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Program konference

8,30 -9,30 Registracetastnikia

9,30-9,40 Zahajeni konference

Dopoledni program prednasek:

9,40 - 10,10 Sdiasny stav a perspektivy vyroby syt v CR. Informace ze zasedani
mezinarodni mlékarenské federace IDF konané v JARIng. JiFi Kop&’ek, CSc. pedseda
Ceskomoravského mlékarenského svaiu,

10,15 - 10,45 Nutdni aspekty konzumace ml&nych vyrobki. Prof. MVDr. Lenka
Vorlova, Ph.D, Veterinarni a Farmaceuticka Univerzta Brno, Ustav hygieny a

technologie mléka;R

10,50 - 11,20  Vyvoj jakosti polotvrdych syir v pribéhu jejich zrani. doc. Ing.
FrantiSek Burika, Ph.D.,Ustav technologie a mikrobiologie potravin UTB \inZ, CR

11,25-12,55 Technologické faktory oviliwjici jakost syria, vady syni. Ing. JiFi
Kop&ek, CSc. pedseda’eskomoravského mlékarenského svazu

12,00 - 12,35 Metody hodnoceni textury s§gr doc. Ing. J¥i Stétina, CSc.,Vysoka skola
chemicko technologickéa v Praze, Ustav mléka, sukosmetikyCR

12,35-13,00 Diskuze

13,00 - 14,00 Oml / posterové prezentace

14,00 - 14.30  Z&kladni a dopikové kultury pro vyrobu polo}vrdych a tvrdych syr 1.
Ing. Vladimir Drab, CSc., Vyzkumny Ustav mlékarensky Prafiaska sbirka mi@gych
mikroorganisni CCDM, CR

14,35- 15,05 Ekologické zafélstvi, problematika biopotravin a filosofie
konzumenta. Prof. Josef DlouhyFormer Director of Science, University in Uppsala,
Svédsko

15,10 - 15,40 Rozvoj vyroby @ich a kozich syrov v ramci agroturistiky v Slovenskj
republike.. Ing. Karol Herian, CSc., Fakulta biotechnoldgie a potravinarstva, SPU Nitra,
SR

15,40 - 16,00  Diskuze

16,00 - 18,00  Prohlidka syrs degustaci

18,00 &\



Mezinarodni konference Syry — Zlin — 2012

PREDNASKY



Mezinarodni konference Syry — Zlin — 2012

SOUCASNY STAV VE VYROBE, SPOTREBE A OBCHODU SYRU VE SVETE,
V EVROPSKE UNII AV CESKE REPUBLICE

Jiri Kop&'ek
Ceskomoravsky svaz mlékarensky

Souwasna setova vyroba vSech sg§r

tedy jak sy@ prirodnich, tak syir tavenych a ¥iuoj suctous wyroby syca
tvarohu je podle FAO/WHO odhadovana n&““" 2kReEkchomicia

néco malo pes 20 milionu tun (bez tavenych b 4.70 +2.0%
syni). Toto mnoZstvi fedstavuje fiblizng £20% 413 ; . /V\_
tretinu objemu celostové vyrakéného miléka, CAGR ; °f‘_

ktery byl v roce 2011 na urovni 749 miliard kg 17 - =
(z toho 621 mid. kg ¢ini mléko kravskeé, 99 =

mid. kg mléko buvoli a 31 mlid. kg mléko ‘182‘ﬁ8-5
ostatnich hospodskych zvfat. | ‘17'1‘ 17.5‘ '
4 116.2
NejvyznamijSi polozkou jsou syry 146
vyrdbiné pamyslovym zmisobem z kravského
miéka, které fedstavuiji piblizns 80% celkové 11 +—//=//- = 1— L,
swtové produkce syr Zbyvajicich 20 % pak 2000 2006) 200d 2008 20102014

pripada na farmigkeé syry (typdermieraartisanal), syry vyrobené po domacku, ale také syry
vyrakené z ostatnich druahmlék (owi, kozi, buvoli, velbloudi, jd a jiné.)

Celych 70 % s#tové vyroby syra pak pochazi z Evropy a Severni dkye

mil.tun EU 27 mil.tun USA
9 - s gy t12% 51 " i a 7%;_25%
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Vyroba syria

V roce 2011 byla dynamika vyroby syu i nejvyznamgjSich swtovych hr&u
(Evropska unie, USA a Novy Zéland) @éco pomalejSi nez vipdchozim roce, coz bylo
zpasobeno jejich vyssi orientaci na vyrobitevym trhem tolik Zzadanych susenych mlék (v
EU a USA to bylo zejména susSené oediné mléko, na Novém Zélandu a v USA ré¥n
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také susSené plnatoé mléko). Naproti tomu zvySujici se poptavka peeslf znamenala velmi
rychly vyvoj vyroby v Egypt (+8,8%), v Brazilii (+4,2%) a v Australii (+5%).

Zene s nejtsi vyrobou (pirodnich) syl jsou uvedeny v nasledujici tabulce:

Zemé / Region Vyroba Rust / Pokles
2011 (2011 vs.2010)
(tis.tun)
EVROPSKA 8 634 + 12%
UNIE 2 196 + 1,3%
v tom: Nemecko 1772 + 0,9%
Francie *) 1094 + 34%
Italie **) 750 - 04%
Nizozemi 659 + 32%
Polsko 350 + 4,1%
276 - 56%
V.Britanie
Dansko 110 - 0,6%
Cesko
USA 4 807 + 15%
Brazilie 675 + 42%
Egypt 620 + 8,8%
Argentina 521 + 3,0%
Rusko 425 - 18%
Kanada 349 - 41%
Australie 255 + 50%
Ukrajina 255 - 10,8 %
Novy Zéland 257 - 41%
Poznamka:

*)  bez kozich (100) a &ieh (57,6) syi
**)  pouze z kravského mléka

NejvétSim s¥tovym vyrobcem syir z pohledu jednotlivych zemi jsou Spojené staty
americké, které v roce 2011 vyrobily 4.807 tis.tddejSi sortiment vSak neni tak pestry a
zahrnuje pedevsim ,American cheese*, tedy syry typu ched@ar939 tis.tun), ostatni syry
tzv. Svycarského (tvrdé syry s tvorbou @kjtalského typu (tedyiedevsim mozzarella) byly
v objemu 2.795 tis.tun a vyznamny a &asre¢ také velmi popularni je zde Cottage Cheese
(327 tis.tun), ktery jéasto nazyvan jako americky tvaroh.

Druhym vyznamny sitovym vyrobcem je Mmecko s celkovou vyrobou 2.196 tis.tun.
Sortiment je oproti USA naopak velmi pestry a j@zeh (v tis.tun) z: tvrdé (208), polotvrdé
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(755), mekké (145), kyselé a syrovatkové syry (27), tavejr§ $183), cerstvé syry a tvaroh
(787) a p&gené syry typu ,pasta filata“ (246).

Na tetim mist je Francie jako zeins nejrozman$jSim sortimentem syr Zde se
v roce 2011 vyrobilo 1.772 tis. tun syra z kravskéhléka, k tomu je8t100 tis.tun syt
kozich a 57 tis. tun @ch. Z hlediska druln zde gipada 1.146 tis. tun na syryc¢kkeé,
polotvrdé a tvrdé a 650 tis.tun #Wayrycerstvé, zde nazyvané jakisgmage frais.

Na c¢tvrtém pdadi je Italie sréni produkci 1.094 tis.tun , &&hoZz 525 tis. tun
predstavuji syry kké, polotvrdé a tvrdé a 500 tis. tun jsowéostvé syry a tvaroh. ltalie je
zemi s nejutSi produkci syir s chrAgnym ozng&enim pivodu, kterych se zde vyprodukuje
462 tis. tun (tedy 44 % domaci vyroby). fPahezi  zejména (v tis. tunach): Parmigiano
Reggiano (159), Grana Padano (113), Asiago (24ydbone Valpadana (9), Gorgonzola
(48), Mozzarella di Bufala (36), Pecorino Roman®) (& dalsi.

Na dalSim mistje Nizozemi s rénim objemem 750 tis. tun. Sortiment je zde zUzZen
zejména na tradini polotvrdé syry holandského typu jako je Gouddirj4 Maasdam (111) a
Edam (100).

Vyznamnym vyrobcem je dale Kanada &mioprodukci 380 tis. tun. Mistni sortiment
je velmi podobny americkému trhu.

Spotreba sy

Ve spoteb: sym doSlo celosstové v roce 2011 k offovnému mirnémuustu. Jak je
patrné z nasledujici mapky, jsou ve $phbt syni mezi jednotlivymi zerdmi znané rozdily.
V Zapadni Evrop, zejména ve Francii, Lucemburskitecku, Nemecku a Svycarsku
prevySuje spdeba syl objem 20 kg. V zemich jako je Lucembursko, FrariRecko je
dokonce spdeba o0 40% vysSi neZqrstavuje pimér v celé Evropske unii. Nejnizsi spebu
sy maji naopak asijské zefnzejména pakina (okolo 0,3-0,5 kg). Nizka speba syi je
ale takeé s vyjimkou Argentiny v zemich Jizni Amgrikyv Africe.

Spotreba syrl na osobu v jednotlivych oblastech sveta (2011)

v kg na osobu

(Y 1 3 O <10
™ - e | @ 101020
) &V ABh

Poznamka: Ze zemi s bilou plochou nejsou znama statisticka data, ale v ve v&tSiné
piipad( je spotieba syrd prakticky nulova.
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Mezinarodni obchod se syry
Na swtovém trhu je obchodovano z celkovémyslové s¥tové pamyslové vyroby

syni (ca.18,5 mil.tun) pouhych 2,23 mil.tun (ca 12,4%nize uvedené tabulky jgegme,
kdo a jako mirou se na sstovém obchodu se syry zejména podili.

Tab: Piehled hlavnich s¥tovych exporténi syra (Udaje v tis. tunach)

Zemé Vyvoz Podil na | Rist TOP 10 hlavnich mezinarodnich trha se syry
syra swétovém | 11/10
vr.2011 | obchodu | (%) Rusko I -1%
(tis.t) (%) Japonsko [N +22%
EU-27 () | 6802 | 305 |09% USA —
5,8 _ JizniKorea [ +32%
Némecko 128,8 46 | 12,5 G B
4.3 Mexiko I s i Giia
. . ' Australie | 0% ®  Novy Zéland
leolieml _ 103,0 4,9 PENFA =X - s
rancie S. Arabie | R B Bélorusko
NOV)'/ 29465’99 11.0 6_’49-3 Brazilie | +69% ostatni
Zéland ’ , ’ 0 100 200 300 400 500
USA 224’3 10’1 29,3 Exportni trini podil { v tis.tundch)
Australie 207.,0 9,3 29,2 Vpravci!"e \{yznat':ena pozice'S neivl\,'rznamnéiéich exportérll,
Bélorusko 122’1 5’5 3’0 a rovnéZ vyvoj na jednotlivych trzich mezi lety 2011 a2010
Egypt 98,2 4,4 379
Ukrajina 80,3 3,6 1,2
Svycarsko 59,9 2,7 2,6
Argentina 58,8 2,6 39,6
Uruguay 46,6 2,1 15,5
SVET 22287 | 100,0 6,6

Poznamka: (*) komunitarni obchod EU neni zahrnut

Na nasledujici mapce je zndzéma dynamika na hlavnich exportnich trzich u 5 &8jeh
exportéfi (TOP 5 exportnich tthna vyvozce s objememétgim nez 10.000 tun, mezémi
zmeéna 2011/2010 je uvedena v procentech).
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Globélni trh se syry je charakterizovan skatesti, Ze zem s nejtsSi vyrobou a exportem
pati sowtasre mezi nejvyznamgjSi dovozce syr — to se tyka fedevsim EU, USA, Australie
a Svycarska.

Evropska unie si vroce 2011 udrZelatopvou vedouci pozici na &ovem trhu se
syry, pestoze mezini rast exportu zde byl nizSi nez celéswy praimér. Prodej syt do
Ruska, které pro EU fpdstavuje nejvyznangjsi trh, zaznamenal vSak tentokrat ama
povoleni pro vyvoz mnoha zava zc¢lenskych zemi EU, coZ v séasnosti poznamenalo
diive UsgSné obchodovani. Pokles prodeje do Ruska byl v&akpknzovan zvySenym
vyvozem sy na dal3i kikové trhy jako USA, Svycarsko a Japonsko.

Vyznamny naiist exportu se ale odehraval z USA a z Australieréktspoléné
prispély do celos¥tové obchodni bilance téfh 100. tis. tunami syra. Uvedené mnoZzstvi
skortilo zejména v Asii, kde ké#iovou byla rostouci poptavka z Japonska a z JiznéjKo

Dost vyznamny vyvoj byl také zaznamenan v Jizni Acee kde podstatny nast
exportu odrazel rostouci objem zdejSi vyroby. Atgense zotavila ze své krize z roku 2010
a zaznamenala neéjgi export za &kolik poslednich let. V dalSimistu vyvozu z minulych let
pokraiovala také Uruguay. Pro ®kzent jsou prioritnim odbyti&m sousedni jihoamerické
zent jako Brazilie, Mexiko a Venezuela.

Vyhled swtového syrastvi do roku 2021

Podle prognézy FAO a OECD bude #%ich deseti letech dale pokoavat nafist s\wtove
vyroby a spakeby syfi, a to jak v rozvinutych, takipdevsSim ¥tSi merou v rozvojovych
zemich.

V nasledujici tabulce je znazémpredpokladany odhad sgeby syii v roce 2021

v tis.tunach Odhad
spoteby Narnist v %
Oblast v r.2021 2021/2011
SVET celkem 23678 19
Rozvinuty s¥t 17715 15
USA 5799 25
EU-27 8 935 9
Rusko 906 14
Rozvijejici se 5963 32
ekonomiky 823 24
Brazilie 433 37
Cina
Nejmére rozvinuté zera 488 34
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EVROPSKA UNIE
Dlouhodoby vyvoj trzni bilance syije patrny z nasledujici tabulky:

2008| 2009| 2010| 2011| 2012

Vyroba 9 084|9083| 9220|9300/ 9450
-z kravského mléka v mlékarnaci® 334| 8 333| 8 480| 8 560| 8 710

- nafarméach 100| 100| 100| 100| 100
-z jinych drutii mlék 650| 650| 640| 640 640
Dovoz 89| 85 82 74 80
Vyrobni spoteba (pro tavené syry) 255 250 260| 245| 240
K dispozici 9428 9417|9562| 9619|9770
Export 555| 578| 676| 675| 720
Zmeny zasob 10 -30 -5 0 0
Spoteba 8 864| 8 869| 8 891| 8936| 9 050
- na osobu (kg) 17,8| 17,8 17,8| 17,8| 18,0

Zdroj: ZMB

V letoSnim roce vyroba syiv zemich Evropské unie &pvelmi mirrg ozivuje. Za 1.
pololeti letoSniho roku bylo v EU vyrobeno 4 354 tiin, ¢imz doSlo k néistu 0 2,2 % (z
toho: Belgie -0,4%(CR — 1,5%, Dansko +9,1%, Sp#sko +5,2%, Francie -0,2%, Italie 0%,
Litva +10,4%, Madarsko +8,8%, Nizozemi +1,8%, Rakousko +6,3%, Polsi€y2%,
Portugalsko +3,8%, Slovensko +5,3%, Finsko — 5,8%dsko -3,4%, Spojené kralovstvi +
3,1%). Sodasre se zvySujici poptavka po syrech davédpoklad dalSi usgné vyroby.

Export syfi z Evropské unie vyznamrvzrostl, coz je #&jmé z nasledujiciho grafu
(skute&nost za 7 resial) a zajimave je i ve srovnani s dalSimitevymi vyvozci.
NejvyznamigjSimi exportnimi destinacemi jsou pro Evropskou &isko, USA, Svycarsko a
Japonsko.

EU-Exportsyru v roce 2011

"Saudska Arabie
"Alzirsko
*Australie
"Kanada
“Jizni Korea
"Egypt RUSKO
"Libanon
"Ostatni

6%

7% .
Japonsko Swycarsko

-7 -
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CESKA REPUBLIKA

Od vstupuCeska do Evropské unie v roce 2004 vyroba syitvaroli v CR celkem
klesala z dvoda trvale rostoucich dovdz Pokles mezi lety 2004-201Gquistavuje -15,6%.
Vyroba tvaroli zastdva prozatim vice mérstabilni (nyni ca. 31 tis. tun)fipodni syry
poklesly o -14% aidstavuji dnes objem asi 81 tis. tun), tavené pgklesly vSak o -25%
na sodasnych necelych 15 tis. tun. Trend poklesu bylivognich sy& zastaven teprve v
r.2011, u tavenych s§mdochazi k mirnému zlepSeni teprve v letoSnim roce.

Obr.: Vyvoj vyroby svit v Ceské republice v letech 2000 - 2012
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40

NIEEEEEEREDR
0]

2000 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Poznamka: Rok 20127@dpokladana projekce podle skirtesti za I-1X/2012

Vstup do Evropské unie znamenal presky trh nebyvaly nést dovoz sym a tvaroti.
Objem dovozu z roku 2004 se znasobil 2,5x. Dnesaluge jiz vice nez 78 tis. tun a
piedstavuje takies 62%ceské vyroby.

Vyvoz ¢eskych syl sice také vzrostl, nasobek oproti roku 2004 jepalaze 0,75x a tmi
objem je dnes na Urovni ca. 32,5 tis. tun.

Vyvoj dovozu a vyvozu syri - Ceskd republika 2000-2011
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Pokud mluvime o spfgbd je u nas spiéeéba syit a tvaroli vcelku stabilizovana.
Svého vrcholu zatim dosahla v r.2007 (17,1kg) aixokych letech o &co poklesla. V roce
2011 gedstavovala domaci speba syh a tvaroli 16,4 kg, z toho 3,4 kg tvity tvarohy, 2,2
kg tavené syry a naipodni syry pipadlo 10,8 kg.

. B ev
EXPORT SYRU Z EU B nz
za VIl (v tis.tunéch) B Austrilie
B usa
500 000
426.032 L 450 000
- 400 000
- 350 000
- 300 000
99 870 s
136 886 163895 [ 200 000
- 100 000
- 50 000
- 0

2011 2012

Zavér — trendy ve vyrobé a spofebeé syri

Jak jiz bylo uvedeno, je veistnidobém casovém horizontu cekadvan dalSi st
vyroby a spatby syfi s pfimérnou mirou éstu 1 — 2% mezie. V rozvinutych zemich je
to dano ugdomelou zdravou vyZivou a rostouci kupni silou, v ropuych zemich to souvisi
S nafistem populace, jistou westernizaci spotsti a takétstem jeji koupschopnosti.

Z novych trend je poteba zminit zejména vyssfigganou hodnotu (nové tvary, nova
atraktivni baleni, kombinace Ekolika druhi syra v 1 vyrobku, convenience, atd.), zdravotni
aspekty, nap snizovani obsahu tuku, snizovani obsahu soli faleze v gkterych syrech),
popr. obohacovani nutié vyznamnymi a cennymi slozkami. U tavenychisge v novych
trendech jednd zejména o snizovani celkového obgaficich soli p vyrob¢ diky
kombinacim sofistikovatjSich gidatnych latek, a o nové kombinace chuti, Gvarbaleni.
Jednim z novych séni je také optovny navrat ke klasickému sysavi (farmdské syry typu
fermier ¢i artisanal), zvySovani vyroby syrz jinych druli mlék, SirSi nabidka vyrolikiady
Bio (organic) a jeS¢ vétSi vyznam budeifsuzovan syim s chradnym ozng&enim a mistnim
regionélnim specialitam.

Nezpochybnitelnym trendem the ale byt také vnimani syra jako &asti Zivotniho
(moderniho) stylu a to nejenom z pohledu vyzivové@hgastronomického, ale také vnimani
syra jako witého kulturniho ddictvi ¢i potraviny, ktera finasi pozitek a dobrou mysl.

Poznamka:

V clanku byly pouzity statistické Udaje ze zasedanildMdairy Summit IDF 2012 (podle
Bulletinu IDF 458/2012 — World Dairy Situation Repoa Udaje z DG AGRI Evropské
komise (Management Committee z 19.09.2012)

-9-
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NUTRICNi ASPEKTY KONZUMACE MLE CNYCH VYROBK U

Vorlov4, L., Janstova, B., Kralov4, M., Borkovcok@Navratilova, P.
Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, Falweterinarni hygieny a ekologie,
Ustav hygieny a technologie mlékaR

Spektrum miénych vyrobKi je neuvfitelné Siroké (rekolik set druli) a vychazi
z unikatnich vlastnosti mléka, sfpeajicich ve vyuZitelnosti v mléce obsazenych reunti
kulturnimi mikroorganismy, které zabezjpsvym metabolismem rozsahlé senzorické atributy
mlé&nych vyrobki. Spektrum vyrobk, je dale obohaceno moznym vyuZitim jednotlivych
mlécnych komponent oddierg.

Bilkoviny mlé&nych vyrobki jsou az na vyjimky produktem syntézy @né zlazy, a proto
jsou jedingéné a plnohodnotné. Kraimoho rada bilkovin mléka vykazuje dalSi biologické
funkce. Biologicka hodnota migych bilkovin je vysSi nez u bilkovin masnych a
vegetabilnich.

Mrivriw s

biologickou hodnotu nez bilkoviny syrovatkové, mae je deficitni na sirné aminokyseliny
cystein, resp. cystin.

Vyznam syrovatkovych bilkovin stoupa @m¢ rychlosti jejich vyzkumu, ktery
role €chto proteid je v oblasti potravin nejvysSi a je mozno ji koetkzovat vysokou
dostupnosti esencialnich aminokyselin s potencralhiv prevenci stresuiady onemocéni;
vysokym obsahem &wvenych aminokyselin (valin, leucin, isoleucin) szmamem ve
stimulaci proteosyntézy; vysokym obsahem cysteinulimitaci syntézy glutationu;
vyznamnym zastoupenim tryptofanu jako prekurzometeeinu a dalSimiMlécné vyrobky
jsou &tSinou &tSim zdrojem bilkovin neZz mléko. Biologicka hodnatehto proteiri se jest
v mlé&nych vyrobcich zvySuje v fibéhu jejich zrani a skladovani tvorbou aminokyselin a
biologicky aktivnich peptitl. Kysané mléné vyrobky navic obsahuji ve vysokych¢peeh
mikrobialni buiky startovacich kultur, jejichz dusik je organismesyuzivan a jejichz
Stpenim se v gastrointestinalnim traktu zvySuje oldastupnych aminokyselin (metionin,
lysin, cystin).

Z pohledu stravitelnosti bilkovin jsou kysané dmié vyrobky vhodné proétskou a
starSi populaci, protoZze jemna ack#i srazenina kaseinu wdhto vyrobcich je lépe
straviteln4, nez je tomu u mléka.

Z pohledu hlavnihcsacharidu mléka laktosy, maji miéé vyrobkyfadu gednosti.
Mlécné vyrobky totiz nabizieSeni ¥tSiny priipadi metabolického onemoéni, znamého pod
pojmem lakt6zova intolerance. Vlivem fermentaceysaknych miénych vyrobki dochézi ke
snizeni obsahu laktosy o 20-50 %. Nawuikteré kmeny fidavanych laktobaail (L.
acidophilu3 maji schopnost adaptace v zazivacim traktu a udem klcového enzymu
laktasy(l3 — galaktosidagy Navic rékteré studie prokazaly, Ze laktosa z kysanychenyiéh
vyrobki je |épe tolerovana nez laktosa z mléka. U vyzialfxadych syéi se situace zcela
prizniva, protoze laktosa je rozpena komplet# (viz Obr. 1).
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Obr. 1 Obsah laktdézy v midych vyrobcich a&kterych vyrobcich obsahujicich mléko

(zdroj: Roginski et al, 2002)
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Na tomto mist je vSak pateba gipomenout, Ze laktosa nfadu dalSich vyznamnych
fyziologickych funkci, spéivajicich v umoz#ni vyuziti vapniku a fosforu z potravy av
aktivaci motility stev. Navic je laktosa mérkariogenni (tvorba zubniho kazu) nez ostatni
jednoduché sacharidy.

