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ABSTRAKT
Abstraktéesky

Bakal&ska prace zpracovava resSersi zabyvajici se syanbekého typu a to jak tuzemské
tak zahranini produkce, jejich vyrobou a takeé vlivem jejichnzmmace na vyziviloveka.
Teoretickac¢ést dale zpracovava aktuélni problematiku systémmantného zemspisného
ozna&eni a jeho pouziti. Praktick&ast je sougedtna na vyhodnoceni preference
spotebitel pri vybéru syl v distribueni siti. Dale se pomoci senzorické analyzy &ane

na preferenci posuzovatele vztahu k dostateé prozralosti syrholandského typu.

Kli¢ova slova: mléko, syr holandského typu, systémremeho zemspisné oznéeni

ABSTRACT

Abstrakt ve s¥tovém jazyce

The thesis dealing with the Dutch-type cheesesh Imational and foreign production,
cheese production and consumption due to humarntiontr The theoretical part also
handles the current issue of the protected geographdication and its use. The practical
part focuses on the evaluation of the consumer&fepences in the selection of cheeses in
the distribution network. Furthermore, using sepsanalysis focuses on preference of
assessors in relation to sufficient maturity of éutype cheeses.

Keywords:Milk,Dutch-type cheese, protected geogicailstatus
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UvoD

Ptirodni syry holandského typu, a to zejména EidanGauda, paf k velice
oblibenym potravindm na trhu a jejich sietia vCeské republice stoupd. V roce 2009
doséahla spatba ténsi 11kg/osobu/rok [38]. Spiwbitelé vyZzaduji neustaletéi sortiment
vyrabinych syfi s riznymi chwovymi a vzhledovymi viastnostmi. ¥eské republice
v posledni dob pati syrastvi k velice rozvijejicim se mlékarenskym étlwm. Na Uuzemi
CR se na vyrobu polotvrdych syrspecifikuje asi 18 provozoven. Ne&jSi oblasti
pro vyrobu swit jsou zend Evropské unie, ificemz Nizozemsku se paila zapsat ,Edam
Holland“ a ,Gouda Holland“ do seznamu ch¥agich zendpisnych oznéeni.

Syry se pro svou vysokou vyzivovou hodnotu dopojudétem a starSim lidem.
Pro dosplé pati k zakladnim slozkam potravy, pro gurmany se mosi@ nevSednim
z&zitkem. Nutdni vyznam sy spaivd predevsim ve velkém zastoupeni dmch
bilkovin a celéfadd mineralnich latek a vitamin Z mineralnich latek zastoupenych

s

v syrech je nejilezit¢jSi vapnik.

Teoreticka ¢ast bakaléské prace se zatfuje na fizné typy holandskych syr
vyrabsnych, jak na Uzemi Nizozemska, takCeské republice. Samotna technologie
vyroby syi s nizkodokivanou syeninou je popsana ve 2. kapitole této prace. Tiekéet
cast se také zatruje na vyznam ifrodnich syit ve vyziw ¢lovéka. Posledni kapitola je

vénovana systému chr&mého zenpisného ozné&ni a jeho pouziti.

V praktickéc¢asti jsou v 5. kapitole popsany vysledky dota#inikery byl gedlozen
170 respondefim. Dotaznik byl zagien na sledovani preferenci Sediiteli pri vybéru
sy holandského typu. Sesta kapitola pojednava o siekeém hodnoceni syr

eidamského typu se z@enim na zralostipdkladanych produikt
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|. TEORETICKA CAST
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1 SYRY HOLANDSKEHO TYPU

1.1 Eidam (Edammer)

Eidam ma st pavod v Nizozemsku. Za §y nazev vdci holandskému ifistavnimu
meéstu Edam u ljsselmeer. Polotvrdy syr Eidam je laiyodZ lehce pikantni a ma jemnou
slanou chd. VétSinou se vyrabi v typickych kulovitych bochniciclebo valcovitych
cihlach scervenym nebo Zlutym obalem.&é§io ma pevnou konzistenci s jemnymi
dutinkami a vyraznou zlatoZlutou barvu. V Holandsleihmotnost syrEidam ve tvaru
koule, Eidam Bros a Eidam Stip pohybuje okolo 1,2,5 kg. Eidam ve tvaru velkého
bochniku niZze vazit cca 4 — 5 kg a ve tvaru malého bochnikalmR — 3 kg. Existuji
také menSi turistické formy vyréhe jako ,Babyedamer” o hmotnosti maximéln
do 1,5 kg. VCeské republice se hmotnost eidamskycti gahybuje mezi cca 1,7 — 2,5 kg

u kulovitych bloki a hmotnost eidamskeé cihly jétginou v rozmezi cca 2,5 — 4,5 kg [1,2].

V Holandsku se prodavané eidamské syry jen vyjmaeparafinuji, s vyjimkou
turistické sezony, na rozdil od éyuréenych pro export. Syry pro holandsky trh jsou
zbarveny Zlut, pro export mohou byt pokrytyervenym parafinem. Parafinovani chréni
syry bthem cesty proti moznému mechanickému poskozenahvanéi se nmiizeme setkat
s Eidamem gervenym voskovym obalem, tento syr prochazi dob@unizs délce alespio
17 tydnm [3,4].

Podstatnowast prodavanych syrtvori Eidam o kratSi zralosti. iodem mohou byt
ekonomické naklady spojené se skladovanim ve #raklepech. Chumére prozralého
Eidamu je jemna lehce nasladla aeahova. Plnou chuziskava teprve dnem delSiho
zrani. Vyzraly Eidam chutna mnohem suSeji aglarez syr Gouda a ma také kyselejsi
chuw [1].

K Eidamu, ktery zral kratSi dobu, je mozné podaeditkd ovocnécervena vina,
nag. Pinot noir z Burgundska nebo Beaujol@ismladé ¢ervené vino z oblasti Loiry.
VyzralejSi syry je vhodné kombinovat s robwtim vinem, nap cervenym z oblasti
Rhony [3]. K virim z moravskych &eskych vinic se k syru Eidam vyb@rhodi jemné
bilé vino nebo nearomatizované vino s niz§im olmakgselin. Z bilych vin je to
piedevsim Neuburske, Veltlinské zelené, Chardonngylifk Rynsky nebo Sauvignon.

