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ABSTRAKT

Ma& bakaléska prace seénuje znénam slozek mlékaipzrani plisiovych syi. Je
v ni uvedena historie pfievych syii, rozctleni plisiovych syfi a jejich vyrobni postup,
charakteristika uSlechtilych plisni uplafici se @i vyrové a zrani. V praci jsou uvedeny
také fizné vady plisovych syfi. USlechtilé plist pomoci svych enzyirozkladaji slozky

mléka na mnoho produktkteré pak utuji konzistenci, chtia vini plisiového syra.

V druhécasti bakal&ské prace je uveden sortiment ptisych syfi na naSem trhu. Z
hlediska vyzkumu vyplyva, Ze je dost&ia nabidkadchto syf. Prevladaji syry s bilou
plisni na povrchu. Jestsi nabidka plisovych syf vyrobenych v zahradi, nez vCeské

republice.

Kli¢ova slova: syr, syr s plisni na povrchu, syr snplis/nit, Penicillium camemberti, Pe-
nicillium roqueforti, Penicillium nalgiovensis, Piegilium caseicolumCamembert, Her-

melin, Roquefort, Niva, Gorgonzola, ratg tuk, lipolyza, proteolyza, methylketony.

ABSTRACT

My thesis deals with the changes in milk constitseturing cheese ripening mold. It
is indicated in the history of cheese mold, fundjgtribution of cheeses and their manu-
facturing process, characteristics of noble molarvapplying offsetting and maturation.
The paper also identifies various faults mold chsesloble mold with its enzymes break
down components of milk in many products, whiched®ine texture, taste and smell of

blue cheese.

In the second part of this work is presented assont of cheese mold in our market.
In terms of research shows that a sufficient supplgheese. Dominate cheeses with white
mold on the surface. It offers more mold cheeseslymred abroad than in the Czech Re-

public.

Keywords: cheese, cheese with mold on the surfaite the cheese inside the mold, Peni-
cillium camembert, Penicillium roqueforti, Penitilin nalgiovensis, Peniccilium caseico-
lum, Camembert, Roquefort, Roquefort, Gorgonzolalk nfat, lipolysis, proteoly-

sis, methylketony.



Dékuji vedoucimu mé bakalské prace Ing. Josefu Mrazkovi za odborné vedeitinés
rady a pipominky @i feSeni této prace. Takékdiji Ing. Vladimire Zemanové za poskytnu-

ti odborné literatury.

ProhlaSuji, Ze odevzdana verze baksité prace a verze elektronicka nahrana do IS/STAG

jsou totozné.

Ve Zling



[V ] 5 TSR URRRRSRI 10
1 HISTORIE PLIS NOVYCH SYRU ... oooeoee oo eeee e een e 12
1.1 CAMEMBERT Z NORMANDIE A SEDLCANSKY HERMELIN ..uvviveee e eeeeeaeeeieeeaens 12
1.2  SYRY ROQUEFORT ANIVA .euitii ittt emr e e e e e e e e eaes 13
2  ROZDELENI PLISNOVYCH SYRU ..ooeioeeeeeeeeeee oot 15
2.1 MEKKE SYRY SPLISNI NA POVRCHU. ..ottt ettt eeee e taeaeaeeeesaesrasasasaeasensnenen 15
2.2 SV RY S P L ISNT N TE ST  + e tttttttet et ee e e ee e e eaeae et sasaseeeaanamaeensasasaeasenrasaeaeensnenenens 15
2.3 DV OUP L SN OVE SY RY ..t ttttutet et ettt ae ettt eesaeae et tasasasaeeeanaeae e tasasaeeeessraeareeenraraens 16
3 VYROBA PLISNOVYCH SYRU ..ooiioeeoeeeeeeeeee oo eeeeeeeee e, 17
3.1 S PLISNI NA POVRCHU .ttt ettt et ettt ettt e et e e ettt e e ae e e s emamee e e e e e e aeeneeaeaeeerneneneanees 17
3.2 SPLISNIV TESTE teeeuveeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeseeeeeesseeaaaaseeeeeeeeseeeeeessereeesasireeseenaees 20
4 CISTE KULTURY PLIS NOVE......ct i oot a e eea e eeaeaaen e, 23
4.1 PoOPIS HLAVNICH DRUHU PLISNI TVORICI PODSTATU PLISNOVYCH
SYRARSKY CH KULTUR 1ttt ttttet et ettt ateeet e aaeaeaeas s sasae e eeananeeeentasasaeesensasaeaeeeenenenen 23
4.1.1  Penicillium roqUeOrti.........coooiiiiiiiiiiiie e 23
4.1.2  PeniCillium CasS@iCOIUML.....cooie ettt ettt e et et e e e e eeaerenes 25
4.1.3  PeniCillium CamemM el ...ccoe oottt e et a e e e 26
4.1.4  Penicillium NalgioVENSIS.......cooi it 27
4.2 BIOCHEMIE PLISNOVY CH KULTUR .ttt et ettt ettt eee e enaeaeaeeeansesasasasaeasassnsnsaeanees 27
4.2.1 ProteolytiCKE ENZYMY ....ccooeiiiiiiiiiieeeeeeemmmme e 27
4.2.2  LIPOIYLICKE ENZYMY ..eiiiiiiiiiieie et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e nnns 29
5  ZRANI PLIS NOVYCH SYRU ....ooi oo et eee e 32
51 ZMENY HLAVNICH SLOZEK MLEKA BEHEM ZRANI PLISNOVYCH SYRU ...cvvviveeeenenen. 33
5.1.1  Zmény MIENENO CUKIU ........vvviiiiiiiiieee e 33
5.1.2  Zmeény Kyseliny CItTONOVE ...........ccooiiiiiiiiiiiieiiiieeee e 33
5.1.3  ZmMENY DIKOVIN .....uuiiiiiiiiiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e aeeees 34
5.1.4  Zmény MIGENENO tUKU ....eevvviiiiiiiiiiie e 36
5.1.5  ZmeNY POPEIOVIN....cooiii i 37
6 VADY PLISNOVYCH SYRU ..oocooeeoeeeeeeeeeeeeee e e e 39
6.1 MIKROBIALNI VADY SYR U SPLISNI NA POVRCHU. ... tutteteee et e eeeeea e eeeeeeeeeaenenens 39
6.2 MIKROBIALNI VADY SYR U S PLISNT V TESTE o inttieee e eeeeeeeeeeeeeeeeneeaeaeaeaenenns 39
6.3 NEMIKROBIALNI VADY SYR U S PLISNI NA POVRCHU. ....cuinieite e eeeeeeeeeeeeeannenenen 40
6.4 NEMIKROBIALNI VADY SYR U S PLISNI V TES T e ettt ittt eeeeeeeeeeeneeeeseeeaeasasnensnensens 41
7  SORTIMENT PLIS NOVYCH SYRU V NASICH OBCHODNICH
RETEZCICH ..o et eeee et e e et e e e e e e 43
4 \VA 01 = SO SO SSRRORR 50



SEZNAM OBRAZK Ul ..o e e et eee e 54
SEZNAM TABULEK .....eeceeeeee oo e e et e et e e e e e e et e e e e et e e e e eeneeaaeeen e 55
SEZNAM PRILOH. ... et eeeeee e et et e et e e e e e e e aeaean 56



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 10

UvoD

Moje bakaléska pracéesi téma biologickych zén pri zrani plisiovych syfi. Cilem
je popsat historii plisovych syfi, vyrobu plisiovych syfi a to s plisni na povrchu a s plisni
uvnité. Poté mam charakterizovat jednotlivé uslechtiliérp] uplatujici se u plisovych
syni. Pak se uz mam zatit na zneény slozek mléka &hem zrani plisovych syfi a v ne-

poslednitack také charakterizovatizné vady plisovych syii.

Celou praci jsem roztil do sedmi kapitol. V prvni z nich se zataji na historii
nejznandjSich plisiovych syfi. Popisuiji historii syra s bilou plisni na povramazyvaném
Camembert, ktery pochazi ze zesyrim zaslibené a to z Francieav®d ma v oblasti
zvané Normandie. U nasGeské republice je tento syr zndmy pod jinym termmiree to
Hermelin. Historie &chto syfi je zajimava a velmi bohata. Kreénsyni s bilou plisni, se
v historii zan&tuji i na syry s plisni uvnittésta. NejznarSim syrem tohoto typu je
Roquefort, ktery mize zrat pouze v jeskynich, v néispo kterém byl tento syr pojmeno-

van. U nas je tento syr znamy pod nazvem Niva.

V druhé kapitole sednuiji rozcleni plisiovych syfi. Délim je podle charakteristické

plisn na plisiové syry s plisni na povrchu, s plisni utista a na dvoupli®vé syry.

V poradi uz feti kapitole popisuji vyrobu pli®vych syii s plisni na povrchu a

s plisni uvnit tésta. U obou druintéchto syfi uvadim jejich vyrobni schéma.

V dalSi kapitole charakterizuji uslechtilé glinplatujici se @i vyrobé a zrani plis-
novych syfi. Hlavni jsouétyii plisné: Penicillium camemberti, Penicillium roqueforti, Pe-

nicillium caseicolum a Penicilliu nalgiovensis.

V néasledujici kapitole se zabyvam hlavni fazi m&akdiské prace, a to z¢tnami
slozek mléka P zrani plisiovych syfi. Dochazi ke z&gnam ml€ného cukru, zrmam
bilkovin, ml&ného tuku, kyseliny citrbnové a popelovin. Hlavoména mié&ného tuku

neboli lipolyza je u plisovych sy typicka.

Uz v Sesté kapitole popisuji vady pitsrych syfi. Jde o vady, jejichifginou je ne-
dodrzeni postupuipjejich vyrobks. Tyto vady se nazyvaji technologické neboli newiikr
alni. Druhou skupinou vad jsou naopak vady mikrotbj&Zpisobené kontaminaci ptis-

vych syl nezadouci mikroflorou.
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Do posledni sedmé kapitoly je&taazuji sortiment plisovych syfi na nasem trhu.

Zametuji se na gkolik hledisek nabidky viiznych obchodnichketézcich ve dvou rstech.
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1 HISTORIE PLIS NOVYCH SYRU

1.1 Camembert z Normandie a Sedlansky Hermelin

Pro tSinu lidi je jméno Camembert nerosd spjato se slavnym a sym fran-
couzskym syrem nazvanym po stejnojmenné vesniconwnidndii, pobliz které se podle
skute&nych historickych prameéntato gurmanska delikatesa vyéibjiz v 18. stoleti. Ale
jese drive, nez tento syr ziskal v roce 1983 ochrannoumknasvého chrameho mivodu
A. O. C. (= Appelation d* Origine Controlée), st doslova ,nejkopirovajsim“ a nejvi-
ce napodobovanym syremésa. [11]

>,

Také termin hermelin je spiSe nez jako bily koze8impla¥ ze zimnich kozek hra-
nostaji, kterym se v dané minulosti pysnili viadalnes znamyigdevsim jako nazeses-

kého plisiového syra, tedy préjednoho z potomksvého francouzského vzoru.