Ve sterilovanych zahu&tych ml&nych vyrobcich vznikéa z laktosy az 1 % epimeru
laktulosy. Laktulosa je kro#njiného dilezitym prebiotikem, z jejich nejvyznarjgich
charakteristik jefeba uveést fiznivé &inky, obeck zahrnované pod pojem ,bifidogenni®
faktor. Spgivaji vtom, Ze laktulosa stimuluje rozvoj bifidofy v tlustém sew. Pro
bifidobaktérie pedstavuje laktulosa zdroj energie a uhlikii fetabolismu se laktulosa
premeni hlavré na kyselinu octovou, mt@ou, dale na kyselinu propionovou a maselnou,
které potlg&uji rozvoj hnilobné mikroflory tlustéhoigva. DalSim aspektem je fakt, Ze tlusté
sttevo je vyznamnym producentem amoniaku vznikajicinaktdrialni deaminaci
aminokyselin. V kyselém prastdi, vytvdeném endogennim metabolismem bifidobaktérii, se
snizuje vstebavani amoniaku do krve, neébpa vysoké nabidky protan(kyselé prosedi)
piechazi do podoby amonného iontu neschopného pruiksliznici tlustého #&tva do
systémové cirkulace, a odtud do mozku (neurotgxidks amoniaku i ve stopach ). Kram
podpory rozvoje bifidobaktérii 1ze pomoci laktulostimulovat fist dalSich endogennich
symbioticky nebo komenzairzijicich stevnich baktérii.

Laktulosa se, diky enzymorezistenth(1— 4) glykosidické vazb ve své molekule,
chova podob# jako vlaknina a vzhledem ke svym schopnostemtvéadu ma laxativni
Gcinky. Tim je usnadéno vypuzovani fekalni masy,rgaichazi se hromadi toxickych
produkfi S€peni bilkovin (indolu, skatolu, fenolu, kadaverimutrescinu, merkaptéah a
snizuje se tak detoxikai zatiZeni jater a ledvin.

Laktulosu Ize pouzivat jako potraviisiou [Fisadu do Siroké Skaly nmidgych

i neml&nych vyrobki (jogurty, kojenecka vyziva,dtkska vyziva, cukrovinky, nealkoholické
napoje, sladidlo pro diabetiky, potraviny pro semo
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Studie neprokazaly vyznamny rozdil pro organisndlms/¢ka v tucich z mléka a
mlénych vyrobki. V ml&nych vyrobcich vSak stoupa obsah volnych mastnysielin. Byl
v8ak prokadzan vliv kysanych ntliych vyrobKi na snizeni hladiny LDL cholesterolu.
Mechanismus neni zcela prokadzan. Jednou z hypotz skuténost, ze wkteré
mikroorganismy ¢istych mlékaskych kultur produkuji exopolysacharidy, které wdiji
vstiebavani cholesterolu a mafiiiky podobné viakni&

v

cholesterolu.Cholesterolje prekurzorem Zkovych kyselin, provitaminu D3 a steroidnich
hormoni. Mimoradnou roli hraje jako s@ast bugcnych membran, kde se dynamicky podili
na jejich fluidi€ a rigidit. Diky nezastupitelné roli cholesterolu v organisjpgeho vyskyt

v potravinach ZzivéisSného pvodu pochopitelny a nevyhnutelny. Ve srovnani gmin
potravinami Ziv@iSného @vodu (nap. masné vyrobky) je obsah cholesterolu vinjeh
vyrobcich zavisly na obsahu tuku (1 g smiého tuku doprovazi 2,2 - 4,1 mg cholesterolu)
a jeho obsah napv kysanych mlénych vyrobcich je (v porovnani s masnymi vyrobkigsh

Co se tykamineralnich latek, urekterych se jejich vyuZitelnost v ndéych
vyrobcich zvySuje. Nap v kysanych mlénych vyobcich se zvySuje vyuZitelnost vapniku a
fosforu 0 7-11 % oproti vyuZitelnosti z mlékaidem lepSi vyuZitelnosti jeffpomnost
kyseliny ml&né a bioaktivnich peptid které vznikaji v zazivacim traktuégenim kaseinu
trypsinema které mini rozpustnost mineralii v tenkéntesie. Konkrétrg, travenim vznikajici
z kaseinu fosfopeptidy, chranieépnik v intestinu f&d precipitaci vytvi#&nim rozpustnych
chelatovych slokenin.

DalSim aspektem véapniku v kontextétdiny ml&nych vyrobki je vysoky ponar
vapnik: energie. VySka tohoto péra je vyjadenim tzv. ,vapnikové denzity”, ktera je u

vétSiny mlé&nych vyrobki (oproti jinym potravinam) excelentni a mezi potreami
Zivocisného fivodu neopakovatelna (viz Obr. 2).

Obr. 2 Ponir vapnik/energie u mléka a nifé/ch vyrobki (zdroj: Roginski et al. 2002)
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V publikovanych studiich byl prokadzan protektivndinek syfi na kazivost zul
zvlase, pokud je syr konzumovan na zayidla. Jako jedno z moznych vydheni je nazor,
Ze konzumaci swyr dochazi k zvySené produkci slin, které svym wmhialkalickym pH
neutralizuji produkty bakterialni fermentace v zighnplacich. Navic syryipmym kontaktem
vysokym obsahem véapniku a fosforu zaji remineralizaci zubni skloviny.

Z hlediska celkového dennihdijnu sodiku, resp. soli a jejich vztahu k saturaci
organismu vapnikem, jéeba brat #etel na porér vapniku:sodiku. U &tSiny potravinéskych
vyrobki plati, Ze s mirou zpracovani obsah soli stoup&yvede ke sniZzovani tohoto psr.
AvSak¢im vysSi je tento poan, tim menSi je riziko renélnich ztrat vapniku. UEka je tento
pongr 2,7 a klesa na 0,21 terstvych swit, u rekterych tvrdych syir vSak stoupa az
k hodnot 10 (viz Obr. 3). Tim se mi@é vyrobky velmi pozitiva odliSuji od ¥tSiny jinych
vysoce zpracovanych potravis&ych vyrobki, kde tento powr nabyvd mimeéadre
negiznivych hodnot. Je totiz prokdzano, Ze na kazdyere gram sodiku, kterym je
piekratovan jeho doporteny denni fijem pipada ztrata 20 — 40 mg vapniku ledvinami a
tento vapnik je fevazré kostniho fvodu.

Obr. 3. Ponir vapnik/sodik u mléka a né#éych vyrobki (zdroj: Roginski et al. 2002)
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Z pohledu obsahwitaming je vyznamna skut@ost, Ze v dkterych kysanych
mlé&nych vyrobcich dochazi diky pouzitym probiotickymkmorganisnim ke zvySeni
obsahu kyseliny listové a vitaminyB

Z tady dalSich projektivnichéinka mlénych vyrobki je mozno uvést, Zechteré
mikroorganismy pouzivanych startovacich kultur msaghopnost rozkladat nitrosaminy
v travicim traktu (zvl. laktobacily). U probiotickli mikroorganism, nag. u L. acidophilus
je prokdzano, Ze inhibuji mnoZeni patogennich dobnych baktérii vtenkém st
produkci organickych kyselin a stopového mnoZzsty©Ha navic produkuji bakteriociny,
které se upldiuji v inhibici celé fady patogennich mikroorganifimv gastrointestinalnim
traktu.

DalSi vyznamnou skutaosti je, Ze mikroorganismy startovacich kulturyganych
mlénych vyrobcich (zvl. &ktefi zastupci roduLactobacillus a Bifidobacteriumsnizuji
riziko vyskytu rakovinového bujeni. Ze studii vypéy Ze kysané mé@é vyrobky sniZuji
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mutagenni aktivitu. Modifikaci gvni mikroflory redukuji aktivitu fekalnich enzymkteré
hraji vyznamnou roli v &terych prekancerdznich stavedtaktéz byl prokazan inhitmi vliv
kysanych mlénych vyrobki na fist nadorovych buik, patrré cestou pozitivniho ovlivini
imunitniho systému.
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ZMENY JAKOSTIV PR UBEHU ZRANIi POLOTVRDYCH SYR U

FrantiSek Buka, Vendula Pachlova, Leona iwva, Jan Hrab
Fakulta technologicka, Univerzita Tomase Bati vie&Z|

Abstrakt

Cilem préace bylo sttin¢ popsat procesy vyroby a zrani&yPozornost bylagnovana
zejména vyvoji obsahu suSiny, NaCl, volnych amirsafin, biogennich amin zmény
v texturnich vlastnostech a takécpo sledovanych mikroorganisnibéhem zrani firodniho
polotvrdého syra eidamského typu vlpfhu dvoumgsicniho zrani f teplog€ 10°C.
V prab¢hu zrani dochazi k postupnému vyrovnavani obsatogjazek v podpovrchovych
vrstvach pirodniho syru. | po 56 dnech zrani vSak existujedily ve vlastnostech
jednotlivych vrstev, a to zejméndisrovnani okraje (cca 7mm vrstva nejblize obalk) s
zbytkem syru.

Charakteristika p Firodnich syra

Prirodni syry jsou vyznamnym zdrojem bilkovin s vysokbiologickou hodnotou,
vapniku, fosforu, vitamiin rozpustnych ve vada u syt s vySSim obsahem tuku i vitaniin
rozpustnych v tuku. Syr je definovan jako tmg vyrobek vyrobeny vysraZzenim mi@
bilkoviny z mléka jisobenim sidla nebo jinych vhodnych koagulach ¢inidel, prokysanim
a oddlenim podilu syrovatky. Podle agobu vysrazeni izeme pirodni syry dlit na sladké
(srézeni proteiinprevazre pomoci syidel enzymatického charakteru) a kyselé (kysel2zesra
kaseinovych bilkovin snizenim pH k jejich izoelétemu bodu). Krom skupiny nezrajicich
syni, probiha u ostatnich proces zrani, ktergzeme charakterizovat jako biochemické a
mikrobiologické zndny po prokysani syt Proces zrani fize probihat zaiznych podminek,
za souinnosti tiznych mikroorganizm. Rozmanitost zrani ma potom za nasledek vznik syr
s rtiznymi organoleptickymi vlastnostmi — vzhledem, teru, chuti a &ni.

Jednou z dleZitych vlastnosti frodnich syii je jejich konzistence, kteratbe byt
ovlivnénatadou technologickych operacicetre procesu zrani. Podle konzistence je mozné
rozcklit prirodni syry do 5 podskupin. Jako ukazatel je vyéiiwbsah vody v tukuprosté
hmot syru (VVTPH):
obsahvody [g]

100- obsahtuku [g]
podle kterého firodni syry d¢lame na:

— extra tvrdé — s obsahem VVTPH ndérez 47,0 %,

— tvrdé — s obsahem VVTPH 47,0 — 54,9 %,

— polotvrdé — s obsahem VVTPH 55,0 — 61,9 %,

— polomekké — s obsahem VVTPH 62,0 — 68,0 %,

- mekké — s obsahem VVTPH vice neZ 68 %.

obsahVVTPH [% hmotnostn}=

K velmi oblibenym pirodnim syéim v Ceské republice p#t jiz tradicné syry
eidamského typu, ktergadime mezi syry s nizkodiihianou syeninou. Z hlediska vyse
uvedenych #8eni se obvykle jedna o sladky (enzymaticky srayemgjici polotvrdy syr. K
typickym technologickym operacimtipvyrob¢ symi eidamského typu fZeme z#adit
zejmeéna:
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— vybér mléka — pro vyrobu kvalitnichtpodnich syii je nutné zpracovavat mléko od
zdravych a sprawn krmenych dojnic, mléko musi mit kr@mjiného dobrou
mikrobiologickou jakost, gjtelnost a prokysavaci schopnost;

— standardizace obsahovych sloZzek — obvykle se stdizdge obsah tuku; existuji viak
i provozy, kde se pomoci membranovych sefdch technik, pipadré jinym
zpisobem, standardizuje i obsah bilkovin;

— Setrnou pasteraci mléka — tepelné b€t za delem sniZzeni pitu vegetativnich
forem mikroorganizra a inaktivaci enzymové aktivity, vyuziva se obvytdplot 72 —
75 °C svydrzi 10 - 20 s;

— pridavek zakladni, ipadre i doplkoveé kultury, dale chloridu vapenatéhdipadre
dalSich latek (gkdy se pidava nap. barvivo);

— srazeni mléka s vyuzitim enzymatickéhéippavku (syidla), teplota srazeni se
obvykle pohybuje v intervalu 28 — 33 °C;

— zpracovani srazeniny (krgjeni, drobeni a vytuzopdu¢hani), dale dafvani obvykle
na teploty 38 — 42 °C, po kterém nasleduje tzvodseni, tedy vytuzovaniipéchto
teplotach) s cilem tvorby syiského zrna s odpovidajici velikosti (obvykle 3 mi);

— tvarovani a lisovani zpracovanérayiny — u fiznych vyrob@ je mozné najit mensi
tzv. cihly s hmotnosti obvykle 1,0 — 2,5 kg neldsi tzv. bloky, jejichz hmotnost se
obvykle pohybuje v rozmezi 10 — 30 kg;

— soleni vylisované hmoty — vyuZziva se tzv. solny@ni, vylisovana syrova hmota je
pondena do solného roztoku;

— nasled® se syry nechaji oschnout a vlozi se do zracichidpap. se pokryji vrstvou
vosku);

— zrani syt.

Charakteristika zracich procesi piirodnich syri

Zrani syf predstavuje slozity proces, ktery zahrnuje jak milotdgické tak
biochemické dje a podili se na vyvoji senzoricky aktivnich latdk i textury syru. Délka a
podminky zrani jsoutdezitymi faktory, které tyto zeny ovliviiuji a jsou charakteristické pro
dany typ produktu. ZvySena teploté pkladovani nize urychlit biochemické &e. Naopak
snizeni teploty zrani fize tyto procesy zpomalit. Svou roliigrani hraje i prava mlékaed
vlastni vyrobou syr (tepelné oSéeni, standardizace tuku), cozube ovlivnit zejména
piitomnost a aktivitu mikroorganizim enzynii a rovrez dostupnost substiat resp.
katalyzatob pro biochemické reakce.

Bakterie mléného kvaSeni (LAB — lactic acid bacteria) je¢gma, morfologicky
heterogenni skupina fermentujicich mikroorgarizivAB disponuji intracelularnimi enzymy
(peptidazami, lipazami a enzymy ovliyjici katabolizmus aminokyselin) i extracelularnimi
enzymy, nap endopeptidazami. Enzymy LAB hraji é&dvou roli @i zrani syfi, vcetns
vyvoje senzoricky aktivnich latek. LAB se ve hmsfru pomnoZuji, ale také relativnychle
dochazi k jejich lyzi. Autolyza bwk LAB ovliviiuje zrani pirodnich syii prostednictvim
uvolréni vnittniho obsahu hiky véetrg aktivnich intracelularnich enzymdo prostedi
hmoty syru.

Hlavni biochemické procesy doprovazejici zrani $geurozalit na primarni dje, které
zahrnuji metabolizmus laktozy, laktatu a citraipplyzu (kon€nym produktem jsou volné
mastné kyseliny) a proteolyzu (kamg/m produktem jsou volné aminokyseliny). Naskedn
probihaji sekundarni biochemicke&ja které jsou dlezité pro vlastni vyvoj senzoricky
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aktivnich slodenin, a zahrnuji zejména metabolizmus volnych nyastrkyselin a volnych
aminokyselin.

Prevazny podil laktézy odchazitiptechnologickém zpracovani syrovatkou. Zbylé
mnozstvi je metabolizovano glykolytickygvazré prostednictvim zakysovych bakterii rodu
Lactococcus nebo fosfoketolazovou cestou (midgad Leuconostoc spp.). Zakladnim
produktem laktézového metabolismu je pyruvat, ktgrynasleds pasobenim mikrobidlni
NAD-laktatdehydrogenazyipménén na L-laktat nebo D-laktat, ptipact jejich racemickou
smes. Nezakysové bakterie nifgého kvaSeni (NSLAB)iftomné v syrech holandského typu
mohou gemenovat ¢ast L-laktatu na D-laktat. Fermentace laktozy jehtq a prakticky je
celkow metabolizovana v prvnich dnech zrani. Okyselenbtininhibuje fist neZzadouci
mikroflory, ovliviiuje paateni texturu syeniny a zastoupeni soli v syru (uvéiin vapniku
z kaseinu za vzniku miéanu vapenatého; tvorba monokalciumkaseinatu). Wslosti na
druhu syru mize byt laktat dale metabolizovan mnoha cestamiatsi #arboxylove kyseliny
(kyseliny octovou a propionovou rnidgad &inkem Propionibacterium spp., kyselinu
mravergi metabolizmem pediokdkaj.), které se mohou podilet na chutiteniv Meziprodukt
metabolizmu laktézy, pyruvat, je substratem provsigni fady senzoricky aktivnich latek
s kratkymrettzcem (diacetyl, acetoin, acetaldehyd, etanol) wykaizh typickou jogurtovou
a maselnou chua vini. Uginkem NSLAB miZe byt v syrech laktat oxidovan také na
kyselinu octovou a C® Clostridium spp. niize za anaerobnich podminek metabolizovat
laktat na kyselinu maselnou a vodiknz dochazi k nezadoucimu, tzv. pozdnimiedusyf.

MIéko piirozere obsahuje malé mnozstvi citratu, ktery jey@zié odvadn syrovatkou.
Zbyly podil citratu je metabolizovan ditymi zakysovymi LAB i NSLAB na slogeniny
(nap. diacetyl, acetoin a 2,3-butandiol), kteréispivaji k chuti a uni syri. Produktem
citratoveho metabolizmu je i GOktery se podili na tvo&bmalych ok charakteristickych pro
syry holandského typu.

Lipolyza je dilezity biochemicky ¢j, ktery intenzivie probih& zejménachem zréni
symi s modrou plisni uvrit hmoty a tvrdych italskych s§r U tchto sy
je hlavnim procesem vyti@ni charakteristické chuti ainé. V ptipadech nizkoddfvanych
syni je prabéh lipolyzy mirny, nadrrna intenzita lipolytickych reakci je wahto syi
nezadouci a vede k deféhkt projevujicim se ndpjako Zluklost. Lipolyza v syrech probih&
v disledku gitomnosti lipolytickych enzyrn (lipaz), které &ipi esterovou vazbu mezi
mastnymi kyselinami a glycerolem. Jejich zdrojemojgect mléko, zakysové bakterie,
sekundarni zakysové mikroorganizmy, NSLAB a ifjopdt exogenni lipdzové preparaty.
Volné mastné kyseliny, které jsou primarnimi pragukpolyzy, jsou dileZitymi prekurzory
katabolickych reakci, jejichZz produkty mohou bymzericky aktivni.

Proteolyza je slozitym a jednim z n&jezit¢jSich dtju v prabéhu zrani ¥tSiny syi.
Tento proces zd@nad hydrolyzou kasein které utvéeji matrici syru. Zdrojem proteaz je
syridlo, extracelularni enzymy LAB aiipozere se v mléce vyskytujici proteazy, z nichz je
v literature nejvice popisovany plazmin. Vzniklé kratSi oligppdy, zejména di- a tripeptidy,
mohou byt déle intracelul&nhydrolyzovany pomoci endopeptidaz a exopeptidagy(n
aminopeptidazy, dipeptidazy nebo tripeptidazy) @rinich a sekundarnicdékysovych kultur
a NSLAB. Pomaoci enzymatického aparatu mohou bynahyiseliny dale katabolizovany za
vzniku nejazngjSich senzoricky aktivnich latek. Druhou cestou, e kanohou byt
aminokyseliny vyuzity, je syntéza protéjnavSak biosyntéza je mozna pouze u vitalnich
burgk. Koneinym produktem proteolyzy jsou volné aminokyselimpAA). Jejich koncentrace
zavisi na druhu syru, pouzité vyrobni technologpaminkach zrani. Veétsing pripadi
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v8ak FAA neovliviuji vyvoj aroma syru fimo. Mnohem vyznan#si z hlediska vlivu na
organoleptické vlastnosti syru je konverze FAA aazoricky aktivni latky (amoniak, aminy,
karbonylové sloteniny, fenoly, indol a alkoholy), a to préstnictvim intracelularnich
enzymi  mikroorganiznid. Schopnost produkovat senzoricky aktivni  gkniny

z aminokyselin je sika druho¥ a dokonce i kmendavzavisla. Ze slozitého komplexu reakci
aminokyselin Ize jmenovat n#klad tyto: transaminace, deaminace, dekarboxytacezniku
biogennich amii, eliminace dehydrogenace, transfer acylové skupiny

Vyvoj vybranych parametra v priabéhu zrani

Byla provedena studie, ve které byly pozorovanyragk znény prirodniho syru
holandského typu (Eidamska cihla) wipthu zrani (56 din, teplota 10£2°C) a v zavislosti na
pozici v daném bloku (cihle). Obrazek 1 zndxgpe postup vzorkovani a rodeni stedového
platu na 4 vrstvy.

Obrazek 1

Schematické znazo¥ni odkEru stedového pasu a jeho rateni na 4 vrstvy (rozgry jsou
uvedeny v mm)

~ 14020

stifed
vrstva 1V
vrstva 111

~90 vrstva 11

vrstva | - okraj

~90

V prvni den analyzy (hmota bezpristre po vylisovani ped uloZzenim do solné 1&n
byl primérny obsah NaCl ve vSech 3 sledovanych vrstvach lmingde rozmezi 0,14-0,23 %
hmotnostnich. Obsah suSiny se u I. vrstvy (okraghypoval na drovni 52,59+0,46 %
hmotnostnich a byl mignvySSi ve srovnani s ostatnimi édva vrstvami s gmeérnym
obsahem suSiny vrozmezi 50,26-50,93 % hmotnostniuhy den analyzy vzrostl
v disledku soleni syrobsah susSiny v I. vrstvna 55,72+0,48 % hmotnostnich, u NaCl se
jeho obsah zvysil na 2,93+0,11 % hmotnostnich. @psusSiny a NaCl v okrajové vrstv
byly vySSi ve srovnani s ostatnimi vrstvami. Obsasiny Il. a Ill. vrstvy v pibéhu prvnich
30-40 dri prakticky vyrovnal. Naopak u I. vrstvyigtal po celou dobu sledovani (56uin
vySSi obsah suSiny ve srovnani s ostatnimi vrstgfiblizné o 1-2 % hmotnostni). Obsah
NaCl se ve vSech analyzovanych vrstvach postyynovnal a od 30. dne zrani se obsahy
NacCl v jednotlivych vrstvach neliSily.

Do 38. dne analyzy byly gty CPM (celkovy poet aerobnich a fakultati¥n

anaerobnich mikroorganiZmkultivovanych @i 30 °C) i LAB v jednotlivych vrstvach
prakticky vyrovnané. V 56. den byly koncentrace deleanych mikroorganizin
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v odpovidajicich si vrstvach mirmizsi ve srovnani s patenimi fazemi zrani. Na konci

experimentu (56. den) byly v I. vrstwySSi péty CPM i BMK ve srovnani se igtddovou
vrstvou.

Jiz od 2. dne analyz (do konce experimentu) bylzarki zrajicich celou dobu ve
stredové vrst¥ detekovan vyssi celkovy obsah volnych aminokyseatisrovnani s I. vrstvou.
Vyvoj obsahu vybranych biogennich arintyraminu, putrescinu a kadaverinu) byl
v jednotlivych vrstvach ogay. NejvysSSi koncentrace byly zaznamenany v oksajbv
vrstvach syru.

Prvni den vyroby firodnich syii (pied vloZenim do solné 1&&hbyla jejich pevnost ve
vdech vrstvach prakticky obdobnétvrty den po vyrob, kdy byly syry jiz vysoleny, se
pevnost |. vrstvy vyraznzvysila (gedevsim diky zvySenému obsahu NaCl a reakcim s tim
souvisejicimi). U Il. vrstvy byl zaznamenan takéusé pevnosti, ale pouze maly. Véestu
platu nedoSlo prakticky ke zZm¢ pevnosti ve srovnani s prvnim dnem. Do 56. dnééoelo
k postupnému sniZzovani pevnosti ve vSech vrstvaehorku zrajiciho celou dobuiplO °C.

Na konci experimentu bylo pozorovano, Ze pevnoststvy je vySSi ve srovnani s ostatnimi
analyzovanymi vrstvami.