Z ¢ervenych vin jsou zastoupeny Modry Portugal, Cadtdvforavia, Frankovka [5].
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Nejroz&tensjsi skupinou syir v Ceské republice jsou polotvrdé syry, které se vyrabi
priblizn¢ asi v 18 provozech. K nejvyznagjsim syrarnam péit spol€énost Madeta a.s.
v Plané nad Luznici produkujici n&f8i segment této vyroby. Jako dalSizeme uvést
zavod, ktery byl uveden do provozu v roce 2005 epaisti Miltra B s.r.0. v Mstetku
Trnavka. Mlékarna Kromilk produkujefipodni polotvrdé syry typu Gouda a Eidam
s obsahem suSiny min. 56 %, obsah tuku v sud®l % nebo 30 %. Sami@gme
v Cechéch i na Moravoperuiji i dalsi vyrobci syir[6,7].

V obchodnich sitich se ibeme setkat s odliSnym balenim tsyrolandského typu.
Eidamska cihla s obsahem 45 % tuku v su&nsusiny pimérné 56 % je vCeské

30 % tuku v suSi Ponerné slozity systém formovani umidje vyrobu eidamského
salamu obvykle s obsahem 40 % tuku v sus8yry Eidam je mozné také udit ve farm
hranolu 2 — 3 kg. Mini-eidam fe mit hmotnost ékolika desitek graiiy ale v praxi se
uplatiuji baleni o hmotnosti 250 — 500 g. Na trhu se&eikie se syry jako s ngenymi

v pavodnim tvaru a velikosti, kdy se pro zadkaznika oflkze syra poZadovaridst, nebo
jiz razrné upravovanymi nap cklenim, porcovanim, strouhanim, platkovanim. VSeonbec
jsou Eidamy jemné syrové chuti, holandské syry &pyvaji nakyslejSi chuti imdou

nepravidelnych ok [8].

Mezi nejznamijSi zastupce eidamskych fywyrakinych v Holandsku iiveme zgadit

nasleduijici typy:

- Edammer met Komijn jedna se o Edammer aromatizovany kminem.
- Edammer met kruiden tento syr je obvykle chré&n vrstvickou zeleného vosku.

- Oude Commissiekaastento syr se nazyva ,Dvojity edammer”. Jelistd je
barveno karotenem a ma charakteristickdervenooranzovou barvou. Syr Oude
Commissiekaas je znamy pod nazvem Mimolette faxen Francii. U dote vyzralého
syra se vyvine jeho plna chise slanym aZiechovym podtonem a nejlépe se projevi

v nadrobené form[4].

- Broosse Friese Edammesyr z oblasti zapadniho Nizozemska. U igowyzralého

syra se projevuje chigplngjsi, pikantrgjsi, ale nikdy pilis slana.
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- Friese Nagelkaaszakladni surovinou odliSnou od jinych tygyn je hrebiek,
ktery se do syruidava hem vyroby. Charakteristické znaky syru jsou tvtdeschost,
kiehkost, jemna kyselost. Rtytech ngsicich zrani mu iebicek dodava velmi pikantni

chu [3].

1.2 Gouda (Goudse kaas)

s

Gouda saadi mezi nejdlezit¢jSi zastupce holandskych ayrTento holandsky syr
pochazi ze stejnojmennéha@sta Gouda sevetrod Rotterdamu. Gouda ma tvar plochého
bochniku s tenkou Zlutoutikou na povrchu. Vlivem zrani Gouda ziskava tmawasi/i.

Konzistence dlouhod@bzrajici Goudy je pevna velmi zrnitd. Po zratody kEhem

velmi jemnou, vyraznou a plnou ahu

Kvalitu a osobity charakter syrGouda wuje pivod a kvalita mléka, stefnjako
pouzité typy mlékarenského zakysu didig, mnozstvi soli aifjpadné pidavky barviva
a konzervanich prostedka [1].

Jako doporéeny napoj pro vSechny typy Goudy se podava bilé WRyzlink,
Burgundské (Rulandské bilé), Pinot grigio (RularéSkdé) nebo uSlechtiéérvené vino
jako Burgundské (Rulandké) pozdni. Z viivpdem z vinic na tGzentieské republiky se
k vyzralejSim sykm hodi ¢ervena vina islovinou, jako je nafklad Zweigeltrebe,

protoze tvrdé syry dokazou vyttibzajimave senzorické soustmi s¢ervenym vinem [5].

1.2.1 Déleni Goudy dle zralosti

Syr Gouda zraje pouzéipzenou cestou, tedy bez omezefispnu vzduchu, a je
pravidelré ot&en a kontrolovan. 8ixem zrani vznika na syru suchi&é& Je nutno dbat
na spravnou dobu zrani a teplotu, aby mohly v destam rozsahu prabnout proces
zrani. Syr timto ziskava fyzikalni a organoleptiekastnosti [2].

- Mlada gouda

Pati do skupiny polotvrdych syr Zraje 4 az 6 tydin Ma velmi jemnou fjemns
vyzralou vyraznou chiu Mlada gouda riize mit i mirg fondanovowi oriSkovou chd.
Tésto je Zluté vldné, poseté malymi a nepravidelnymi neldtatika vétSimi oky. Testo
se mize dochucovat kminem, ktkami pege nebo bylinkami. V distribini siti se také

prodava ve form platkového syru [1,9,10].
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- Stiedné zrala gouda

Pati do skupiny polotvrdych syr Stedre zralé goudy zraji 4 az 6&sial. Chu’ se
meéni v mnohem vyrazi)Si a plrgjSi. U nékterych druli je i vice pikantgjSi. Tésto ma

barvu tma¥ Zlutou [1].

