYRY
A.W. - Olomoucké tvartizky
Milékarna Olesnice — mekky tvaroh
Madeta — mékky tvaroh

Nase bio — me¢kky tvaroh

o ZRAJICI SYRY S MAZEM

Madeta — Romadur

« PLISNOVE SYRY
Madeta — Niva
Pribina - Kral syrt — Camembert (kravské i kozi mléko), Hermelin
Povltavské mlékarny - Hermelin, Vltavin, Pepin, Modfenin
Accom Czech - Paladin — plisiiovy syr s plisni uvnitf
Coeur de Lion (Francie) — Bon Brie
Clever (Rakousko) — Camembert
Kiserei Champignon (Némecko) - Dorblu
Bergader Privatkiserei (Némecko) - Bergader Edelpilz, Bavaria

mini Brie

« TAVENE SYRY
Madeta
Povltavské mlékarny
Milékarna Bystiice pod Hostynem
Pribina

TPK — Maratonec, Javor, Apetito
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Clever (Rakousko) — tavené platky, tavené syry
Fromageries Bel (Francie) — Zeletava, Kiri, Vesela krava, Gervais,

Smetanito

« PARENE SYRY
Miltra

Liptov (Slovensko) — Poloostiepok, Parenica

JOGURTY

Z. kravského mléka:

« PRIRODNI
Nase bio
Madeta
Danone
Olma
Yoplait
Zott (Némecko)
Megle (Némecko)
Clever (Rakousko)

« OCHUCENE
Nase bio
Madeta
Danone
Olma
Yoplait
Pribina
Joya (Rakousko)
Dr.Oetker (Némecko)
Zott (Némecko)
Megle (Némecko)
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Miiller (Némecko)
Clever (Rakousko)

+ JOGURTOVE NAPOJE
NasSe bio
Danone
Olma
Clever (Rakousko)

Z. koziho mléka:

« PRIRODNI

Nase bio

Tab. 5. Pruzkum trhu v supermarketu Tesco

TESCO

MLEKA

Kravska mléka:

« TRVANLIVA MLEKA
Kunin
Madeta
Bohemilk
Dr. Hali¥
Tesco Organic (Slovensko)
Tesco (Némecko)

MinusL (Némecko)

« CERSTVA MLEKA
MIékarna Cetéji¢ky
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Madeta
Olma

« SUSENA MLEKA
Bohemilk

« OCHUCENA MLEKA

Bobik
Madeta
Creamfields (Rakousko)

Campina (Belgie)

« KEFIROVA MLEKA

vvvvv

Tesco (Némecko)

Tesco Organic (Slovensko)

« ACIDOFILNI MLEKA

Kunin

MIékarna Cetéji¢ky
Megle (Némecko)

« ZAHUSTENA MLEKA
Tatra
Capucin

Maresi (Rakousko)

Kozi mléka:

« CERSTVA MLEKA
Bettine (Belgie)
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SYRY

- TVRDE SYRY
President — syr ementalského typu
Pilgrims Choice (Anglie) — Chedar
Zanetti (Italie) — Pecorino romano (ov¢i syr), smés strouhanych tvr-
dych syra

Entre Mont (Francie) — Emental

« POLOTVRDE SYRY
Agricol — Cedar, Eidam
Madeta — Primator, Madeland, Balkansky syr
President — Eidam
Kromilk — Gouda
Miltra B — Eidam
Moravia — Excelent
Tesco (Némecko) - Eidam
Creamfields (Rakousko) — Eidam, Gouda, strouhany Chedar
Miékarna Sierpc (Polsko) — syr holandsko-Svycarského typu
Grozette (Holandsko) — suseny ptirodni strouhany syr
Spomlek (Polsko) — Radamer, Bursztyn
Fromageries Bel (Francie) — Babybel, Zeletava — Eidam, syr holand-
ského typu
Lacteas Garcia Baquero (Spanélsko) — Iberico (kravské, kozi, ovéi

mléko), Cabra al vino (kozi syr)

« MEKKE SYRY
Madeta - Cottage
President — Chevres doux (kozi syr)
Kromilk — Cerstvy syr
MIékarna Zirovnice — syr balkanského typu

Italat CZ — Mozzarela, Syrovatkovy syr
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Milékarna Olesnice — bily syr

Gran Maestre (Spanélsko) — ovéi mekky syr

Liptov (Slovensko) — Bryndza

Arla (Anglie) — Cerstvy syr, bily syr

Soignon (Francie) — Chavroux (kozi syr)

Creamfields (Rakousko) — bily m&kky syr, strouhand Mozzarela
Megle (Némecko) — Cottage