Zavér

V prabéhu  zrani dochazi k postupnému vyrovnavani  obsaliovysloZzek
v podpovrchovych vrstvachtipodniho syru. | po 56 dnech zrani vSak existugdity ve
vlastnostech jednotlivych vrstev, a to zejmétiaspovnani okraje (cca 7mm vrstva nejblize
obalu) se zbytkem syru.
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TECHNOLOGICKE ASPEKTY OVLIV NUJICIi JAKOST SYR U, VADY SYRU

Jiri Kopé&ek,
Ceskomoravsky svaz mlékarensky

Syry jsou krasné a chutné vyrobky z mléka, vyroblgpravdu tou nejvysSitidanou
hodnotou, kterou Ize zhodnocenim miléka ziskat. i8pielé si je nekupuji vzdy pouze jako
.P€Znou” potravinu, ale jejich konzumaceibe byt pro gkteré z nich i sku@ym chwovym
zazitkem, slavnostnim aktem, a #igadt n¢kterych ,syrovych* narodl, nag. Francous,
doslova i Zivotnim stylem. Vyroba jednotlivych dfubyri je proto dostiéasto velmi slozita,
obzvlast pak €ch ,specialnich®, afinovanych, a pak tak&h, jejichz zrani trva dkolik
mésial a rekdy i roki. A to je také dévod, pr@ se u Zzadného jiného mlékarenského vyrobku
nevyskytuje takové mnozstvi vad defekii jako pra¥ u sy, ke kterym nize v pfibéhu
slozitych biochemickychiiemen v dok& vyroby a zrani dochazet. Syirae proto zjisovanim
pricin zpasobujicich vady syr a hledanim cest, jak jim zabranit, zabyvali od amaiti.
Prikopnik ¢eského mlékarenstvi prof. Otakar Laxa napsal veksvge ,Syrdstvi“ v roce
1924:

.Kolisani jakosti mléka zpsobuje, Ze jest obtizno vyedbstale zbozi stejnych vlastnosti,
zvlase z toho dvodu, Ze Skodlivé zarodky nabyvajkdy dostaténéhocasu k vyvinu, a tak
mikroby zcela podruzného razu uflgravé pivodce zrani a vypuknou vady &yPoklésky v
cistote mléka, pipravki, ngd-adi, mistnosti, jakoZ vSechny vykony, které neatiglstavajici
jakosti mléka naleZitprovedeny, maji v zép ,nemocné” syry. Proto se nedivme, Ze v kazdé
syrarrg, krome podaenych vyrobk, ziskdva seada peberku, ktery ovSem nutno prodati
levreji.”

Vady syfi mohou zafi¢init vyrobnimu zavodu
hospodéské ztraty a samégjmé mohou ovlivnit zajem
spotebiteli o vysledny produkt. Proto je nutné, aby $Wazdou
vadu pokud mozno &as odhalil a provedl v technologi
neprodle® takova opdeni, aby vady utlumil a ui@ti vyrobni
Sarze piciny zhorSené kvality maxim&tneliminoval a zabranil |
dalSim hospoddkym ztratdm. K tomu vSak pgebuje mit
odpovidajici teoretické a praktické zkuSenosti zohan\&dnich
obori: z mikrobiologie, biochemie, chemie, mlékarenske
technologie, ale také z managementu vyrobyipagr€ i znalost
dobrych obchodnich vztéh K tomu je samaejm¢ potebna i
piisloveEna remesina zrénost, empirick& zkuSenost, a v minulosti se dokanti&alo, Ze
cloveék se skutenym syrdem nestava, ale musi se jim narodit. To je siceesehé, ale tité
plati, Ze se syraké know-how ziskava teprve letitou praxi.

Zjistovani vad syt se provadi kontrolou, ktera mus
mit charakter prognézy.irPzrani syfi by mél zkuSeny
syrd jiz v ¢asném stadiu zrani winnagiklad podle
barvy syfi predukit vyslednou konzistenci, otevirani
tésta a cht. U bochnikovych syr s tvorbou ok
(ementalské a maasdamské typy) se poklepem
syraskym nebozezem  zji§je stupé& jejich
.otevieni. Na zéklad zjiSttni se pak stanovuji = =
podminky pro dalSi proces zrani atipadné
technologické zasahy ve vyrab
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Je poteba si ugdomit, Ze pokud by sy¥anentl tuto empirickou zkuSenost, mohly by
se jeSt po dlouhou dobu vyré@b vadné syry, a tak #Zigobovat syramznané finareni ztraty
(priklad na syru Eidamt vyrobni Sarze jedstavuje objem asi 11 000 ditmléka, ze které se
vyrobi piblizné 1 tuna syra, jejiz hodnota je asi 80 tig. K/ pripade 10 Sarzi dendiby mohly
znamenat neodhalené vady v technologii pro vyreko&ne nedozirné ztraty).

| pies zkuSenosti syife vSak nemusi byt vzdy zji@vani vad sy jednoduché. Je
potreba totiz poznamenat, Ze mnohdy stejna vadaragze mit hned &kolik pricin, coz plati
zejména pro vady figobené nespragrvedenou technologii.

Pro eliminaci vyskytu vad je proto nutn&frea, vcasna a pravidelna kontrola, kterou
v syraskeé praxi niZze zajistit pedevSim Iéty osidcené komisionalni hodnoceni jakosti &yr
které v syrarnach probihd jak vap&hu procesu zrani syrtak @i jejich uvoliovani do
expedice.

Jaké jsou mozné piciny vad syra?

* nevhodna nebo i mérvhodné jakost mléka éeného k skeni (k vyrol& syni je zapotebi
vzdy mléko nejvyssi jakosti)

* nedodrzovani nebo pouzivani nespravnéeho technékgicprocesu

* nevhodné teplotni a vlhkostni pém ve zracim sklefy nedostaténé oSetovani syi
v pribéhu zrani

* mikrobiélni a jina kontaminace

e ajiné @iciny — zde je mozné uvést rfapedostatiné ostré noze syiiskych harf, které
mohou zafi¢init nespravné krajeni ggniny na kotli, pop i vétsSi unik syrového prachu
do syrovatky, &du dalSich

Rozdéleni vad sym

1. Vady vrgjSiho vzhledu — mechanické poskozeni syra, nezadouci povrchoudolbmlni
kontaminace, nespravny tvar a forma, poskozeny; obal

2. Vady vnitrniho vzhledu- nagi. nepravidelné otéeni £sta u syit s tvorbou ok, praskliny a trhliny
Vv tést syra,éasné a pozdni deni, dechovita oka, vady v konzistenci, vady v kigssta aj.

3. Vady chuti a wné — ty jsou samazjnme vzdy nejvyznamsi, protoZze spdebitel si kupuje syr
predevSim podle chuti. Vadoutire byt jiz nap. méré vyraznd, fadnéi necharakteristicka cliy
cizi piichuw’ (nagF. po saniténich prostedcich)ci skute&na vada chut jako je Stiplavost, H&ost,
palivost, zatuchlost a.

4. Vady ve sloZzent kdy neni naip dodrZzena garantovana susina, tuk, obsah soli atd.

5. Za chybu je ale mozné povaZovat i zavady v dawani produki (nespravné deklarace na
obalech), i kdyZz tato ,zavada“ jiZ nesouvisi s ukigm jako takovym, ale pouze
s administrativou ip uvadni produktu na trh.

Jednotlivé vady se mnohdy kombinuji a vzajénspolu souviseji. Jedné-li se tap
zdureny syr, coz jeiejma vada v&Siho vzhledu, neni mozné samemk ocekavat ani jeho
odpovidajici chutnost. Naopak Zdlé syry vykazuji vazné chyby v chuti anv, ale rovez i
v konzistenci.
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Nejéastéji se vyskytujici vady u jednotlivych skupin sy
Cerstvé syry

Charakteristika skupinyDo této skupiny pét zejména syr smetanovy a méaslovy, syr Gervais
(Zervé), ale dnes také termizované syry {n&pcina). Jedna se o syry nezrajici, kdy jejich
»Zrani korci mlénym prokysanim ggniny, u rkterych druli jeS€ prosolenim.U téchto
symi nenastavaji krogn mléného kvaSeni zadné podstatné éayn bilkovin, nebdé se
konzumuiji véerstvém stavu.

Ma-li se dosahnout dobré jakosichto syfi, museji byt pitomny bakterie smetanoveé
kultury, které jim dodavaji lahodrtistou, smetanayvnakyslou chtl. Fi vyrob¢ je dilezity
piedevsSim spravny vy smetanoveé kulturyStr. lactis, ssp. lactis, Str. lactis ssp. crempsis
dostaténou tvorbou diacetylu, ktery dodavéijpmné aroma.

Tab.1l: NefasgjSi vadycerstvych swi

Zjisténé vada Pri¢ina
Nedostaté&né + Spatna smetanova kultura, méalo vitalni
prokysani * Nevhodna mikrobiologicka jakost mléka
« Nizka teplota v syragn
Drobivé tésto « Silné prokysani ggniny, pokud je teplota syrarnyils vysoka (néla by byt 18-
20 °C)
Netypicka chut’ e P¥itomnost nezadoucich kvasinek (hap nedostataé sanitovaného vyrobnihp
(napf. kvasinkova, zaizeni)
zatuchla) « Spatna pasterace mléka
e Skladovani syir ve Spat cistiteIné mistnosti
Nadouvani sy » Mikrobidlni pticina — nap. kontaminace kvasinkami nebo bakteriemi skuginy
coli-aerogenes
Prazdna chw ¢ Nedostat&né prokysané syry
* Nizky obsah aromatickych latek — ivdbdu nizké vitality pouzitého zakysu
* Navic i vysSi teplot syrarny se mohou i aromatické steniny rozkladat
a zafi¢inovat prazdnost chuti.

M ékké syry s mazem na povrchu

Charakteristika skupinyDo této skupiny sé¢adi nap. Romadur, Limbursky syr, dezertni
syry, pivni syr, olomoucké tvakky a dalSi. Pro syry s mazem j@zmané zrani od povrchu
dovnitt icinkem mikroorganisrin povrchové mikroflory se silnou proteolytick@innosti. V
primarni fazi zrani se upkaiji nejprve bakterie smetanové kultury, deFit¢jSi sekundarni
fazi zrani jsou to aerobni bakterie ,syrové rougg¥edevSimBrevibacterium linensale také
asporogenni kvasinky rodmiorulopsis a Candida. Enzymy tchto mikroorganisrin maji
schopnost &pit bilkoviny a tuk. Rozkladem bilkovin se tifanetabolity s pronikavouimi a
pikantni chuti typickou pr&vpro tyto syry. Pro uplatmi uzit&né povrchové mikroflory je
potreba zabezp@# odpovidajici klima zracich prostor (teplota 18-1C, relativni vihkost
vzduchu 95-98 %).
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Tab.2: NejasgjSi vady syit S mazem na povrchu

ZjiSt éna vada PFi¢ina

Dureni sy Pritomnost bakterii roil Escherichiaa Aerobacter pog. kvasinkami vytvéejicimi
plyn (sekundarni kontaminace pasterovaného mléka)

Bil& mazovitost » Porost plisé Geotrichum candiduma povrchu vytvii peptonizani ¢innosti

bily maz a syr potom neuzraje. Tomu Ize zamezitjsiilm solenim.
»  P¥ilis nizka teplota éhem vyroby, soleni a zrani

Roztékani #sta * Roztékani je vadou tehdy, dojde-li kmu predasre.

e Je zmisobenatinnosti rkterych proteolytickych mikroorganisiv prilis teplém
zracim sklep.

*  Slabé soleni

« Spatné odkapani syrovatky

Vadu lzefeSit i tim, Ze se syr ulozi do chlagiiho sklepa.

Povrchové « Spatné o3éeni povrclhi sym
plesnivéni syri » Kontaminace zracich sklé@ jejich Spatnéatrani

Syry mékkeé s plisni na povrchu

Charakteristika skupinyledna seipdevsSim o syry pochazejici ze severni Francieckypi

zastupcem je napCamembert a de Brie, u nas pak Hermelin, KamadilSi. V primarni
fazi zrani se ofi uplatiuji mikroorganismy smetanové kultury, v sekundarrdrani pak
dochézi k proteolytickéinnosti enzyni produkovanych napplisniPenicillium camemberti
Penicillium caseicoluma dalSich. Upldiovat se ale mohou v nepatrnéientaké kvasinky
nag. rodu Torulopsis nebo Geotrichum Pouzité plisé zaji&uji svoji proteolytickou a
lipolytickou aktivitou spravny pib¢h zrani a fispivaji ke vzniku Zadanych ctavych a
aromatickych latek charakteristickych pro skupi&zthto syi.

Tab.3: Nkteré vady syt s plisni na povrchu

ZjiSt éna vada PFi¢ina
Rychlé roztékani « Kontaminace sy peptonizujicimi druhy bakterii, které jsou prordraezadouci.
tésta + Také se mize jednat o nedosta&® odkapané syry, které pak rychleji zraji a

mohou se roztékat.

Mazovitost povrchii | »  Vyskytne se v fipac, Ze je uSlechtila plisepotlatena mikroorganismy
vytvérejicimi béloSedy az Blavy maz. K tomu rize dojit nap. u prekysanych
nebo také uiesolenych syr.

Cernani povrchu * Nenicasté. V pipad, Ze se vyskytne, jdestSinou o sekundarni kontaminaci ve
zracim sklep — nag. naletovymi pliséimi roduMucor aRhizopus
Nadouvani sy *  Sekundarni kontaminace plynotvornymi bakteriemptneoduEscherichia

nebo kvasinkami

Syry s plisni uvnitt hmoty

Charakteristika skupinyOblibend skupina #kkych az
polotvrdych sy se zelenomodrym az modrozeleny
mramorovanym dstem zgisobenym prokvétanim plisn
Penicillium roqueforti, ktera svoji bohatou biochekou
cinnosti vytvéi v syru latky charakteristické chuti @&ne. =
Do skupiny paf nag. francouzsky Roquefort, |talské*
Gorgonzola,ceska Niva, dansky Danish Blue, anglicky
Stilton a mnoho dalSich. USlechtila plisena jednak &
proteolytickou aktivitu, kroratoho vSak ve &Si mie vykazuje Ilpolytlckou:lnnost [ které
dochéazi k hydrolyze méé@ého tuku a tvorbchwowve priznatnych metylketod. Pri zrani se
mohou ot uplatiovat také kvasinky,&Sinou roduTorulopsis.
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Tab.4: NejasgjSi vady ;,modrych” svit

ZjiSt éna vada PFi¢ina
Nedostat&né prokvétani « VétSinou je zjisobeno nedostatkem kysliku fiiného protrst plisré —
syri uSlechtilou plisni tedy nedostatmé propichavani (pikyrovanigsta v ptibéhu zrani.

Také ,slité" €sto s nedostateaym paitem kaveren
Pouziti nevhodného kmene plésn

PFilis silny rist plisné Nevhodné podminky praist plisre

PriliSny rast plisr zpisobuje obvykle také gestou chu'.

Béli az Sedy maz na
povrchu

Kontaminace povrchu mazovitymi mikroorganismy
Tvorbu mazu podporujeifiis nizka teplota aigsoleni syi.

Necista a zatuchla chw’

Kontaminace povrahnezadoucimi naletovymi plismi

Nadouvani sy Sekundarni kontaminace plynotvornymi bakteriempfneodu
Escherichid nebo kvasinkami

* K nadouvani mivaji sklon syry malo prokysané a nsélené.

Syry polotvrdé a tvrdé

Jedné se bezpochyby o velmicptmé skupiny sy, u kterych se, i s ohledem na jejich
delSi zrani, mize vyskytnout asi neffSi mnoZzstvi nedostalk Pati sem pedevSim syry
holandského typu (Gouda, Edam), moderni polotvsag s tvorbou ok (Maasdam), syry s
mletou syeninou (Cheddar), syry pruského typu seésilrobenou s§eninou (Tylzsky syr), a
pak jsou to syry Svycarského typu jednak horskéuyeazné tvorby ok (Comté, Appenzeller,
Gruyére) a zejména pak syry s vyraznou tvorbowaki:( Emental) a mnoho dalSich.

S jakymi vadami se zdetbeme setkat?

Velmi zavaznou vadou je tzwasné dureni symi, které se rize projevit jiz i
lisovani nebo soleni v solné lazni, tedy ve stapiiimarni faze zrani (proto se nazyva
.casné’). Chd takto nadutych syr byvad nasladla a syr ndgmre pachne. Vada je
zpasobena silnym rozvojem koliformnich bakterii, pagkvasinek zkvaSujicich lakt6zu, tedy
v obou gipadech sekundarni kontaminaci mlékasyreniny v syrar zpisobené nap
nedostaténé sanitovanym technologickym #aenim a nedostateou celkovou hygienou
prostedi syrarny. Tato vadarhe pokrg&ovat rekdy i v kvasném sklefp protoZze skteré

bakterie rodiEscherichiaa Aerobactemohou rozkladat i kyselinu nmigou.

Jedinou moznosti, jak se vyhnatgsnému dieni, je spravé provedena pasterace,
ptisné dodrzovani sanitace a hygieny, a tak zamezskindarni kontaminaci. ibe se
pouzivalo i pidavku roztoku
KNO3; do mléka (asi 20-2
g/100 | mléka).

Daleko horsSi zavadou |
ale pozdni (dodat&né) dureni
syri. Tuto zavaznou vad
zpasobuji sporotvorné bakterie
rodu Clostridium, které
prezivaji pasteraci. Do mléka s
dostavaji n&stotami z [hdy,
nag. pri krmeni vadnou silazi,

z vykali apod. Vada se v tomtaiipact projevuje nejéive po 10 az 60 dnech od vyroby
(proto pozdni dieni) vytvaenim velkych dutin vést syra oddlenych tenkou blankou. Chu
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zdurelych syfi byva mdla, syry ndjjemns pachnou po kyselinmaselné a syrovédto byva
obvykle velmi tuhé.

Pivodce této vady @edevSimClostridium tyrobutyricurpn méni kyselinu mlénou
(nebo mlénan vapenaty) na kyselinu maselnou, vodik a oxIiititi

Jsou vSak i dalSi kmeny klostridii, které ve&tsv ¢i menSi mie tuto vadu rovee
zpasobi, nap Clostridium butyricum,Clostridium beijenrickij Clostridium sporogenes
Clostridium perfringensa dalSi. Spory Klostridii pezivaji pasteraci, pozjl ve vhodném
Zivném prostedi, tedy vsyru, mohou vykif, a tak propukne pozdni tRni syf
charakteristické prayv tvorbou nepijemné kyseliny maselné a velkého mnozZstvi flyn
Rozsah dteni zavisi jednak na druhovém zastoupeni klostigigidnak na e kontaminace
syroveho mléka klostridiemi, ale také naigpbu vyroby (teplotni rezim a doba zrani) a na
celé rack fyzikalné-chemickych vlastnosti finalniho vyrobku (rtagkoncentrace kyseliny
mléné a NaCl, hodnota pH, velikost a struktura syckud je v mléce fitomno jiz g@iblizné
2 x 1KTJ v 1 ml, k diieni s nej¥tsi pravépodobnosti dojde.

Této neZzadouci vadlze v kazdém fipact predchazet jiz P vybéru vhodného
syraského mléka prosteho sporotvornych zatodk nékterych alpskych zemich i s ohledem
na skuténost, Ze tradni ementélské a dalSi tvrdé syry vy¥tze syrového miéka, proto
dokonce zakazuji zakaz zkrmovani silazi a sendzy, se vyhnuli riziku kontaminace
sporotvornou mikroflérou. Ve Finsku se naopakii pyrobé ementai mléko od krav
krmenych silazi pouziva, ale sildze jsou podle ymstprof. Virtanena (tzv. postup AlV)
specialg upravovany za pouziti anorganickych kyselin, kisgyéry eliminuiji.

V alpském syrgstvi je dnesni spiSe marketingovou médou Wir&kry

z tzv. ,Heumilch* — tedy z mléka od dojnic krmenyeflucné zelenym

krmenim (pastva) a v ziénpak kvalitnim senem. Marketingova zka
.-Heumilch” se roz§ila predevSim v Rakousku, kde je sfaititelim ““"
promovana jako ,p&t* nejcistSiho mléka leumilch = die reinste

Milch)

Syrarské technologie ale dokazi i z mléka kontaminovarggorami tyto odstranit.iP
prvotnim oSdeni mléka se velméasto pouzivdaktofugace Na specialni odsdivce s
vysokym pd@tem ot&ek (okolo 9 000 — 10 000 g) dojde na zaklagsSi nérné hmotnosti
spor i jednostupovém odstedini k jejich odstragni asi z 90 %, ¥ dvoustumoveé
baktofugaci se pet spor snizi dokonce az o 99,9 %. Baktofugy pra@ufeplo& okolo 60
°C. Odstedivkovy kal v8ak obsahuje kr@mbakterii a jejich spor také dité mnoZstvi
bilkovin, o které by se snizila W#nost syt (asi o 6 %). Proto se baktofugat ¥kterych
piipadech steriluje a vraci &pdo mléka.

viX 7

mikrofiltrace . Tato prekoncenttai technika ma stejnou ciinnost jako dvoustuva
baktofugace. Smetana a g retentét, které je nutné sterilovategstavuji daleko vyssi
sterilovany objem neZz baktofug&imz se zvySuje mnozstvi denaturovanych syrovatkovyc
bilkovin a tim i vySSi vyZnost syéi. Vyhodou je skuténost, Ze mikrofiltrace nikterak
neovliviiuje aktivitu zakysovych kultur, které sé& gyrob¢ symi pouzivaiji.
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V tradicnim syrdstvi secasto syry
vyrabi v nedénych syraskych kotlich.
Méd® mé radu pozitivnich vlastnosti pro
technologii a jednou z nich je i skdtest,
Ze prd¢ winek med’natych iont v
koncentraci 7,5-15 ppm dokaze inhibovat
kli¢eni klostridialnich spor.

V technologii je roviz povoleno
pouziti bakteriocinu antibiotické povahy,
negasgji se pouziva nisin. Tato latka
vytvaii pory v cytoplasmatické membrén
nezadoucich mikroorganism coz vede k
postupnému usmrceni cilovych kin U
S spor ma nisin sporostaticky az sporocidni
ein acinek, picemz je inhibovano zejména
Kliceni spor. Kroma aplikace nisinového
preparatu  lze  pouzit i figavku
protektivnich zakysovych kultur, které nisin
sami produkuji. Pouziva se rfapkmen
Lactobacillus rhamnosus, Lactococcus
lactis ssp. lactis produklujici nisin ¢i
lacticin a rekteré dalSi protektivni kmeny.

Dalsi latkou, ktera ma negativni vliv na potaani klostridii, jelysozym Jedna se o
enzym vyskytujici se napve vajéném bilku. Diky jeho schopnosti naruSovat baktefial

sttnu ma silné antibakteridlnicinky. Ozna&eni pochézi zeckého slovdysis (rozpoustni).
Nevyhodou v3ak je jeho pammé vysoka cena a i jeho potencionalni alergenicita.

Takeé jiz dive zmirné dustnany, bd’ roztoky NaNO3z; nebo KNO; maiji ale vliv na

potlateni pozdniho digni syi, ale s ohledem na snahu vypiirodni“ potraviny se snazi
syrdi pouzivani &chto technologickychijdatnych latek v maximalni i@ eliminovat.

Tab.5: _DalSi vady polotvrdych a tvrdych &yr

ZjiSt éna vada PFi¢ina

Slepy syr » V piipads syni s tvorbou ok jsou syry bez ok ozisaany jako syry slepé.

» Je to zjisobeno nefitomnosti propionovych bakterii produkujicich &0
jejich nizkou aktivitou, nap z divodu vysoké kyselosti sfr

» Vadu podporuje téz slaba tvorba kyseliny ¢nk&

Hnidovitost neboli » P¥itéto vad je v €st namisto velkych dutin mnoho drobnych direk.

sitovitost * Vada se projevi téZ Spatnou chuti a zapachem.

» Jejim pivodem jsou bakterie skupimpli-aerogenes.

Rezaw zbarvené skvrny »  P¥icinou mohou byt &které druhyPropionibacteriumprodukujici

Vv tésté pigmenty, nap Prop. rubrumneboProp. thoenii.

Plesnivéni povrchu »  Zpisobuji jej porostyirznych nezadoucich plisni na povrchuisyr

vznikajicich po nedbalém o$evani — je zde i nebezgievyskytu rozt@u.

Vysoka tuhost syii, nékdy | ¢ Vysoka suSina syr

orechovita oka, trhlinky » LzefteSit nizS§im solenim sg§r kdy se zlepsSi konzistence.
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Zjist énd vada Pticina

Horknuti syra » Nevhodné sgidlo (nag. pepsinové typy)

» Velké mnozstvi nezadoucich peptosizizh bakteri{nap?. Bacillus
cereus, Bacillus subtilis)

Nekysajici syry » MIéko nema dobrou kvasnost, fap disledku gitomnosti rezidui
inhibi¢nich latek

* Vadu zpravidla doprovazi nafida, paliva az hnilobna clfuvadna
struktura a konzistence.