Traduje se, Ze v jedné normandské vesnici zaptanista selka ve skl€pvyrobeny
syretek a kdyZ ho tam péase nasla, byl na povrchu obrostly plisni. Nejmyechtla vy-
hodit, ale pesto ochutnala a zjistila, Ze se necha nejenomgistma fitom baje&nou
chuw’. Proto ,vyrobu“ syrékia opakovala a tak se ,narodil“ novy syr. Tato i pbdé histor-
ky se traduji v okoli Camembertu jiz z obdobi 16leti, nejstarSi pisemné zminky pocha-
zeji dokonce z roku 1554. Selkou, ktera syr vSakeské proslavila, byla pani Marie la
Fontaine Harelova z vesiy Roiville, jejiz predci neli dokonce kdeny vCechéch. Své
plisiové syry z&ala prodavat na trzich pobliz Camembertu od rolL1A i kdyZ patrg
nebyla pani Harelova jedina, kdo podobné syry deynakel, byla to pra¢ ona, jez tolik
prispéla k rozsteni syra. V krocich matky pokfavala pozdji také dcera stejného jména a

ta poprvé pojmenovala syr podle nedaleké obce Cdraenjll]

O obliké syni Camembert &déla v povalénych letech také tehdejSi generdes-
kych syrdt. Jednim z prvnich vyrolicsyra Camembert byl u nas E. Rauppach v Suchdole
u Fulneku. DalSich vyrolicbyla celarada: V Praze to byla Vysanska mlékarna Frey,
ktera syr oznéovala ,a" la Camembert®, viyslavi se vyradl ,Pribyslavsky camem-
bert”, ,Syr Camembertsky se vyrdlty Dé¢ing, v Zarazicich, ve Velkych Opatovicich, Tel-
¢i, Zemacich, Nedakonicich, Klatovech a dalSich mlékarn&tgzi vyrobci nemohla chy-

bét Mlékaiskd a syriska Skola v Krorizi, kde se v jeji prodegnprodaval Camembert
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v roce 1923 za 2,80KV ,Mlékaiském druzstvu Taborském* (MDT; pagidMadeta) se
zatal syr s bilou plisni vyrat pacatkem 40. let a pod vedenim inZeihftojdara, Krize a
Fialy se i zde uskutaily prvni pokusné vyroby tohoto vyrobku. Zfku nesly prvni vy-
robky jeSt ozna&eni Camembert. &d¢lo se vSak, Ze zidka Camembert je patentoehra-
néna, proto se hledal obchodni nadzev pouzitelny u Adsyl to pra¥ P. Hojdar, pozgsi
ieditel Madety, ktery navrhl nazev HERMELIN, a toldedem na podobnost bilého plis-
noveho porostu syra s kralovskym hermelinovym prast bilych hranostaj K tomuto
pojmenovani doslogkdy v letech 1944 — 1945 a novy nazev byl patehfihlaSen 9.2.
1946 podcislem 3261 a po roce 1946 se uzival pro vSechny egmembertského typu

vyrabsného vCeskoslovensku. Obsah tuku byl v této &istanoven na 40 % t.v.s.

Camembert a Hermelin — dvélpuzné syry s bohatou historii, dva syry, kterélsi-
bili lidé na celém s§té. Ten prvni je dnes roZéh po celém ¢, tomu druhému je do-
docela jedno, zda si spebitel pochutnava na syrech z Normandig¢mickaci tieba
z Australie, nebo se naopak s chuti pusti docaadkého Hermelinéi Krale sy z Pribi-
ny. Vzdy mjde o tradéni chut umocréné mnohaletou historii, které jsou nejenom trvalou
souwtasti naSich kazdodennich jidek, ale byvaji i skélou ozdobou gurmanskych party.
[11]

1.2 Syry Roquefort a Niva

Ve vesnici Roquefort-sur-Soulzon, kterd ma dnes@®@atel a nachazi se v oblasti
Aveyron na jihovychod Francie, se dodnes traduje pstvo vzniku jednoho z nejoblibe-
ngjSich syfi. Pred vice nez ddma tisici lety zapom# mlady pasty v jeskyni, jez mu slou-
Zila za istreSi, syr a kousek zitného chleba, kdyz nahle izlhouhou po divce, ktera Sla
kolem. Vykehl za ni, a kdyZ se po ski&eni milostné mezihry vratil do svého obydli, zJisti
Ze o\i syr se pokryl nazelenalou barvou a na chjeljemna vrstva plisn Hladovy chla-

pec vSechno sall.

A tak se zrodil gastronomicky zazrak: byl objevgnrekfor. Vyrobek jehoz prvnim
znamym konzumentem byl ctddarel Veliky a pozdji Ludvik XII., Ludvik XIV. i Ludvik
XV, kteti se vyrazg zaslouZili o jeho roz&ni. Snad pravproto se o rokforidika, Ze je

kralem mezi syry a syrem kial[12]
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Dne 31. srpna 1666 parlament v Toulouse rozhod|ede¢ obyvatelé Roquefortu
maji pravo syr rokfor vyra. ,Existuje jenom jeden rokfér, a to je ten, ktedgzrava
v jeskynich u vsi Roquefort jiz od davnyehsi“. Byl to prvni kmicek k vydani zakona o

znamce fivodu, ktery plati od 2Gervna 1925. [12]

Ve ¢tyricatych letech 20. stoleti se nazeequefortstal chraBnym nazvem, a proto
tento podobny syr musel dostat jiné jméno. Techymlauského kozaka, Charitonova
z mlékarny vCeském Krumlow (pozaji Jihoceské mlékarny, dnes Madeta) napadla Niva,
protoze modrozelena barva syru niippminala Urodnou louku. Tehdy zkousel, ktery syr
by byl viibec nejvhod#si pro vyrobu wWeskokrumlovské poldge. Zjistil, Ze nejvhod§si
bude vyrabt syr s modrozelenou plisni uvnitbecr znamy pod nazvem rokféRoque-
fort. [13]

Nivu jako zavedeny nazev pouzivaji vsichni stavajizobci vCesku. Toto pojme-
novani je vSak v EU jiz chréno (Jih@eska Niva). Byl veden spor o uzivani tohoto nazvu
se Slovenskem, které spor prohrélo. Tento spon@yghra viasté dokazuji, Ze pojmeno-
vani syru Niva je znam pouze na Slovensku, diledphozi historii ve spateém stat a

trhu. U WtSiny¢lend EU neni wibec tento ndzev znam. [13]
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2 ROZDELENI PLIS NOVYCH SYRU

V dnesdni dob je na s¥tovych trzich mnoho druhplisiovych syifi. Negasgji jsou
plisiové syry dleny podle typu atistu plisg. [7]

2.1 Meékke syry s plisni na povrchu

Tyto syry se vyznauji mékei, krémovitou konzistenci. Na povrchu je typickdabi
kurka. Jsou vyramy predevsim z kravského mléka a zraji okolo dvou att Seli. Mezi

nejznangjSi zastupce rizeme zeadit: [7]

- Camembert de Normandietento syr s ochrannou znamkaivpdu je vyra-
bén z nepasterovaného kravského mléka s obsahenvtsik$irg 45 %, doba
zrani je alespp 3 tydny za pitomnosti plisg Penicillium camembertiBoch-

nik o pfiméru 10,5 - 11,0 cm o tlodée 3 cm, ma mihslanou

- Brie — oficialni druhy jsou Brie de Melun a Brie de M&akteré jsou tvaro-

vany do plochych bochniko priméru 27 — 37 cm o tloue 2,5 — 3,0 cm.

Brie de Melun- jde o plisovy syr majici nikké roztékajici jadro a
jeho povrch je porostly nabdlou mikroflorou. Zraje alespgo4 tydny

pii teplo 10 °C. Tento typ syra ma vyrazné aroma.

Brie de Maux— vyzn&uje se slamovou barvou, pikantni nasladlou
chuti s nadechem liskovychigkia. Doba zrani se pochybuje mezi
4 — 10 tydny.

- Coulommiers— diéive setadil mezi syry typu Brie. Je vyréb z kravského
mléka. Z péatku je porostly bilou plisni, ale po 5 tydnechnzise mikroflora

meéni na n&ervenale hédou. [7]

- Hermelin— je ceska varianta francouského syru Camembert. [7]

2.2 Syry s plisni v gsté

Jedna se o syry, které maji pligerorostlou az ke stdu vyrobku. Maji krémovou
konzistenci. B zrani se musi tyto typy syralespa dvakrat propichnout jehlami, aby se
dovnitt dostal vzdusny kyslik praist a rozvoj plisni. [7]
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Do této skupiny plisovych syii fadime nap:

Roquefort H4de o syr s ochrannou znamkotivpdu. Je vyradn ze syrového
ov¢iho mléka. Tento syr obsahuje nejraé& % tuku v susSih Po 3 az 6 &
sicich zrani ma vyraznou ostrotnv. Syry zraji pomoci dané plismyhradrg
danych jeskynich, které jsou charakteristické vgsoklhkosti vzduchu (az
90 %). [7]

Niva — nazyvana také syr s modrou plisni, jedna sesou obdobu fran-
couského syru Roquefort. Je vy&atz kravského mléka. Ma smetanovou az
syrow Zlutou barvu, nd&ezu lze pozorovat mramorovou strukturutiy az
zelené uslechtilé plignObsahuje 52 % suSiny, 50% tuku v s&&rb % Na-
Cl. [7], [13]

Gorgonzola— jeden z nejzna@gsich italskych syi. Vyrabi se z kravského
mléka Obsahuje minim&mM8 % tuku v susi Vyznauje se vyraznouadni
a chuti; bochnik majici pmér 25 — 30 cm a tlowge 16 — 20 cm. Doba zrani

je az 2 az 3 @sice.

Fourme d° Ambert- francousky syr s ochrannou znamkaivguu majici
velmi vyraznou chti s adechovou az houbovouimi. Vyrabi se z kravskéeho

mléka o minimalnim obsahu tuku v suSk0 %.

DalSimi typy jsouSaint-Agur, Danablu, Stiltoraj. [7]

2.3 Dvouplisiové syry

Jde o zvlastni typy s§rjak s plisni na povrchu, tak s plisni¢stt. Obsah tuku v su-

Sirg je vyrazr vySSi nez u ostatnich pisvych syfi. Mezi zastupce dvouplisvych syii

pafti nag.:

Cambozola- je vyrakin v Némecku. Jedna se o dvoupldsy syr se smeta-
novou chuti. Nema tak vyraznouini jako ostatni dvoupli®vé syry. Ma

mirn¢ nazloutlou barvu. Obsah tuku v suSja 70 %.

Vitavin— jedn& se o dvouptievy syrceské vyroby na povrchu s bilou plisni
a se zelenou plisni ¥dte. Ma& jemnou konzistenci. S délkou zrani se zvySuje

jeho vyrazna chij jemnost a lahodnost. [7]
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3 VYROBAPLISNOVYCH SYRU

3.1 S plisni na povrchu
Camembert

Vybrané pasterované mléko kyselosti do 7,8 SHadsti 2,5 % se zahje na teplo-
tu 31 - 33 °C, pda se 1,5 - 2,0 % smetanového zakysu, 30 ml naéjeeroztoku chloridu
vapenatéeho a 1 - 2 ml systé barvy a necha se 1 hodinekysat. Po ukareni kysaciho
procesu se zatiytak, aby se i teplot 31 °C mléko srazilo do dvou hodin. Po Zasy se
mléko promichd, aby se zabranilo vystupovani smyedaaby se rozmichaloisglo. Sraze-
ni je ukoreno jakmile se $@nina snadno odtlije od sény vany a ma ostry lonCast
syfeniny na povrchu ser@oZi a do tvéitek se nejprve nalévaignina méa tucna - ze
spodnich vrstev; doigtdu forem se pak naléva horni vrstvacnjsi - a na povrch ostatni.
Nalévat se musi rychle, abyiegina pilis neztuhla. Bylo-li pouzito homogenizované sme-
tany s odsedinym mlékem, Ize g¢ninu pokrdjet a plInit pInicimi misami do foremmtse

prace velmi urychli.