- Stara gouda

Pati do skupiny tvrdych sy O ,Staré gou&' hovoiime tehdy, zraje-li déle
nez 8 misial. Ziskava tak velice intenzivni a #amitou chd. VétSinou je droliva a ma
zrnitou konzistenci. dsto ma zlutooranzovou barvu. Vyzralé syry maji slarchy
s piijemnou ovocnou fichuti a sladkym doznivanim. S dobou zralosti $enirita sladké
chuti postupt zvySuje. Dlouhodob zrajici syry maji &ru tvrdou disledkem odparu

vody. ,Stara gouda“ se da naslégrouzit pro nastrouhani &pravu omaéek [9,10].

1.2.2 Syry Gouda ze syrového miéka

Tyto syry se vyra§ji z tepel@ neupraveného miéka. Mléko na jejich vyrobu tedy
nepodstupuje pasteriaa teploty. \&tSina bakterii se odtlje modernim z&azenim
separanich metod. B mikrofiltraci jsou bakterie zadrzeny, protoZze rgdou jemnymi
pory membrany. Pouzitim baktofugace jétSina bakterii i spor odstrama v tzv.
odstedivkovém kalu. Baktofugaci snizime redukci spGfostridium tyrobutyricu
asi 0 95 — 97 % a mikrofiltraci asi az 0 99,5 %% timoZnime omezit nebo zcela vypustit
piidavek dusginanu draselného. &eni je na zakla#l rozdilnych specifickych hmotnosti

bakterii a mléné plazmy [11].

Mezi nejznamijSi zastupce holandskych féivte syrového mlék&adime:

- Kollumer

Kollumer se pipravuje ze syrovehoifsodniho plnotdného mléka. Nechavé se dlouho
a pelive zrat, tim vznika syr, ktery ma plnou smetanou sladiou chd [3].
- Texelaar

Prvni bakteriologicky oditd’ovany syr Gouda ze syrového mléka, ktetpec kdy

priSel na trh [3].
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- Selské syry gouda

Selské syry gouda maji bohatou smetanovou a plhat} ¢gsou-li mladé, Ize v nich
citit podtony cerstvého sena arechi. Jak starnou, chliuse stava dosti pikangjsi

a intenzivijSi. Ze zastupc mazeme zminit najklad Stolwijker a Boerenjumbo [3,10].

1.2.3 Rozdéleni Goudy dle jinych kritérii
Rozckleni holandské goudy do skupin podle pouZitytisgu potravin.
- Syry Gouda s menSim mnozstvim soli

Tyto druhy syé Gouda se vyrabi s menSim mnozstvim soli, diggnuz ziskavaji
jemrgjSi a plrgjSi chu’. Charakteristické druhy pro tuto skupinu jsou Maiader,
Maaslander Belegen, Maaslander Oud [3].

- Syr Gouda s kminem

Pro zvyraz@ni aroma se ip vyrob¢ pridava kmin. Pdtf sem syr s nazvem Goudse
graskaas nebo meikass (Gouda travova nebo majaeéd, se vyrabi pouze na¢a kdyz
se dojnice vyZenou poprvé ven na pastvu. Zvlastsgsd je pidani mikrobialniho sfdla

na bazi hub. Tento syr zraje spiSe kratSi doby.[3,4
- Syr Gouda s niZzSim obsahem tuku

Jedna se o skupinu $ys nizS8im obsahem tuku a soliét¥ina tchto syfi se podoba
syru Gouda, ale jsou napadné svym jménem, predemtalouti. Obsah tuku se &chto
produktech pohybuje okolo 20 a 30 %.#Paem syry jako Cantennaar, ktery obsahuje
0 40 % men tuku a o0 25 % mensoli nez klasicka Gouda. Zraje &gii mésice. Dale sem
pati syr Milner, ktery se vyrabi z polatného kravského miéka. Cfavé se da firovnat
k vyzralému syru Gouda. Na trhu séza objevit i syr Milner Gerijpt (vyzraly) jeho doba
zrani je az 7 wsial. A poslednim zastupcem je syr Westlite, ktery dbga 30 % tuku
v susSirg. Doba zrani tohoto syra je okolo 16 tydisyr zranim dostava ctismetanovou

a ml&nou s lehce pikantnim doznivanim [3].
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2 VYROBA SYRU S NiZKODOH RIVANOU SY RENINOU

Swtova vyroba syt ma dlouhodoby rostouci trend. Nejvyznasfsnh oblasti
pro vyrobu syt jsou jednoznén¢ zent Evropské unie. f@vaznacast syt se vyrabi
z kravského mléka, kterého se celievé v syrastvi vyuZiva okolo 40 %. eské
republice je synatvi skuténé nejdynamitéji se rozvijejicim mlékarenskym o&wim.
Vyroba polotvrdych syr se ged vstupem do Evropské unie pohybovala okolo 5Qurs,
av3ak po vstup@eské republiky do Evropské unie doslo v produkeii e zn&nému

poklesu, z dvodu dovozu polotvrdych s§rze zahrardi [6].

2.1 MIléko jako zakladni surovina pro vyrobu syni

Z&kladni surovinou pro vyrobu syie kravské mléko. Mléko tené k vyrok sy
eidamského typu tzn. s nizkodoranou syeninou musi odpovidat |. jakostnficg,
s dobrou a neporusenou kysaci schopnostitielsypsti. Chemické sloZzeni mléka ma
zasadni vyznam pro W#nost vyroby. VyZznost mléka wuje predevSim obsah kaseinu.
Ponter tuku a kaseinu je rozhodujici pro vysledny obsaitu v suSig. Pro syitelnost
mléka je nutna iitomnost vapenatych iainta je roviz ovlivnéna genotypem dojnice
[11,12].