Tvorba mazu zejménana | « Soleni syi pii nizké kyselosti, na povrchu se pak zastavi kys#ni

eidamskych syrech povrchu $l zastavi kysani, syry prokysavaji aZ zréni, probiha syneréze
povrch vihne a tvid seridky maz.
Trhliny v k GFe syra, » Plachetky a syrniky nebyladre napnuty a jejich zahyby se zalisovaly do
poskozeni povrchu syra syra a pi dalSim zalisovani ji nebylo Witl— ta @i zrani pak praskla.
« Spatna manipulaceipbraceni
Suché, kratké a vinité »  P¥ilis dlouhé dosousSeni a vysoka teplotaithdni

trhlinky na povrchu syra » Vysoka kyselost mléka

e Syr Zistal po vylisovani odkryt, bez syriiila bez soli v ptvanu. Povrch
syra se stal sklovity a vytiity se malé trhlinky.

Bila mista v kife syra » V syru Zistala uzakend syrovatka, kdyz Zae v kvasném sklépsyr kvasit,

tla¢i se syrovétka k povrchu syra, néje zpisobi jeho zrsknuti, pozdii

toto misto praska. Do syra se dostane pléseoda, které Zjsobi jeho

znehodnoceni.
Drsné kiira syri »  Syr nebyl doke zalisovan fed vioZzenim do solné lagn
Vady barvy » MIéko na vyrobu syir se ¥tSinou nebarvi, proto bychom né&imzadnou
zavadu v bar¥ syra hledat. Syr vyrobeny v #¥fze zeleného krmeni) byva
Dvoubarevnost ZIutsi, v zint pak s¥tlejsi.

e Zména barvy nize byt ale zfisobena pibéhem kvasSeni.

e Syry z mléka o vySsi kyselosti maji vyr&girbilou barvu.

» BélejSi jsou také syry, kdyz jefifisS kratka doba michani zrna, nizka teplq
dohivanici dosouseni, ale také nizka teplota v dokysovn

» Jsou-li syry n&ezu dvojbarevné, fize to byt zfisobeno Spatnym solenim
¢i dosud nedokatenym zranim s nerozlozenou soli v hinggra.

ALE POZOR:

Nékdy se ve zralém syru vyskytuji Blavé krystalky, zejména uvnitt ok. To

neni vada, jedna se o krystalky aminokyselin, cozjcharakteristickym

rysem vyrazného prozrani. Je to typické zejména prextratvrdé typy syri

— parmesan, grana.

—+

a

Pii vyrobé symi vzdy mnoho zalezi na velikosti zrna, na jeho spéav vytuzeni,
stejnongrnosti a na mnozstvi syroveho prachu unikajicihcsgmvatky a konné také na
uloZzeni syrového zrna do forem. Vyznam¥gsky syr#sky praktik Zdesk Havlicek ¢asto
poznamenaval, Zgobrazem dobré prace syifa je vzdy nakrojeny s§r a navrhl nasledujici
praktické potky.

Tab.6:
Zrno Syr
jemné, ngkké meékky, houbovity
hrubé, nskké zrnity, mekky

stredni vl&ény, dlouhy, ndkky
jemné, tuhé gumovity, tuhy
hrubé, tuhé zrnity, tvrdy

stredni, tuhé jadrny, tuhy

Zatimco u vzhledu syraimieme v wité mie vzdy rco slevit ze svych poZzadavkv
chuti syra nesmime slevit nic. Lidé konzumuji sgrgtekavaji, Ze tudiz budou chutné, hap
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ementalsky syr musi veéni chutnat specifickou ementalskou chuti a musivsastech
rozplyvat, syr s modrou plisni se musi zase wyavat vyraznou pikantnostigkdy az slabou
ostrosti a oft charakteristickoudni apod.

Jsou-li syry pesolené, znamena to, Ze bylydbdlouze soleny, nebofipnespravné
teplo€ solné lazwy, jsou-li syry naopak malo slané,ude to byt zjgsobeno Spatn
nastavenymi parametry solného roztoku. Stiplavat chndikuje probihajici nezadouci
maselné kvasSenfadni az prazdna chiumize znamenat, Zefipprani syeniny na kotli syra
pouzil @ili§ mnoho vod, anebo Ze syry zralifli§ kratce, pop pii nizkych teplotach, chupo
chemikaliich je zafi¢cinéna nedostatemym oplachem vodou strojnihoizzeni po provedené
sanitaci atd.

Kontrola kvality a komisionélni hodnoceni

Trvalé kontrola kvality syir v pribéhu vyroby a zrani ma nesmirny vyznam. ZkuSeny
syra pravidelnou kontrolou napzaji¥uje pesuny syt mezi jednotlivymi zracimi sklepy,
uréuje, které syry museji byt ogevany a které a v jakém stupni zralosti budoedany ke
konzumu a které budou zpracovany na tavené syrgar@teptickd kontrola v ipdem
stanovenych stadiich zrani zdjife napravu ve vyrabnebo pizpisobovani klimatizace
zracich prostor. Prace kvalifikovaného hodnotiteleyrde ¢i inspektora — je tudiz nesmén
dulezita pedevSim z ekonomického pohledu. Vyznamné jedevsSim _komisionalni
hodnoceni.

Pro dislednou kontrolu vyroby sgr
a tim ipgedchazeni ippadnym
« |# technologickym vadam vyvinula
. |} nizozemska spoémost DSM Food
Specialties specialni  pitacovy
sl software, pomoci kterého odebira v
¥ pribchu vyroby vzorky mléka,
| syfeniny, syfi, analyzuje je a
dokaze podle zjighi fidit nasledny
technologicky proces, aby se
predeSlo chybam. Tento kontrolni
systém se nazyva ,Process Scan“.
Poprveé byl pouzit préizeni vyroby
sy holandského typu Gouda,
Edam a Maasdam. Program dokéze
\ ) - / optimalizovat proces #gni mléka,
/B . - vybér a davkovani vhodné syské
kultury, zamezit vyskytu h&é chuti, ale také inkorporaci sérovych bilkovirkéite docilit
zvySeni vygznosti vyroby az o 10 % afippm zabranit zhorSené senzoriceisy piipact
synmi Maasdam umi optimalizovat spravné otevirésta, tedy tvorbu charakteristickych ok.

je mozné vylodit zkouSeni a omyly igdstavujici pro vyrobu zgaé finargni naklady. H
kontrole otevirani syrse pouzivaji také specialni rentgenovistmje, které zjisti rozlozeni,
velikost a charakter ok, aniz by musely byt syrigrogeny. Samoizjme i z pohledu zdravotni
bezpénosti nepedstavuje pro spigbitele tato kontrola Zadné riziko.
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METODY HODNOCENI TEXTURY SYR U.

] Jirl Setina
Ustav mléka, tuka kosmetiky, Vysokéa Skola chemicko technologidkéaze

Textura je jednou ze zékladnich sloZzek senzorickyabtnosti potravin. Vijpad sym
je pro senzorickou kvalitu velmi vyznamna, i kdy2 wtSin¢ pripadi se asi nejedna o
kriticky, dominantni faktor, kterym bude spiSe tha viné. Vazné vady textury ovSem
obvykle vedou k celkay negativnimu hodnoceni syrNavic, fada vyzkuni ukazuje, Ze
textura téZ ovliiuje vnimani chuti adné.

Pri hodnoceni potravin seasto vedle pojmu textura setkdvame také s pojmy
konzistence nebo mechanic&éreologické vlastnosti. Tyto pojm§asto splyvaji nebo jsou
zamenovany. Ritom se jedna o samostatné skupiny vlastnosti¢lgeroviem do ztiaé miry

prekryvaiji.

Terminem reologické vlastnosti se rozumi takovétmiasti materialu, které vyjagi
jeho chovéni (deformaci nebo tok) pasobeni vijsi sily. Popisuji tedy vztahy mezi riijm
v materialu a deformaci@sem (Steffe, 1996).

Pojem textura se obetpouziva pro popis stavby, struktury a latky maiterz hlediska
jeho sloZzek a strukturnich prigk pavodné vnimané lidskymi smysly. V potravifgivi se
proto pouziti pojmu textura ustalilo ve vztahu kzarickym vlastnostem potravin. Rozumi se
jim vSechny mechanické, geometrické a povrchovéstmtssti vyrobku, vnimatelné
prostednictvim mechanickych, dotykovychiipadre zrakovych a sluchovych recepior
lovéka (CSN ISO 11036:1997). Mechanickymi vlastnostmi sainoizvlastnosti vztahuijici se
k reakci vyrobku na namahani a zdalo by se tedyedegické vlastnosti jsou v textu
zahrnuty. Textura je ovSem psychofyzikalni #iela a tudiZz reologické vlastnosti zde jsou
sice primarni, ale jejich vnimani lidskymi smylyzavislé téZ na individualnich vlastnostech
¢lovéka (citlivosti jeho mechanickych recepidr jeho zkuSenostech (psychice)ipadre
dalSich vlastnostech potraviny, siapovrchovych (Bourne, 2002)iiRladem mohou byt také
v definici textury uvedené geometrické vlastnostieré se vztahuji k rozéru, tvaru a
uspdadanicastic vyrobku, tedy strukta az mikrostruktte potraviny. To je podstatny rozdil,
protoZe reologie vychazi z mechaniky kontinua dzumdikrostrukturu materidlu nezahrnuje,
piestoze je pro reologicke vlastnosti materiakujici. Na druhou stranu pokryvaji reologické
vlastnosti i jinou oblast neZz textura, protoZze naifir chovani potravin i za podminek,
které i senzorickém hodnoceni nenastavaji, jako jsou.reegprémi nizké nebo naopak
vysoké smykové rychlosti.

DalSi pojem, ktery Uzce souvisi s texturou &dy se s ni téZz zafuje, je termin
konzistence, ktery v obecném vyznamu znamena sooslra v pipad potravin vyjaduje
fyzikélni aspekty textury (VeliSek et al., 1999).s¥nzorické terminologii je pak definovan
jako ,pceitky, vznikajici drazdnim mechanickych a dotykovych recebitorviase v oblasti
Ust, které se #mi stexturou vyrobku* {SN ISO 5492:2009), ipdstavuje tedy jednu
ze slozek textury.

Z uvedené definice vyplyva, Ze primarni metodou rfomeni textury je senzorické

hodnoceni. Jefejmé, Ze textura je soubor vilastnosti a tedy pjovijgadieni je poteba
hodnotit fadu deskriptar. Fritom pro spravnou charakterizaci textury jélekity vhodny
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vybér hodnocenych deskriptib jejich gresna definice. Pro popis textury &ysou napiklad
podle ISO 22935-2:2009 dop@eny nasledujici pojmy:

tuhost (tuhy), fidky (vodnaty), mazlavy, ¢stovity, plasticky, pruzny, houbovity,
pryZovity (gumovity), houZevnaty, t&hky, Kupavy, drobivy, hladky, tvarohovity
(vlockovity), mownaty, Kidovy, pigity, zrnity (krupikovity), vrstevnaty, hrudkovity,
hruby, vihkost, lepkavy, uvabvani syrovatky.

Pro kvantifikaci jednoho deskriptoru se padsto pouziva dvojice, resp. posloupnost tetmin
(CSN ISO 5492:2009):

tvrdost: nekky < pevny < tvrdy

lamavost: soudrzny < lamavy < praskavyrehky < Rupavy < drobivy < praskovity
Zvykatelnost: tajici <iehky < zvykatelny < tuhy

gumovitost: drobivy < matnaty < gstovity < gumovity

pruznost: plasticky < tvarny <elasticky (pruzny)

zrnitost: hladky < piSty < zrnity < hruby

vihkost: suchy < mokry <t&vnaty < vodnaty

Presna definice deskriptbje pak dale zavisla na @gobu hodnoceni, které se provadi
bud pii manipulaci (krgjeni, roztirani, odsteam obalu, pi uchopeni prsty) nebo fip
pii polykani. Nejlépe jsou pra¥gdodobré deskriptory definovany ip hodnoceni textury
v Ustech (viz. Tabulka I).

NejvétSim uskalim senzorického hodnoceni je pozadavggtizgobjektivni vysledek
subjektivni metody“. VyZaduje tudiz dostatg paiet vhodnych zkuSenych a vySkolenych
hodnotiteli (CSN ISO 8586-1 a -2), zaji§ti standardniho prasidi (senzorickou laborato
podle CSN ISO 8589, dodrzeni zasad préippavu a pedkladani vzork (anonymni,
dostaténé mnozstvi, teplota, minimalizace &mpred hodnocenim) a vyhodnoceni vyslkédk
vhodnou statistickou metodou.

Realizace senzorického hodnoceni je tudiz matedat@so¥ a personakhnarana a
proto je snaha jej nahradit metodami instrumentdilnkteré umoi#uji rychlé objektivni
hodnoceni velkého mnozstvi vzarkStriktrg vzato vSak tyto metody nehodnoti texturu, ale
jeji fyzikalni projevy. Pro &ely kontroly jakosti je pak nutné proveést jejichajibraci®, buf’
nalézt korelani vztahy se senzorickym hodnocenim, nebo minitnaefinovat limitni
hodnoty senzorickyifjatelného (standardniho) vyrobku.
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Tabulka |
Definice a zfisoby hodnoceni texturnich vlastnosti potratiSl ISO 11036:1997)

Charakteristika Senzoricka definice Technika

Zikladni parametry

Tvrdost Mechanicka4 texturni vlastnost, vztahujici se k sile, potfebné | Vzorek se vloZi mezi stolitky nebo
k dosaZeni deformace nebo penetrace vyrobkem. V dstech | mezi jazyk a patro a rovnomé&rné se
je vniména stlalenim vyrobku mezi zuby (tuhé l4tky) nebo | skousne. Posuzuje se sila, potfebna
mezi jazykem a patrem (polotuhé latky) k stlageni potraviny

SoudrZnost Mechanick4 texturni vlastnost, vztahujici se ke stupni, do Vzorek se vloZi mezi stolitky, stlati
n&hoZ muZe byt litka deformovéna, neZ se rozpadne a posuzuje se rozsah deformace pfed

prasknutim

Viskozita Mechanick4 texturnf vlastnost, vztahujic{ se k odporu viiéi | LZice, obsahujici vzorek se vioZ t¥sn&
toku. Odpovidi sile, potfebné k staZeni tekutiny ze lZice pfed dsta a stknutim se stahne tekutina
na jazyk nebo k rozetfeni na podklad. ze 1Zice na jazyk. Posuzuje se sila,

potfebn4 ke staZeni tekutiny na jazyk
rovnomé&rnym zplsobem.

PruZnost Mechanické4 texturni vlastnost,vztahujici se k rychlosti Vzorek se vioZi budto mezi jazyk
nivratu stavu po deformujicim pisobeni sily a k stupni, do | a patro (je-li polotuhy) nebo mezi
n&ho? se deformovany materidl vraci do pivoedniho stavu stolitky (tuhy) a &aste¢né stladi, zrusi
po zruen] deformujici sily se sila a posuzuje stupeii a rychlost

navratu do plivodniho stavu.

Pfilnavost Mechanick4 texturni vlastnost, vztahujici se k sile, potfebné | Vzorek se umisti na jazyk, ptitla&i na
k odstran&ni latky, kter4 Ine k dstim nebo podkladu. patro a posuzuje se sila, potfebn4

k jeho odstranéni jazykem,

Druhotné parametry

Lamavost Mechanick4 texturni vlastnost vztahujici se k soudrZnosti Vzorek se vloZi mezi stoli¢ky

(kFehkost) a k sile, nezbytné k rozl4méni vyrobku na drobky nebo a rovnom&mé skousne aZ se rozdrobi,
kousky zlom{ nebo roztfikti. Posuzuje se sila,

pfi niZ se vzorek rozpadne.

Zvykatelnost Mechanick4 texturni vlastnost vztahujici se k soudrZnosti Vzorek se vloZi do dst a zpracoviva
a k tasové délce nebo poltu Zvyknuti potfebnych k rozmél- | jednim Zvyknutim za 1 s silou
néni tuhého vyrobku do stavu vhodného k polknuti srovnatelnou s tou, kter4 je potfeba

pro proniknuti gumovitou cukrovinkou
za0,5s.

Posuzuje se energie nebo pocet
Zvyknuti, potfebny k dpravé vzorku do
stavu, vhodného pro polknuti,

Gumovitost Mechanick4 texturni vlastnost, vztahujici se k soudrZnosti Vzorek se vloZi do st a zpracovivi
mékkého vyrobku. V Gstech se vztahuje na Gsili, potfebné | jazykem proti patru. Posuzuje se rozsah
k rozm&lInéni vyrobku do stavu vhodného k polknuti. manipulac{, nezbytnych k rozmé&iné&ni

potravy.

Podle zjisobu provedeni se instrumentalni metody hodnoeetiirty rozliSuji:

1. Zakladni (fundamentélni) metody, kterymi se stanmdlogické vlastnosti. VyZaduiji,
aby po celou dobu &eni byly dolle definovany nafii, tzn. sila a plocha vzorku,
na kterou fisobi, deformace, resp. rychlost deformace (#wgna tvar vzorku a jejich
zmeény) a aby byly minimalizovany okrajové jevy. Tytcetody gesré definuji métenou
velicinu a jsou velmi dote kalibrovatelné. Obvykle ale vyZadujifed mefenim
manipulaci se vzorkem fipkteré je znané riziko znény jeho struktury, coz f¥e zhorsit
jinak dobrou reprodukovatelnost vyslédkReologické vetiiny vykazuji obec# horSi
korelaci se senzorickymi deskriptory, protoZze pojpis chovani kontinua,
zatimco pi konzumaci potraviny dochézi k jejimu roZiovani a tudiz ani neposkytu;ji
kompletni charakterizaci textury. Jefegné, Ze korelace bude lepSi Wpac
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homogennich viskdznich potravin a naopak horSiipept potravin tuhych s anizotropni
nebo nehomogenni viiti strukturou, jako tomuasto je u syr (nag. parené syry).

2. Empirické metody, kterymi se stanovi fyzikélni ¢&la majici podle zkuSenosti dobrou
korelaci s gkterym vybranym senzorickym deskriptorem texturgdda se o uz&ni
metody, kde je sledované ugfia, na rozdil od metod z&kladnich, Sgadefinovan a jeji
hodnota je tudiz zavisla také na podminkacitemi (na typu zédzeni, na vlastnostech
sondy, na velikosti pouZité sily nebo na rychlatformace). Lze sem it i metody
zaloZené na metodach zakladnich, kdy ale nebyiktrstrdodrzeny vSechnyipdpoklady
(definovatelné nafti, deformace a rychlost deformace, minimalizaceajolvych jewi).
Empirické metody velmiasto umo#uji hodnoceni vyrobku ifimo ve spakbitelském
baleni bez dal$i manipulace se vzorkefimZ se eliminuje riziko zgmy struktury,
ale vysledek pak ffe byt zavisly na rozémech a mechanickych vlastnostech obalu.
Na nangtené hodnat se podili vice reologickych paramgtrale nize byt ovliviéna
nag. i povrchovymi vlastnostmi.iésto ale tyto metody neposkytuji Uplnou charakaeriz
textury. Jejich vyhodou je jednoduchost, snadnagthlost provedeni, takZe jsou vhodné
pro rutinni provozni kontrolu.

3. Imitativni metody, kterymi se stanovi mechanickéastosti za podminek, které imituji
zpiasob namahani vzorkuipsenzorickém vnimani textury nebo manipulaci serkem.
Podobr jako u empirickych metod se jedna o uadammetody a sledované véhy jsou
tudiz zavislé naradé podminek testu, ale obvykle je zde sledovanocasmi vice
parametil, takZze podavaji komplexj$i charakterizaci textury. Poskytuji i nejlepsi
korelaci se senzorickymi deskriptory. Na druhé retraryZzaduji &tSi manipulaci
se vzorkem nez metody empirické a vzhledengtkimnu p&tu hodnocenych paramatpe
i slozit¢jSi interpretace vysledk

Z uvedené charakteristiky vyplyva, Ze zadna skupimatrumentalnich metod
neposkytuje idealni metodu hodnoceni textury patraZakladni reologické metody se
ve vztahu Kk textte pouzivaji pedevsSim ve vyzkumné oblasti, protozi&eg horSi korelaci
se senzorickym hodnocenim poskytuji obecné infoemacmechanickych vlastnostech
struktury potravin. Velmtasto jsou pak tyto informace ddéplany b’ pfimo senzorickym
hodnocenim, nebo metodami imitativnimi i empirickynv technologické oblasti aip
kontrole jakosti pak naopakgvaZzuje vyuziti metod empirickych nebo imitativnich

Syry predstavuji z hlediska textury a reologickych vlasth@elmi fiznorodou skupinu
potravin v rozmezi od polotuhych roztiratelnych okt (tavené syry, vysokotné
termizované syry jako n#&p Lucina) po tuhé materialy slomivou konzistenci (hap
Parmazan). Pro hodnoceni jejich reologickych viastina textury se proto musi pouZzivat
Siroka Skala metod podle charakteru vzorku a padéu hodnoceni. Jedn&st metod se
zametuje na hodnocenitpmalych deformacich vzorku, které négpbuji destrukci struktury,
jiné naopak na velké deformace a jsou destruktiPndto je obvykle pro komplexni popis
textury nutné pouzit kombinacékolika metod.

V oblasti malych nedestruktivnich deformaci syrkazuji viskoelastické chovani. Jak
nazev naznalje, jedna se o kombinaci vlastnosti elastickeylftla@ti ve vzorku je urérné
deformaci, pi pasobeni konstantni sily je deformace stala, defoemjacvratna) a viskézni
latky (nagti ve vzorku je urarné rychlosti deformace fippasobeni sily se deformace stale
zvétSuje, deformace je nevratna)iddedek této kombinace dimbdemonstruje chovani syr
pii tzv. zkouSce t&ni (creep test), kdy se sleduje zavislost defoema@case pi a po
pusobeni konstantni sily (Obr. 1)fi Rahdjeni psobeni sily je zde patrna skokovaénm
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deformace vlivem elastické slozky chovani, naskedoglinearni pibéh deformace a
v poslednicasti, kdy se uplauji jiz jen viskosni vlastnosti, dochazi k linedmi ristu
deformace. Po odstrami sily (@i ,zotaveni“) dochazi nejprve k rychlému sniZenfodeace
vlivem elasticity a pak nasleduje jeji nelinearmizevani az na vyslednou "trvalou
deformaci”, kterd jeisledkem viskosni sloZky reologického chovani.iipacd, Ze je ndieni
provedeno jako zakladni reologicka metoda, se pskana zavislost vyhodnocuje pomoci
matematickych model viskoelasticity, kterétznym zpgisobem kombinuji elastické prvky
mikrostruktury charakterizované hodnotou modulu Zposti a prvky viskozitni
charakterizované hodnotou viskozity (obvykle 4 eevprvki, tzn. parametr modelu). Bi
zjednoduSené realizaci formou empirické metody fddost vzorku vyjatlje podil hodnot
pouzité sily a dosazené deformace na koneézpahci faze. Podén deformace na konci a na
zatatku zotavovaci faze pak vyjage podil viskozitniho a elastického chovani.