Po napliéni se syry obraceji (ihned po nagiin pak za Y2, 1, 2 a 5 hodin). Syry od-
kapavaji do fistiho rana $ teplot 20 - 25 °C. Druhy den jsou syry odkapané a dosahuj
kyselosti pH 4,6 - 4,8 a 80 - 90 SH. Po vyndarorer musi udrZzovat tvar a negihse

roztékat.

Syry se soli na sucho -dné - nebo v solné lazni.iPru¢ni praci se nasoli ndjde
jedna strana a boky a za 1 hodinu druha stranakg. I8oli se 4 hodiny. Pak se syry
oplachnou Visté vod, aby se odstranilaigbyte&na dil. V solné lazni se soli syry tak, Ze
se narovnaji na lisky wholika vrstvach nad sebou, sloZzenych dewinych kleci a ponié
se do solné 1azn Soli se ¥z - 1 hodinu. Koncentrace solné ¢§en20 %, kyselost 20 - 25
SH a teplota 16 - 20 °C. Po soleni se syry se@kyiji vytrusy plisniP. camemberthebo
P. candidum Pliséa camembertu se rozmnoZujedbna housce, nebo na tuhé Zividpg
Dobrie vyrostla plisk, bez infekce, se miav prevaené a vychlazené védaby se rozptyli-

ly vytrusy plisi. V této vod se pak syry mieji nebo voda rozskuje na povrch syr.

Pti ru¢nim soleni Ize spojit odsolovani &ovanim. Plisé Ize akovat téz tak, Ze se
vytrusy rozptyli do mlékafed syenim. Nadkované syry se kladou na rohozky a odvazeji
do zracich sklejp kde osychaji b teplo 12 - 15 °C a relativni vihkosti 80 - 85 %. Po 5
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dnech se zZme objevovat na syrech bila pklise&Syry se denhobraceji tak, Ze sefifpzi
nahradni rohoZka na rohoZzku a se syry a obréa8ysezraje pi uvedené tepldta relativni
vihkosti 12 - 14 dni. Zralé syry se musi ihned #alaapo celou dobu distribuce skladovat
pii nizkych teplotach (5 °C). [2]

Syr de Brie

Vyrabi se podobhjako syr camembert, jenighina i vybirani je tuzsi a formuje se do
forem pémeéru 25 cm. Vaha jednoho k@& je 1,20 - 1,50 kg. Péwadz syr ma poginé

maly povrch vzhledem k vaze, musi se ve skidpdrzovat nizsi vihkost. Po uzrani se bali

bud’ v celku, nebo jednotlivé dilky. [2]
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syrarsky pracovni sesit

vyhradné pro potreby SPSM Kromériz

Schéma STP vyroby mékkych syru zrajicich s plisni na povrchu

chlorid vapenaty

vybér miléka
max. 7,5 SH, dobré syfitelnost,
kvasnost a kysaci schopnost

/

l Setrnd pasterace

y

pfedzrani mléka
8-10°C,14-16h

smetanovy zakys
0,05-0,1%

y

20 -30mlA001

plisfiova kultura

> standardizace miléka

A

smetanovy zéakys

5-6h
3x - po 10, 100, 240 min

y

solenl
pfi TK syru 65 - 75 SH
15-18 °C, 20 - 22 %, do 20 SH
60 - 70 min

zrani
1 den, 16 - 20 °C, vihkost 80 - 85 %
6-10dni, 16 - 20 °C, vihkost 95 %
obraceni

v

chlazeni, baleni, expedice

2-25%
l—>' tprava tuénosti a teploty
¥
syreni syfidlo
31-33°C, 30-35min
A
krajeni a pretahovani
15 min
y
tvarovan( e syrovatka |
odkapéni, kysani, obracenl-—b{ syrovatka J

do10°C

schéma ¢. 9

Obr. 1. Schéma vyrobyédikych sy zrajicich s plisni na povrcH9]
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3.2 Splisni v gsté
Niva

Vyrobni proces

1. Odstedeni syroveého plnottného kravského mléka.
2. Homogenizace.
3. Pasterace (Setrnd&ig2 - 75 °C po dobu 15 - 30 s.) [2]

4. Syreni probiha ve vyrobniku. B3nina se zpracovava na zrno — zakladni surovinu
pro vyrobu syra. Vznikla sés syrovatky a zrna se pousti na pas, kde syrowitka
téka.

5. Soleni zrna koncentrovanym solnym roztokem &rmilndo forem, které se
v pravidelnych intervalech obraceji. Hmota je poy&lapcna na nerezové palety
a putuje do solnych lazni. Obrovské &ampou napougnhy solnym roztokem
s danou koncentraci, kyselosti a teplotou. Po vifjsei bochniky nechaji den oka-

pat a rgné se soli.

6. Propichovéni, aby se vytiity praduchy nezbytné praist plisr. Je teba udlat asi
35 vpichi z kazdé strany bochniku, aby se vyilodostatek vzduchovych bublin
s dvojim vyznamem — umoznitiptup vzduchu, ktery pligepotebuje, a nechat
zplodiny vznikajici Stpenim bilkovin a tuk ze syra uniknout. Piigvé kultury se
dnes pstuji na povrchu vysterilizovanych krup a do syréwméoty se splachuji vo-

dou.
7. Zrani ve sklepichipstéalé teplot (8—10 °C) a vihkosti (95 %) probiha 5 tydn
8. Oseteni, kdy se z bochnikrucné seSkrabuji nezadouci plésn
9. Baleni: — valec vazi pmérné 2 kg. Byva zabalen do aluminiové folie.
— porce (trojuhelnikova vysgvazi kolem 100 g (kalibrovana vaha).

— zlomky pouze pro poZzadavky dalSiho zpracovani fjdalen do zdravot-

n¢ nezavadnych pyilz polyethylenu.

10. Skladovani. [13]
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Gorgonzola

Vyrobou se pogkud liSi od syru Niva, a to kratSim zpracovanirfesjny a formova-
nim syra ze dvoji $gniny. Syenina, ktera byla vyrobena jeden den, se vybesymaky a
necha se odkapat. Kyselostesyiny ma byt 45 - 50 SH. V teplém obdobi dosahteekg-
selosti do 3 hodin. Pak je nutnaeginu ffevézt do chladné mistnosti, Iépe vSak jesgav
ji do studené vody. Druhy den sBgvavi cerstva sienina steji jako prvni den a po dosta-
tetném odkapani se pini do titek vyloZzenych po dnu a obvodu plachetkamiteBina
vyrobena prvni den se kraji na hranoly a vrstvileetedu tvditek; @i tom se soli a pro-
sypava plisni, jestlize nebyldigana do mléka. Horni strana titha se pini o§t ¢erstvou
syfeninou. Syry se pak odvezou do mistnosti, kde cakap @i teplog 22 °C a lisuji tla-

kem 7 - 8 kg na kus. V této mistnosistanou do druhého dne.

Po odkapani a vylisovani se syry soli nejprve venfeh tak, Ze se soli horni strana a
stény, dalSi den se syry obraceji a&bge soli horni strana asy. Pak se soli jiz syry celé,
atojest 5 dni.

Zrani probiha jak u syra Niva. Syry jsou valcoviéivaru ptiméru 27 cm, vysSky
15 - 18 cm a vahy 7 kg. Zraji 3 - 4&gice. Bali se do hlinikovych folii, pergamenového

papiru, oznéuji se a expeduji. [2]
Stilton

Je to syr se zelenou plisni, ktery se v Anglii byj& od roku 1725. Vzhledem, chuti
a slozenim se podob& roquefortu. Ma tvar vysokéiloevptiméru 15 - 18 cm, vysky
25 - 30 cm a vahy 3,5 - 4,0 kg; fezu je smetanovy s mramorovanim zelenou &#ddun

plisni. Musi obsahovat nejm&B0 % tuku v susin

Vyrabi se z dobrého plnatného mléka sifidavkem smetany. Doba srazeni je 60
minut. Tésto se hrub kraji a vyléva se na syrniky, kde se necha odkatpaia hodinu se
rozdrobi, pIni do forem a soli. Obraci se 2 - 3ki€xtrg. Po 3 - 4 dnech se vyjme z forem,
zabali se do plachetek vypranych v horké&adilozi se do zraciho sklepa. Tam se propi-

chava a zaroveockuje kulturou plisa. Zraje 18 ngsiai. [2]
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syraisky pracovni sesit
vyhradné pro potfeby SPSM Kroméiz

Schéma STP vyroby mékkych syru zrajicich s plisni uvnitf

vybér miéka
max. 7,6 SH, dobré syfitelnost,
kvasnost a kysacl schopnost

Setrna pasterace
homogenizace

‘

pfedzrani mléka

A

8-10°C,14-16h

smetanovy zakys
0,05-0,1%

:

chlorid vépenaty
10-20g/1001

standardizace miéka

_ Uprava tuénosti, teploty
fazova kontrola

smetanovy zékys
05-1%

plisfiovd kultura ]

v

syfeni
29 - 33 °C, 50- 60 min

NaCl
6 - 10kg /1000 | miéka

kréjeni a pietahovani
15-20 min

40 % (o 1-1,5 SH vyssi nez miéko)
michanf

celkové doba zprac. syfeniny
90-110 min

v

tvarovani

(u form. strojii misto do syr.)

odkapéni, kyséni, obraceni

SUS47-49%
4x-ihnedapo1,2a4h

solenf
a/na sucho - 4 dny
b/ v soiné l&zni - 2 dny
12-14°C,19-21%,5-20SH

zrani
pichan( syrli (S0 - B0 vpichl)
10 dni, 12-14 °C, vihkost 86-97 %
5-6 tydnd, 8-10 °C, vihk. 95-98 %

obracen!, osetf., (pichanf)

Io:’:iz‘slén[, baleni, expedice |

schema ¢. 10

[t

syfidlo |

odpousténi syrovatky ——H

syrovatka

mozny piid. soli do zma (1%) ——»]

syrovatka

do 2. dne, 80-90 SH (pH 4,8-5,0) |—»]

syrovatka

Obr. 2. Schéma vyrobyekkych syii zrajicich s plisni uvnit9]
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4 CISTE KULTURY PLIiS NOVE

Plisiové kulturyPenicillium roqueforti, Penicillium camemberti, Reiflium casei-
colum a Penicillium nalgiovensidvori zakladni mikrofléru plisovych syi. U sy typu
roquefort netvéd mikrofléru plisiové kultury jeden, nybrz vice vhotisestavenych kmén
plisné P.roqueforti Jde pedevSim o dobrou sporulaci, lipolytickou a proté&iokou ¢in-
nost plisiové kultury, ktera se rozhodujicimigmbem podili na zrani syra a spoluvytva

jeho typickou chtia vini a modrozeleimramorovanidsta. [1]