Zakladnim cilem hygieny ziskavani mléka je dosazediavotni a hygienické
nezavadnosti a biologické hodnoty produkovanéhdkatéeného k dalSimu zpracovani
na ml&né vyrobky. Hygiena ip ziskani mléka zavisi zejména na obsahu a druhu
mikroorganisni v mléce, na obsahu somatickych &kiwv mléce, na obsahu inhdnich
a dalSich cizorodych latek v mléce, na smyslovycacich jakosti, fedevsSim na aroma
a chuti [8,13].

Hygienickd nezavadnost mlékaedstavuje garanci hodnot vybranych ukazatel
Jedné se o kategorie hodnot zavislych na vlivetgrifch a externich [13].

Vlivy interni jsou dany fedevsim zdravim a vyzivou dojnic. Optimalni plnohoth&a
vyZiva krav je zajiBovana pokud mozno sisnou krmnou davkou podle jednotlivych fazi
laktace. Maximalni produkce dosdhne dojnice mezaZ35. laktaci. Nastup maximalni
laktace je spojen s ranosti tete. VyZiva krav je zajipvana smisnou krmnou déavkou
podle reproduéniho cyklu a stava se podkladem pro dosazeni vyswiaglukce
s optimalnim sloZzenim jednotlivych sloZzek mlékatiPsem obdobfije, stadium bezosti,

doba stani na sucho a délka meziobdobi. Dale katélm fadime, ¥k dojnice. Zakladem
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vyzivy dojnic je kvalitni objemn& pice dogimé jadrnym krmivem. Plemenn& hodnota
rodict dojnic je dalSim vninim faktorem a podmuje dojivost a obsah migych sloZek
u potomstva. Plemenn&iglusnost se &i na ml&nou, kombinovanou a masnougrito
ttem skupindm odpovida i rozdilny uzitkovy typ a snimdliSné @dicné gedpoklady

dojnic pro ml€nou uzitkovost [14].

Vlivy externich faktoéi jsou zavislé fedevSim na stavu hygieny, zoohygieny. Dale
jsou zavislé na @éo dojnice, na stavu pouzivanéhdizani, na urovni hygienytpdojeni,
oSeteni a uchovani mléka po dojeni. Néu uzitkovost dojnice ovliwiji technologicke
podminky chovu. Jedna se zejména o systém ust&@yizabezp&eni pohody zvat je
podminky i mikroklimatické podminky chovu. Optiméabeplota pro evropska plemena se
pohybuje vrozmezi okolo 4 — 16 °C. DalSindlezitym faktorem, ktery se podili
na spravném dodrZzovani podminek ustajeni, je lidaktor. Ma dileZitou Ulohu ve vSech
produkenich systémech [13,14].

Vyroba syfi je nar@na na surovinu z hlediska mikrobiologické kvaliiikrobialni
jakost musi odpovidat paramietr a to reduktazove zkousSce a kvasné zkouSce. \Verskéc
nesmi vyskytovat &Si mnoZstvi plynotvornych, peptonérdch a zejména sporotvornych
mikroorganisni. NejzavazgjSi je pitomnost sporotvornych mikroorgani8m které
zpisobuji pozdni dieni u déle zrajicich syr MIéko pro vyrobu syir nesmi obsahovat

zadné konzerwai prostedky a inhibéni latky [12].

Biologicka hodnota mléka je vyjéehi faktoi pasobicich piznivé na vSestranny

rozvoj organismu alimentarnim vyuzitim sledovanénkdity.

2.2 Uprava mléka

Zakladni oSétni mléka pestavuje filtraci nebo centrifugaci a dalSi operge&o
terminace, pasterace, baktofugace, mikrofiltratielgvek duginanu draselného, lysozymu

a jinych antibakterialnich latek, které owliyji mikrofloru a enzymy fitomné v mléce.

Pro odstraéni mechanickych rigstot se pouziva filtrace nebo centrifugace. D&Si
je terminace, ktera redukuje nezadouciéayn mléka pi skladovani za chladu [11].
Pasterace zajifje zdravotni nezavadnost mléka. Je mozna také bayraynh
Z nepasterovaného mléka, ktera vSak vyzadigéednou veterinarni kontrolu [8]. Pro syry

s nizkodohivanou syeninou se pouziva Setrna pasterace o tepkilo 75 — 78 °C. VysSi



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 19

teploty zmisobuji, Ze v s§enine je zvySeny podil sérovych bilkovin, které neod&jiéz
do syrovatky, coz méifznivy vliv na zvySovani v¢nosti, avSak ogay vliv na kvalitu
syra. Sérové bilkoviny zadrzuji ¢téi podil vody, kterd se neda jiz naslednymi
technologickymi operacemi bez sniZzeni jakosti sywdstranit. OSéeni mléka
na pasterizéni stanici zahrnuje standardizaci #ého tuku odpovidajicimu typu syra
a obsahu tuku v su&in Standardizace probiha kontinulpa odstedivkou. Napiklad

pii vyrob¢ sym eidamského typu s obsahem 45 % tuku v sygiprimérna twenost mléka
2,7 — 3,0 %, u trznich drahs obsahem 30 % tuku v suSife primérna twnost mléka
15 - 1,7 %. Ténost mléka se upravujefigavkem odtinéného mléka k mléku
plnotwinému v takovém podénu, aby vysledna tinost odpovidala norénjakosti syii.
Po pasteraci se mléko diypiimo zchlazuje na $ici teplotu 28 — 33 °C a napousti se
do vyrobniho z#izeni k dalSimu zpracovani nebo se vychlazuje pkotie 5 — 12 °C

a napousti se do uschovnych tanke kterych se dale upravuje [8,12].

Syfitelnost mléka se upravujgigavkem chloridu vapenatého, ktery zvySuje pevnost
vzniklého gelu a do dité miry snizuje firozenou variabilitu v gjtelnosti. Obvykla davka
chloridu vapenatého je v rozmezi 5 — 20 g/100 kgkalzpravidla ve forthnasyceného

roztoku. U tvrdych syr je nezbytnym fedpokladem pro spravnéiepi [11].