¥ [+l

300 4[%[} SIEI'[II 6[%[} T[%[]' 8[;[} 9[%[]' 1 [].:[].[]. 1 1:[]'[II 12:[].[]. 1 3:0[]'

t [s]
Obr.1 Zavislost deformace tvarohového krému nagdaisobeni smykového né&gp 100 Pa
(300 - 600 s) a na delzotavovaci faze (600 - 1200 s) (reometr Haake RS&1ém paralelni
desky PP35, teplota 10°C)

DalSi metodou umaitijici posoudit viskoelastické vlastnosti &yje dynamicka oscitani
reometrie, kterou lze provést rotam reometrem v oscidaim rezimu. Vzorek je zde umést
nag. mezi d¥ rovné desky, z nichZ jedna osciluje a tim vyvoldarmonicky piibéh
smykové deformace vzorku. Odezvou je harmonickypgr smykoveého nafti, které je vSak
vlivem existence nevratné deformaceaggbené viskosni sloZzkou reologického chovani
posunuto o fazovy uhél (viz Obr.2):

Celkovy odpor vzorku proti deformaci pak vyfage komplexni modul pruznosti ve smyku:
G*=G'+iG"

Kdell2 G' panitovy (elasticky) modul (Pa); G" ztratovy (viskdéznipdul (Pa); i =

(-1)
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Mirou viskoelastinosti vzorku je velikost Uhlu fazového posun(idedlre elasticky material
ma
0 =0, pro ideals viskosni latkud = 90°):

tan(d)=G"/ G
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Obr.2 Praibéh smykového nati a deformace vzorku syrdiglynamické osciléni reometrii

Reologické vlastnosti tvrdych a polotvrdych &yse @ rychlych deformacich, k
jakym nap. dochazi Bhem senzorického hodnoceni, vyzumjapirevahou elastického chovani.
Pro jejich stanoveni se proto pouzivaji metodiené pro hodnoceni tuhych latekegevsim
jednosndrné stl@dovani CSN 1SO 17996:2006). Valcovy vzorek syra je ugrisha rovnou
desku a stkéovan horni deskou stalou rychlosti. Ziskana zasiséily na deformaci vzorku
(tzv. ,zatzovaci Kivka“, viz Obr. 3) pak umaiuje vyhodnoceni jak v oblasti malych
deformaci (modul pruznosti v pateini linearni elastické oblasti), takipelké destruktivni
deformaci (lomové vlastnosti). Lokalni maximuméatvaci Kivky odpovida mezi pevnosti
vzorku, kterou ovS8em charakterizuje také hodnotrdeace, pi které je meze pevnosti
dosazeno. Na Obr. 3 jsou demonstrovany rozdilretndati kkolika typa syru: Parmazan ma
nejtuzsi, ale lomivou texturu (vysoka hodnota sily nizkd deformace na mezi pevnosti),
Primator a pedevsim Eidamska cihla maji tuhou texturu s velleiormovatelnosti, zatimco
syr Zlato je mtkky a plasticky (nedoslo kietelnému rozlomeni vzorku). Je ovdem nutné si
uvédomit, Ze vysledek je ovliwm viskoelasticitou sy, tzn. je zavisly na rychlosti
deformace, tedy rychlosti stlavani a poateini vysce vzorku. Pro ziskani srovnatelnych
vysledki je proto nutné strikthdodrzet vSechny podminky hodnoceni definované &moin
normoul.

Hodnoceni elastickych vlastnosti Ize provést samoe i dalSimi druhy deformace
(ohybani, natahovani, vtlavani kulové sondy do rovného povrchu syra), albledem
k technickym problérim pii jejich realizaci se pouzivaji spiSe jako metoahtativni u €ch
vyrobki, u kterych k&mto drulim deformace ) manipulaci nebo konzumaci dochazi (hap
zkouSka v tahu u panych syi).
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—— Parmazan  —o— Primator ——Zlato —as— Eidamska cihla 30%tvs
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Obr.3 ZatéZovaci Kivky raznych drulii syri pii hodnoceni jednosénnym stl&ovanim

V technologické praxi a v oblasti kontroly jakogpotravin nachazeji uplaini
predevsim imitativni nebo empirické metody. Imitatiimetody pedstavuji Sirokou Skalu
zpasohi instrumentalniho hodnoceni textury potravin, ktevéhledem k podobnému
charakteru mechanického naméahani obvykle poskitujiplexrgjSi charakterizaci textury
s relativrié dobrou korelaci se senzorickym hodnocenim. Typick§ikladem je tzv. texturni
profilova analyza“, ktera imituje hodnoceni textupfi Zzvykani dvojim opakovanym
stla¢enim vzorku. Ze zafovaci Kivky (viz Obr. 4) se pak vyjatl vSechny deskriptory
textury definované v tabulce | (s vyjimkou viskgzitDalSim gikladem je vtlgéovani kulove
sondy imitujici hodnoceni tuhosti syra stiskem ealqObr. 5A), krajenitiznymi typy noi
(Obr. 5B), které mohou také imitovat ukousnuti sayednimi zuby (Obr. 5C).

V piipact polotuhych roztiratelnych syrse hodnoceni textury z&mje na stanoveni
tokovych vlastnosti. Tyto vyrobky majitipvelkych deformacich reologické vlastnosti
ne-newtonskych kapalin:

» vykazuji mez toku — smykové n&f které je patba pekonat, aby vzorek #al téci.
* jsoucasow zavislé — pi pasobeni stalé smykoveé rychlosti jejich viskozitaside
» jedna se @gidnouci kapaliny —ib zvySeni smykové rychlosti jejich viskozita klesa.

Jako zakladni reologickd metoda se pro jejich hodnbpouZziva rotaich reometi
s geometrii kuzel deska, nebo deska-deska. Z Reedisnikénich vlastnosti roztiratelnych
empirické metody, které jsou obvykle zaloZzeny nanepeci kuzelové sondy.
Pri nejjednodussi penetrometrii se sleduje hloubkaigu kuzelové sondy do vzorku vlastni
vahou. Instrumentaénnara@ngjsi jsou pak metody vitmvani sondy stalou rychlosti, které
ovSem umoiuji vyhodnoceni vice deskriptgr jako je napiklad pilnavost (Obr. 6A).
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Pro nekei vzorky se pak i hodnoceni tuhosti pouzivaji valcové sondgnych piimeri
(viz. Obr. 6B).
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Obr. 4 Zavislost sily n&ase pi hodnoceni syra Eidamsky blok (40 %tvs) textumuifipopvou
analyzou.Texturometr TA-XT2 (Stable Micro systém, UK), wajcezorek o vySce ajpmneru
15 mm, rychlost pohybu horni desky 100 mm/min,deéotmace vzorku 85%, teplota 20°.
Deskriptory: lomivost = sila F1; tvrdost = sila F&pudrznost = po#n ploch A2/A1;
piilnavost = plocha A3; pruznost = pémvysky vzorku t2/t1 ; Zvykatelnost = tvrdost x
soudrznost x pruznost.

Obr. 5 F’Fl’klédy imiiivnich metod hodnoceféxturyﬁsﬂStable Micro Systems, 2010):
A — imitace vtl&ovani palce (kulova sonda); B — krajeni; C — krjemitujici ukousnuti
sousta pednimi zuby.
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Obr. 6 Priklady imitativnich metod hodnoceni textury roziétaych syt a pomazanek:
A vtlacovani valcové sondy; B — vtlavani kuzelové sondy.

Z uvedenéhoihledu vyplyva znma variabilita metod pro instrumentalni hodnoceni
textury. Jejich vybr zalezi tedy jak na charakteru vzorku, tak melul hodnoceni, resp.
vybéru deskriptoru, ktery je v texte hodnoceného vyrobku dominantnii &likaci metody
je pak dilezité owtit volbu podminek r&eni, jako je nafpklad rychlost deformace, #pob
piipravy vzorku, teplota a tepelna historie (temperazorku), zfisob vyhodnoceni a vy¢b
sledovanych paramétr Kritériem spravi zvolené metody je pak santepn¢ korelace
s vysledky senzorického hodnoceni. Zavedeni noy# pbpsané metody, je proto p&me
narany proces, kterému je geba ¥novat potebnyc¢as a nalezitou pozornost. S rozvojem
vypocetni techniky a instrumentélnich metod se tytaspby hodnoceni rozdly a jsou
pongrné snadno dostupné.
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ZAKLADNI A DOPL NKOVE KULTURY PRO VYROBU POLOTVRDYCH A
TVRDYCH SYRU.

Vladimir Drab
Vyzkumny Ustav mlékarensky Prafiaska sbirka miéych mikroorganisi CCDM, CR

Uvod

Syry pati do skupiny fermentovanych potravin stejako pivo, vino, chléb, kysané
zeli, rybi oméka atd. Pouzedkolik druhi syri je mozné vyrobit bez fermentace (Cottage).

Role fermentace v potravinach

Fermentaci v&ime za obohaceni lidské vyzivyfadu potravin stiznou chuti, uni a
texturou. ProBhnuti alkoholického, mi#éého, octového a jiného kvaSeni ma také zpravidla
za nasledek vyrazné prodlouzeni trvanlivosti opwgtthozi surovi. RovreZz tyto procesy
mohou obohatit ziskané potraviny i@né bioaktivni latky,esenciéalni aminokyseliny, ngést
kyseliny a vitaminy. DalSimiffnosy fermentace @ze byt zvySeni stravitelnosti, odstéan
toxinua, potlateni Skodlivych bakterii v travicim traktu atd.

Tradi éni vyroba syria

Tradiéni vyroba syit vychazi ze syrového buvoliho, koziho, kravskéhbonewiho
mlékaci jejich smesi. PouZzivaji seizné postupy fermentace suroviny. NejstarSi pou¥ivan
zpisob speoiva ve vyuZziti mikroorganistn pritomnych v syrovém materialu ifpodni
fermentace). Tento #Apob Finasi fadu rizik spdivajicich v nekontrolovatelném a
nepedvidatelném vysledku souvisejicim s moZznymegaami sloZeni fivodni mikroflory ¢i
zdravotnimi riziky pi kontaminaci bakterialniméi virovymi patogeny. Tento Zgob byl
postupr nahrazen pouzitimifsodnich kultur ziskanych kultivaci suroviny zaedivnich
podminek nebo pouzivanimasti kvalitniho produktu na inokulaci nové SarZeosiny
(backslopping). Fkladem je pouzivani syrovatkovych kultufi gyrobé Grana Padano —
syrovatka je odebrana z vyrobnikii feplo& 48-50 °C a je inkubovanags noc p teplog
45 °C nebo 37-40 °C do dosaZzeni pH az 3,3. Vyslkedkehto selektivnich podminek
kultivace je, Ze kultury obsahujigevazre termofilni laktobacily a maly podfbtreptococcus
thermophilusa enterokok. NejnowjSi zpisob fermentace spivad v pridavku kometné
dostupnych definovanych zakysovych kultur (DSS) cdostvého syrového nebo tepeln
oSeteného mléka.

Definice zakysu (startéru)

Jedné& se o mikrobiélni kulturu obvykle obsahujaktbrialni nebo pligové kmeny v
Cisté fornt nebo ve sisi pouzivanou pro zahajeni fermefméno procesu. Zakys obsahuje
vybrany kmen/kmeny na zakkdznamych a stabilnich metabolickych aktivit a ddiSi
charakteristik vedoucich k vyréb fermentované potraviny zadouciho vzhledu a
organoleptickych vlastnosiichw’, viné. textura). Zakysy jsou obvykle ziskavany izolaci
kmeni z kvalitnich vyrobk nebo surovin.
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Role zakysu

Ukolem zékysu je pottdt rist existujici mikrofléru v suroviha provést pozadované
zmeny - zajistit novou funé&nost vyrobku; zvySit trvanlivost produkci kyselin,
antimikrobialnich latek, vyuzitim Zivin; snizit mibbialni rizika; zvysit nuttni hodnotu a
zlepSit senzorické vlastnosti; zvysit ekonomickodmmotu.

Klasifikace zakysi
Klasifikace na zaklad typu fermentace
Déleni na zakladni dvskupiny podle konmého produktu metabolismu glukézy.

Homofermentativni produkuji kyselinu miénou jako jediny nebo hlavni produkt,
Bakterie mléného kvaSeni z rodu.actococcus Pediococcus Streptococcus spolé&ng
s rekterymi laktobacily.

Heterofermentativniprodukuji stejné mnozstvi kyseliny i, etanolu a CO
Carnobacterium EnterococcusLeuconostocOenococcusWeissella a rekteré laktobacily
(L.brevis buchnerj fermentum

Homofermentativni mikroorganismy ziskavaji ze stbm mnozstvi glukozy 2 x vice energie
nez heterofermentativni. Heterofermentativni mikgamismy jsou tdlezité z hlediska tvorby
aroma (acetaldehyd, diacetyl).

Klasifikace na zakladé optimalni teploty ristu

mezofilni:

Jejich optimalni teplotaistu je 30 °C a rostou v rozmezi 22 — 40 °C. Zaktadeezofilnich
kultur byvaji fizné kmenyLactococcus lactisTyto kultury jsou obvykle pouZzivané pro
vyrobu kontinentalnich druhsyni, jejichZ teplota dativani je nizsi nez 40 °C.

termofilni:

Jejich optimalni teplotaistu je 40 °C a rozsah od 32 do 45°C. Vzdy obsan@iptococcus.
thermophilusspol&né s jednim nebo vice druhy laktobdc{L. helveticusL. delbrueckij L.
casej L. rhamnosu}l PredevSim pouzivané&ipvyroke syni italského nebo Svycarského typu.

Klasifikace na zakladé obsahu mikroorganismi

jednokmenové

Jednodruhové kultury, dnes méalo pouZivané jako arfkl kultury vzhledem
k technologickym probléim vznikajicim pi napadeni kulturyCasté v pipads protektivnich
nebo probiotickych kultur.

dvoukmenové

Dva kmeny se stejnou schopnosti produkovat kysetiuh@nou. LiSi se citlivosti k fagm.
Napadeni bakteriofagem ovlivni pouze jeden kmesrméntace prathne bez problém
smesné
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Obsahuji vice nez dva kmenytgnymi vlastnostmi (produkce kyseliny nitéé, aroma,
exopolysacharid, rezistence k fagn). Mohou byt bd’ typu DSS tj. s definovanym slozenim
(zndme poet kmeri a jejich zastoupeni v kulte) nebo MSS tj. s nedefinovanym slozenim.
Tyto kultury g@ipravuji vyrobci kultur z nejlepSich fpodnich zaky& reprodukci za
kontrolovanych podminek, coZ sniZuje wnit diversitu kultury (nap DelvoTec UX-11A
DSF, DSM).

Klasifikace na zakladé produktu, pro ktery je ur éen
Kultura pro vyrobu syr holandského typu, Svycarského typedaru atd.
Klasifikace na zakladé produkce aroma

Pouziva se pouze pro mesofilni kultury.

B (L) typ: obsahuje leukonostoky jako producentymaa (givodni naze\Betacoccup

D typ: Cit" L. lactis subsp.lactis €asto pouzivanyaxonomicky nespravny nazev lactis
subsplactis biovardiacetylactis)

BD (LD) typ: snes vySe uvedenych kultur

N (O) typ: obsahuje pouze laktokoky nefermentigitrét

Klasifikace na zaklad formy

U nekterych produki se stéle pouzivaripodni fermentace i pro komsgr vyrobu
(nap. vyroba kysaného zeli, okurek). ¥kterych gipadech si vyrobce udrzuje vlastni
mate&né kultury (vyroba pivagasto u produki fermentovanych plisimi). V pramyslové
vyrob¢ symi se dnes pouziva jen vyjifi® a bylo nahrazeno pouZivanim kowrer
dostupnych koncentrakultur v mrazené nebo suSené férfmakuow nebo sprejo¥ susSené,
lyofilizovan€). Své misto maripvyrob¢ PDO syfi (Protected Designation of Origin), kde je
pouZiti grirozenych zakys nutné pro zachovani jedigreosti senzorickych vlastnosti syr

Vyhody koncentrét kultur pro gimé akovani (DVS, DVI)

1. Usnaduiji praci a snizuji mikrobialni rizika.

Diky koncentrované forgh potrebujete mnohem ménkultury na zaokovani mléka a
odstragnim kultivatnich mezistupia (mate&na kultura, provozni zakys) dochazi k omezeni
rizika kontaminace kultur a jejich napadeni bakt&gy.

2. Zvysuiji spolehlivost a flexibilitu

Diky standardizaci kultur (1U /100 ), snadno &ete kolik kultury potebujete na mnozstvi
zpracovavaného miléka.fiPpouziti snésnych zakys mate jistotu stejného vychoziho
mikrobialniho sloZeni a kysaci aktivity kazdy dexeba nedochazi ke zémam ve sloZeni
kultury jako @i pripraw mate&nych a provoznich zakgsFlexibilita — mate na vyds z mnoha
kultur pro fizné typy syl od tiznych dodavatél

Pouziti koncentrét ma také své nevyhody jako je nutnostipeni Uschovnych ¥&eni na
kultury, vySSi cena kultur na litr mléka, zavislasa dodavateli kultur a problematickée
rozckleni odpovdnosti v gipadt Spatného fungovani zakysu. Jednou z nevyhod jé tak
uniformita chuti, nebt stejnou kulturu pouzivéada vyroba.
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Na zakladk dilezitosti

Z&kladni(primarni) kultury, jejichZ hlavni funkci je fermiace laktézy na kyselinu néiéou,
zarover se podili i na proteolyze a tvérlaroma, pouZivané v koncentraci®a®’ KTJ/ml.
Déli se na termofilni a mesofilni. V stasné dob jsou na trhu i mesofilni kultury obsahujici
S thermophilus (pro vyrobu Cedaru) a termofilni obsahujici laktokoky (pouziti u
vysokodotiivanych syi).

Dopliikové (sekundarni}- hlavni jiné funkce, i@devsim zlepSeni senzorickych vlastnosti,
protektivni ¢i probiotické vlastnosti, zpravidla vyragmizSi mnoZzstvi inokula — pouzivané
mnozstviradow mensi nez u zakladnich kultur. Do této skuganjime:

“1Propionibacterium freudenreichiisubsp shermanii -pouZziti vyroba ementélu, syr
Svycarského typu, a jinych sys tvorbou ok (Maasdam, Leerdamer), fermentace&tiakia
vzniku propionétu, octanu a GO tvorba ok a nasladla chiu

1 Koryneformni bakterieArthrobacterBrachybacteriunBrevibacteriumMicrobacteriun)
Vyuziti u sy zrajicich pod mazem (Limburger, Muenster, Tilsit@omté) a skterych druli
syni s plisni na povrchu (imitace camembertu ze syrovakéka). Maji vliv na tvorbu aroma,
texturu a barvu sy

"1Koagulazo- negativni stafylokokyS{aphylococcus xylosugquorum succinus subsp.
case). Vyuziti u rekterych druli symi zrajicich pod mazem. Podponasrmu brevibakterii,
tvorba aroma.

[1Kvasinky se vyuZivaji zejména u @yzrajicich pod mazem, kde se podili na neutralizaci
povrchu vyuZivanim laktatu a tvarlaroma, rovz stimuluji ist koryneformnich bakterii,
(Debaryomyces hansepiarrovia lipolytica Kluyveromyces marxianusDalSi vyuZziti u sy

s plisni vé&st, kde se podili na rozkladu nitého tuku a tvorb kaveren produkci CO
(Saccharomyces cerevigae

“1VIaknité houby (plis®) se vyuzivaji fi vyrobé symi s plisni v &st (Penicillium roquefort),

syni s plisni na povrchuP( camembertiGeotrichum candidunfOospora lactis)) adkterych
druhi syri zrajicich pod mazenGgotrichum. Velmi omezen se pouzivaji i jiné druhy nép
Penicillium nalgiovensis

Protektivni kultury (ochranné)

Chrani proti patogennim nebo technologicky Skodfivynikroorganismtim. Jejich
piidavek ma zvySit bezpeost potravin tim, Ze brani pomnoZeni patogennich
mikroorganisni ve vyrobku Listeria monocytogenesStaphylococcus aureuBacillus
cereus clostridie) nebo zabranit ekonomickym ztratamisgbenym zrnou chuti, wné,
textury nebo barvy potraviny (#eni syfi, rist vlaknitych hub na povrchu syr Negastji
vyuzivany kmeny produkujici bakteriociny (nisin,dpecin PA1/AcH, enterocin AS-48).
Uginnost bakteriocift vaci L. monocytogenege niz8i v syrech s vysokou hodnotou pH
(Havlikova a kol., 2012). ZvySenkianosti je mozné pouzitim kombinace inkiich latek
nisin + reuterin, laktoperoxidazovy systém. Poulis® kmeri v syrech je limitovano
zpravidla nizkou rychlosti prokysavani, omezenowtgmiytickou schopnosti, vysokou
citlivosti na fagy, inhibici ostatnich laktokokovy&merni. — nutné je kombinovat tyto kmeny
s nisin resistentnimi nebo tolerantnimi kmeny, jrovhodnych Niskmen mohou byt syry
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ze syrového mléka.iPpouziti Nis" kmeni v syrech typu Gouda byla prokazangtgmnost
nisinu i po 120 dnech zrani (obr. 1).

Dale mohou byt Bac(bakteriocin produéni kmeny) vyuzivany pro kontroluistu
rodu Clostridium (pivodci pozdniho dieni syii), kontrolu NSLAB zpisobujicich vzhledové
nebo chdové vady (giovitost), kontrolu #istu producerit biogennich amiina urychleni zrani
prostednictvim zvySeni lyze béhk a uvolréni intracelularnich enzyin P urychleni zrani
musi byt zvySena proteolyza, lipolyza a tvordlatych latek psobenim zvySené lyze btin
(zvySeni sekundarni proteolyzy - vysSi obsah vdingdK, niZSi zastoupeni hydrofobnich
peptidi-horkost syfi). Kombinaci Ni$ kmeni a iznych kmen Lbc. helveticuscitlivych na
nisin bylo mozné zvysit obsah volnych aminokys@in120 dnech zrani sytypu Gouda na
341-466 mmol/ kg syra v porovnani s 261 mM dosaersg smetanovou kulturou FD (obr.
2, prevzato z prace Dréb a kol., 2006).

DalSi skupinou protektivnich kultur je skupina zakjfci producenty antifung&in
acinnych metabolii. Rada potravin je nachylna na znehodnocenislatiku zrény chuti,
barvy, néknuti nebo tvorba toxin¢i alerger zpisobenéistem viaknitych hub. Pokud jeém
znamo nejsou komeéme zatim dostupné kmeny pro aplikaci v polotvrdyctvraych syrech.
Existuji kultury utené pro aplikaci v jogurtech, tvarohu a cottageloldbac YMB a YMC,
MicroGARD® 400 (Danisco) nebo v silazi - Feedtecl3000 (DeLaval).

Probiotické kultury

Probiotika jsou bakterie, obvykle laktobacily nebifidobakterie spojované fadou
piiznivych zdravotnich &inkd od zmirgni symptont intolerance laktozy a pbehu
prajmovych onemocEni az po potléeni nadoill, redukci obsahu cholesterolu v krvi a
modifikaci imunitni odpowdi. PouZiti probiotickych kultur je dnesé¢iné v jogurtech a
kysaném mléce (ABT kultury). Pouzitéchto kultur v syrech je komplikovano relativn
dlouhou dobou zrani, kterdire pesdhnout i dva roky. dem této doby musi probiotické
kmeny ve vyrobku fezit v dostat&ném pdétu, aby se nasledrprojevil jejich efekt v travicim
traktu (16-10" KTJ/g syra). Jednotlivé kmeny se mohou &walisit z hlediska fungovani
v syrech a travicim traktu,&ehoz vyplyva dlezitost spravné volby kmémro usgsny vyvoj
probiotického syra. Existujgada praci popisujicich vyvojuznych syéi obsahujicich
probiotické kmeny bifidobakterii, laktobatila enterokok. Rada praci také prokazala, ze
syry mohou byt vybornym nasm €chto kultur a vzhledem k pH, obsahu tuku a bilkovin
maji rekteré vyhody oproti joguin a kysanému mléku, zejména z hlediska ochrany
mikrobialnich bugk pred pisobenim Zaludmich §av. Nekteré metabolity vznikajici
pusobenim probiotickych kmé&nmohou mit negativni vliv na senzorické vlastnasti
(nap. kyselina octova produkovana bifidobakteriemi) kMéy na vyvoj nového druhu syra
obsahujiciho probiotické kmeny jsou také podstatySSi nez u kysanych mlék a proto je
nabidka komein¢ dostupnych probiotickych syrvelmi omezena. V s@asné dob jsou na
trhu dostupné syry Gefilis od firmy Valio, coZ je nizkotny syr ementalského typu
obsahuijiciLbc. rhamnosusGG a LiveActiv€®, co? jecedar obsahujicB. animalis subsp.
lactis vyrakeny firmou Kraft.