Mikrofloru plisniové camembertové kultury tkidPenicillium camemberta Penicilli-
um caseicolumP¥i vyrob¢ sym typu camembert je vyhodné pouZzivatésnmeé kultury obou
jmenovanych druln plisni, neb6é se svymi vlastnostmi déb dophiuji. Oba druhy plisni se
svou lipolytickou a proteolytickotinnosti rozhodujicim zZisobem podileji na zraniahto
syni i na specifické, typické Zzampionové chufinva vzhledu syr. Fi zrani NalZzovského
syra, ktery je v &kterych znacich blizky camembertu, je nezbytn&plia kulturaPenicil-
lium nalgiovensisPlisa P.nalgiovensise svou lipolytickou a proteolytickatinnosti roz-
hodujicim zgsobem podili na zrani NalZzovského syra a spolutiyjefio charakterové

chwové a vzhledové vlastnosti. [1]

4.1 Popis hlavnich druhi plisni tvorici podstatu pligiovych syratskych

kultur

4.1.1 Penicillium roqueforti

Penicillium roquefortipati do ¢eledi Aspergillaceaerodu Penicilium skupinyAsy-

metricg podskupinyVelstina Kolonie na Czapkayagaru dosahuji za 10 az 12udori
20 °C pameéru 5 az 6 cm. Date spiraluje, kolonie maji smetanovy sloh, hladkpdnaw
zeleny nebo hraskévzeleny povrch a okraj jasnbily, paprskovity, pawinkovitého
vzhledu. \tSina kmeid netvai gutaci. Miné je netypicka, nevyrazna, nepatrkysela.
Spodnicast plisg je mirre zelenava nebo modrazelena. Konidiofory jsoudiSinou 100
az 150 um v giméru; vystupujici ze vzduchovych nebo péeych éasti vegetativnich
hyf. Konidiofory jsou rozétvené, asymetrické, s granétami, prilezitostré hladkymi sé-
nami. Metuly jsou velké 12 — 15 x 3 — 4,5 prétSinou s drsnymi 8hami. Sterigmata maji

rozméry 8 — 12 x 3 — 3,5 um, konidie jsou kulaté, hlasioné, tmavozelené nebo protédhle
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kulaté, velikosti 3,5 — 5 umghdy i vétSi. Kolonie na Czapk@vagaru s corn steepem jsou
v bar& i morfologickych detailech obdobné jako kolonie @aapko¥ agaru, rostou vSak
rychleji. Kolonie na agaru se sladovym extrakteraathwiji za 8 az 10 drpii 20 °C paime-

ru 8 az 10 cm. Rostou zde tedy rychleji nez na Kaapagaru. Spodek kolonie i

¢erna, konidiofory a metuly jsou zpravidla d¥g. [1]

Tato plisé je pongrné malo narena na kyslik, mMze st i uvnit syrmi v kyselém
prostedi, roste i v atmosfé obsahujici pouze 5 % kysliku a hoprodukuje proteolytické

a lipolytické enzymy. Je to kulturni pliseezbytna pro zrani sy plisni v &st.

V literature byla popsano mnoho driulnebo variet, které nalezi k druRenicillium

roqueforti Pati k nim: [1]
* Penicillium roqueforti Tom
* Penicillium vesiculosum Bainier
* Penicillium atro-viridum Sopp
* Peniccillium aromaticum Sopp
* Peniccillum gorgonzola Weidemann
* Penicillium suaveolena Biourge
* Penicillium biourgei Arnandi

* Penicillium stilton Biourge

[T Ieperpreyerprepeep et
‘ol llcml z| '3‘ 4| "5[ 15‘

Obr. 3. Penicillium roqueforiil4]
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4.1.2 Penicillium caseicolum

Pati do skupinyAsymetricapodskupinyLanata Kolonie na Czapkayagaru dosa-
huji po 14 dnechippokojové teplot praméru 2 az 2,5 cm. Maji vatovity vzhled, jsou ve
strednicasti 2 az 3 mm vysoké, dkke, ¢isté bilé se stalym smetanovym odstinem vedob
tvorby konidii, velmi mirg vrasité. Viné pripomina bramborové slupky. Spodidist ko-
lonie je kElava az Zlutobila. Konidiofory jsou dlouhé 400 &04um, vznikaji — li ze sub-
stratu, nebo 50 az 100 um, vznikaji — li ze vzdaBriyf. V ptiméru jsou tlusté 3 az 4 um.
Penicili jsou asymetrické, nepravidélaétvene, 60 az 85 um dlouhé. Metuly i sterigmata
byvaji ve skupinach po 2 az 3¢tVe jsou tizné dlouhé, od 15 — 30 x 3 — 4 um. Metuly
jsou obvykle velké 8 — 12 x 2,5 — 3 um, sterigntf@aaz 13 x 3,3 — 4,5 um. Kolonie na
Czapko¥ agaru s corn steepem jsou bilé, wedsicasti 2 az 3 mm vysoké. Po dvou tyd-
nech @i pokojové teplat dosahuji v piméru 3 az 3,5 cm. Sporulace je na této Zivadep
800 um. Tvdi sowast plisiového porostu na syrech s plisni na povrchu (caredmb

de Brie a podobné syry). [1]
Druhy plisre:
* Penicillium caseicolum Bainier
* Penicillium candidum Roger a Mazé
* Penicillium epsteinii Lindau

* Penicillium rogeri Wehmer
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Obr. 4. Penicillium caseicoluifi5]
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4.1.3 Penicillium camemberti

Pati do skupinyAsymetrica podskupinyJanata Kolonie na Czapkavagaru dosa-
huji za 10 di pii pokojové teplat praméru 2 az 3 cm. Jsotidké, viakovité, gipomina-
jici vzhledem vatu; nefive jsou bilé, pozgi mirné Sedozelené. Spodiast je bezbarva
nebo krémova az blédzlutava. \iné pripomina bramborové slupky. Konidiofory jsou
razr¢ dlouhé, obvykle 250 — 600 x 2,5 — 3,5 um,ieyaji — li ze substratu, nebo 40 az 200
um dlouhé, wyitstaji — li ze vzdusnych hyf. &ve dosahuji velikosti 12 — 18 x 2,2 — 3,4
um. Metuly byvaji po 2 a 3 skuginvelikosti 9 — 14 x 2,2 — 3,2 um. Sterigmata jseu
skupinach po 2 az 5ridka vice, velikosti 9 — 14 x 2,2 — 2,8 um. Konidiaji tvar elipso-
vity, pozcji kulaty, velikosti 3,5 -5 x 3 — 4,5 um. Kolonm&a Czapko¥ agaru s corn stee-
pem jsou podobné, rychleji rostou a spiraluji.ypéckou slozkou porostu u sys plisni na

povrchu (camembert, de Brie a podobné syry). [1]
Druhy plisr:
* Penicililum camemberti Sopp
* Penicillium aromaticum Sopp

¢ Penicillium alboum Mazé

Obr. 5. Penicillium camembelftl 6]
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4.1.4 Penicillium nalgiovensis

Tuto plisé izoloval a popsal LAXA. P&t do skupinyAsymetricapodskupinyDiva-
ricita. Kolonie na Czapkavagaru dosahuji za 12 az 14adwi pokojové teplat praméru
3 az 3,5 cm. Nejdve jsou bilé, pozfji Zlutozelené; na okraji tud kolonie bezbarvou zonu
3 az 4 mm Sirokou. Spodni strana kolonie byva arahZervena aZ nevyrazna. Konidiofo-
ry jsou 500 um dlouhé. dve jsou velké 8 — 12 x 2 — 4 um, sterigmata 8 % 2qum. Ko-
nidie jsou kulaté, v gimeéru 3,2 az 3,6 um, hladké nebo nginmepravidelné. Kolonie na
Czapko¥ agaru s corn steepem rostou rychleji a dosahujDzaz 12 dé v praiméru 3,5 az

4 cm. Barva kolonie je terdji Zlutozelena. Tvd typicky porost na NalZzovském syru. [1]

4.2 Biochemie plisiovych kultur

VSechny uSlechtilé druhy plisni, kterych pouzivamievyrob¢ plisiovych sy, vy-
znauji se fizné vyraznou proteolytickou a lipolytickotinnosti. Nemé# dulezita je jejich
¢innost Kisovita, i které asimiluji kyselinu mk&nou a oxidanimi pochody ji pevadiji na
CO, a HO. Plis maji téz schopnost syntetizovatkteré aminokyseliny a tva tuk.
Z hlediska zrani pligovych syr jsou rozhodujici proteolytické a lipobté enzymy produ-

kované pitomnymi plisgmi. [1]

4.2.1 Proteolytické enzymy

Mikroorganismy vyléuji do prostedi hydrolytické enzymy, zvangroteasy které
odbouravaji bilkoviny na sloZzky o malé molekuloé&ze (aminokyseliny); ty pak mohou
projit buré¢nou membranou. Tato vlastnost nesErmA u vSech mikroorganismVelka
vétSina dovedla hydrolyzovat pouze jednodusSi bilkgvpeptony a polypeptidProteasy
byvaji produkovany mnohymi bakteriemi, kvasinkamplésremi. Bakterialniproteinasy
mivaji optimalni pH kolem 7,0; kvasinkopéoteinasykolem 5,0;polypeptidasaa dipepti-

dasa7,0 az 7,8 a pliové proteinasykolem 7,0.

Proteasuobsahuje téz syrové mléko; mluvime o ¢néproteasektera se nii dese-
timinutovym zakievem miléka na 76 °C. Jde o enzym velmi odoliy vysokym teplotam.
Mlécna proteasase miize uplatnit i pi zrani syfi, kdyZz se pouzije nizké pasté&nateploty
mléka. [1]



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 28

Proteasyrozctlujeme casto ngpeptidasya proteinasy (Obr. 6) Peptidasykatalyzuji
hydrolyticky rozklad dipeptidl a polypeptid, kdeZtoproteinasyzpisobuji gimo rozklad

bilkovin.

Schematicky lz@roteasyrozctlit takto:

/ i rOteasy \
Peptidasy Proteinasy

- Aminopeptidasy - Pepsin
- Dipeptidasy - Trypsin
- Karboxypeptidasy - Chymaosin
- Prolinasy - Papain

Obr. 6. Rozdeni proteaq1]

Aminopeptidasge obsaZzena vakterych plisnich, kvasinkach a bakteriich. Tente en
zym hydrolyzuje polypeptidy v mistech peptidickézla na konci peptidovéhtetzce,
kde je volna aminoskupina.

KarboxypeptidasadStpuje aminoskupinu, ktera je na konci karboxylovésidzce.
Produkuiji ji rekteré bakterie, kvasinky a plian

Dipeptidasakatalyzuje hydrolytické 8peni dipeptid na volné aminokyseliny. Di-
peptidy hydrolyzované timto enzymem musi obsahoagédnom uhliku volny karbonyl.

Bakterie, kvasinky a pligsncasto produkuji téZ enzymy ozifmvané jakoamidasy

kam pati nag. glutaminasa, asparaginasa, arginasp

Glutaminasakatalyzuje hydrolyzu nebo syntézu glutaminu, kisgynap. hydrolyzu-
je na kyselinu glutamovou a amoniak.

Asparaginasaydrolyzuje asparagin na kyselinu asparagovou@nék.