V praxi se baktofugace mléka spojuje s terminadbon&etrnou pasteraci mléka
pii nejnizSich moznych teplotach. Désan draselny je moznorigat v giipads potreby
vdavce 15 ¢g/100 kg mléka.iiBavkem dusinanu draselného do mléka zabranime

piredcasnému dteni syi vyvolanému koliformnimi organismy [8,11].

2.3 Pridavekistych mlékarenskych kultur

Pridavkemcistych mlékarenskych kulturted syenim je nutnou podminkou zdarného
pribéhu celého technologického procesu vyrobyiasyerimarni kultury, které zajfi§ji
prokysani mléka i syr a uvohuji enzymy, které se podileji na tvérkchuti a viné
v pribéhu zrani syit. Pati sem pedevSim bakterie rddLactococcus, Lactobacillus,
StreptococcusZakladni kulturou pro vSechny typy syje mezofilni (smetanova) kultura,
ktera je podle typu syra dogima dalSimi kulturami. Snizeni kyselosti mlékag syenim
ovliviiuje rychlost si¥eni, jeho pibéh, kvalitu syeniny i zrani syik. Pridavek cistych
mlékarenskych kultur ma vliv na texturu a konzisiesyni predevSim na tvorbu ok
a proteolytickych zrn bilkovin a na utv@&ni senzorickych vlastnosti gyr Mléko

po pasteraci se chladi na teplotu 5 — 12 °Ckaije se pidavkem 0,01 — 0,05 % mezofilni
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smetanové kultury, promicha se a ponecha se zrdtut@ho dne. #edezranim se obnovi
fyzikdlné chemické a mikrobiologické vlastnosti mléka po elepm oSéeni
a skladovanim se zlepSi takeéfrimtnost. Kyselost dozralého mléka musi odpovidat

poZzadavkm na jednotlivé druhy syr

V praxi se BZzr¢ pouzivAh smisna mnohokmenna LD kultura profegkyséni
a pro vlastni vyrobu. Btokem ges deskovy vyrknik se skladované mléko iaje
na syici teplotu okolo 30 — 33°C. Vlastnfigavek kultur nasleduje az poidki. Kultura
se davkuje 30 az 40 minutga syenim. Velmi dilezité je dikladné rozmichani inokula
[8,11,15].

2.4 Syieni mléka

U kazdé vyroby seipd syenim kontroluje mikrobialnéistota mléka mikrobitestem.
Standardizované mléko seisyakovou davkou gidla asi 30 az 40 minut, aby bylo
dosazeno pozadované tuhostfesyny. A byl zachovan pon syeniny 1 : 1 od doby
zasyeni do dosazeni pozadované tuhosteswyy. Syidlo se miZze gidavat do mléka
v tekuté nebo praskoveé foémbDale je mozné jehtedéni pomoci vlazné vody. MnoZstvi
zalezi na velikosti vyrobniku. Roztokyigiel se pipravuji v nadobach jen k tomut@elu
uréenych a dokonale sterilnich. Stroje pouZivané ikrdy nazyvame vyrobniky syr
a byvaji vybaveny vlastnim programem pro vyrobtigni. Roztok syidla se pidava
do mléka za stalého michani po dobu 3 az 5 mirutddkonalém promichani se pohyb
mléka ve vyrobniku ustéli a mléko séivede do klidu Bhem 8 — 10 minut, aby nebyl
naruSen pibeh tvorby gelu a nezvySovaly se ztraty do syrovitidy12].

Aktivni sloZzkou syidla je enzym chymozin. Klasické i#glo se ziskava extrakci
telecich Zaludk. Vzhledem k omezenym zdfonp této suroviny se pouzivaji dalSi
enzymové preparaty s obdobnyrispbenim zZivéiSného mikrobialniho nebo rostlinného
puvodu. K ziva@iSnym syidlam pati pepsinové, které jsogasto vyuzivany ve sesi
s chymosinovym gydlem. Z mikrobialnich s§del se vyuzZivaji preparaty plisni
Cryphonectria parasitica Rhizomucor miehej11].

SrézZeni kaseinu je zakladnim procesemvgrob¢ syrmi. Kasein se sraziugobenim
syridlového enzymu s vhodnym spofigpbeniméistych kultur produkujicich kyselinu

mlécnou. Procesisobeni skidla rozdtlujeme do 3 fazi primarni, sekundarni a tercialni:
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- Primarni faze — pisobeni skidla na kasein se oz&ige jako primarni (enzymova)
faze syeni. Hydrolyzac-kaseinu seidi kinetikou 11adu enzymovych reakci. V primarni
fazi je chymozinem hydrolyzovano 80 — 90 % veSkeréfkaseinu. Sotasré je snizen
negativni naboj kaseinovych micel, kte@ste&ne ztraceji hydraténi obal. V prvnicasti
koagulace dochazi nejprve ke sniZeni viskozity mlélést&nou disagregaci micel,
nasleduje spojovani do novych micelarnich dtvaMicely se snizenou odpudivou silou
z&inaji znovu spojovat, polymerovat za &asné stabilizace hydrofobnimi vazbami.

Ucinek syidla spa@iva v pisobeni proteolytickych enzyima kasein.

- Sekundarni faze— v sekundéarni fazi se dokare syenim trojrozrdrna struktura
souvislého gelu. Bezitou funkci ma pedevSim para-kasein, ktery psobi jako tmel
now spojenych micelarnich utvarPribéh sekundarni faze je mozny jen kitpmnosti
vapenatych iorit pri teplotach nad 8 — 10 °C. Vliv vapenatych iprsniZzuje negativni
naboj micel a tim zrychluje shlukovani destabilaoych micel. Sekundarni faze
pokraiuje synerézi. Syneréze je sHw$ani gelu skeniny za sotasného uvokni
syrovatky i teplotach okolo 20 — 53 °C, snizenim pH a zpraodwm tvarohoviny
piipadre jejim zaktevem nebo zpracovanimisniny na zrno &etné dohivani, dosouseni
pii vyrobg tvrdych syfi. Rizenim koagulace mlékaisylem v primarni a sekundarni fazi
se reguluje tuhost ggniny, rychlost syneréze a tim i obsah a vazbg vaglrovém zrnu.
Davka syidel se voli podle typu vyr&bych syi. Pro tvrdé syry se voli vysSi davky
syridla 28 — 35 ml sfdla na 100 ml mléeka. $gni probiha p teplotach okolo 31 — 32 °C
po dobu asi 30 — 35 minut. Nizkoddlané syry s nizSim obsahem tuku 30 % v suse
dohivaji pri teplo asi 36 — 37 °C, sobsahem tuku 45 % v suJi teplog
asi 39 — 40 °C. Podle #pobu srazeni a kyselostirepého mléka se liSi obsah vapniku