Vyrobci komerénich kultur
Existuje fada firem komemn¢ dodavajici kultury pro vyrobu miaych vyrobki na

narodni Urovni. V oblasti celo&tové aktivnich firem doSlo v poslednich letech k cedék
akvizic a nyni tomuto trhu dominuji Chr Hansen sFont (Danisco) a DSM.
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ZAVER

V oblasti kultur pro vyrobu migych vyrobki se budou stéle vice uptatvat metody
molekularni genetiky, jak pro taxonomickéiazeni kmef a odliSeni izoldt na kmenové
arovni, tak pro charakterizaci kbvych metabolickych drah a zjti piitomnosti gefi
kodujicich rkteré Zadoucti nezadouci vlastnosti (antibioticka rezistencekadieoxylaz y
aminokyselin, atd). Roz%ivat se bude nabidka sekundéarnich kultur nabizkjigidanou
hodnotu formou zlepSeni senzorickych vlastnostia,syikraceni pdebné doby zranti
nabizejicichidzné zdravotnéi technologické benefity.
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Obr. 1 Stanoveni iftomnosti nisinu v syrech vyrobenych #davkem Ni§ kmene

Lactococcus lactisCCDM 731 khem 120 df zrani pomoci indikatorového kmene Lbc.
delbrueckii subsp. bulgaricus CCM 7190

N

GS5 kontrola kultura FD = a0 G27 Nis+ kmen CCDM 731
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Obr. 2 Vliv pridavku Nis* kmene Lactococcus lactis CCDM
731 na obsah volnych aminokyselin v syrech po 120
dnech zrani

Suma volnych AK-NH,

FD CCDM 731 CCDM CCDM CCDM
731+LH1 731+LH2  731+4LH3+LH4
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EKOLOGICKE ZEM EDELSTVIi, PROBLEMATIKA BIOPOTRAVIN
A FILOZOFIE KONZUMENTA

Josef Dlouhy
University in Uppsala, Svédsko

Ekologické zenédélstvi

V oblasti zendd¢Istvi a potravingstvi se dnes jiz nelze vyhnout konfrontaci s pojmem
ekologické zeradélstvi (biozengdelstvi).

Fenomén ekologické zemkIstvi od z&atku vzbuzoval a stéle j€Stzbuzuje pozitivni
i negativni reakce. Intenzita a charakter reakairdevan jak stupém informovanosti (Growve
znalosti), tak i stupmm zainteresovanosti (konkurence, politika).

Ekologické zemdélstvi vzniklo v polovirg Sedesatych let minulého stoleti jako reakce
na stoupajici negativni vlivy industrialniho zegstvi na prostedi a konzumenty. Negativni
jevy intenzifikace zerdélské produkce pomoci ustych hnojiv, chemickych pesticig
odcElovani Zivaisné a rostlinné produkce atd. jsou fiklad:

» zAavislost na fosilni energii

» zavislost na neobnovitelnych zdrojich fosforu asthgzasoby fosforu uz jen na 30 —
40 let)

» vyplavovani zZivin (hlava dusiku a fosforu)

e sniZzovani Urodnostitl, eroze

» akumulace&Zkych kowi v orné mdé (kadmium atd.)

* sniZzovani biodiverzity

* zne&istovani ovzdusi sklenikovymi plyny

» zavislost na chemoterapeutikach v chovdaviproblémy s rezistenci atd.)

* neadekvatni podminky pro chov #ativzhledem k jejichirozenym patebam

e poruchy chovani zvat

* zne&istovani zasob pitné vody

» kontaminace potravin rezidui pestidjdzhorSeni kvality produft

» ohroZeni zdravi a kvality Zivota konzumeiiélergie, rakovina, naruSeni hormonalnich
a imunitnich systéin snizeni fertility atd.)

» devastace krajiny

Ekologické zemdélstvi je dnes definovano jako vyvazeny agroekosystevalého
charakteru, ktery se zakldda v maximalnitenha lokalnich a obnovitelnych zdrojich a
vyuziva v co nejptSi mie vlastni biologické procesy agroekosystému. V ratoboto
systému je firoda brana jako jednotny celek se svou vlastniivinhodnotou Clovék ma
moralni povinnost a odpgenost hospodi takovym zmisobem, aby se kulturni krajina stala
pozitivni a harmonickou sdéasti irody. Biologické a ekologické ohledy jsou zakladem
vSech opatni zenddélce.

Cilem ekologického ze#dglstvi je produkovat zdravé a vysoce kvalitni poimgy
zachovat firozenou urodnostialy, upravit systém chovu zait tak, aby byl co mozna nejvic
piizpasobeny jejich firozenému chovani afipozenym potebam, vytvait kulturni krajinu
druhow bohatou, s genetickou rozmanitosti ukmituhu a se zaji&ymi podminkami pro
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vSechny Zivé organismy, hospéitias piirodnimi zdroji tak, aby nedochazelo k negativnimu
ovliviiovani prostedi a dosahnout maximalni recirkulace Zivin.

Existence ekologického zewflstvi vyZzaduje ovSem spini nekterych gedpoklad,
vedoucich k nutnym systémovym &nam, jako napklad:

» systémové (holistické), multidisciplinarni mySleai uwdomeni si, ze zerélstvi
trvalého charakteru neni mozné bez ohledu na vazlekologické a spatenské
souvislosti, a to nejen lokaipale i globalg

« zmeéna v chapani vztahwlovéka k pgirodé — prechod z divejSiho aroganté
antropocentrického pojeti, které povazujéirgou jen za zdroj surovin a vede
k bezohledné exploataci bez morélni a etické zoghhwasti vici prirodé, na filozofii
holistického pojeti firody, kdeclovék je nedilnou satasti girody, giiroda ma vlastni
hodnotu &lovék ma moralni a etickou zodp&inost vici piirodk

e zmeéna v ekonomickém chapani, kde v&meném ekonomickém systému neni
zakalkulovano mnoho, monetért¢zko vyjaditelnych faktoni

* souwasné linearni prodwki systémy, které k produkci potravin vyZaduji rialys
piisun zdroj zverti s nasledkem neustalych ztrat do pedi, se musi zémit na
systémy recirkuléni, s minimalnimi vstupy, minimalnimi ztratami a xmaalni
recirkulaci nejen uvnitsystému, ale i v ramci celé spaiesti

Vznik ekologického zeguélstvi v Ceské republice se datuje od roku 1990, coZ je o
vic nez 20 let pozgi nez ve &tSine zemi zapadni Evropy.i€sto, Ze rozvoj ekologického
zemsdélstvi v Ceské republice probihal nesrovnatehychleji, nez tomu bylo v zapadnich
zemich a vyrmra plochy ekologického zeftélstvi se dnes neliSi od vyiry v zemich
zapadni Evropy (dokonce je vysSi neamér pro EU), je stéle jeStvidét negativni rozdil
hlavre v objemu trhu biopotravin, jejich sortimentu, padproduktu Ziv@iSného fvodu,

v prilis velkém rozdilu cen mezi bio- a konweiimi potravinami a také v podilu konzumient
ktefi biopotraviny kupuji.

Jeden z dalSich problémovliviujici negativié nabidku biopotravin a sniZujici tempo
rozvoje ekologického zetdélstvi, je faktum, Ze 90% plochy ekologického zelistvi
v Ceské republice tub travni porosty a necelych 8% ornédy, coz vede k nedostate
produkci tuzemskych biopotravin. Situace'sg dovozem.

Pro srovnani, ve Svédsku vyhlasila vlada v roce026i, aby bylo 10% celkové
zentdelské pdy obdlavano podle zasad ekologického zeistvi. Ve dvou nasledujicich
letech se zvy3oval pet ekologickych farem tmé o 20 — 30%. V roce 2002 ve Svédsku
pusobilo 5268 certifikovanych ekologickych farem @5vSech farem v zemi), které
hospodély na 214 120 ha jmy (6,97% celkové ze#adglské pidy). Kromg téchto farem
14 000 dalSich se nachazelo ve fazi konverze zeéwinich na ekologické (17,3% vSech
farem), které hospodily na asi 200 000 ha zewmklské mdy (6,51%). Pimérna vynera
farem uznanych jako ekologické (vyhovuji vSeredpisim EU) je asi 40,6 ha zemkIské
pudy, na niz 67% zabiraji plochy s trvalymi travnjgorosty a asi 30% obiloviny.

V EU27 doséhla v roce 2010 rozloha ekologicky dédané zerddélské mdy 4,5%

zenedelské pidy, coz je 0 0,4% vice nez veuichozim roce. Ve srovnani s evropskymi staty
dosahuje podil ekologicky obhospaaaané jidy v CR nadpamérnych hodnot.
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Ekologické zenédélstvi CR k 25. 8. 2011

Pocet vyrobci biopotravin 650
Pocet ekofarem 4022
Vymeéra zemédélské pidy v ekologickém zenidélstvi (ha) 483 186
Podil ekologického zer&délstvi na celkové vynéire zenédélske pidy 11,40
(%)

Vyméra orné pidy (ha) 61 645
Vymeéra trvalych travnich porosti (ha) 396 055
Vymeéra trvalych kultur — sady (ha) 6 368
Vymeéra trvalych kultur — vinice (ha) 987
Vymeéra trvalych kultur — chmelnice (ha) 10
Ostatni plochy (ha) 18 111
Zdroj: MZe

Mimo produkce biopotravin je dnes jednim z hlavniefiekti ekologického
zemedelstvi jeho pozitivni viiv na tvorbu krajiny, jejingerzifikaci a vznik druho¥ bohatych
biotopi.

Biologicka diverzita je fedpokladem pro vytweni setrvalych zesdélskych systén.
Argumenty pro zachovani biologické diverzity jsolavm¢ zachovani stability a sluzeb
ekosystém, zachovani genetického poolu pro budoucnost a Inmigpévinnost zanechat po
sok® bohatou pirodu dalSim generacim.

Ekosystém s &tSi biologickou diverzitou produkuje vice biomasjeadolrgjSi proti streém
nez ekosystémy s mensi biodiverzitou.

Ekologické zemdelstvi ma ¥decky prokazany pozitivni vliv na biologickou dizéu. Cela
fada studii vykazuje signifikantni rozdily v naslgdich parametrech:
V ekologickém zergdélstvi je prokazateka

* az 6x vySSi obsah organického materialuigep

» vySSi mikrobialni aktivita, a az 0 50% vice ZiZadiadé

e az 2x \tSi paet a @tSi diverzita hmyzich predator

» V¢tSi paet druhi bylin a ohroZzenych druhplevel

o 2-3X WtSi paet ptaki a vysSi poet druhi ptaka

* az 0 50% vyssi hojnost (abundance) skupin organam30% vysSi bohatost duh
» vySsi kvalita krajiny

Pricinou pozitivniho efektu ekologického zédlstvi jsou podle mnoha studii hlavn
nésledujici faktory:

» nepouzivani chemickych pestigid unglych hnojiv

* mnohostranné a variabilni osevni postupy
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» velky pfisun organické hmoty daidy
» velky podil travnich poro8t ptirozenych luk a pastvin

* malé biotopy, vicetiznych ekosystétna okrajovych zon

Dnes je ekologické zeft¢lstvi prioritovany obor v rdmci agrarni politiky Expské
unie a jeho vliv na vSeobecnou ekologizaci gedtstvi je nesporny. Praktické zkuSenosti a
vysledky ekologickych ze#aélct jsou cennou informaci a zdrojem inspirace pro tosta
zentdélce. Ekologické zewutélstvi je také vzoremip zavadni principi trvale udrzitelného
zemedélstvi.

Biopotraviny

Cilem zemngdélstvi je v prvni fadé produkce potravin. Dnes je jiz vSeobé&cn
uznavanym faktem, Ze zdravi a kvalita Zivota jsogmé zavislé na potray kterouclovek
konzumuje a na pragtdi, ve kterém Zije.

Volbou prostedki a regulénich technologii v zesuélském produknim systému
ovliviiuje ¢lovek v podstat sdm sebe, své zdravi a Zivotni kvalitu —titap pres prosieedi a
piimo pres vyprodukované potraviny.

Zemedélec jako producent nese proto moralni odfumost na vliv celého
zentdélského systému na prasti, na vlastnosti produktu, a tim i na konzumenty.

Kvalita produktu se tak da chapat jako vysledelilgvaelého zemdelského systému.
Proto se do pojmu biokvalita kr@énobvyklych viastnosti produktu, jako jsemjSi kvalita
(tvar, barva, velikost atd.technologicka kvalita(skladovaci a procesni vlastnosti atd.),
biologickéa kvalita(Zadouci a nezadouci obsahy latek, atd.), zahmawijic i dalSi parametry a
dimenze, tykajici se celého systému, jako jsmvironmentalni aspekt(vliv produkce,
zpracovani, distribuce, sgieba energie a zdigj atd. na prosédi), socialre-psychologické
aspekty(pracovni prosedi zengdélce, obava konzumeintze zdravotnich rizik, atd.) eticko-
moralni aspektyzpisob chovu zvat, nazor konzumedtna zmisob produkce, atd.).

V diskuzi o biokvali¢ je nutné pipomenout, Ze prav kritika kvality produkfi
z konverniho zemidélstvi a obavy z negativniho vlivuédhto produki na zdravi
konzumeni byla hlavnim faktorem, kteryfgpel ke vzniku ekologického ze¥délstvi.

Zpusob dosavadniho mysleni, z&eny na co nejuzsi specializaci ve svém rezortu,
zavinil také minimalni komunikaci mezi jednotlivymédeckymi obory. Tim doslo k situaci,
Ze producenti potravin se sotestili prevazrie na otazky samotné produkce (hl&kvantitu)

a technologickou kvalitu produkce (zajimavou praazpvatelsky prmysl, ale ne pro
konzumenty) a &novali minimalni pozornost eventuélnim efigkt zengdélskych regulénich
technologii a vstup na prostedi a zdravi konzumenta. Zajem kontr@ho zenddélce
vétSinou kori prodejem produkce.

Zarover nagiklad v Iékaskych a nutdnich disciplinach neni dosud brana v Gvahu
skute&nost, jak znéné se da ovlivnit kvalita a vlastnosti zédglskych produkt celouradou
regul&nich a technologickych ogani v produknim zengdélském systému (pouzitim
chemikalii ve formd hnojiv a pesticid, stimulatofi rastu, aditiv, chemoterapeutik a také
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Slechtnim a genovou manipulaci atd.) a vyvolat tak negatvlivy na zdravi konzumeit
Zajem dnesniho léka korti létenim symptomi. Celarada ¥deckych studii potvrzuje, Zze
obavy konzumerit z vlivu zbytki pesticidi v potravinach je oprawny, zvlasg, co se tye
vice subtilnich a idire mefitelnych negativnich efekt nagiklad na fertilitu, imunni a
hormonalni systémy, vyskyt alergii a zhoubnych e atd.

Srovnavaci studie ukazuji, Ze biopotraviny maji sevnavani s konvenimi
zpravidla vysSi obsah vitamin enzymi, mineraii, antioxidant a pro lidské zdravi
prosgdnych mastnych kyselin, lepSi biologickou kvaliglpgeni), bilkovin, lepSi senzorické
a skladovaci vlastnosti a nizSi obsah mykotdxannitrati atd. Jednou z hlavnich'q@nosti
biopotravin je, Ze neobsahuji Zadné cizi chemiékiéyl geneticky modifikované organismy a
rezidua pesticidl, protoZe jejich pouZzivani je v ekologickém zekistvi zakdzané a zakaz
piisrg kontrolovan. Pr&v obava z negativniho vlivu chemikalii pouzivanyckonvergnim
zenedélstvi, je jednim z hlavnichidodi zvySujiciho se zajmu konzumérd biopotraviny.

Zvitata, krmend produkty z ekologického zekistvi zpravidla vykazuji &sSi fertilitu
a odolnost uci chorobam a &si vyuzitelnost krmiv. V této souvislostitibe byt zajimavé, Ze
preferedni pokusy se zvaty ukazaly, Ze pokusna ta&fa skoro bez vyjimky davalagrnost
bioproduktim pred konvegnimi.

Kvalita produkfi ma v ekologickém ze#dglstvi maximalni prioritu a je chapana jako
vysledek kvality celého systému. Dobra kvalitavielmi jednoduSéeceno, kdyz produkni
systém nerii prostedi, nehyzdi krajinu, netrapi tata a nevychazi zpzdravi ohroZujici
produkty.

Chapani kvality v ekologickém zeufglstvi:

ZEMEDELSKY PRODUKT
< »  SYSTEM .
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= konvergni definice kvality
_J = roz8tena definice kvality v ekologickém zedglstvi

Vhodny giklad pozitivnich vlastnosti biopotravin je biomtgKkteré ma, ve srovnani

s konvegnim, vysSi obsahdkterych bioaktivnich latek, které maji pozitivniwha zdravotni
stav konzumenta.
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Biomléko oproti konvetnimu mléku obsahuje vice:

» alfa-tokoferolu (vitaminu E), az 0 50%

» beta-karotenu (vitaminu A), az o 75%

e omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin, az o 68%
- CLA (konjugované kyseliny linolenové), az o 500%
- ALA (alfa-linolenové kyseliny).

VSechny tyto latky maji prokazatelny vliv na lidskéravi.

Vitaminy E a A udrZuji oxidéni stabilitu a jejich obsah v mléce se zvySuje higvo
zkrmovani velkych davek zeleného krmeni, pastwstegtravni silaze.

Vitamin E je dilezitym antioxidantem nejenom tiukale mgisobi pozitivié v prevenci
oxidatnich proce$ burek, a tim zpomaluje jejich starnuti. M&ignivy vliv na pibeh
nékterych onemoani jako je cukrovka, arterioskler6za # pocatetnich stavech gkterych
druhi rakoviny. Vitamin E sniZuje pragdodobnost vzniku trombézy.

Vitamin A, hlavreé karotenoidy lutein a zeaxantinagobi pozitivié pii prevenci celé
fady @&nich chorob, maifznivy vliv pfi onemocgni ocni sitnice a Spatném \di.

Esencidlni mastné kyseliny CLA a ALA (omega-3 mastkyseliny) si lidsky
organismus nedokaZze vyti#oa musi byt protoifjjimany potravou.

Omega-3 mastné kyseliny LA a ALA se podileji na imgavacni sitnice a mozku,
ovliviwyji prabéh autoimunitnich onemoeéni a Crohnovu nemoc. Mohou zmirnit negativni
ucinky mirné hypertenze a revmatickeé artritidy. Mpgizitivni vliv proti kardiovaskularnim
onemocgnim.

Omega-3 mastna kyselina CLA mé vliv na funkci neds/eoustavy a ochrannyigek
pii onemocwni srdce. CLA fisobi preventivai proti nekterym formam rakoviny prsuie,
prostaty a $eva a proti obezit Stimuluje imunogenni systém a pdétlge potravni alergie.
Prispiva k prevenci osteopordzy a revmatické artyitid

Kojici matky, které konzumuji rpvazi biohowzi a biomléko, mohou mit
v matéském mléce az o 50%téi obsah trans-vakcenové a ,bachorové" mastnélikyse
vedle CLA, konéného produktu izomerie a hydrogenace LA metabolipteavykavce, které
chrani ped rakovinou a chorobami, jako je artritida, nensrdice a astma.

Se zmnami v technologiich ZiwdSné produkce se obsah CLA v mase a mléce
dramaticky snizil. Red 40 lety byl najiklad v USA obsah CLA v hazim mase vice nez 3%.
Vroce 1990 uZ nedosahoval \viperu ani 1%. MiZze stim souviset i nést obezity u
konzumeni. Transport lipid (tukid) do burtk se bez CLA zZuje a lipidy se ukladaji do
tukovych tk&ni, misto aby se spdlily a energie bylaZita na fist svalové hmoty.

Jednou z velkych fpdnosti biomléka ve srovnédni s konsmim je vysoka

neprava@podobnost vyskytu rezidui chemickych pestigidntibiotik, hormon, stimulatofi
rastu a jinych chemoterapeutik (lék antistresorik). Tyto latky jsou v ekologickém
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zemedélstvi zakdzany hdi vibec pouzivat (chemické pesticidy) nebo jen selektiv
(antibiotika).

Také mykotoxiny se v biomléce vyskytuji daleko é@ez v konveénim, kde ¥tSina
mykotoxini pochazi z nespra¥rskladovanych importovanych jadrnych krmiv (séja).

DalSi grednosti biomléka, ktera je amevana velkowasti konzumerit je podstatny
rozdil ve zfisobu chovu dojnic. Ten je v ekologickém zeistvi mnohem humargsi nez
v konvergnim zengdélstvi, chov je co mozZna nejvidippasobeny pirozenému chovani a
piirozenym patebam zwuiat. Dojnice v ekologickém zeftklstvi sice v piiméru produkuji o
1000 litii mléka za rok mé&nve srovnani s konvénimi, ale maji oproti tomuéSinu roku
pristup k past¥ a vykehu a jsou krmenyievazre objemovymi krmivy (zelené krmeni, seno,
silaz). Pasouci se zata maji také velky vyznam pro udrzbu kulturni kngja jeji
biodiverzity. Konvegini dojnice jsou krmeny maximanmozZznym mnoZzstvim jadrnych
krmiv, kterd zvysuji produkci mléka, ale snizujhgekvalitu (krmivo z obilovin a soji ma
nizky obsah omega-3 kyselin oproti zelenému krnagpast¥). Na pastvu se&sSinou nikdy
nedostanou.

Mléko jako potravina nabizi vyjinday zdroj bilkovin, tuku, mlé&ného cukru,
mineralnich latek a celi@dy biokomponeiit které maji vliv na lidsky organismus a zejména
pak na zdravotni stadovéka. Rechod na biomléko z ekologického zmlistvi poskytuje
alternativni a firozeny zpisob, jak zvySit Hjem nutréné Zadoucich mastnych kyselin
(omega-3, CLA, ALA), vitamifh a antioxidani (vitamini E a A), bez zvySenigth ,mére
Zadoucich* mastnych kyselin (omega-6, které jsoieovtaké nezbytné, ale jen ve spravném
ponmeru k omega-3 mastnym kyselinam) a syntetickych rforgtaminu E. V biomléku se
zvySuje prav obsah mastnych kyselin omega-3, ale ne omegaz6poemaha zlepsit velmi
dulezity porgér mezi €mito dwma mastnymi kyselinami. Nep@m priliS mnoho omega-6 ve
vztahu k omega-3 mastnym kyselinam neni zdravipsgog/, miZze vyustit ve vysSi srazlivost
krve a vysSi riziko mrtvice a infarktu.

Konzumenti

Podle celéfady pfizkumi verejného migni provedenych v mnoha zemich zapadni
Evropy, nakupuje biopotravinygvazrie kategorie lidi, kt& jsou mladi, maji v gimeru vyssi
vzklani a bydli ve ¥tSich néstech. V této skupthjsou vice zastoupeny Zeny nez muzi.

Charakteristické pro tuto kategorii populace je,ni&@ dobry pistup k relevantnim
informacim, ma zvySené naroky na kvalitu Zivotazgetiena vice na kvalitu nez kvantitu a
uvédomuje si zavaznost otdzek ochrany Zivotniho pedstnejen pro sebe, ale i pro dalsi
generace. #znana pro tuto skupinu lidi je také vyrazna &ma jejich zivotniho stylu,
vyvoland zngnou zgisobu mysleni a zkladnich hodnoceni a pohledu ¢ta sv

Preferovanim nakupu biopotravin, za které je tatiegorie konzumeatochotna platit
vySSi cenu, je nejenom snaha pailptbend produkce zdravych potravin a ochrany preabt
Seteni s pirodnimi zdroji atd., ale také snaha zlepSit kualitastniho Zivota a svého zdravi,
Zit ,bio" se stalo Zivotnim stylem.

Casto pouzivany argument, ze v dnednim beztak jiZemdm prosedi nas té

.biomoda“ nezachrani, povazuje konzument biopotraxa poraZzenecky nazor bezohledny
vaci dalSim generacim. Jist zdgama cenu vzdy, pro kazdého. Je fingjmenSim jedna
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z moznosti, jak zmensit souhrnny tlak negativnilthivna organismus. A ndkup biopotravin
neni jen snahou zlepsSit kvalitu svého Zivota a vdrge to také pro velkou kategorii
konzumeni snaha podpd zpasob zenidélstvi, které Set piirodni zdroje a progtdi, doma i

v zahranti. Ztoho divodu je také lepSi koupit biopotravinu dovezenod kenverni
domaci, coz plati zvlaSb potravinach, které dovazet musime.

Informované Zeny a zvl&S{pak matky, nejsou ani radikalni ani fanatické (jaéu
casto prezentovany v médiich), kdyz se snaitrd kupovat biopotraviny. Maléstl sni na
jednotku své vahy mnohem vice nez ddisp zarové jejich schopnost odbouravat cizorodé
latky je oproti dosglym nizka. Kupovana dska vyziva tvei u batolat¢asto vyraznouwast
jidelnicku. Odhaduje se, Zeélém ¢lovéka projdou 2 — 3 kilogramy chemikdlii z potravin za
rok. Obava &chto matek z negativnich viivkonvergnich potravin na zdravi jejichéd je
bohuzZel opravena.