Prihlizime-li nagt. ke kaseinu, je proteolytickymi enzymy rozklad&aspalbumozy a
peptony na polypeptidy, dale na dipeptidy a amisekypy. Aminokyseliny mohou byt

rozloZzeny az na amoniakikevé kyseliny, fipadré sirovodik. [1]
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Rozklad kaseinu si zjednoduggniedstavime takto:

Enzym spi

proteinasa kasein

7\
albumosy  peptony

polypeptidy
dipepdity

v

aminopolypeptidasy

v

polypetidasy

v

dipeptidasy

v

amidasy, desaminasy- amintkyseliny

v

amoniak, gkaveé kyseliny

Obr. 7. Rozklad kaseirnd]

Vzniklé volné aminokyseliny mohou byt dale rozklagéaénzymy ozné&enymi jako
dekarboxylasyTyto enzymy jsou specifické prodité aminokyseliny a jsou aktivni v ky-
seléem prosedi pH 2,5 az 6,0. Dekarboxylaci vznikéisjusSny amin a C® Tak nap.
ztyrosinu vznika amin tyramin, z histidinu histamni zkyseliny glutamové
y-aminomaselna kyselina, z lysinu vznika diamin daazerin apod. Hodnotime-li proteoly-
ticky rozklad ml€nych bilkovin ¢innosti uSlechtilych plisni, které se uplgt pii zrani

.....

amidas akarboxylasneni jiz Zadouci. [1]

4.2.2 Lipolytické enzymy

Plisre P. roquefortj P. camembertiP. caseicolum a P. nalgiovensisprodukuji
znané mnozstvilipasy. Bakterie mléného kvaSenlipasu netvai a kvasinky, které se
uplatiuji pri zréni plisiovych syfi typu roquefort,lipasu produkuji, ale v porovnani
s plisrgmi je lipolyticka aktivita kvasinek podstatmensi a i nizkych teplotach je nevy-
razna. Zminy mlé&ného tuku fi zrani plisiovych syi jsou zgisobovany pedevsiméin-
nosti plisiove lipasy. Lipasy katalyzuji hydrolyticky rozklad a syntézu tukHydrolyzou
mléného tuku psobenimlipasy vznika glycerol a volné mastné kyseliny. V dal&tmpni
se tyto slozky oxiduji oxidaimi enzymy. Jednotlivé druHipas se liSi fiznou optimalni
teplotou, pH i inkem. Lipasaje adaptivnim enzymem a jeji produkce je stimuhava
specifickymi substraty. Optimalniipobenilipas je pi pH 5,0 az 5,5 a teplo30 az 35 °C.

Chlorid vapenaty stimulujecinek lipas, cozZ je z technologického hlediska zavazné. Syro-
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vé mléko obsahujépasu mlénou, ktera se pasterigam zalievem néi, takze pi zrani

syri se neupldiuje. [1]

Pti rozkladu miéného tuku mikrobialniipasou se tvdi aldehydy a ketony. ZvIast
plisns, které se uplauji pri zrani plisiovych syfi, se vyznauji tvorbou methylketoin
Methylketony jsou u plisovych syfi dilezitou sloZkou typické chuti aimé. Fri rozkladu
mléného tukuipasouvzniklé volné mastné kyselinyjfgdevsim kyseliny maselna, kapro-
nova, kaprylova, kaprinova a laurova, jsou vyctalazkou pro vznik methylketdin Tak
vznika:

z kyseliny maselné»> aceton

z kyseliny kapronové-> methyl-n-propylketon (pentan-2-on)

z kyseliny kaprylovée—» methyl-n-amylketon (heptan-2-on)

z kyseliny kaprinové-~ methyl-n-heptylketon (nonan-2-on)

z kyseliny laurové— methyl-n-nonylketon (undekan-2-on)

Tvorba methylketoin je ovliviéna kmenem plishP. roquefortj P. caseicoluma
P. nalgiovensisPomoci plynové chromatografie byla prokadzana tada dalSich volnych
matnych kyselin nasycenych i nenasycenych, vzrikipzkladem mléného tukucinnosti
lipas produkovanych plisimi. Cesta z mastnych kyselin k methylkaetona uloha sekun-
darnich alkohdl ukazujeObr. 8.[1]

Rﬁl—b-CHz—COOH (mastna kyselina)
R-CH=CH-COOH

R%H-(OH)-CH:-COOH\

R-CO-CH-COOH R-CH-(OH)-CH

R-CO-CH; (methylketon) sekundarni alkohol

Obr. 8. Vznik methylketdre mastnych kyselii]

Pri zrani syfi s plisni v &ste neni Zadouci, aby dochazelo k redukci methylkietoen
sekundarni alkoholy, neBbaejsou typickou slozkou plisvych syfi. Na typické chuti a

vini plisiovych syfi se gedevSim podileji rozkladné produkty bilkovin a tuki]
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CHs CHs CHs CHs CHs
(|3H2 C|IH |CHOH |C =0 CcC=0
C|3H2 C|I|H |CH2 C|IH2 C|IH2
(|3H2 C|3H2 OH |CH2 C|3H2 C|3H2

CH, O®H - CH+ H - CH, OB - CH, O~ CH,

CH, CH, CH; CH, CH,
| | | | |
CH, CH, CH; CH; CHs
|
COOH COOH COOH COOH
kyselina kyselina kyselina methylanggtin
kaprylova oxykaprylova ketokaprylova

Obr. 9. Vznik methylamylketonu z kyseliny kapry|ayé

Nemér dilezitou ulohou plisni je jejichiksovitacinnost. Plisg asimiluje kyselinu
mlécnou a oxidanimi pochody ji pevadi na C@a HO. Fi zrani syi je tato¢innost vel-
mi dalezita, neb6 spolugisobi na zvySovani pH (sniZovani kyselosti) pexdit coz p-

spiva ke zvyseni proteolytické a lipolytické akiyvpritomnych enzyr. [1]
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5 ZRANI PLIS NOVYCH SYRU

Zranim ozndujeme vSechny biochemické procesy, probihajicirgay gisobenim
mikrobialnich enzym, pripadré i enzymi syidla a ovliviwijici vzhled, chd, viani a konzis-

tenci syra. [6]

Byva zvykem rozdovat zrani na fedkEzné které probihadhem Upravy mléka, sy-
feni, zpracovani $gniny, formovani, lisovani a soleni a na zrani ihiakteré probih&
v zracich sklepich.Ppiedl®zném zrani dochazi k néiéému kvaseni, emi se vSak i bil-
koviny. Pibéch ml&ného kvaSeni zajisiji hlavre enzymy bakterii mi&ného kvaseni pou-
Zitych cistych mlékaskych kultur. Laktosu mohou zkvaSovat jen mikrooigeny, tvdgici
enzymp-galaktosidasuktery Stpi laktosu na glukosu a galaktosu. Vzniklé monoagdk
se dale rozkladaji. Rozklad hexos zavisi na drulikmaorganisni pritomnych v mléce pro

vyrobu syfi.
RozliSujemeii druhy mi&ného kvaseni:

1. HomofermentativniZ jedné molekuly monosacharidu vznikaji¢dwolekuly kyseliny
miléné. Typickym pedstavitelem této fermentace je hapStreptococcus lactis

alLactobacillus lactis

2. HeterofermentativniJe charakteristické nappro rod Leuconostoc ktery produkuje

vedle kyseliny mléné oxid uhléity, kyselinu octovou aj.

3. SmiSenéVyskytuje se naip u skupinyEscherichiaceaekdy vznika vedle kyseliny

mlé&né WtSi mnoZzstvi dalSich produkt

Mnohé bakterie miého kvaSeni, n@pStreptococcus diacetylactisod Leuconos-
toc, Lactobacillus casedj., tvai sowasrt z citrdti fadu aromatickych latek, jako je acetal-
dehyd, diacetyl aj. ®sobenim bakterii mé&ého kvaseni, zvlaStodu Lactobacillusvzni-
ka dale vedle znamychiada dosud neidentifikovatelnych stemin, &innych protifad
nezadoucich mikroorganism slowenin, majicich ochranny vlivipuchow potravin, i

slowenin, které se mohou uplatnit z klinického hlediska

Pribéh ml&ného kvaseni syrbyva ukoren zpravidla do 24 hodin po vyrahbzu-

stane-li v syrech&sSi mnoZzstvi cukru, je zrani vadné. [3]
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Pti hlavnim nebo také vlastnim zrani&yozliSujeme dva zakladni typy zrani:

1. Primarni zrani Probiha pomalu v celé hnéosyra za nejfpstupu vzduchu, a to hlayn
pusobenim bakterii mé&ého kvaSeni, pligeP. roquefort] pripadré kvasinky, pokud se

pii vyrobé pouzily (Torulopsis sphaerica Takto zraji plisové syry s plisni wst. [1], [3]

2. Sekundarni zranProbih&a od povrchu syra doun#a @istupu vzduchu. #Ptomto zrani
se nejdive uplatiuji bakterie mléného kvaSeni a pak nasleduje enzymatitkéost ae-
robni mikrofléry zastoupené pli&mi P. camemberta P. caseicolumu syru typu camem-
bert aP. nalgiovensiai syra NalZzovského. Prozrani dovriitsta umo#uji enzymy, které
produkuji plisg. Proteolytické a lipolytické enzymy pronikajéiem zrani dovnittésta a

zaji&’uji zrani syi. [1], [3]

Stupé zrani- nam vyjaduje intenzitu zracich procés pribéhu celého zrani syra.

Vyjadiuje se procenticky &m je hodnota vyssi, tim probiha zrani syra intemgi.

5.1 Zmeény hlavnich sloZzek mléka Bhem zrani plisiovych syn

5.1.1 Zmény mlééného cukru

Laktozu rozkladaji bakterie nigého kvasSeni obsazené v mésité kultde prede-
v8im na kyseliny mk&nou, ¢ast&né kyselinu octovou, propionovou, G@ diacetyl. Tento
pochod probiha jizipzrani mléka af» zpracovani sieniny. Hlavni miéné kvaSeni nasta-
va az v syrovemeste pii odkapavani a formovani. Za 48 hodin po vgblyva mi€ného
cukru jiz v €st plisiovych syfi malé mnoZstvi a po vysoleni 8ymeni laktoza jiz fitom-
na. Misto laktdézy se objevuje v syru kyselina ¢nkea miénany. U pligovych syt kyse-
liny mlécné v pabéhu zrani ubyva, nelsglisné oxidatnimi pochody jiz pevadji na CQ
a vodu. V pitomnosti kvasinekl orulopsis sphaerica syffi s plisni v &st mize secas-
tecné rozkladat lakt6za na ethanol, ktery s volnymi mgsti kyselinami tvéi estery uplat-

nujici se na chuti syra. Vznikly GQe podili na tvorbdutinek v ¢st. [1]

5.1.2 Zmény kyseliny citrénove

Rozklad nastava v syre¢innosti aromatvornych bakterii za tvorby aromatatkia-
tek a CQ. [1]
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5.1.3 Zmény bilkovin

U plisiovych syii se podstathvyrazreji Stepi bilkoviny nez u jinych syi. [3] Fxi sy-
feni mléka se #ni kaseincinnosti enzymu chymosin, ktery je hlavni slozkoddig, na
parakaseinCinnosti proteolytickych enzyinje parakasein dale rozkladan. &g paraka-
seinu probihaji podle typu syrJe mozné roztit syry na takove, u kterych se rozklaga
parakasein @Sina tvrdych syir), a na syry, u nichZ je postupadbouravarmg-kasein (syry
typu camembert). U s§rtypu roquefort neni odbouravani parakaseinu vyrapecificke.
Proteolyza je vyvolavanargdevsSim enzymy mikrobialnimifipcemz proteasyplisiové
jsou rozhodujici. Enzymy #gla (chymosin a pepsin) se uglaji na tvorlg peptori a pep-
tida, dale se jiz na proteolyze neupilaji. SloZky tohoto rozkladu vSak stimuluji dalSkba

terialni fermentaci. Biochemicky rozklad parakasgiostupuje v &kolika etapach: [1]

1. Rozklad parakaseinu na albumosy a peptony. Ya@tadiu fisobi enzynprote-

asa

2. Rozklad albumos a peptona polypeptidy. V tomto stadiuipobi enzymamino-

polypeptidasa
3. Rozklad polypeptitlna dipeptidy. V tomto obdobiipobi enzynpolypeptidasa
4. Rozklad dipepti@l na aminokyseliny. V tomto obdobiigobi enzyndipeptidasa.