v syfenirg. U eidamskych syrse obsah vapniku pohybuje v rozmezi 1,9 — 2,3,95]8

- Tercialni faze — pokr&uje rozkladem kaseinu cinkem zbytkové aktivity
syridlovych enzymu v siening. Rychlost tercialni faze je zavisla na koncentsgidla
a jeho substratové specifita proteolytické aktivit Syitelnost je povaZzovana
za nejdilezitéjSi technologickou vlastnost mléka. Tuto fazi véalsi zasadhovliviovat
enzymycistych mlékaskych kultur odpovidajicich druhu syranBth syeni je ovlivren
rozhodujicimi vlivy a to teplotou, koncentracitisjovych enzyni a kyselosti mléka

8,11].
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2.5 Zpracovani syfeniny

Zpracovani skeniny slouzi k vytvéeni syrovych zrn a k odteni potebného
mnoZstvi syrovatky ze struktury gelu. Zpracovariesiny musi probihat ve stanoveném
¢asovém vyrobnim harmonogramu, kteri ptandardni jakosti mléka, jeho a%sti,
dpraw a syeni, by nél byt pro vSechny vyroby konstantriasovy harmonogram se
sklada z patbnych operaci, jako jsouiepi (30 min.), krajeni (15 min.), odpoé&rst
syrovatky (5 min.), michani (10 min.), prani syroeé€zrna (15 min.), dosouSeni
(60 min.). Celkova doba zpracovani tedggahuje vice jak (130 min.) a trva dvakrat déle
nez vyroba rskkych syf [8,11,15].

Zakladni zpracovani gniny zahrnuje vyrobni Usekyftipravu syrového zrna

a vytuzovani syroveho zrna [12].

Pro gipravu syrového zrna se pouZzivaji tyto operace:

- Krajeni — je prvotni operace, kterd zahaji proces zpradosganiny. Syenina se
kraji a drobi na krajecim a michacintizani. Postupemiasu se zvysuji otly, tak aby
bylo dosazeno pozadované velikosti a variabilityosgho zrna [12]Proces krajeni kaih
v okamziku kdy je dosaZena pozadovana tuhost Jelto operace trvailizné kolem
15 minut a vznika zde syrové zrno o velikosti 35-nm.

- Michani — zejména na @atku musi byt Setrné, protoze zrno je v této féehké a
hrozi nebezp# rozbiti zrna na jemnéastice tzv. syrovy prach. Tento prach neni zadrzen
v syfenine a zvySuje ztraty do syrovéatky. Daldi pprocesu michani nesmi dochézet

k sedimentaci a slepovani zrna [11].

Pro vytuzovani syrového zrna se pouZzivaji operace:

- Odpousténi syrovatky — po rozkrajeni sgniny a dosazeni pozadované velikosti
syrového zrna, se odpustést syrovatky syrovatkovym potrubinfeg sito a to hil
bez michani, nebo za pomalého michani michacibje sboba odpou&hi syrovatky by
meéla byt co nejkratsi max. 5 minut, aby nedochazeteokié slepené syrového zrna.
Mnozstvi odpoughé syrovatky a pozgsi pridavek teplé praci vody s&i tucnosti syl

a pozadavky na konzistenci, kyselost a charaki@r sy

- Prani syrového zrna — po odpu&ni syrovatky se zrno dokonale promicha

VvV syrovatce a za stalého michani se padipa tepla voda, kterou se syroveé zrnoidah

na dosouseci teplotu a zaravepravuje obsah laktézy v syrovém zrnu [12]. Obeyke
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odpusti 35 % syrovatky atigava se 50 — 80 % jejiho objemu teplé vody okolo
50 — 60 °C. Diky snizené koncentraci laktdzy klephena 5,2 — 5,4 jinak by pokles
pokraioval na 4,5 — 4,8. Teplota praci vody ma byt tak@dy (i stanoveném mnozstvi
bylo dosaZzeno poZzadované dosouSeci teploty BeEv@ni parou do plastvyrobniku.

K dosazeni dobré konzistence tsynuaZzeme zvysit dotivanim dosouSeci teplotu podle
tuénosti syt 0 4 — 8 °C oproti teplétsyici [11,12]. Syry s nizkym pracim p@nem
mohou byt kyselejSi se sklonem k trhlinam, syry&Sim podilem praci vody tiiovetSi

pravidelna oka, avSakdgto ntiize byt gumovité a chiyprazdna [15].

- Dohrivani — v piibéhu dolfivani se zvySuje teplota z teplotyisgi na teplotu
dosouSeni. Bhem doliivani a dosouseni pokige proces michani zrna v syrovatce.
U nizkodoliivanych syii s obsahem tuku v susgiB0 % je teplota dosouSeni 36 — 37 °C,
teplota 39 — 40 °C je vhodna pro syry s obsaherfodbiku v susSia. Spravie dosusené

a vytuzené syrové zrno se po mirném ¢sitd v dlanich nelepi a odldje se zpt
na jednotlivad zrna. Krompiidavku horké praci vody iieme dokivat také pes plas
vyrobniku nebo se oba @gpoby mohou kombinovat. Dob&chto operaci je zavisla

na pozadované susia pitibchu prokysan[11].