Stale vice odbornik upozonuje na negativni efekty kontaminace predt
chemikéliemi vSeho druhu. Tyto efekty se na popul@ojevuji zvySenou nemocnosti,
umrtnosti, snizenou kvalitou Zivota, vysSSim vyskytehoubnych novotvar a snizenou
fertilitou. Nemoci, u kterych pragodobre mizeme hledat spojitost s environmentalnimi
faktory, jsou nafiklad atopické alergie a astma, osteopordza, Cndnmemoc, sarkom
mekkych tkani, diabetes, non-Hodgkinské lymfomy aigrdlmelanomy.

Nakupem biopotravin podporuje konzument mimo svetiavi také ohledupési
zpasob provadni zentdelstvi vici prostedi, krajire a zviatim.

Castym argumentem pouzivanym proti ndkupu biopatrieijejich vysoka cena na
trhu. VysSSi cena biopotravin na trhu je také poadés jako argument, Ze ekologické
zemedelstvi je drahé a tudiZz nemozné. Opak je pravdou.

VysSi cena biopotravin neni v prviadt zpisobena vysSimi naklady ekologického
zentdélce, které vznikaji na zakladekologickych ohletl, ale gedevSim navySenim ceny
obchodnikem zid/odu poptavky, kteréipvySuje nabidku, coz je z hlediska obchodnika
logické jednani. Biozeguélec dostava jen maly podil z ceny v obctioff mnoha zemich
Evropské unie je dnes poptavka po bioproduktechimgru 5x vysSi nez nabidka. Dalsi
negativni faktor je, Ze podil ekologického zekistvi je stale filiS maly, aby mohl vyuZivat
piednosti velkoobchodu a zavedenych distfitich a zpracovatelskych kafalAz k tomu
dojde, mohla by teoreticky byt cena bioproduktu adif¢ nizSi. Biozemdélec nepouziva
drahych (a stale draZSich) vstuge formgé umeélych hnojiv a pesticid a biozenddélec by se
také nemdl podilet na nakladech, které tyto latky augpb provadni konverniho
zemedelstvi zagicinuji.

Problém rozdilu v censpaiva také vtom, Ze dneSni cena potravin z kot
zenedélstvi neni odrazem skuteych naklad ne jejich produkci.

Nevyhoda sotasného ekonomického systému je, Ze v monetarnimndoedi
produktu neni zakalkulovano mnoho faktofejichz hodnota je velmiéiko v perzich
vyjadiitelna. V sodasném ekonomickém systému se ohledy na zisk aniiywbstedi
navzajem vylduji. To, co je ekonomicky vyhodné pro podnikateten@délce), je ¢asto
nevyhodné (negativni) pro préstli. Kratkodobé ekonomické zajmy jednotlivych pddni
odporuji dlouhodobym z4jam spol€nosti a prosedi. Proto je Zadouci zZmit systémové
podminky tak, aby ekologické ohledy také automatipknasSely ekonomicky zisk a vice
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versa. ZjednoduSénreteno, sodasné konvetni zengdélstvi nenese vSechny néklady,
spojené s jeho provozovanim, vSechny negativnitgfakplati konveéni zengdélec, ale
spole&nost, lépaeceno daovi poplatnici.

Pro zachovéni iw/éry konzumeni v biopotraviny jsou u biopotravin aplikovana
mnohem pisnejSi pravidla nez u konveénich potravin.

VSechny potraviny, konveéni i biopotraviny, podléhaji spaieé kontrole Statni
zemsdéIské a potravinigské inspekce, Statni veterinarni spré® a Hygienické sluzby.

Ekologické zemsdélstvi, produkce a zpracovani biopotravin je nad$aadre
kontrolovano je&t svymi temi nezavislymi kontrolnimi organizacemi — KEZ @a.p.
BIOKONT, s.r.o. a ABCERT GmbH v kazdém stupni prk&hiho a zpracovatelského
potravinovéhaetizce. Tento nadstandardni kontrolni systém davaznest dohledatelnosti
puvodu biopotraviny az na konkrétniho biozeftice. Cilem je kontrola pbmi pravidel a
smernic ekologického zewuglstvi zakotvenych v legislatvCR a EU. Kontrolu nadémito
kontrolnimi organizacemi provadi Wetini kontrolni a zkuSebni Gstav zekisky (UKZUZ),
ktery ma pravomoc také odebirat vzorky produkce.

V ekologickém zergdélstvi se kontroluje cely systém, nikoliv sloZeninkénych
produkti. Po gechodnych 2 — 3 letech a obdrzeném certifikdtu raobgt produkty
ozn&ovany logem BIO a ze#&délec/zpracovatel je pak podrobovan pravidelnym kalatn.

Ekologické zemdélstvi predstavuje idealnireSeni, jak spojit ohledy Kipodk,
prostedi, krajirt a zdravi s produkci potravin. Ekologické zekistvi je moZnymieSenim
environmentalnich probléim jak v rozvinutych zemich (20 — 30% sniZeni vynge
vykompenzovano snizenim nékiena vstupy), tak i pro rozvojové zértkde bylo vykdzano
az 50% zvySeni vyn@¥ které ani na drahé vstupy nemaji pfedky a na techniku pibnou
infrastrukturu. Na otazku, jestli ekologické z&#stvi uzivi swt, je, podle jedné anglické
studie, jednoznma odpo¥d — ano.

V dnesni informéni spolé€nosti bude podil dde informovanych a kvality si
védomych konzumeiitjenom stoupat. Usdoneni si, Ze zdravélovéka a kvalita jeho Zivota

zavisi do velké miry na potrévkterou konzumuje a na preésdi, ve kterém Zije, povede
k dalSimu zvySovani poptavky po biopotravinach.dreén, ktery trva jiz padesat let, je dnes

s M
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ROZVOJ VYROBY OV CiCH A KOZICH SYROV V RAMCI AGROTURISTIKY
V SLOVENSKEJ REPUBLIKE

K@rol Herian
Zilina, SR

Vyroba syrarskych Specialit na Slovensku ato Zvidgoba ovich a kozich syrov,
tvori v sasnosti uz vyznamny podiel zo vSetkych vyrobenygb\sa ziskava stéle viac na
celkovom vyzname a dbbenosti. Ich vyznam nie je len imidZotvorny prarigtov
a zahraniny obchod, ale ma Vky prinos i na rozvoji vidieka, na socialny progranma
udrzanie tradicii a taktiez na zabesmgd zdravej vyzivy. Syrarske Speciality sa v zakian
ale aj u nas nevyrabaju len volkgch mliekarniach, ale aj v malych prevodzovniachaa
farmach. Prave malé tradié mliene hospodarstva si i vo vyspelych krajinach Eurépy
presadzuju svoje typické narodné a zwl&§rarske Speciality a napomahaju vyrazne pri
rozvoji regionalneho rozvoja i agroturistiky. Tak tobi najma Francuzsko, Taliansko,
Spanielsko, Grécko a iné krajiny. V3ade plati zasa® v3ade by sa mali rébbsobitné
regionalne Speciality, ktoré su typické pre daniagb

1. Ovcie a kozie mliekarstvo vo svete a v SR
Vo svete aj v sfasnosti ma atie a kozie mliekarstvo rasticu tendenciu a podobny

narast zvlaSowieho mlieka na spracovanie je i na Slovensku.

Vyvoj predaja mliek na spracovanie vo svete a v SR

Druh mlieka r. 2000 r. 2005 r. 2010 Index
2010/2000
Svet Owie 8,1 8,9 9,3 114,8
mil. ton Kozie 12,8 14,7 15,9 124,2
Kravské 316 351 382 120,8
Slovensko Owie 7,2 8,4 9,1 126,3
tis. ton Kozie 0,1 0,1 0,1 100,0
Kravské 903 968 852 94,3

V Eurépe sa vyprodukuje asi 35 % celosvetove] pkodu owieho mlieka.
Rozhodujtci podiel v EU ma Taliansko a Grécko.tdPni podiel ovieho mlieka zo vietkého
mlieka vo svete tvori len 1,3 % . Nap&ia produkcia osieho mlieka je v krajinach Azie
(3.475 tis. ton) a Eurdpy ( 2.803 tis. ton). Meete vSak prave kozie mlieko sa vyuziva na
spracovanie takmer v dvojnasobnom mnoZzstve akieo¥ celkového pitu oviec v EU-27
chovame len asi 0,3 %, podobne s na tom Rakus§ldisko. Najv&simi chovatémi v EU-
27 s Spanielsko a Spojené Kadstvo, kde je spolu viac ako 45 miliénov oviecattiym
produktom chovu oviec je ¢die mlieko, préom sa doji asi 60 % bahnic. Priemerna dofivos
nasich plemien je vySe 100 kg mlieka, hoci v zaitige aj vySe 300 kg na bahnicucre.

V zahrantéi prave kozie a aite syry tvoria tiez typické regionalne Specialitytvaria aj
podstatnad’ vyzivy 'udi a su dolezitou gag’ou agroturistiky.

Nebovinné mliekarstvo ato zvia®wie mliekarstvo ma na Slovensku dlhé tradicie
z minulosti a zazilo viaceré vzostupy a pady. NapsnejSim obdobim ¢ieho mliekarstva
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bol koniec 19. storbda a eSte kratko pred prvou svetovou vojnoud ks na Slovensku
chovalo takmer milion oviec. Po prvej svetove] @jmastal Upadok @iarstva, avSak nova
¢s. vlada v r.1933 vydala nariadenia na zachraiamtva,éim sa celkova situacia podstatne
zlepSila. Druha svetova vojna vSak znova zhorsilaasiu v okom mliekarstve. VSak pred
druhou svetovou vojnou sa vykupilo na vyrobu brygd879 ton osieho hrudkového syra
a tesne po vojne to bolo uz iba 671 ton syra. Okreino bola vEéka aj doméaca spotreba
owieho syra. Potom az do r. 1989 sa systematicky &nowsSovala vyroba deho
hrudkového syra az na 3600 torgme. Opéatovné zniZenie nastalo po r. 1994, kastali zas
nové celospoltenské zmeny a #al sa uplatova’ trhovy mechanizmus v neprospech rozvoja
Zivocisnej vyroby. Uvedené zmeny nacarstvo dopadlo tak, Ze v&snosti je réna
produkcia o¢ieho mlieka iba 10 tis. ton, gom owieho hrudkového syra sa vykupuje asi
800 ton r@ne a ostatné mlieko sa spracovava priamo na salasoc

Kozieho mlieka sa v sasnosti vyprodukuje priblizne 1.200 tortme, z toho v3ak
vaSia cag’ mlieka ide na vlastnu spotrebu vo forme mliekayeos a len menSigas’ sa
spracovava priemyselne. Z kozieho mlieka sa aZslegaych rokoch zalo priemyselne
vyraba' cely rad vynikajucich zrejucich syrov, ktoré davejucoraz viac vyliadavanou
pochitkou. Daldou vytiadavanou $pecialitou sa stavaju jogurty z kozieheka

Stasné stavy bahnic dosahuju asi 75 % &gwpred r. 1989, no stavy oviec sa
postupne zvysuju. Priemerna cena platena vyrobcgra’mohospodarstve za &e mlieko
bola v uplynulom roku nad 0,80 € za liter a z dibloého liadiska bola najvyssia.Cag’
vyrobkov z ovieho mlieka pochadza aj z dovozu. V uplynuly rok sa Slovensko doviezlo
83,4 ton o¥ich syrov (boli to najma syry v Beom naleve £R). Na druhej strane podstatne
niZsi bol export a to len 3,1 ton®egh syrov.

V poslednych rokoch na Slovensku stale peéval pokles pé&u stavov dojnic, no
prave chov oviec zaznamenatitil stabilitu a z&éina sa uz rozSiro¥anielen chov oviec, ale
i k6z. (P&et oviec a kdz nie je presne evidovany a predpaékéad Ze ich gt je vyssi.)

Vyvoj poétov dojnych zvierat v SR v tis. ks.

Druh zvierat r. 2006 r. 2009 r. 2012 Index
2012/2006
Ovce 229,0 254,2 266,0 116,2
Kozy 28,5 25,4 253 88,87
Kravy 199,6 166,0 150,5 75,4

+ predpoklad

K zachovaniu a aj zvySenémudbo oviec a kbz vyrazne k tomu dopomohla aj vyroba
tradicnych i novych druhov asich a kozich syrov a aj dbbené a vyfadavané oliarske
slavnosti po celom Slovensku, ktoré napomahajuoayaoju agroturistiky v jednotlivych
regionoch.

V slasnosti je rdna produkcia ofieho mlieka do 10 tis. ton, gom celkova
produkcia vratane sukromnikov sa odhaduje na takdtfertis. ton. Pritom alieho
hrudkového syra potrebného na vyrobu bryndze sapujle uz len asi 800 tonde. Zbytok
si spracovavaju samotni producenti na smevyrobky a bryndzu.

Na Slovensku je v sasnosti evidovanych cca 180 000 ha luk a pasienkioveé sa

nevyuzivaju a su pritom vhodné na chov malych (ora¥cov. Z fiadiska krajinotvorby,
agroturistiky a Zivotného prostredia predstavujabigm, lebo postupne tieto lUky zarastaju
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naletom nekultarnych

a koz.

lesnych drevin.

Vyvoj predaja jednotlivych mliek na spracovanie v R

Ukazuje sa rghat postupného navratu
po’'nohospodarskych aktivit do tychto oblasti a ako/magjnejSi sa javi prave chov oviec

Druh mlieka r. 2006 r. 2009 r. 2012 Index
2012/2006
Owie mlieko v tis. kg 8 506 9 030 9210 108,3
Kozie mlieko v tis. kg 9,8 11,1 15,2 155,1
Kravské mlieko v tis. ton 1126 957 912 81,0

+ predpoklad

Na Slovensku s&asoch socializmu nemohli na druzstvach a ani reSeaeh vyrab&a
a predavé Ziadne mliéne vyrobky arobilo sa to iba tajne, fmin ba&a predal ¢ag’
hrudkového ovdieho syra, Ziticu, ruine vyrobeny oStiepok, alebo pardni. Podstatne
oZivenie vyroby a rozvoja @iarstva i koziarstva priniesli az nové legislativingravy, ktoré
umoziuju predaj mliénych vyrobkov ,z dvora na stol”, t.. aj zo salaSawd malych
vyrobcov.

Owiarstvo na Slovensku prechadza v poslednych rokefkymi zmenami. Nova
doba vSak so sebou priniesla aj zvySené poZiadaakyezpénog’ potravin, preto chovatelia
boli nuteni pristpi na nové trendy vo vyrobe a spracovaniielvo mlieka. K zvlas
vyznamnym zmenam doslo po roku 1989. Pozitivom b fiadiska technoldgie 2alo aj
v owiarstve dochadzak napredovaniu, t.j. farmari &ali s budovanim dojarni a prevadzok
na finalizaciu mlieka. Situacia sa v priebehu nidoh rokov zlepsila tym, Ze do praxe sa
zatali zavadza noveé europske predpisy. Nebol to len zakod88/2002 Z. z. o veterinarnej
starostlivosti a mnozstvo Nariadeni eurdpskehoapaehtu a rady, ale i zakan 152/95 Zb.

o potravinach, v zneni neskorSich predpisov. Taktieotravinovy kédex SR a systém
kontroly HACCP ndtia i salaSnicke prevadzky zatieslodrziavé vyssi Standard hygieny.

2. Zlozenie a vlastnosti odieho a kozieho mlieka

Velkou vyhodou ovieho ikozieho mlieka je, Ze maju lirei bohaté zloZenie na
vyzivné latky potrebné i pre zdravu vyzitudi. Ich predna®u je aj to, Ze mlieko sa ziskava
od zvierat, ktoré su prevazne pasené na horskijkach a pasienkoch atak ziskavaju
vynikajace aj senzorické vlastnosti. Zé®ho a kozieho mlieka vyrobené syry sa vyrabaju
spravidla z plnottného mlieka a obsahuju preto vSetky vitaminy rozpis tukoch (vitamin
A, D, E, K) a tiez vSetky aromatickeé latky.

Owie mlieko v porovnani s mliekom kravskym obsahuge wiac koncentrovanej
forme vémi hodnotné bielkoviny (5,2 %), tuky (6,2%), liofnydraty i mineralne latky,
pricom aj obsah tzv. Specifickycinnych latok je obyajne vysSi ako u kravského mlieka.
Napriklad sa zistilo, Ze ¢ie mlieko obsahuje 0 9 % viac vitaminu B12, o 1%i%¢ biotinu
a az o 37 % viac kyseliny pantoténovej, obsahujeag mlieenych enzymov, najma amylazy,
ako je tomu u kravského mlieka. @ mlieko ma vSak relativne nizsi obsah vapenaspth
ako je tomu u kravského a kozieho mlieka.
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Kozie mlieko je v z&kladnom zloZeni podobné mliekiavskému, k& v priemere
obsahuje okolo 12,6 % suSiny, 3,4 % bielkovin, %8tuku, 4,3 % laktézy a 0,8 %
minerélnych latok. V zloZeni kozieho mlieka su &m@ rozdiely medzi plemenami,
individualnymi zvieratami a k zdaym zmenam dochadza aj v priebehu laktacie.

PrehPad priemerného zloZenia hlavnych druhov mliek v g/d0g mlieka

SusSina Bielkovina Tuk Mligny Mineralne
Druh cukor latky
mlieka
Owie 16,1 5,2 6,2 4,2 0,9
Kravskeé 12,6 3,2 3,7 4,7 0,8
Kozie 13,4 3,6 4,2 4,8 0,8

Preukazné rozdiely medzi kozim a kravskym mliekanvslozeni a Struktdre tuku.
Priemerna vikos’ tukovych guiécok kozieho mlieka je okolo 2 mikrometre, z#ti&o
v kravskom tuku je priemernaRleog’ 2,5 az 3,5 mikrometrov.

Bielkovinové zloZenie kozieho a kravského mlieka geko podobnejSie ako je tomu
u owieho mlieka. Hoci typicky s; kazein kravského mlieka je v kozom mlieku nepritgm
atvorba kazinovej syreniny je preto rozdielna. i€omlieko formuje jemnejSie viky
arychlejSie ako kravské mlieko. To mozno tdalo savisu $ahSou a rychlejSou
kravské mlieko. Neobsahuje karotén, preto je vyeabelSej farby. Ma tiez vySSi obsah
vitaminu B, hlavne riboflavinu, ale vitaminugBa B2 je viac v mlieku kravskom. Kozie
mlieko ma tiez vysSi obsah niacinu. Hladina vitam@ a D je niZSia, alebo taka ista, ako
u mlieka kravského. Z mineralnych latok kozie mtiedbsahuje viac Ca, K, Mg, P, Cl, ale ma
menej Na, Fe, S, Zn a Mo. Detsk& rafia anémia, ktora bola pozorovana pri dlhodobej
jednostrannej vyZzive kozim mliekom, je spésobovari@ nizSim obsahom Fe, ale
nepritomnotou kyseliny listovej v kozom mlieku, ktora podniige vyuZitie Zeleza na
krvotvorbu podmiguje.

Owie a kozie mlieka sa v &asnosti stavaju predmetom vyskumu najma Z'ad
liecebného a mnohi lekari odp@aju prave tieto mlieka a z nich vyrobené vyrobkiipeni
réznych civiliz&nych onemocneni. O ich prinose puelskd vyZivu sved aj ich porovnanie
v zloZeni hlavnych zloziek mliek s materskym mligkokde najma asie mlieko podstatne
bohati§ ako materské mlieko a tieZz ako aj kozieaaské mlieko.

Pomerny obsah zloZenia druhov mliek v porovnani s aterskym mliekom = 100 %

Zlozky mlieka Mlieko

Owie Kozie Kravské
susina 154 104 96
energia 154 99 87
bielkoviny 580 346 319
tuk 160 94 76
laktdza 78 64 68
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mineralne latky 480 410 360
vapnik 603 419 372
vitamin C 125 25 25
vitamin Bs 800 600 600
vitamin By, 1580 144 793
vitamin A 143 76 90
vitamin D 450 275 75
vitamin E 32 9 26

3. Problematika spracovania o¥ieho a kozieho mlieka

U nés zakladny vyrobok z &eho a kozieho mlieka, ktory sa robiddradicne zo
surového mlieka, alebo zo zberaného a pasterizbeaméieka je vyroba asreho hrudkového
syra. Z tohto po vykysnuti a vyzreti mozno vytoialSie tradiné Speciality ako su parené
ovcie syry, oStiepky a bryndza. Vyroba tzvébaskych vyrobkov — ostiepkov a parenic- bola
diho nelegalna, mala len parcialny vyznam a vyrobkynesmeli distribuovacez verejny
obchodny systém.

Z pol’adu ekonomického prinosu ma u nas podstatny vyxyaiiitie owieho mlieka
na vyrobu bryndze. Tato postupne nadobudla uinyselny charakter a predstavuje&me
v priemere priblizne 3500 ton pre domaci a zakiranitrh. Jej vyroba sa za viac ako dve
stor@ia uchovala arozSirila najma preto, Ze nadvazuge vami racionalny systém
spracovania aiieho mlieka ihnd po pb6doji na hrudkovy syr, ktory v salasSnickych
podmienkach zrie a nasledne sa &@jye 1 — krat tyzdenne zvaza do bryndziarni, kde sa
odborne spracuje na komnigy vyrobok - bryndzu.

Hoci mame dlha tradiciu é\arstva a mozno povetlaze aj koziarstva, mnohé
spracovatiské problémy stale nemame dotiahnuté a to naptioveaie ovieho a kozieho
mlieka podia kvality a zloZenia, spbsob vyuzitia c@y srvatky, zabezgenie odbornych
kadrov na takéto malé mliekarne a saladd, d&roblémom je aj doterajSia sezénhos
produkcie ovieho aj kozieho mlieka a nevyuzité spracolsié priestory v zimnom obdobi.
Paradoxnym problémom je aj to, Ze naprieKke¢ nezamestnanosti je problém ziskea
salaSe a do vyroby zodpovednych pracovnikov.

Problematika spracovania®@&ho a kozieho mlieka v malovyrobnych podmienkazh |
vel'mi nara@nda, no aj tak je potrebné dodrziévaredpisané hygienické zasady. Ako je nam
zname, doterajSia kvalita &eho hrudkového syra vyrobena na salasoch ljjwvedznoroda.
Podstatnym nedostatkom je, Ze tieto syryasto predavaju nedokysnuté a nevyzreté. Mnohé
syrarne a mliekarne vykupuju pretoce; alebo aj kozie mlieko a mliekarensky ho oSétauj
d’alej spracovavaju na svoje Speciality. Legislatijeeuz mozno$ pouzi' na vyrobu
mliecnych Specialit z asreho, kravského a kozieho mliekadaurové, alebo aj pasterizované
mlieko. Surové kozie, alebo kravské mlieko moznazitbiba na vyrobu syrov, ktoré maja
dobu zrenia aspo3 mesiace.

Zakladom hygieny pri vyrobe syrov v salaSnickychdmp@éenkach je zabezpenie
dostaténého mnoZstva pitnej vody. Nielen pri samotnom esec spracovania, ale aj
v prvovyrobe. Nové stabilné prevadzkarne uz majludpvané v ramci Satni i umyvadla,
popripade sprchy s dostatkom teplej istudenej vadg Urovni osobnej hygieny je
i dodrziavanie prevadzkovej hygieny v prvovyroberii spracovani suroviny.Dal$im
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podstatnym krokom je to, aby surov&mvmlieko bolo ihn€’ po ukorgeni dojenia dopravené
do samostatnych vhodnych priestorov, kde sa kratodvykonava skladovanie az do
z&iatku procesu vyroby @eho syra. V procese vyroby je hlavnym kritickym dom
dodrzanie teploty mlieka pri spracovani na 32 °“tizato, aby ovi syr mohol prekysava

v teplom prostredi cca 22°C a aby dosiahol kystis 5,2 pH. V procese vyroby je potrebné
dodrza aj systém pohybu pracovnikov a aj vyrobkov taky gbacovnici vykonavajuci
dojenie oviec, sa v Zziadnom pripade nemohli dodtapriestorov vyrobu syra bez toho, aby
sa neumyli a neprezliekli. Aj proces vyroby a skiaahia syra by mal fstak, aby sa tak
zamedzilo krizeniu jednotlivych operacii vyroby. tdda zabudniiani na hygienu zvozu
owcieho hrudkového syra zo salasov.