St. Pierre (Rakousko) — Cerstvy kozi syr, ochuceny kozi syr

Tesco (Némecko) — Mozarela, Cottage

o ZRAJICI SYRY S MAZEM

Povltavské mlékarny — Romadizek
Madeta — Romadour, Blat’acké zlato
Syrarna Bratii Brunnert — Pivni syr

St. Mang (Némecko) — Romadur

« PLISNOVE SYRY
Povltavské mlékarny - Hermelin, Vltavin, Pepin, Modfenin
Madeta — Niva
President — Brie, Camembert, La brique de chevre (kozi syr), Palet
de chevre (kozi syr)
Pribina — Kral syrt — Hermelin, Camembert (kravsky i kozi syr)
Réverend (Francie) — Le brie
Tesco (Némecko) - Camembert
Kiserei Champignon (Némecko) — Dorblu, Cambozola
Lactalis (Francie) — Roquefort
Bresse bleu (Francie) — Fromagerie brese bleu
Zanetti (Italie) - Gorgonzola
Tesco (Némecko) — Camembert, Niva
Sociéte (Francie) — Roquefort (ov¢i syr)

Arla (Anglie) - Castello
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« TAVENE SYRY
Madeta
Milékarna Kralovice
TPK — Maratonec, Javor, Apetito
Milékarna Bystiice pod Hostynem
Choceniska mlékarna
Tany
President
Pribina
Tesco (Némecko)

Fromageries Bel (Francie) — Zeletava, Kiri, Vesela krava, Gervais

« PARENE SYRY
Milktrade - Korbacik
Agrofarma — pafeny syr
Kora — Parenicka
Liptov (Slovensko) — Poloostiepok, Parenica, Korbacik

Tesco (Némecko) — Bilé copanky, Parenica

« KYSELE SYRY

A.W. — Olomoucké tvartizky, Olomoucké ty¢inky
Alimpex food — Tvartzky

Povltavské mlékarny — tvrdy tvaroh

Madeta — m¢kky tvaroh

Tesco (Némecko) — mekky tvaroh

JOGURTY

Z. kravského mléka:

« PRIRODNI
Olma

Danone
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vvvvv

Yoplait

Agrola

Zott (Némecko)
Tesco (Némecko)

Tesco Organic (Némecko)

« OCHUCENE
Agrola

Choceniska mlékarna
Danone

Olma

Kunin

Holandia

Yoplait

Ehrman

Bobik

Pribina

Polabské mlékarny
Tesco Organic (Slovensko)
Tesco (Némecko)
Creamfields (Rakousko)
Omira milch (Némecko)
Elina (Némecko)

Zott (Némecko)

Dr. Oetker (Némecko)
Miiller (Némecko)

« JOGURTOVE NAPOJE
Olma

Danone
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Tesco (Némecko)

Creamfields (Rakousko)

Z. koziho mléka:

« PRIRODNI
Vliek (Holandsko) — kozi jogurt

Tab. 6. Pruzkum trhu v biomarketu U zeleného stromu

BIOMARKET U ZELENEHO STROMU

MLEKA

Kravska mléka:

« CERSTVA MLEKA
MinusL (Némecko) — bezlepkové mléko bez laktosy

« OCHUCENA MLEKA
MinusL (Némecko) — bezlepkové mléko bez laktosy

Kozi mléka:

« CERSTVA MLEKA

Dvur Ratiborice

« KEFIROVA MLEKA

Dvur Ratiborice

SYRY

Dvir Ratibofice — kozi syry (pfirodni, ochucené), pomazankové
kozi syry
MinusL (Némecko) — Emmentaler, platkové syry
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JOGURTY

« PRIRODNI
Dvir Ratiborice — kozi jogurt

Ambrosia natur

« OCHUCENE
Dvir Ratiborice
Kalma
Vegetarianka
Sunfood
Ala (Slovensko)
MinusL (Némecko)

Tab. 7. Pruzkum trhu v prodejné Cheesy Zlin

CHEESY ZLIN

SYRY

Holandské syry:

« KRAVSKE SYRY
Goudy — mlad¢, staré, prestarleé, s prichutémi (Cesnek, chilli, Cesnek,
olivy, pesto, pistacie, olivovy olej, pampeliska, ...)
Gouda mlada (kravské mléko, kozi mléko)
Gruyeére
Edam
Forest rook kaas
Maasdam
Eco veget

Roso Kaas
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Trapisten kaas

Port Salut

« KOZI SYRY
Goudy — mladé, staré, prestarlé, s prichutémi (bylinky, rajcata, Ces-
nek, pazitka, kopfiva, ...)
Maasdam

Farmarsky syr - z nepasterovaného koziho mléka

« OVCI SYRY

Schaapenkaas

Francouzské syry:

« KRAVSKE SYRY
Comte
Cantal
Francouzsky emental
Morbier
Mimolete
Raclette Riches Konta
Port Salut
Reblochon de Savoie
Saint André
Bleu Conquerant
Bleu d' Avergne
Camembert Benestrof
Brie
Brie De Meaux
Brie Toscane
Gargantin
Melusin

Montagnarde
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Petit Bourgadon
Petit Turtain
Rambol

- KOZi SYRY
Fromage de chévre
Kozi brie

Francouzska pyramida

« OVCI SYRY

Roquefort — s modrou plisni

Italské syry:

- KRAVSKE SYRY
Gorgonzla Picante
Gorgonzola s mascarpone
Grasso d'Alpe La Faseta
Mantanella
Mozzarella Di Bufala
Mozzarella Di Vacca
Parmazan
Ricotta pefena

Pecorino Valdorchino

« OVCI SYRY

Pecorino — pfirodni, ochucené (chilli, ofechy, pistace, kapary)

Anglické syry:

« KRAVSKE SYRY
Cheddar

Sommerset Blue
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Stilton Blue
Gloucester

Wensleydale

Belgické syry:

- KRAVSKE SYRY
Chimay Grand Classic
Chimay old
Dixmuda
Echte Loo
Passendale
Maredsous

Proosdij

Bulharské syry:

« OVCI SYRY
Kashkaval

Ceské a slovenské syry:

« KRAVSKE SYRY
Zlata Praha
Encian v nalevu
Slovenska paienice

Ceské plisiiové syry

« KOZI SYRY

Kaprinus

« OVCI SYRY

Slovenska ovéi urda
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Recké syry:

« OVCI SYRY

Feta

Spanélské syry:

« OVCI SYRY
Buenalba

Manchego

Svycarské syry:

« KRAVSKE SYRY
Abondance
Appenzeller
Fondue
Raclette
Reblochon

Tete de moine

Rakouské syry:

« KRAVSKE SYRY
Tyroler Bergkise

Danské syry:

+« KRAVSKE SYRY
Danish Blue
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5.2 Diskuse

V Ceské republice je v nabidce Siroky sortiment mlék a mléénych vyrobki od &eskych i za-
hrani¢nich vyrobct.
Nabidka syrt v naSi obchodni siti je pomérné pestra. Zakaznik ma moznost si vybrat z mno-

ha druhd syrit odlisné konzistence, obsahu tuku, zplisobu zrani a u nékterych syra 1 podle

ptichuti, kterou je syr obohacen.

MIéka jsou na ceském trhu k dostani Cerstva, trvanliva, suSend, kefirova, acidofilni, zahus-
téna, ochucend. Z hlediska tucnosti se v obchodnich siti vyskytuji mléka odtu¢néna (max.
0,15 % tuku), nizkotu¢nd (min. 1 % tuku), polotu¢na (max. 1,5-2 % tuku), plnotuc¢na
(max. 3,3 % tuku), selska (min. 3,5 % tuku). Z hlediska trvanlivosti lze koupit ml¢ko Cers-
tvé (trvanlivost 3 dny), Cerstvé s prodlouzenou trvanlivosti (trvanlivost 5 dnl) a trvanlivé

(trvanlivost ovlivnéna zptisobem baleni 3—6 mésictl).

V Cesku se objevily nové typy automati, ve kterych je moznost zakoupeni mléka syrového.
Jedna se o mléko, které nebylo podrobeno zddnému tepelnému oSetieni, ale bylo peclivé
filtrovano a rychle zchlazeno. Pfed konzumaci se doporucuje mléko prevarit. Mléko ma
pies 4 % tuku, zatimco mléko v obchodech obsahuje maximalné 3,5 % tuku. Cerstvé mléko
je nutricné mnohem bohat$i, 1 po pfevaieni mé lepsi vlastnosti nez naptiklad odstiedéné

trvanlivé nizkotuéné mléko.

Také nabidka jogurtl a jogurtovych napojl je u nas velice rozmanitd. V nabidce jsou jogur-
ty bilé, ochucené (ovoce, ¢okolada, miisli, atd.), diabetické, vitaminizované, z hlediska tuc-

nosti: nizkoenergetické, polotu¢né, plnotucné, smetanové.

Nejcastéji je prodadvané kravské miéko a kravské mlécné vyrobky. Kozi nebo ov¢i mléka a
jogurty jsou k dostéani spiSe ve specializovanych prodejndch zamétenych na zdravou vyzivu
nebo BIO znacky. Nabidka sortimentu syrti, z hlediska druhu mléka, je v supermarketech
vice obsahlejsi. Je k dostani vice syrt z koziho mléka, méné€ pak z ovciho. Ve specializova-
nych prodejnach zamétenych na prodej syri, je sortiment kozich 1 ov€ich syrt mnohem vét-

4

S1.

