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Vyvoj predaja mliek na spracovanie vo svete a v SR

Druh r. 2000 | r. 2005 r. 2010 Index
mlieka 2010/200C
0

Svet Owdie 8,1 8,9 9.3 114.,8
mil.ton ™ zie | 128 | 147| 159| 1242
Kravské 316 351 382 120,8
Slovenska Owie 7,2 8,4 9,1 126,3
us.ton Iy ozie 0.1 0.1 0.1 100.0
Kravské 903 068 852 94.3




VyVvoj pactov
dojnych zvierat

v SR

v tis. ks.
Druh r. 2006 r. 2009 r. 2012 | Index 2012/
zvierat 2006
Ovce 229,0 254,2 266,0 116,2
Kozy 28,5 25,4 25,3 88,87
Kravy 199,6 166,0 150,5 75,4

+ predpokiad




Vyvo| predaja
jednotlivych mliek
na spracovanie v SR

Index
Druh mlieka r. 2006| r. 2009 r. 2012 | 2012/2006

Owie mlieko v tis. kg 8 506 9 030 9210 108,3

Kozie mlieko vtis. kg 9,8 4184 15,2 155,1
Kravskée mlieko vtis, 1126 957 912 81,0
ton

+ predpoklad




Pren’ad priemerného
zlozenia
hlavnych druhov mliek

v g/100g mlieka

Druh SuSina | Bielkoviny  Tuk | Mlieény | Mineralne
mlieka cukor latky
Owvie 16,1 914 6,2 4,2 0,9
Kravske 12,6 3,2 3,7 4,7 0,8
Kozie 13,4 3,6 4,2 4,8 0,8




Pomerny obsah zlgenia druhov mliek
v porovnani s materskym mliekom = 100 %

Zlozky mlieka Mlieko
Owcie Kozie Kravské

suSina 154 104 96
energia 154 99 87
bielkoviny 580 346 319
tuk 160 94 76
laktoza 78 64 68
mineralie 480 410 360
vapnik 603 419 372
vitamin C 125 25 2%
vitamin B 800 600 600
vitamin B, 1580 144 793
vitamin A 143 76 90
vitamin D 450 275 75
vitamin E 32 9 26




Sucasna spotreba mlieka

a ml. vyrobkov v EU

av SR
Spotreba v kg/ osobu
Druh /rok
mlieka | Eurépska | Slovenskd
Unia (27) | republika
Owie 6,1 1,6
Kozie 0,6
Kravské 347,3 155,0




Niektoré aktualne problemy v @em a kozom mliekarstve

- Nevyuzité a zaburinené luky a pasienky, -

- Ocenovanie ov €¢ieho a kozieho mlieka
pod Fa kvality a zlozenia mlieka,
- Nizka priemerna uzitkovos ¢t oviec i koz,

-Vysoka sezénnos t’ a nevyuzite priestory,

Nedostato ¢né technické vybavenie salasov,

Nedostatky v technologii vyroby syra,

Nedostato ¢éné priestory na kysnutie a

zrenie syra,

Nevhodné balenie mlie énych vyrobkov a
nevhodny spdsob predaja, t‘

-Zabezpe ¢enie odbornych kadrov na malé mliekarne a salase.




Principy vyroby syrov

Celé syrarstvo spo €iva na vyuzivani principu kyslého,
alebo enzymatického zrazania mlieka a na ovplyv ~ novani
sposobu vazby vapenatych soli s kazeinovymi micelami

v mlieku i v syre. Od tohto vz t'ahu zavisi konzistencia

a Struktura syrov vSetkych druhov a ta je ovplyvnena

kyslos t'ou (resp. vyuzitim kyslomlieCnych baktérii pri
prekysavani), tepelnymi podmienkami, pritomnos t'ou
proteolytickych enzymov a mineraliami.

DalSie technologické faktory s éas trvania
jednotlivych operacii, mechanické podmienky spracovan ia,
aditivne latky a pod. Prave vyuzitim tychto faktorov mozeme
dosiahnu t nove druhy syrov. Ve Imi doélezity faktor na
konzistenciu vSetkych syrov je pomer kazeinu, tuku,
vody, mineralnych soli a organickych  kyselin.