Cela problematika awarstva je vémi zlozitd, no hlavnym problémom je to, Ze
napriek bohatym zdrojom pastvin, napriek dostaonu pdétu nezamestnanych je Rrei
nizka spotreba miléaych vyrobkov atym aj obmedzené mnoZzstvo vyrobgak/celkova
spotreba syrov, hoci sa mierne zvysuje, je stalagone nizka — iba 9,2 kg na osobu a rok
a naSim cibom je perspektivne ju zvySaspa na 16 kg/osobu a rok. Z toho nas spotreba
owich vyrobkov v prepé&te na mlieko je iba 1,6 kg na osobu a rok a u kazimlieka iba 0,6
kg. V krajinach EU — 27 je spotreba syrov vySe 20nka osobu arok a u&eh a kozich
syrov (Francuzsko, Grécko a iné krajiny) az vySkgéna osobu a rok. Tu mame teda eSte
bohatu rezervu vo vyrobe i v spotrebe syrov a biedsanmusig&zameré na podstatne lepSiu
propagaciu syrov a syrarskych Specialit ako dofiosia

SW¢asna spotreba mlieka a ml. vyrobkov v EU a v SR

Spotreba v kg/ osobu /rok

Druh mlieka [ Eyrépska tnia]  Slovenska
(27) republika
Owie 1,6
Kozie 6.1 0,6
Kravské 347,3 155,0

Uvedena spotreba nezachycuje sknfovyrobu malych farmarov a sukromnikov,
ktori predavaju zvlaSowie syrarske Speciality (6v hrudkovy syr, bryndzu, oStiepky,
parenice arbzne tvary parenych syrov udenych demgich) po celom Slovensku
v osobitnych stankoch a tiez v reStauraciach. poiddda sa, Ze skutona spotreba aich a
kozich syrov je podstatne vysSia. Situacia v miygleh rokoch na Slovensku je uz dokonca
taka, Ze ak sami nezvySime chov oviec a produkaitieho mlieka, budld nateni naSi
bryndziari a syrari dovaZaaj owie mlieko zo zahragia, aby uspokojili dopyt po @ich
syroch.

Hoci mdme dlha tradiciu ¢iarstva, mnohé spracovés&é problémy stdle nemame
dotiahnuté viaceréalSie problémy a to napr. aaevanie o¢ieho mlieka poth kvality a
zloZenia, zabezgenie odbornych kadrov na takéto malé mliekarnelassaa hlavne mame
problémy chovaftiského charakteru — ako nizka uUzitko¥ogysoka sezOnn@s nevyuzité
spracovatkske priestory v zimnom obdobi a pod.
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4. Tradi¢né a nové syrarske Speciality z @eho a kozieho mlieka

Na uzemi Slovenska ma syrarstvo dihd tradiciu gi@hado stredoveku. Ostava
skut@nog’ou, Ze na tomto Uzemi prevladal najméa chov ovigreto aj ovie mlietne
vyrobky a syry boli pravidelnou gag’ou stravy vSetkych vrstiev obyvéistva. Pévodne to
boli r6zne tvrdé oie tvarohy a postupne aj &e syry, ktoré sa ziskali Jlaganim“ mlieka
vytazkom z jahacich Zaludkov. Vyrobené syry sadbtinel’” konzumovali, alebo sa nechali
s vySSou suSinou dozfie v takom polotvrdom stave sa aj predavali a vgligio Eurdpe.
Bol to najma ovi hrudkovy syr, regionalne ostiepkovité, naparovayéy, srvatkovy,
lisovany syr Urda, Karpatsky tvrdy bochnikovy sygporecky polotvrdy syr, Klenovecky
polotvrdy, nelisovany syr s typickymi ornamentaati. Podobnych syrov z ¢ieho, alebo
kozieho mliek a pripadnej zmesi s kravskym mliekbgn sa z historie i siasnosti naslo
podstatne viac. V s@asnosti sa vraciame k tymto tr&glym syrom a postupne sacaaaju
znova vyraba

Pdvodne sa aj @V hrudkovy syr skladoval tak, Ze sa po vyzretinel premiesil a po
vysoleni sa natt@l do sudov, alebo aj priamo dol'sgch drevenych debni a tak sa vozil po
Eurdépe. Typické boli viedenské trhy s tuhou ,Bryodz a naSich priekupnikov volali
.Kasestechri“. Treba povedaze v stredoveku sa u nas a aj v EurOpe zauzieaygetok syr
nazov ,Bryndza“. U nas tento nazov sa stal typickenpre ovie syry.

V slEasnosti u nas walej zakladny vyrobok z @eho mlieka, ktory sa robi du
tradicne zo surového mlieka, alebo zo zberaného a pestariého mlieka je vyroba
hrudkového syra. Z tohto syra, zwéag owieho hrudkového syra, po vykysnuti a vyzreti
moZzno vyrohf parené osie syry, oStiepky, bryndzu a iné tréxé syrarske Speciality.

Najv&:si podiel o¢ieho mlieka u nas sa vyuziva na vyrobwieko hrudkového syra
a z neho vyrobenej bryndze. Tato vyroba postupraolmadla uZz priemyselny charakter
a predstavuje &me v priemere priblizne 3500 ton. Jej vyroba saviag ako dve stokda
uchovala a rozsirila na viaceré druhy.IZia poslednom obdobi sa vyskytli i viaceré pripady
falSovania bryndze, kde sa podstatne zniZil paaigieho hrudkového syra pod 50 %. Na
zachovanie nasich tradicii i zamedzenie falSovaf@ach bryndziarov dosiahol u bryndze
i Chranené zemepisné ozeaie na Slovenskl bryndzu, ale aj Slovenskd pawer@ech
vyrobcov ovwieho hrudkového syra dosiahol zas zapisanie irs@lagi Gdeny hrudkovy syr
do zoznamu EU ako tramtié vyrobky. Pripravuju sa viak na ochrand'algie nade syrarske
Speciality. Napriklad v Klenovci sa obnovuje tradikklenoveckého atieho syrca, taktiez na
severnej Orave zas vyroba krasnych Figuralnychneagah syrov a pod.

Medzi syrarske Speciality mozno zaradj priemyselne vyrdbané syry zéeeho mlieka
ako je napr. polotvrdy bochnikovy syr Merino, vysog tvrdy ovi oStiepok ,SuSekika
oStiepkova“, makké ate ikozie syry uloZzené v $oom, alebo iv olejovom naleve,
Termizované bryndze a Tavené ¢mv syry. V poslednom obdobi sa c¢asju robt’
priemyselne, ale i v malovyrobnych podmienkach &Geaho, ale i kozieho mlieka vynikajuce
zrejuce bochnikové syry, ktoré zreju pod mazom & to6 mesiacov. O tieto syry je Rkgy
zaujem medzi labuznikmi ivinarmi. Svoje miesto usspotrebitéov nasli i rbzne druhy
ochutenych ineochutenych makkycherstvych syrov zvldS z vyrobené z kozieho
pasterizovaného mlieka.
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Z owieho mliekarstva boli u nas prevzaté mnohé techyieldyroby aj pre kravské
mlieko a stali sa tak zakladom pre priemyslovu yraypickych slovenskych syrov. Boli to
hlavne naparované a parené syry, ktoré napomai owie Speciality a to napr.: Zvolensky
oStiepok — eidamsky, naparovany , tvarovany udemy GStiepky a polooStiepky parené
(Banovecky, Liptov), Parenice udené a neudené,iv&Eké korbéiky, atd’.

Napriek mnohym spominanym syrarskym Specialitammen&loposih eSte véké
rezervy. Tych novych druhov syrov méze’lay niekd’ko desiatok, len bude potrebné vytuZzi
vSetky ponukané a dostupné moznosti. Nové druhyvsyn6ézu vznikd napriklad
rozSirenim vyroby makkych syrov, zavedenim vyrsimov s bielou plesu najma u kozich
syrov, vyrobou kyslych syrov s mazovou kultUrouyveenim vyroby otich syrov so
zelenou plesou, alebo aj dvojplésmvych, rozSirenim vyroby tvrdych, dlho zrejucichras
S mazovou kultarou, vyrobou tzv. srvatkovych syralgbo aj syrov s vyuzitim vSetkych
bielkovin, vyrobou tzv. Frischkdse, smotanovychrmizovanych, r6zne ochutenych,
s vyuzitim tavenych blokovych syrov, ktorfalej zreju pod plasu, alebo mazom, dit
Podobnych nametov je cela rada a v kombinacii syidiz tvarmi, vékos'ou, obsahom tuku,
zloZzenim mliek — vznikne nesgitatd’né mnozstvo novych moznosti

V skasnosti je teda na Slovensku uZkée rada syrarskych Specialit a nie su to len
hrudkové ovie akozie syry, alebo parené syrycakavame vSak, Ze kazdy region
Slovenska si vytvori svoje vlastné syrarske Spiggiatim sa moze lepSie zviditeit' aco
napomoZe i rozvoju agroturistiky. ldealne by bdteby kazdy region mohol vyuzi jednak
starSie technoldgie, ktoré by bolo mozné aj chir@memnym ozngenim, alebo aj vyvinsi
noveé netradiné syrarske Speciality typické pre danu ofilas

Pri vyrobe aj syrarskych Specialit je vSak potrelo@drziavé vsetky doélezité
technologické zasady tak, aby sa dosiahli pozadowdastnosti syra a pritom aby sa
zabezpeili vSetky zdravotné a hygienické poZiadavky. Patistvyroby vSetkych syrov
vratane syrarskych Specialit zémho a kozieho mlieka spiva na vyuzZivani principu
kyslého, alebo enzymatického zrazania mlieka awpdyenovani spésobu vazby vapenatych
soli s kazeinovymi micelami v mlieku ivsyre. Odhto vz'ahu zavisi konzistencia
a Struktura syrov vSetkych druhov até je ovplyvndmslosou , tepelnymi podmienkami,
pritomnosou proteolytickych enzymov, pritomntm a zloZzenim kyslomliaych kultar.
DalSie technologické faktory s€as trvania jednotlivych operacii, mechanické podiye
spracovania, aditivne latky a pod. Prave vyuzitiechto faktorov moézeme dosiahhmové
druhy syrov. Vémi délezity faktor na konzistenciu vsetkych syjeywomer kazeinu, tuku,
vody, mineralnych soli a organickych kyselthowich i kozich syrov je pri vyrobe syrov
potrebné brado Uvahy aj sezénnbsyroby a zmeny mlieka v priebehu laktacie.

Taktiez pri vyrobe syrarskych Specialit Zmho a kravského mlieka je potrebné
nafalej zlepSové kvalitu a Standardndssyrov ato : vyberom kvality mlieka ptal
osobitnych doplnkovych kvalitativnych kritérii nadatné druhy syrov, Standardizaciiou
kysacej a syriacej schopnosti mlieka pre vyrobwwsyenzymatickym regulovanim rychlosti
zretia syrov poth jednotlivych druhov syra, vyuZivanim novych maegti zvySovania
vytaznosti hlavnych zloziek mlieka pre nové druhy syredstavnym minimalizovanim
cudzorodych latok v syrarskom mlieku a v pomocniatkach.

Délezitou predna®u regionalnych syrarskych Specialit Zi@ho a kozieho mlieka je

ich vynikajuca chtl, ziskana z plnotiného mlieka zvierat pasucich sa na horskych
pasienkoch aich vynikajuce zloZenie esencialnygbrohiotickych latok dolezitych pre
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zdravie Iudi. Napriklad uz samotna bryndza, ako naSa dmadisyrarska Specialita je
mikrobialny fenomeén, ktory zachovava vsSetky povodiiézky owieho mlieka. Proces
kysnutia a zrenia na salasi, alebo aj v syrarnssbi Ze sa v nej doslova premnoZzia baktérie
mliecneho kysnutia, tzv. probiotika, ktorych blahodatdénky naludsky organizmusgoraz
castejSie oaguju vedci i lekari.

Prednogou syrarskych Specialit vyrobenych z¥l& surového asieho mlieka je,
Ze si vyrobky zachovavaju povodnua aktivitu mnohe@aktivne latky, ktoré vysSie teploty ich
znehodnocuju. Na vysSie teploty su citlivejSie Yatkielkovinového charakteru najma
enzymy, imunoglobuliny a rastové faktory. Komplarien vyvolanych vysSimi teplotami
spbsobi, Ze vyuziteod’ vapnika z mlieka klesne az na 20 — 30 %. TietcSkatovania platia
aj pre iné ,zive* mli€gne vyrobky a preto mame zaujem tam, kde je to mangaine
nesterilizovd a nekonzervovamlie¢ne vyrobky a ani syry.

5. Prinos vyroby syrarskych Specialit a najblizSie ulby

Owie a kozie mliekarstvo, podobne ako aj mliekarstviravského mlieka, mé
vyznamny celospolensky prinos a ma pritom mnohé osobitné priority t& hlavne
nasledovné: zabezfEnie zamestnanosti obyvBb® na vidieku, ekologické vyuZitie
travnych porastov zvl&&/ podhorskych a horskych oblastiach, zachovadialgie rozvinutie
naSich oviarskych tradicii, obohatenie spotreb#leého trhu o syrarske &e a kozie
Speciality, obohatenie naSej vyzivy o nové probiatia vyzivné potraviny, zvysenie vyvozu
a prezentéacia nasich Specialit v zahffana nie zanedbdtey prinos k vybudovaniu typickej
slovenskej agroturistiky. VSetky tiet@innosti by vé&mi pomohli itazkych ¢asoch
hospodarskej krizy pri rozvoji vidieka, krajinotlgra agroturistiky.

Je samozrejmé, Ze na rozvoj vyroby syrarskych apiedreba sustavne podnika
aktualne opatrenia na vsSetkych arovniach riadeftama véky priestor nasa legislativa,
chovatéské zvazy izdruZenia. Vyznamnu Ulohu tu zohrale¢I€ bryndziarov, ktory sa
zasluzil o zachovanie vyroby tr&dej bryndze a orozvoj ¢iarskych tradicii atym aj
vyroby syrarskych Specialit a zvySenie celkovejisgiay syrov.

Na zlepSenie propagacie naSich syrarskych Specialijposlednom obdobi Cech
bryndziarov pomohol zorganizotzannohé tradiné folklérne oslavy atieho mliekarstva.
Boli to napr. Oviarska nedéa v Pribyline, Ovendlie vo Vychodnej, Syrarsky jakm
v lvachnovej, Baovské pastoralie v Detve, regionalne oslavyolwakych tradicii v Novoti,
v Terchovej, v Zazrivej, v Krompachoch, v Nimniai,Dolnom Hritove, v Klenovci av
mnohychd’alSich obciach. Tu sa robia prehliadky syrowagé v kvalite syrov, s@aze vo
vareni bryndzovych haluSiek a tieZz v hre na fumnetradénych spevoch a hrach. Jel'ne
poteSit&né, Ze i mladlfudia maju o tieto tradicie zaujem a sami sa ictagtiuju.

Pre buducnasa predalSi rozvoj odieho mliekarstva bude dolezity i postoj naSich
kontrolnych orgadnov atiez priama inepriama podpditatu. Pri nelnosnej a prilis
puntickarskej kontrole naSich producentov a spracdeatesa méze dosiahtiypravy opak
poZzadovanych clev ato zanik naSich podnikdigkych aktivit malovyrobcov, a to pre
neumerné finatné naklady na vlastni vyrobu. Na druhej stranespfsobi zas zvySeny
dovozcasto krat aj nekvalitnych miiaych vyrobkov, hoci zdravotne nezavadnych vyrobkov
z novych krajin EU, kde veterinarna kontrola az déisledne nepracuje. Tato problematiku
bude potrebné tiez dori€Siaby u néas boli rovnaké kritéria a podmienky vdegzoblasti aké
su v krajinach EU.Dalsim podstatnym problémom &eho i kozieho mliekarstva, ktory sa
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musi ried na arovni Statu je nevyuzitie 180 tis. ha luk aipakov vhodnych pre Zi¢&nu
vyrobu, hoci mame dostatok praceschopnych nezaarggthludi a v o¢éom iv kozom
mliekarstve nie sme limitovani pridelenymi kvotami

Samotné @e i kozie mliekarstvo je s@g’'ou mliekarstva ako takého a zapasi s tymi
istymi problémami ako aj mliekarstvo kravské. Zdobbévodu su aktualne udlohy aj
vyrobcov syrarskych Specialit, odborné mozZnostip&beania kvality syrov, namety na
zlepSenie technoldgie vyroby syrov a hlavagiskové ulohy podobné.

VSeobecné aktualne ulohy spracoliateowieho a kozieho mlieka najma na vyrobu
Specialnych syrov na Slovensku mozno zkimasledovne :

- udrza adalej rozvija chov oviec a kbz a v tom aj rozvoj tohto mliekeast

- vzhradom na trend nizSich subvencovanych cien, neustéeva nakladovog vyroby,
zvySova produktivitu prace,

- trvale si budové svoje narodné a regionalne syrarske Specialibrekby mohli vytvaré
priaznivy imidZ slovenského mliekarstva, goin by sa dalo lepSie aj ekonomicky
zhodnott’ owie i kozie mlieko,

- pozitivhou zdravotnou i traghiou cielenou propagandou sustavne zvySovgrobu
a domacu spotrebu syrov,

- podpori’ rozvoj vidieckej agroturistiky, kde by sa vyrabalpredavali miestne miire
i syrarske Speciality,

- vytvorit podmienky na konkurencieschoptiasaSich produktov s krajinami EU, ( t.j.
zvySit dojivog’ oviec a dokladnejSie prehodnbtienu mlieka pokh kvality),

- pripravit dostupné projekty na podporu rozvojacieho a kozieho mliekarstva z
prostriedkov nasich a dotacii z EU,

- vypracovd projekty na vzorové horské a nizinné salaSe, Kbyrépracovali v sulade s
poziadavkami na agroturistiku,

- doriest’ problematiku kontroly kvality a falSovania@gh a kozich mlienych vyrobkov.

Pre samotny rozvoj agroturistiky arozvoj vidieka Slovensku navrhujeme pre
prislusné Statne organy tieto opatrenia :

- zjednodud&i a spreliadni’ legislativu tykajucu sa podnikania v cestovnom hryc
najma zakon o podpore cestovného ruchu a tiez higli@ a iné predpisy tykajluce sa
predaja vlastnych vyrobkov a predaja z dyora

- zlepst propagaciu Slovenska aich regionov vratane syyahsSpecialit na eurépskom
trhu cestovného ruchu , s bien zvidite’nit’ jednotlivé regiény Slovenska,

- vytvorit organiz&né a materidlne a ostatné predpoklady pre poradenatialSie
vzdelavanie subjektov posobiacich vo vidieckejoagistike,

- pri rozvoji vidieckeho cestovného ruchu a agretiky reSpektova a aplikova
regionalne a miestne jedla a Speciality, prvkyitmaej 'udovej kultry, architektdry
a ekoldgie okolitej prirody.

6. Zaver
Slovensko méa bohaté tradicie ion o kozim mliekarstvom ama aj [ke&
predpoklady na jehd’alSi rozvoj,éo by znamenalo Y&y celospoléensky prinos vratane

rozvoja agroturistiky. Podmienkou vSak je , abyagkazdej Urovni riadenia urobili dostupné
opatrenia tak, aby sa dosiahla konkurencieschapmasich vyrobkov so zahra&mymi.
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Dolezitou poziadavkou je, aby nasi chovatelia aspwatelia mali rovnocenné podmienky
a podporu, aké su bezné v krajinach EU.

Je poteSittné, Ze v poslednych rokoch sa  na podporu rozvojdiastva
a konzumaécie syrov robia aj mnoh&iawske slavnosti so syrmiladovym folklorom, ktoré
su vémi vyhrladavané. VSak prave &e a kozie syry pre svoje vynikajuce vyZzivové
vlastnosti sa uz aj u nas dostavaju do poprediawg/i’adavanou gurmanskou pockau.

Pevne verime, Ze¢innou propagaciou @ich a kozich mlignych vyrobkov sa nam
podari eSte viac roz&irvyrobu syrarskych Specialit a zw3$ch spotrebu. Sme presweshi,
Ze nam to vyrazne pomdze Padi’ naSe ovie a kozie mliekarstvo a tak prispiek rozvoju
vidieka, k rozvoju agroturistiky, k zlepSeniu ekgi® prostredia a najma k zdravej vyZive
nasho obyvatistva.
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MIKROBIOLOGICKA KVALITA SYR U ZRAJICICH POD MAZEM

DoleZalova Magda, Stratilova Jeriava Marcela, Holko Ivan
Fakulta technologicka,
Univerzita TomaSe Bati ve Z#n

Abstrakt

Celkova spdeba syi v Ceské republice neustéale roste. Z celkového mnoAsd
kg/obyvatele/rok fipadlo v roce 2010 na ¢kké prirodni syry 2,7 kg/obyvatele/rok. Do této
skupiny lze také Zadit syry zrajici pod mazem — syry gkkou syeninou a omyvatelnou
kurkou, jejichZz povrch sedkolikrat omyva mikrobialni kulturou.

Mikrofléra téchto syfi se sklada z Zadoucich (startovaci kulturylLactococcus
Leuconostoc Lactobacillus aj., zraci kultury —Brevibacterium linens Micrococcus
Kluyveromyces DebaryomycesTorulopsis Candida aj.) a nezadoucich mikroorgani#m
Nezadouci mikroflora se podili na kazeni¢ktaré z nich jsou dokonce patogenhisteria
monocytogenesStaphylococcus aureugscherichia coliaj.) a ohrozuji zdravi konzumenta.
VyznamL. monocytogenes potravindch doklada udaj ze systému RASFF (Systy@mého
varovani pro potraviny), kdy tato bakterie itN@ ténef tietinu oznadmeni o mikrobiologickych
kontaminantech v potravinach v letech 2005-2009.

V této praci byla sledovana mikrobiologicka kvaligmi zrajicich pod mazem
dostupnych na trhu €R. Bylo zji&no, Ze v3echny sledované vzorky vyhovuji legiskativ
zavaznému Ndzeni Komise (ES¥. 2073/2005 ve zmi pozdjSich gedpidi, které uklada
sledovat pouzeListeria monocytogenesa koagulazapozitivni stafylokoky. VSechny
pozadavky byly spkny i u vzorki, které byly podrobeny nevhodnému skladovanigplo®
25 °C. AvSak udchto vzorki byly prekrateny limity pro koliformni bakterie, které jsou dany
CSN 56 9609¢imZ byl prokazan negativni vliv porudeni chladicfbtizce na kvalitu syr.
Zawrem lze konstatovat, Ze prevendeqrhazeni vzniku a produkce neberyeh potravin
je zakladni povinnosti potravirgkych provo# celé distribdni si€. Vyznam je kladen

zejména na dodrzeni odpovidajicich teptbskladovani sy zrajicich pod mazem.

Kli ¢éova slova:Listeria monocytogenekoliformni bakterie, skladovani
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Slovenska pimohospodarska univerzita v Nitre

Abstrakt

Praca poukazuje na vyznam konzumacie vybranych okyscnych vyrobkov
(zakysané mlieko a smotanovy jogurt s jahodovoahprbu), ktoré maju viky vyznam vo
vyziveludi. Vysledky prace dokazuju, Ze jednaamanegativny ndzor na zloZenie nitieho
tuku je nepodstatny, nakko takmer polovicu vytvaraju mononenasytené makyséliny —
myristolejova (C14:1), palmitolejovd (C16:1) aokg (C18:1), uwité zastUpenie je
i polynenasytenych mastnych kyselino~inolénova (C18:3) a linolova (C18:2), spoie
s jednoznanym benefithym zdravotnymeinkom.

V smotanovom jogurte s jahodovou pri¢bu bol zisteny priemerny obsah tuku 8,27 %.
Obsah mastnych kyselin bol nasledovny:  kyselinaristofejova 1,17%, kyselina
palmitolejovai 1,92 %, kyselina olejova 25,63 %sdéina linolovad 3,58 % a kyselina
linolénova 0,90 %. V zakysanom mlieku bol zistememerny obsah tuku 3,65 %. Obsah
kyseliny myristolejovej bol 1,06 %, kyseliny palwigjovej 1,73 %, kyseliny olejovej 21,56
%, kyseliny linolovej 2,70 % a kyseliny-linolénovej 0,58 %. Vysledky prace dokazuju, ze
jednozné&ne negativny nazor na zloZenie rdtieho tuku je nepodstatny, ndko takmer
polovicny podiel tvoria monoénové mastné kyseliny — mgoktjova, palmitolejova

a olejova, wité zastupenie je i polyénovych mastnych kyselélinolénova a linolova.

Krucéové slova kyslomlieztne vyrobky, mastné kyseliny, obsah tuku
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