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�� výbvýb ěěr mlr ml éékaka
�� standardizace obsahových slostandardizace obsahových slo žžekek
�� pasterace mlpasterace ml ééka (obvykle ka (obvykle ššetrnetrn áá pasterace)pasterace)
�� ppřříídavek zdavek z áákladnkladn íí, p, přříípadnpadn ěě i dopli dopl ňňkovkov éé

kulturykultury
�� ppřříídavek chloridu vdavek chloridu v áápenatpenat éého, pho, p řříípadnpadn ěě

daldal šíších lch l áátek (ntek (n ěěkdy se pkdy se p řřidid áávváá napnap řř. barvivo). barvivo)

Výroba pVýroba p řříírodnrodn íích sýrch sýr ůů



�� srsr áážženeníí mlml ééka s vyuka s vyu žžitit íím enzymatickm enzymatick éého ho 
ppřříípravku (sypravku (sy řřidla)idla)

�� zpracovzpracov áánníí srasra žženiny (kreniny (kr áájenjen íí, droben, droben íí a a 
vytuvytu žžovov áánníí (m(mííchch áánníí), d), dáále dohle doh řříívváánníí, po , po 
kterkter éém nm n áásleduje tzv. dosousleduje tzv. dosou ššeneníí

�� tvarovtvarov áánníí a lisova lisov áánníí zpracovanzpracovan éé sýsý řřeninyeniny
�� solensolen íí vylisovanvylisovan éé hmotyhmoty
�� zrzráánníí sýrsýr ůů

Výroba pVýroba p řříírodnrodn íích sýrch sýr ůů



�� sloslo žžitý procesitý proces

�� mikrobiologickmikrobiologick éé i biochemicki biochemick éé zmzměěnyny

�� vývoj senzoricky aktivnvývoj senzoricky aktivn íích lch l áátek i textury sýru tek i textury sýru 
charakteristickcharakteristick éé pro daný typ produktupro daný typ produktu

ZrZráánníí ppřříírodnrodn íích sýrch sýr ůů



Hlavní mikrobiologické zm ěny:

� růst mikroflóry

� smrt a lýze bun ěk bakterií mlé čného kvašení

� uvoln ění bun ěčného obsahu do prost ředí sýru

ZrZráánníí ppřříírodnrodn íích sýrch sýr ůů





Hlavní biochemické zm ěny:
1. PrimPrim áárnrn íí dděějeje

‣ metabolismus laktózy, laktátu a citrátu
‣ lipolýza
‣ proteolýza

2. SekundSekund áárnrn íí dděějeje
‣ metabolismus FFA a FAA (prekurzory 

senzoricky aktivních látek)

ZrZráánníí ppřříírodnrodn íích sýrch sýr ůů
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Studie IStudie I

Vzorky sýrVzorky sýr ůů rozdrozd ěěleny do tleny do t řříí skupin:skupin:

�� kontrolakontrola - cihly zrající po celou dobu ve zracím 
sklep ě (10 ± 2 °C)

�� vzorky A vzorky A - část cihel p řemíst ěna po 23 dnech 
ze zracího sklepa do lednice (5 ± 2 °C)

�� vzorky Bvzorky B - část  cihel p řemíst ěna po 38 dnech 
ze zracího sklepa do lednice (5 ± 2 °C)



SchematickSchematickSchematickSchematickSchematickSchematickSchematickSchematickéééééééé znznznznznznznznáááááááázornzornzornzornzornzornzornzorněěěěěěěěnnnnnnnníííííííí odbodbodbodbodbodbodbodběěěěěěěěru stru stru stru stru stru stru stru střřřřřřřředovedovedovedovedovedovedovedovéééééééého pho pho pho pho pho pho pho páááááááásu a jeho su a jeho su a jeho su a jeho su a jeho su a jeho su a jeho su a jeho 
rozdrozdrozdrozdrozdrozdrozdrozděěěěěěěělenlenlenlenlenlenlenleníííííííí na 4 vrstvy (rozmna 4 vrstvy (rozmna 4 vrstvy (rozmna 4 vrstvy (rozmna 4 vrstvy (rozmna 4 vrstvy (rozmna 4 vrstvy (rozmna 4 vrstvy (rozměěěěěěěěry jsou uvedeny v mm)ry jsou uvedeny v mm)ry jsou uvedeny v mm)ry jsou uvedeny v mm)ry jsou uvedeny v mm)ry jsou uvedeny v mm)ry jsou uvedeny v mm)ry jsou uvedeny v mm)

Studie IStudie I



Vývoj obsahu suVývoj obsahu su ššiny a NaCl ve vzorku iny a NaCl ve vzorku 
uloulo žženenéém ve zracm ve zrac íím sklepm sklep ěě ppřři 10i 10 ±± 22 °°CC
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Obsah volných Obsah volných 
aminokyselin (gaminokyselin (g ⋅⋅⋅⋅⋅⋅⋅⋅kgkg --11) ) 
vv jednotlivých jednotlivých 
vrstvvrstv áách eidamskch eidamsk éé
cihly vcihly v zzáávislosti na vislosti na 
dobdob ěě zrzráánníí (dny):(dny):

A A –– celkový obsah celkový obsah 
volných aminokyselin volných aminokyselin 
bběěhem zrhem zr áánníí
ve sklepve sklep ěě ppřři 10 i 10 ±± 2 2 °°C C 
(kontroln(kontroln íí vzorky)vzorky)

B B –– celkový obsah celkový obsah 
volných aminokyselin volných aminokyselin 
ve vrstvve vrstv ěě IVIV

C C –– obsah volnobsah voln éého ho 
leucinu leucinu 
ve vrstvve vrstv ěě IVIV
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Obsah tyraminu (mgObsah tyraminu (mg ⋅⋅⋅⋅⋅⋅⋅⋅kgkg --11) v) v eidamskeidamsk éé cihlecihle
vv zzáávislosti na dobvislosti na dob ěě zrzráánníí (dny)(dny)



ZZáávislost tvrdostvislost tvrdost íí (N) na dob(N) na dob ěě zrzráánníí (dny)(dny)
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Diagram zobrazujDiagram zobrazuj ííccíí hodnoty tvrdosti (N) hodnoty tvrdosti (N) 
pro kapro ka žždou ze 13 pozic v pldou ze 13 pozic v pl áátech S1, S2 a S3 tech S1, S2 a S3 
testovaných v prtestovaných v pr ůůbběěhu zrhu zr áánníí



�� jakostnjakostn íí parametry se v prparametry se v pr ůůbběěhu zrhu zr áánníí/skladov/skladov áánníí
mměěnníí

�� mnoho faktormnoho faktor ůů ovlivovliv ňňujuj ííccíích finch fin áálnln íí kvalitu kvalitu 
ppřříírodnrodn íích sýrch sýr ůů

�� problprobl éém doby zrm doby zr áánníí
�� ekonomika procesu....ekonomika procesu....

ZZáávvěěrr



DDěěkuji za pozornostkuji za pozornost