2.6 Formovani, lisovani syh

Formovani zé&éina oddlenim syrovatky od syroveého zrna tzv. proces vypmis
syrového zrna. Po dosazeni Zzadaného vytuzeni sysoxeha se otkrpa potebnacast
syrovatky do lisovacich van tak, aby byly formy ony a nésledujici vypowsi
syrového zrna probihalo stale pod hladinou syrgvatkedochéazelo k jeho provzdésn
VypouseEni syrového zrna z vyrobniku trva cca 8 — 10 miRat.celou dobu vypousti se
udrzuje konstantni vySka hladiny syrovatky Soupabkoregulaci. Po uk@eni vypou&tni
se snizi hladina syrovétky, rozhrne a urovna seveyrrno v celé plose lisovaci vany, tak
aby bylo stejnorérné rozloZzeno ve v3ech lisovacich formach. Formovdmi sdpovida
poZzadovanému typu a tvaru syra. Olleqhati zasada, Ze vytuzené zrno musi byt co
nejrychleji tvarovano tak, aby zpracovani jedngtiv vyrobnich Sarzi bylo zaj&to
v prabéhu cca 10 minut. Eidamské syry vSech @varhmotnosti, jako je Eidamsky blok
a Eidamska cihla, se formuji na lisovacich vanacgyloAenych sadami forem
z perforovaného plechu. Konstrukce lisovacich vafZzenbyt Gzna, avSak princip
kratkodobého fedlisovani a lisovani je v podstastejny. Dno vany tvid pas tkaniny

z umelého vlakna, ostatni &ty jsou z perforovaného nerezového plechkipa&iné dutinky
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mezi zrny jsou zaplmy syrovéatkou, ve které se nachazi zakysové kyltprgdukujici
CQO.. Ten se v kapalné fazi rozpousti ia presyceni vytvti ¢etné malé oka. Diky difuzi

n¢ktera oka zaniknou, jina se&si a vytvdi velka oka [8,11,12].

Pti vyrobé hnétenych syl se po vypoughi zrna z vyrobniku na lisovaci vany vypusti
vSechna syrovatka, zrno se srovna v celé ploSe \argakryje se lisovacimi vaky
a ponecha se v klidu 45 — 60 minut. Potom se Zalitakem, aby doSlo ke stabilizaci gyr

Pt vyrobé Mini-eidamu se syrové zrno se syrovatkou vypooéatiupraveny lisovaci
stul opateny krajecim zdzenim. Lisovani syrse zvySenym tlakem probiha asi 30 minut.

Po odlisovani se krajecimizzenim rozdli vylisovany syr na bloky.

Pri vyrob¢ saldmového syra se vypousti syrové zrno do lidovany, kde se
piedlisuje. Pedlisovany syr se kraji na bloky, které se vklad#yi skladacich forem.

Lisovanim v &chto formach ziskaji syry pozadovany tvar.

Doba gedlisovani syrového zrna pod syrovatkoi pyrobé Eidamské cihly
a Eidamského bloku o hmotnosti 6 kg je 25 — 35 mijsiu stoupajicim tlaku. Velké
blokové eidamské syry o hmotnosti 15 — 16 kg jsediisovany pod syrovatkou 25 minut

a vlastni lisovani trva 50 — 60 minut sisgjicim tlakem.

Vylisované syry se &né nebo mechanicky vyjimaji z forem a velké blokynsehou
krdjet na kusy o nizS§i hmotnosti. Eidamsky blok molnosti 4 — 6 kg lisovany
v perforovanych formach se Sikmymi¢sami se vklada po vylisovani do tvarovacich

rameki. Z divodu dodrzenifesného tvaru hranolu a spodni zakladrrgsRy hranolovity

viv s

2.7 Soleni sy

Soleni syl je nezbytna operace vSech drutvarovanych a zrajicich syr Soleni
zpewiuje povrch syra, reguluje obsah vodystt syra, coZz ma navaznost na konzistenci
tésta i mikrofloru, ovliviuje aktivitu enzym pii pribéhu kysani a zrani syr Soleni takeé

samozejm¢ upravuje chtiové vlastnosti syr[8,15].

Eidamské syry se soli ihned po vylisovani v sofigni. Nedostata¢ prokysané syry
se soli dvojtepelnym #gobem po dobu dvou dna to prvni den i teplog
18 — 20 °C, druhy denipteplo® do 12 °C. Koncentrace solné |&zse pohybuje néast;ji
vrozmezi 18 — 22 %, jeji pH pro tvrdé a polotvrslgy kolem 5,4. B soleni sy

v naplavovaci solné lazni a solicich klecich s&ykym soli cca 3 — 6 hodin v teplé lazni
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o teplotach okolo 18 — 20 °C, odpovidajicich rozwmgzofilni smetanové kultury. Teplota
soleni musi odpovidat typu syra a stupni prokys&¥ii.soleni mezi syrem a solnym
roztokem probiha difuze v pokoZce syra mezi zrngsan6za dovnit syrového zrna.
Ze solného roztoku ipchazi do syra chlorid sodny, ze syra se uvolniscloé lazs
syrovatka obsahujici kyselinu niféou, soli a sérové bilkoviny. ieZitou slozkou je
i obsah vapniku, ktery by se¢hpohybovat v rozmezi 0,1 — 0,2 %. Aby mohla pralih
vyména vapenatych iofitza sodné ionty v parakaseinu, tento procesiajggrkonzistenci
sym [8,11,12].

Po vysoleni se syry ponechaji 1 — 2 dny oschnoygtotmm se bali do obal
ve kterych zraji, fpadreé bez obail se dopravuji do zracich skiefl5].