Vplyv zl@iek syra na ich konzistenciu

- bielkoviny v syre, a to najma kazein, svojou vapnikovou
vazbou davaju syru pevnos, formu a stabilitu, t.j. ¢im je
vySSi obsah kazeinu v syre tym je pevnejSia syrovéste,

vapnik svojou vazbou vige kazein,éim je teda v&si
podiel viazaného vapnika na kazein, tym je ,dlhSie*
syrove cesto a naopak¢im je menej viazaného vapnika
Vv syre, tym je ,kratSie" syroveé cesto,

- tuk v syre je umiestneny medzi kazeinovo — vapnikovou

Strukturou a nie je na bielkovinu viazany, napriek tomu

plati vSeobecné pravidloze éim je obsah tuku vyssi, tym

je syrové cesto maksie,

- voda v syre m&e byt’ ako valna, alebo viazana na kazein,
a to najma v zavislosti od priebehu kysnutia syrov péas
vyroby, €im je vySSi obsah vody v syre, tym je méksie
syrove cesto a naopak,

- kyslod’ syra ma podstatny vplyv na konzistenciu syra
a na susinu syra,éim je kyslod’ syra v priebehu vyroby
vysSSia, t.J. €im je vySSia koncentracia kyseliny mliénej,
tym viac vapnika z kazeinatového komplexu odchadzaal
srvatky a tym je u syrov ,kratSia“ konzistencia a haopék.




Tradi¢né syrarske Specialit
Z owieho mlieka

-Owéi hrudkovy syréerstvy, suseny, udeny,
- Bryndza, tvrdy soleny vymieseny syr,

- Zrejuce Tvrdy o¥i tvaroh, ¢erstvy, alebo

susSeny, polotvrdé bochnikove syry :
Karpatsky a Topolansky syr, Klenovecky

syrec,

- Ostiepok, tvrdy syr s ornamentikou,
naparovany a udeny,

- Owia parenica, pareny ndahovany syr,

udeny, alebo neudeny,

- Srvatkovy syr Urda.




Nove syrarske speciality " |

- OWi zrejuci polotvrdy bochnikovy syr Merino
- SuSenéka ostiepkova, vysuseny ostiepok,
-Zrejuce polotvrdé, bochnikove syry zrejuce poc
mazom, alebo s kérou, z &&ho, kozieho
kravského mlieka,

-Makke, ¢erstvé ovie, alebo kozie syry, rozne
ochuteneé, !
-Méakké syry v sBnom néleve s rdznym ochutenini
-Owie syry so zelenou plésu v ceste, |
-Klenovecky syrec z deho i kravskeho mlieka,
-Figuralne parene syry z a¥eho mlieka,

-Makké syry ochutene, alebo zrejuce pod mazo
-Kozie a o¥ie syry s bielou plesou,

-Makkeé srvatkove syry,

-Termizované a tavene de a kozie syry.




Spolatensky prinos
vyroby syrarskych
Specialit
Moznog’ zamestnania na vidieku,
Vyuzitie i malych travnych porastov,

Rozvoj vidieka a vidieckého prostredia

Rozvoj davnych a¥arskych tradicii,

~—t+

Obohatenie trhu o regionalne Speciall
Nove probioticke a vyzivné potraviny,
Prezentacia regionu o tradné vyrobky,

Rozvoj agroturistiky na vidieku




Aktualne ulohy na rozvoj vyroby syrov zd&e®ho a kozieho mlieka

udrza’ a d’alej rozvij@ chov oviec a k6z a v tom aj rozvoj tohto

mliekarstva,

- neustale znizovdnakladovog’ vyroby, zvySovaproduktivitu prace,

- trvale si budové# svoje narodné a regionalne syrarske Speciality,

- vytvara’’ priaznivy imidz slovenského mliekarstva,

- pozitivhou zdravotnou i tradhou cielenou propagandou sustavne zvysdva
vyrobu a domacu spotrebu syrov,

- podpor¥’ rozvoj vidieckej agroturistiky, kde by sa vyrabali a péaedli
miestne mliéne i syrarske Speciality,

- vytvori’ podmienky na konkurencieschopnds nasich produktov s
krajinami EU,
(tJ. zvys dojivog’ oviec a prehodnoil cenu mlieka podla kvality),

- pripravi’ dostupné projekty na podporu rozvoja @ho a kozieho
mliekarstva z prostriedkov nasich a dotacii z EU,

- vypracova’ projekty na vzorové horské a nizinné salaSe, ktoré by pveadi
v sulade s poziadavkami na agroturistiku,

- dorieSy’ problematiku kontroly kvality a falSovania a@ich a kozich

mliecnych vyrobkov.




Navrh opatreni na rozvoj agroturlstlky
a rozvoja vidieka i

- Zjednodust’ legislativu tykajucu sa “
predaja vyrobkov z dvora, |
- Zlepsy¥ propagaciu Slovenska o

syrarske regionalne Speciality,

- Vytvorir’ poradenstvo na zdokonale
sluzieb v cestovnom ruchu,

- Pri rozvoji agroturistiky reSpektové
regionalne Speciality a prvkjudovej |

kultury.




Chov oviec a tradicie




Tradi¢na vyroba o¥ich syrov




Syrarska malovyroba — hrudkovy syr a bryndz

_f | 1




Vyroba kozich zrejucich syrov




Predvadzanie a predaj dich a kozich Specialit




Predaj
zahrani¢nych syrov
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Syrarske
Speciality
na
Syrarskom
jarmoku