Mezi hlavni diivody nizsi nabidky kozich a ovc€ich produktli na ¢eském trhu je vyssi cena.
Pro srovnani uvadim piiklady vysi cen vyrobkl z kravského a koziho mléka: kefir z krav-

ského mléka (znacka NaSe bio 1 litr ) 26,90 K&, kefir z koziho mléka (znacka Nase bio 330
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ml) 24,90 K¢, syr Camembert z kravského mléka (Kral syrii) 29,90 K¢, Camembert
z koziho mléka (Kral syrti) 49,90 K&, ptirodni jogurt z kravského mléka (znacka Nase bio)
11,90 K¢, ptirodni jogurt z kozi mléka (znacka Nase bio) 20,90 K¢.

v

NejcastéjSimi dovoznimi zemémi mlék a mlénych vyrobki je Némecko, méné pak Sloven-

sko, Rakousko a Polsko. U syrti jsou ¢astymi dovozci také Francie a Italie.
V pribéhu let dochazi k vyraznym zménam v pozadavcich na jednotlivé mléné vyrobky.
Podle prilohy I 1ze usoudit mirny pokles spotieby konzumniho mléka. Spotieba syrt se od

roku 1996 vyrazné¢ zvysila, mirné se zvysila 1 spotieba fermentovanych mlécnych vyrobki.
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ZAVER

MIéko a mlécné vyrobky jsou pilite zdravé vyzivy. Ml€ko je nejen vyzivové hodnotna po-
travina, ale 1 napoj. Denni spotieba litru mléka pln€¢ pokryva potieby esencidlnich aminoky-
selin 1 vapniku, a to tim nejlevnéjSim zplisobem. MIéko je zaroven zékladem zdravého zi-

votniho stylu a mélo by byt kazdodenni soucasti jidelnicku kazdého Cloveka.

MI€ko je jednou z potravin, na niz se nazory velice riizni. Jedni mléko zatracuji, jini si jej
nemohou vynachvalit. Ml¢ko je zékladni zdroj zdravé vyzivy zejména u déti, ale ani v tomto
ptipadé by se vSak nemély objevovat zadné extrémy, plati zlata sttedni cesta. Pro déti mléko
predstavuje nepostradatelny zdroj plnohodnotnych bilkovin, vapniku, vitaminti a mineralnich
latek. Na druhé stran¢, pokud détem mléko vyslovené nechutnd nebo jim zpiisobuje zdra-
votni potize, neni nutné jim ho nutit. Stoprocentni nahradu za mléko poskytnou jiné mlécné
vyrobky, zejména zakysané, kterymi jsou jogurty a jogurtové napoje. Jsou to funk¢ni po-
traviny s obsahem zivych probiotickych mikroorganismi. Probiotika zlepSuji stav stfevni

sliznice, upravuji traveni a usnadnuji vyprazditovani.

Ke zdravé vyzivé ptispivaji také syry. Jsou vyznamnym zdrojem dobie stravitelnych kvalit-
nich bilkovin a peptidi, které vznikaji st€penim bilkovin pii vyrobé syri. Syry, jak pfirodni,
tak 1 tavené tvofi nezastupitelnou soucast naseho jidelniC¢ku. Syr se snad kromé Japonska a
Ciny vyrabi a konzumuje takika na celém svété. Vyrabi se z nejrizngjsich druhti mléka - v
zapadnim svété prevazné z kravského, koziho, ov€iho a v mensi mife buvoliho. V jinych
castech svéta se pro jeho vyrobu vyuziva jesté¢ mléko samic dalSich domacich zvirat, jako

jsou koné, osli, sobi, jaci, zebu, velbloudi nebo dromedafi.

V Ceské republice i v jinych evropskych zemich je nejéast&ji konzumovano mléko kravské a
vyrobky z n&j jsou na trhu b&zné k dostani. Cesti i zahraniéni vyrobci ndm nabizi Siroky sor-
timent mlék a mlé€nych vyrobki, ze kterého miZeme vybirat mléka a mléné vyrobky pii-
rodni, s riiznymi druhy pfichuti, s riznymi procenty tuc¢nosti a také obohacené o prospésné
termofilni a mezofilni bakterie, o vitaminy apod. Na naSem trhu jsou dostupna i mi¢ka a
mlécné vyrobky kozi a ov¢i, ale vyskytuji se vice ve specializovanych obchodech, nebo jsou

k dostani ptimo na farmach.
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