5. Rozklad aminokyselin na amoniakkavé kyseliny, sirovodik, COa aminy.

V tomto obdobi psobi enzymyamidasy desaminasyebodekarboxylasy[5]

Pod pojmem rozsah zrardzumime ve va&lrozpustnych dusikatych latek peptidické

povahy, tj. albumos a peptibnRozsah zrani je ztay u nekkych syfi. Hloubkou zrani

rozumime mnozstvi aminokyselin a produlgjich rozkladu k celkovému dusiku. U plis-
novych syfi probiha zarouves velkym rozsahem i ztiaa hloubka proteolyzy bilkovin. [4]
Cim déle syry zraji &im je piznivgjsi teplota, tim hlubsi je rozklad bilkovin. Sprgvn
priabéh zrani syl probiha pi slake kyselé reakci a je oztavan jako acidoproteolyza. Ky-
selost syt se vtomto zracim obdobi pohybuje od pH 5,2 abdnbt pH 6,5. Vzhledem
k tomu, Ze kasein obsahujékteré aminokyseliny, které obsahuji siru (methipmrznika
pii jejich zménéch i sirovodik, dimethylsulfid a methylmerkaptéiedujeme-li vyskyt
volnych aminokyselin v syrudhem zrani, dochazi ke stalym &mam v kvalitativnim i
kvantitativnim zastoupeni. Z volnych aminokyseleduk’ni dezaminacivznikaji €kavé

mastné kyseliny a N& Tyto pochody nastavaji téz u &g plisni v &ste. [1]
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R-CH(NH,)-COOH + H — R-CH-COOH + NH;

U sy pii aerobnich pochodech seube uplatiovat oxidativni dezaminagekdy

z aminokyselin vznikaji ketokyseliny a NH
2 R-CH(NH)-COOH + Q@ — 2 R-CO-COOH + NH
Vzniklé ketokyseliny se snadno dale rozkladaji.

Tak mohou vznikat u pli®vych syii z alaninu kyselina octova, z threoninu kyselina
propionova, z valinu izo-maselnda, z leucinu izox@d a dalsi. Kyselina mravénje vy-
sledkemoxidativni dezaminacdistidinu, v menSi ni¢ také serinu, prolinu, tryptofanu,
fenylalaninu a tyrosinu. gkavé mastné kyseliny vzniklé rozkladem aminokyssknmo-
hou uplatiovat na chuti i @ni plisiovych syfi. Vzniklé aminokyseliny mohou byt dekar-
boxylaci gevedeny v fislusné aminy za odgteni CQ. Tak u plisiovych syfi secasto
setkdvame s kyselinograminomaselna, ktera vznikla dekarboxylaci kysefjytamové.
Tvorba aminu a diamindekarboxylaci aminokyselin neni zde Zadouci. Végia amoni-
aku ve ¥tSim mnozZstvi neni u plisvych syfi vitana. Produkty proteolytickych zim,
vzniklé v pitibéhu zrani syt se zdaji byt ménvyznamné vzhledem k chuti a@invi sym
s plisni nez zimy ml&ného tuku. U syr s plisni vé&st se nachézi velmi Siroka paleta
volnych aminokyselin. Byla dokazan#&tpmnost alaninu, serinu, glycinu, lysinu, histiglin
threoninu, fenylalaninu, tyrosinu, prolinu, sarkasi asparaginu a glutaminu. ¥kterych
piipadech byla zjigha gitomnost argininu, cystinu, kyseliny cysteinové,séiny
a-aminomaselné, kyselimp-aminomaselné a cittrulinu. Syry s plisni¢stt jsou bohatSi

v kvalitativnim zastoupeni volny aminokyselin v panani se syry s plisni na povrchu. [1]

Tab. 1. Zrany bilkovin Camembertu [1]

o albumdzy a| aminokyselinyl amoniak | tékaveé kyse-| stupéi zrani
P peptony 6] (o4 ol Gyl ]
povrch syra 7,83 8,66 0,41 1,31 100,0
vnitiek syra 14,84 2,80 0,36 0,37 96,2
cely syr 12,74 5,22 0,32 0,74 100,0
cely syr 5,64 7,12 0,39 - 81,5
cely syr 8,73 5,62 0,60 - 91,9
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Sledujeme-li zrany bilkovin v pfibéhu zrani camembertdéb. 1), vidime, Ze tento
syr dosahuje zaého stupé uzrani a v pezralosti velkého mnoZstvi amoniaku. U zralého
syra je pevaha dusiku albumoéz a pepiamad dusikem aminokyselin. Zmy bilkovin jsou

v povrchovych partiich syra vyraggi nez uvnit tésta. [1]

Tab. 2. Pribeh zrani Camembertjd ]

o dusik rozpustnych _ .
st&i syra _ amoniak [%] stupk zrani [%]
bilkovin [%]
syr cerstvy 0,18 0,00 -
9 dni 0,49 0,02 20,8
30 dni 1,84 0,02 77,6
37 dni 2,00 0,28 86,1
49 dni 2,39 0,48 -

Jak miZzeme vidt z Tab. 2.,v pribéhu zrani camembertu se zvySuje obsah dusiku

rozpustnych bilkovin i obsah amoniaku.

5.1.4 Zmény mlééného tuku

Tuk podléha vyraznym zénam u plisovych sy, neba@ produkuje znéné mnoz-
stvi lipolytickych enzym. [1] Tyto enzymy jsou aktivni na rozhrani meziduku a vodni
fazi. [10] Optimalnicinnostlipasyje pi pH 5,3 az 7,5. # Stpeni tuku vznikaji volnést
kavé kyseliny, hlavéoctova, maselna, kapronova, kaprylova a kaprinfija@seotrichum
candidumvytvéi lipasy, které gednostd uvoliuji kyselinu olejovou a dalSi nenasycené
mastné kyseliny s gtem Gg z triglycerici. Plisré produkuji také velké mnoZstvi alkalic-
kych lipas (optimalni pH 9,0). B pH 6,0 se tento enzym zachova 50 %-ni aktivitje a
stéle aktivni p teplot zrani. To je hlavni lipolyticky agens v syru Cantert, uvadi Fox
a kol. [10]

Dlouhérettzce volnych mastnych kyselin, které maiji vice nez @raji mensi roli

v chuti nez kratkéettzce mastnych kyselin (G,). NizSi mastné kyseliny maji své charak-
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teristické nazvy, nap kyselina maselna, ktera ma Zlukle, syrovy zap#&giseliny kapro-
nova, kaprylova a kaprinova maji figemny zapach, podobrjako kozy. Podle Foxe a
kol. v kozich syrech tyto mastné kyseliny hrajiwgmnou roli. U mladych s§ije mnohem
mensi lipolyza. Tyto mastné kyseliny se nevyskytuirav a tedy ani v syrech vyrobenych
z kravského miléka. Podle jejich koncentrace a prationani mohou jispét k aroma nebo

naopak zpsobovat vady. [10]

U plishovych syii se tvdi methylketony ziznych nizSich mastnych kyselin, které se
pak podileji velkou rrou na vzniku chtovych a aromatickych latek syra. [1] Jsou to
hlavrée methylketony s lichym ptem uhliki od G az po Gs. Dle Foxe a kol. je v Ca-
membertu a Brie &Sina z methylketain pritomna od samého patku zrani. Methylketony

vytvari nejtizn€jSi viing, jako ovocnou, kétinovou, plisiovou, houbovou aj. [10]

Mlé¢ny tuk je rozkladan hlavnu syfi s plisni v &st. [5] Védci izolovalifadu kar-
bonylovych slodgenin a zjistili, Ze ketokyseliny vzniklgoxidaci jsou charakteristické pro
syry s plisni vdast. Potvrdili pritomnosta-ketokyselin, hlavé a-ketoizokapronoveé a-
ketokaprinové. Dale v pli®vych syrech identifikovali fitomné aldehydy a methylketony,
jmenovig formaldehyd, acetaldehyd, aceton, methylethylketoethylpropylketon, methy-
lamylketon, methylheptylketon a methylnonylketat. [

5.1.5 Zmény popelovin

Kyselina ml€na vznikajici mlénym kvaSenim rozpousti fosférean vapenaty, ktery
piechazi z ¥tSi ¢asti do syrovatky. Zbyvajici fosfanean vapenaty se uvalje z komplexu
parakaseinanu vapenatého vlivem proteolytickychhpdic Osmotickymi pochody, které
vznikaji odp@enim vody, se kysely fosfafean vapenaty a miéan vapenaty dostavaji
k povrchu syii. U mekkych sy s plisni na povrchu i syrs plisni v &st se vlivem oxi-
datni ¢innosti plisni vytvéi zasadita reakce na povrchuisyktera néni kysely fosforénan
vapenaty zgt v nerozpustny fosfotman normalni. B omyvani a otirani syr s plisni

v tésté se velk&ast Echto popelovin ztraci. [5]
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Tab. 3.Zme¢ny pH hem zrani Camembertu na povrchu a

uvnit* testa[1]

st&i syra ve dnech pH na povrchu syrapH uvnitt syra
0 6,36 6,36
1 5,02 5,02
3 4,97 4,89
5 5,10 4,92
7 5,25 4,80
9 5,61 4,85
11 6,13 4,89
13 6,84 5,04
18 7,61 5,45
21 7,73 5,99

U sy s plisni na povrchu jako je Camembert, je vyégdremena kyselosti na po-
vrchu nez uvnit syra. Tab. 3 Na povrchu syra fiedevSimcinnosti plisni, dochazi

k oxidaci kyseliny miéné. [1]
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6 VADY PLISNOVYCH SYRU

Vady plisiovych syfi miZzou byt gicinou Spatnym dodrZzenim vyrobniho postupu.
Napiiklad nedostatgym tepelnym oSétni mléka, kdy v mléce mohoustat mikroorga-
nismy, které branifirozenémuiistu uslechtilé plish DalSi gi¢inou vzniku vad, rmize byt
nedodrzeni objemuifdlavku syidla, kdy se ho rize g@idat vice - mléko se rychle srazi,
nebo naopak mén proces srazeni probiha pomalu. Vady syra mokaikmout i @i Spat-
ném soleni syra,fpnedodrZzeni podminekiipzrani syra ve zracim sklgp(Spatna teplota,
jind vihkost) nebo nedodrZzeni podminek gkladovani (nizsi nebo vy3Si teplota nez ma

byt). VSechny tyto vady bych nazval technologickénfikrobialni) Ostatni vady pliso-

vych sy zpisobuje kontaminace nezadouci mikroflory. Tyto vadyoznauiji jako mik-

robialni

6.1 Mikrobialni vady syr a s plisni na povrchu

Mazovitost povrchwznika, jsou-li uSlechtilé plignpotlatieny mikroorganismy vy-
tvérejicimi biloSedy az Blavy maz. S touto vadou se setkavameekysanych aigsole-

nych syfi.

Cernani povrchibyva zgisobeno akterymi plisemi, zvlast roda Mucor a Rhizo-
pus které byvaji pitomny ve zné&sténych zracich sklepech. Vyskyt vSech drutivokych
plisni je @i zrani €chto syf velkym nebezpgm.

Rychlé roztékange vzdy povaZzuje za vadéchto syfi, neba silné peptonizujici
druhy bakterii nejsou pro zrani Zadouci. Téz Spattkapané syryifiS rychle zraji a roz-
tékaji se.

Nadouvanisyni byva zgisobeno plynotvornymi bakteriemi nebo kvasinkambak-

terii to jsou zvlagt Aerobacter aerogenesEscherichia coli[5]

6.2 Mikrobialni vady syr a s plisni v gsté

Nadouvani syr je zpisobeno plynotvornymi bakteriemi skupirpli-aerogenes.
K nadouvéani syr maji sklon hlavaé syry malo prokysané a malo solené. #&dé syry maji

zpatatku vypouklé siny, které se pozgi mirn¢ propadaji. V chuti jsou tyto syry &isté.
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Slabé prokvétani syr Protoze plise P. roqueforti je hlavniméinitelem zrani sy,
je jeji spravny rozvoj vést velmi dilezity. Spatné prokvétani plistyva zgisobeno ne-
dostatkem kysliku. Homogennésto vznika formovanim wgkké syeniny. Pro dobré
prokvétani je dlezité dostatené pichani syrv pravycas. Nevyviji-li se plisedostaténe,
postrada syr pozadované mramorovani, typickou’ ehpe ilis tuhy. V rékterych gipa-
dech nema pligenacerstvémiezu vyraznou barvu, ziska ji vSak pane rychle, je-li vy-
stavena vzduchu. Rozvoj plisw st zavisi dale na vhodné struktéutsta, na podmin-
kach zrani a jakosti plisnJe znamo, Ze Spatngst plisiE je hlavré zpisoben pouZzitim

nevhodného kmene. AvSakils silny rist plisré zpisobujecasto neéistou chi.

Nedista a zatuchla chibyva zpisobena fitomnosti ¥tSiho mnoZstvitznych druli

plisni, které kontaminovaly syr, ppmevhodnym kmener. roqueforti

Cerné zbarvenia zatuchlou chd zpisobuje Hormodendrum olivaceusrostouci

zvlase v otvorech po vpichu a v povrchovych trhlinachisBl maze zpisobit zn&né Sko-
dy.
Cervené skvrny na povrchiTato vada se projevuje tvorbou okrouhly@rvenych

nebo pomerafovych skvrn. Jakojvodce byla identifikovan®ospora aurantiacaktera

byvacasto gitomna v syrarnach.

BeloSedy maz na povrchapisobuje fist mazovitych mikroorganisimna povrchu sy-

ra. Podporuje je iliS nizka teplota aesoleni syi. [5]

6.3 Nemikrobialni vady syri s plisni na povrchu

Proks (1965) roztluje vady do i hlavnich skupin. Na vady ¥$ku (tvar, vady po-

kozky a Kirky syn), vnittku (barva &sta, struktura a konzistence) a vady v chutir.v

Vady vrejSku byvaji zgisobeny deformaciipnalévani nebo také neSetrnym zacha-
zenim s mladymi syrySlaby narast plisné - zpisobuje pilis nizké nasoleni syra nebo

jeho naopak velkéipsoleni. [10]

Vady vnittku se vyskytujcasgji. Dvoubarevna struktura syra miaze byt zgisobena
piiliSnym zadrZovani syrovatky v syru a solenim nkpsaného syréSuchy a kehky syr
- je zpusoben velkym fekyselenim syr. Tvarohovitost syri - je zpisobena nedostate

nou upravou mikroflory plish ktera produkuje enzymy pro zrani, nakysiégiekysané
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mléko kEhem vyroby.Houbovitost - je zpisobena zpravidla reinfekci mléka, Spatnym za-

kysem nebo také odkapavanim syfianizké teplok tzv. jeho nachlazenim. [10]

Vady v chuti a uni syra, jsou zfisobeny pedevSim solenim v solné lazni jako je
piesoleni¢i nedosoleni. Malo vyraznou chuapisobuji nevhodné mlékské kultury nebo
vysoka pasterace mlékidorka chut’ prechazi z mléka nebo je igobena hikymi pepti-
dy, které se vytvid po gidani velkého mnozstvi #dla, nevhodnou mikroflérou, nizkou
srazeci teplotou mléka nebo naopak jeho vysokouypéavaci teplotouKyselou chw’

s tuhou az Kehkou konzistenci- zpisobi gekysani syradhem tvarovani a odkapavani.

Horko-kysela chut’ je zpisobena velkymipdavkem siidla. [10]

6.4 Nemikrobialni vady syri s plisni v gsté

1. Plochy syra jsou prohnuté, syr je misovity. Totawssi s malym pidavkem soli
do zrna a tim i sifilis mékkym, vodnatym vnitkem. KdyZ se pak syry napichaji,
unikne z progedku voda a syry dostanou nezadouci tvar. Nutiioazdit, Ze to

neni jen vada tvaru syra, ale i vada konzisterg@ravidla i Gistu plisg.

2. Vnitiek syra je mazlavy, néjgemné chuti. Toto row souvisi s nedostaigym
solenim syra, tedyigtdu syra a nebo bykitiS prudce solen povrch syra a vytvo-
fenim kiry se zabranilo proniknuti do viku syra. V takovém mazlavém niige

pravidelrg syr mélo slany.
3. Syr je kompaktni, bez skulinekiiBin maze byt rkolik:
a) vysoka teplota zaggného syra
b) mnoho chloridu vapenatého
c) vysoka davka gidla - kratka doba srazeni.

Tim dostaneme #gninu, kterd ma spiSe charakter syra tylzskéhaolindizy.
Ale pricinou miZe byt gehnana davka soli do zrna, kdy v takto tuhém sgru s
plise1 vytvori jen ve vpichach, jindy ne, protoZze do zrna fizenproniknout

vzdusny kyslik, pdaebny k @stu plisig.

4. Houbovity syr je nasledkem nedostaité suSiny syra, kterd nema byt u syra po
vysoleni pod 50 % a nejlépe je 53 - 54 %edPsolenim byt niZsi, jak 47 - 48 %.

5. Syr je tvrdy a o vysoké susin nasledek filis silného prokysani syra.
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6. Po okrajich syra neni Zzadna pliseto je nasledek prudkého soleni n&gi&u so-
leni. Sil vytla¢i vodu, suSina jeffdiS vysok& v &chto mistech a vysok& koncentra-

ce soli brani prorostu plisn

7. Zpocéatku je plis& normalni, pozéi zhnédne. Bul’ se jedn& o plise kter4d nema

dostateénou virulenci a nebo, a to hlayroyl syr malo solen do zrna.

8. Netypicka chd syra, ktery jinak byl spra¥nvyroben a sprawnnasolen, vznikne
hlavre zranim pi vySSich teplotach. Je dokazano, Ze typickouw chize byt jen
syr, ktery zral p teplo€ do 10 °C. Ani sebelépe vyrobeny syr, kdyz zrdjetqp-
loté kolem 18 - 19 °C, nefize byt dobré a typické chuti. [8]
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7 SORTIMENT PLIS NOVYCH SYRU V NASICH OBCHODNICH
RETEZCICH

Sledoval jsem nabidku pfisvych syfi ve vybranych obchodnidetzcich, a to ve
dvou mestech, v Kromsiizi, kde studuji, a v Pro§pve, odkud pochazim. Zagtil jsem se
na rekolik aspeki. Nejprve jsem zjifoval, kolik druhii plisiovych syfi je nabizeno s bilou
plisni na povrchu, kolik s modrou plisni u¥niésta a kombinovanych nebo syry s jinou
plisni. Dale jsem porovnaval nabidku ptsych syf ptipadajicich na drobna baleni v
samoobsluznych regélech a velkych baleniemych ke krajeni u obsluznych pult
V posledni kategorii jsem porovnaval, kolik déuplisiovych syi pripada na domaci vy-
robu a kolik jich je vyrobeno v zahrani Udaje jsem zpracoval do tabulek a graf
(Tab. 4.,5.,6.,7.,8.,9(0br. 10., 11., 12., 13., 14., 15

Tab. 4. Paty druhi plisiovych syii v obchodniclietézcich v Progfove

o | & g
o - = —
obchodnitetszec § % (Z) < |8 - % L
L = M g = 04
druh plisiového syra = 2 = o | § - | g g
Z n
i <
s bilou plisni na povrchu 14 11 9 8 6 5 4
s modrou plisni uvnit 7 7 5 4 2 2 1
kombinované a jiné 4 2 2 1 2 1 1
Tab. 5. Paty druhi plisiovych syii v obchodnichietezcich v KrordriZi
0 g| ¢
— < —
obchodnietzec| & Z x < |8 |RB| | > 1
A ] < — weE | WE a) S X
e . L] LL o = Ng | 03 = <0
druh plisiového syra ~ 2 Z m |Fe|fe o<
% = 0
s bilou plisni na povrchu 13 11 3 5 11 6 5 2
s modrou plisni uvnit 3 6 1 3 5 2 2 1
kombinované a jiné 4 2 1 1 2 2 2 1
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Poéty jednotlivych druh @ plisfovych syr G v obchodnich Fetézcich v Prost éjové
16 - @ s bilou plisni na povrchu
B s modrou plisni uvnitf
14 4 — . Lo 2
O kombinované a jiné
12 |
10 1
8 -
6 -
4
2 4
0
TESCO KAUFLAND  INTERSPAR BILLA ALBERT LIDL PENNY
supermarket MARKET

Obr. 10. Zastoupeni jednotlivych deutplisiovych sy#i v obchodnichretezcich

v Prosgjove

Poéty jednotlivych druh G plisnovych syr G v obchodnich Fetézcich v Krom éfFizi
14 @ s bilou plisni na powchu
_ ® s modrou plisni uwnitf

12 O kombinované a jiné
10 +

8 4

6 _

4 _

2 _

0

TESCO KAUFLAND SPAR BILLA ALBERT ALBERT LIDL PENNY
supermarket hypermarket MARKET

Obr. 11. Zastoupeni jednotlivych deuiplisiovych sy v obchodnichretezcich v Kro-

merizi
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V obchodnichretézcich se vice vyskytuji plisvé syry s bilou plisni na povrchu nez
ni na povrchu p&t Hermelin, Camembert; s modrou plisni dagji Niva nebo Modle-
nin, mezi ostatnimi pli®vymi syry se vyskytovaly hla¥ndvouplisiové jako Vitavin. N-
které obchodnfettzce jako nap Tesco a Albert, nabizeji ptisvy syr s bilou plisni na
povrchu pod svoji zrikou, ale s jinou zemitwodu, nezéeskou. NejlepSi sortiment plis-
novych syfi nabizeji ¥tSi obchodnfetézce jako Tesco a Kaufland, menSi nabidka jé&.nap
v Lidlu nebo Penny Marketu. KdyZz srovham sortimelisiovych syifi v Prosgjoveé a
Krometizi, tak WtSi nabidka je v Progbvé. (Tab .4., 5., Obr. 10., 1)1.

Tab. 6. Paty druhi plisiovych syii v drobném baleni a velkém balendemém ke kraje-

ni v obchodnichietezcich v Progfove

A 04 5]
“atx O Z = = =
obchodniretézec O < @ S > W
&) < %) |5 J |2y
. ] L] LL L] = ©| 5 |uW
— 2 m 1 a <
zpasob baleni 2 = <3 oS

drobna baleni ze samoobsluzného
regalu

N
a1
N
o
[EEN

6

[EEN

3

[EEN
o
o0
(e}

velka baleni ufena ke krajeni u

obsluzného pultu 10 11

oo
N
o
=
o

Tab. 7.Pocty druhi plisiovych syii v drobném baleni a velkém balenéemém ke krajeni

v obchodnichetézcich v Krorndgrizi

o gl g
X < —
obchodnietszec 8 Z x < |EB|E® By Z W
) ] < - weE | WE 2 S X
; ' w | 5% | 3 |9g|3g| 3 |E
zpasob baleni = 2 m 2| g oS
N ° 0
drobna Pa[enl ze §amoob- 20 19 5 9 18 10 9 4
sluzného regalu
velka baleni wena ke | 10 3 6 8 4 0 2
krgjeni u obsluzného pultu
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Porovnani po étu druh G plisnovych syr G v drobném baleni a velkém
baleni ur éeném ke krajeni

@ drobna baleni ze

30 - samoobsluzného regalu
m \elka baleni ur€ené ke
25 f .
krgjeni u obsluzného
20 | pultu
15 -
10 +
5 |
0
TESCO KAUFLAND  INTERSPAR BILLA ALBERT LIDL PENNY
supermarket MARKET

Obr. 12. Porovnani ptiu druhi plisiovych sy v drobném baleni a velkém baleni

urceném ke krjeni v obchodnigtczcich v Progjove

Porovnani po étu druh 4 plisfovych syr @ v drobném baleni a velkém baleni
uréeném ke krajeni
@ drobn& baleni ze
25 samoobsluzného regalu
m \elka baleni urcena ke
20 - krajeni u obsluzného
pultu
15
10 -
5 4
0 &
TESCO  KAUFLAND SPAR BILLA ALBERT ALBERT LIDL PENNY
hypermarket supermarket MARKET

Obr. 13. Porovnani ptiu druhi plisiovych syii v drobném baleni a velkém baleni ur-

VI

ceném ke krajeni v obchodnigtezcich v Krordgrizi
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Drobna baleni plisovych syii ze samoobsluznych reggdieviadaji nad velkymi ba-
lenimi z obsluZznych puit NejwtSi nabidku plisovych syt ve velkém baleni deném ke
krdjeni ma Kaufland, pozadu risstdva ani Tesco. dkteré obchodnietzce jako Lidl

VVVVV

ke krajeni. Tab. 6., 7., Obr. 12., 18.

Tab. 8. Paty druhi plisiovych syii vyrobenych Yeské republice a v zahrafivyskytujici

se v obchodnicketezcich v Progfove

o | % g
~ ~ — |_
obchodniettizec| 3 | % o < |8 | |ZW
) 0 E@ - 'é‘ £ a) pd é
vyrobky = =) - m | ZF2 o
§ = < 2 =
domaci 14 11 9 7 7 3 3
zahranéni 21 20 15 10 9 6 3
Poéty druhy plis fovych syr @ vyrobenych v Ceské republice a v
zahrani €i vyskytujici se v obchodnich  Fetézcich v Prost éjov é
O doméci vyrobky
25 - o
B zahrani¢ni vyrobky
20 -
15 -
10 -
5 4
0
TESCO ~ KAUFLAND  INTERSPAR BILLA ALBERT LIDL PENNY
supermarket MARKET

Obr. 14. Paty druhi plisiovych syi vyrobenych Weské republice a v zahrafivy-

skytujici se v obchodnigktezcich v Progfjove
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Tab. 9. Pdty druhi plisiovych sy# vyrobenych eské republice a v zahraiivyskytujici

se v obchodnicketszcich v Kromgizi

a) - -
obchodniettizec| Q < x < |lza|xs >
0 J 4 |WwE | wE ) 7 |Z
, wo| Y G | 3 |98 (%8| I |WE
Qo
vyrobky - 2 2| <8 oS
7 = n
domaci 13 9 4 6 11 6 3 4
zahranéni 14 20 4 9 15 8 6 2
Poéty druh @ plisfiovych syr & vyrobenych v Ceské republice a v zahrani  &i
vyskytujici se v obchodnich  fetézcich v Krom érizi
25 1 @ domaci wrobky
B zahrani¢ni vyrobky
20 ~
15 +
10 +
5 _
0
TESCO  KAUFLAND  SPAR BILLA ALBERT  ALBERT LIDL PENNY
hypermarket supermarket MARKET

Obr. 15. Paty druhi plisiovych syi vyrobenych Yeské republice a v zahrafivysky-
tujici se v obchodnictetézcich v Krorgrizi
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Plisiové syry vyrobené v zahraii prevliadaji nad plisovymi syry vyrobenych
v Ceské republice v nabidce obchodnifeiizci. Pouze v Penny Marketu v Kreiiizi byla
vétsSi nabidka plisovych syfi vyrobenych u nas, nez v zahrdnV obchodnintetzci Spar
vyrobenych u nas ¢R a v zahrati. (Tab. 8., 9., Obr. 14., 15.NegastjSimi zenémi

puvodu syfi vyrobenych v zahradi byly Némecko, a v mensi 1@ Italie a Slovensko.

Obecr Izefici, Ze na trhu je dostatek pitsvych syfi. Prevladaji syry s bilou plisni
na povrchu nad syry s modrou plisni uitista, nejméé je syii s kombinovanou plisni a
ostatnich. Revlad4 nabidka pli®vych syfi v drobném baleni v samoobsluznych regélech
nad syry ve velkém balenid@ném ke krajeni v obsluznych pultecktdf obchodnfetéz-
ce maji pestrou nabidku pitsvych syfi urcenych ke krajeni v obsluznych pultech. Na trhu

prevladaji pligové syry vyrobené v zahrainad syry vyrobenych €eské republice.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 50

ZAVER
Za cil mé bakai&ké prace jsem si zvolil zpracovani tématu biolgizneny pri

zrani plisiovych syfi. Snazil jsem se popsat &ny vybranych slozek mléka, které se reali-

zuji v prabéhu zrani plisovych syi.

V prvni ¢asti bakalgské prace jsem nastinil historii vyznamnychimis/ch sy, ja-

ko je Camembert, Hermelin, Roquefort a Niva. Pséénj rozdlil plistiové syry podle typu

a nistu plisg. Pak jsem popsal technologii vyroby vybranychrais/ch sy s plisni na
povrchu a s plisni ¥st. Velmi dilezZitou ¢asti problematiky pligovych syfi je vyuZziti
cistych plisiovych kultur. Tyto kultury jsou hodnspecifické. Kazda z nich se pouziva jen
na ugkity typ syra. Bi vyrobé syi camembertského typu se vyuZzivajiésmé kulturyPeni-
cillium camemberta Penicillum caseicolumOba druhy plisni se svou lipolytickou a pro-
teolytickou ¢innosti rozhodujicim zZisobem podileji na zranddhto syii i na specifické,
typické Zampionové chuti,imi a vzhledu syr. Fri vyrob¢ synmi roquefortského typu se vy-
uziva kulturyPenicillium roqueforti.Tyto kultury musi mit dobrou sporulaci, lipolytiako
a proteolytickowinnost, ktera se rozhodujicimigmbem podili na zrani syra a spoluvy-
tvéri jeho typickou chtla vini a modrozele mramorovanidsta. Plisg Penicillium nal-
giovensisse svou lipolytickou a proteolytickatinnosti rozhodujicim Zjsobem podili na

zrani NalZzovského syra a spoluvytivigho charakterové ckiavé a vzhledové vlastnosti.

Pti zrani plisiovych sy dochazi k postupnym zZimam utitych slozek mléka. Nej-
prve se mlény cukr laktosa rozklada bakteriemi gého kvaSenifedevSim na kyseliny
mlécnou, ¢asté&né kyselinu octovou, propionovou, G@ diacetyl. Mni se i kyselina ci-
tronova.Cinnosti aromatvornych bakterii se rozklada za tya@wmatickych latek a GO
Nasleduje rozklad bilkovin, kdy pomoci enayree rozklada parakasein na albumosy a
peptony, polypeptidy, dippetidy, az na aminokysglitkavé kyseliny, sirovodik, COa
aminy. Velmi specificky je u plivych syii rozklad miéného tuku. B Stpeni tuku
vznikaji volné &kavé kyseliny, hlavéoctova, maselna, kapronova, kaprylova a kaprinova.
U syni s plisni v &ste se vytvdi hlavre methylketony. Tvé se z fiznych nizSich mastnych
kyselin, které se pak podileji velkowrau na vzniku chtovych a aromatickych latek syra.
Jsou to hlavéa methylketony s lichym pitem uhliki od G az po Gs. Methylketony vytva-

i nejriznejSi viing, jako ovocnou, kétinovou, plisiovou, houbovou.
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Po kapitole zrani syrjsem se zagfil na vady pligovych syfi. Vady vznikaji, kdyz
se nedodrzi technologie postupu fabigych syfi. Tyto vady nizeme oznét jako techno-
logické neboli nemikrobialni. N&gsgji vady vznikaji @i Spatném soleni a zrani gics
vych syfi. Druhym typem vad plivych syii jsou mikrobialni vady. Tyto jsou #apobené
kontaminaci syr nezadouci mikroflérou. @ezité je jim gedchazet tislednou hygienou a

sanitaci nastrdja z&izeni pouzitych $ vyrobe.

V druhécasti bakalgské prace jsem se zabyval sortimentempligch syfi na na-
Sem trhu. Sledoval jsem go druhi plisiovych syii s bilou plisni na povrchu, s modrou
plisni uvnit té¢sta a kombinovanych syra jinych v obchodnichliezcich v Prosfjové a
jsem porovnaval nabidku ptisvych syfi v drobném baleni v samoobsluznych regéalech
s nabidkou syrve velkém baleni deném ke krjeni u obsluznych guli/étsi je nabidka
syri v drobném baleni. &Si obchodniettzce maji i dostatemou nabidku syrve velkém
baleni, uéeném ke krjeni. Na naSem trhu feyaha plisovych syt vyrobenych v zahra-

ni¢i, nez u nas ¢R.
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PRILOHA P I: Hermelin se zelenym pigm[17]
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