2.8 Zrani syru

Zrani pedstavuje komplexni souhrn #m zpisobenych biochemickymi procesy
v syrech fisobenim mikrobialnich enzyimpiipadré syidlovych enzyni. Zrani ovliviiuje
vzhled, wini, konzistenci a chu symi. Beéhem zrani syr holandského typu podléha

nejvetsSim zneénam lakt6za a mééé bilkoviny [37].
Biochemické procesy v syrech se daji izdio tii fazi:
Prvni faze

Primarni reakce vyti@ji texturni znény a vznik aromatickych latek. V prvni fazi
dochazi k rozkladu lakt6zy pomoci bakterii tmého kvaseni. Vytiena kyselina mina
uvoliuje z kaseinu vapnik za vzniku rah@nu vapenatého. Vzniklé vapenaté soli kaseinu
vyrazre ovliviiuje slepovani g¢niny a vznik homogenni struktury gyKyselina mléna
ovliviiuje zastoupeni soli v syrech. Fermentace laktéalpipé @i predkEzném zrani syr,
tzn. @i zpracovani mléka, sgniny, formovani a soleni. Vigséhu 24 hodin je nutno

dosahnout poZzadované hranice kyselosti pH 5,4 $]11,1
Druhd faze

Dochazi ke snizeni kyselosti syra reakcemi kyseatitgéné a jejim mikrobiologickym
rozkladem na kyselinu propionovou, oxid «éhiff a vodu pipadré dalSi slodeniny.
U tvrdych syfi dochazi k mikrobiologickému rozkladu kyseliny &né v celé hmat
V dusledku zvySujici se koncentrace oxidu &itdho dochazi k tvorbtypickych ok sy
[15].
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Treti faze

V posledni fazi dochazi k proteolyze mnéch bilkovin za anaerobnich podminek,
v celé hmat syra. Zmény bilkovin @ zrani posuzujeme podle rozsahu zrani, ktery
piedstavuje procentualni podil ve wozpustného dusiku ku celkovému dusiku a podle
hloubky zrani, tj. podilu aminokyselin a amonialku, celkovému dusiku. Rozkladem
bilkovin vznikaji i volné aminokyseliny, které sedileji na chuti syr a to fevazri jako

prekurzory dalSich senzoricky aktivnich latek. 8],

Syry ugené ke zrani jsou baleny po vyjmuti ze solné dandkapani a&ast&ném
oschnuti. VSechny syry holandského typu zraji vecizh obalech. ied balenim syr
do zracich obdl musi byt syr oS&n. Tzn., Ze musi byt odstkanry vSechny ostré hrany,
které by mohly byt ficinou mechanického posSkozeni abhabyry se do zracich oliabali
vakuow, hermeticky se uzaviraji a obaly na syry se sajirpondenim do horké vody,
aby €sre obepinaly povrch syur V naSich podminkach zraji syry v plastovych oblaje
které maji pesré definované propustnosti pro vodni paruizatlu zabra#éni vysychani
syra a byl umozin odchod plya, které ze syra v fibéhu zrani unikaji. kdy se misto
plastickych hmot zejména u menSich isyrouzivda namg&ni do horkého specialniho
parafinu, ktery na povrchu syrvytvori souvislou vrstwku. DileZitou podminkou
spravného pibéhu zrani je dokonalé uz#eni zraciho obalu, aby nedochazelo
k plesni¥ni syii. Zabalené syry jsou uklddany na zraci paletyevg¥eny do zracich
sklepi. V Ceské republice jsoushr¢ distribuované syry Eidamy a Goudy. Doptena
doba zrani Eidamské cihly se pohybuje okolo 5 —ydnt a u Eidamského bloku
6 — 8 tydrii. Pro plné rozvinuti poZzadovanych senzorickych arjaknutné syry ponechat
alesp@ 40 dni zrat. Nevyhodou delSiho prozravani je zvggd ceny syt z divodu
rostoucich nakladnag. temperace zracich skiep prodluzuje se také doba, za kterou se
produkty dostanou do ¢bu. Na druhou stranu syryakladnym prozranim ziskavaji
vyrazrejSi organoleptické vlastnosti a jejich textura jeotebitelem lépe fijimana.
Béhem zrani musi byt dodrzeny optimalni podminkydgpl relativni vihkosti, které
zavisi na typu syra. Eidamské syry zraiji feplo cca 8 — 12 °C a relativni vihkosti
vzduchu 80 % [12,15].

V Holandsku se syry oztaji v obchodni siti podle doby $tajako mladé zbozi tzv.
Jong(mlady) 4 tydny, Jong belegen (mlady uleZely) 8nfydBelegen (ulezely) 4 &sice,
Extra belegen (extra ulezely) Zsial, Oud (stary) 10 &siai [3,8].
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U ¢eskych spdtbiteli pati mezi nejoblibe&si polotvrdé syry Eidam. U vSech fyr
polotvrdych a tvrdych, je velmitdezita jejich zralost. Lssky test Eidarm odhalil, Zefada
symi nabizenych ¢eskym spdebitetim neni dostate¢ prozrald. Nemohou
pak pochopitel& chutnat jako syry se spravnou zralosti. Polotaytg secasto distribuuji
do obchod v dokz, kdy jeS€ nejsou dostate¢ zralé, z dvodu uspokojeni velké poptavky
zakaznik. V distribwni siti a u spdebiteli jsou produkty skladovany za chladirenskych
teplot (obvykle 4 — 8°C), které jsou vSak vyzna@&mmzSi nez skladovaci podminky.
Nasledna nizsi teplota skladovani pakizem zpomalit zraci procesy a tim ovlivnit

organoleptické vlastnosti produktu [16].

2.9 Kontrola jakosti

Pti kontrole jakosti je neustéle sledovana jakoshddadizovaného miléka ¢eného
pro vyrobu syii. Dale se kontroluje fbéh technologického postupu sledovanim
jednotlivych vyrobnich Kvek, jako je teplota, kyselost, Zma suSiny a t&nosti syrovatky,
zmeény vyrobenych syr po lisovani, soleni a zrani. Kontrole také podléhalita
pouzivanych kultur a vggnost vyroby vazenim syrpo vysoleni a zrani. Pozornost je
nutno \¥novat zejména mikrobiologickym, ale téZ hygienickypmZzadavikm na ¢istotu
vyrobniho zé&zeni [12].

2.10Priprava na expedici

Po zhodnoceni jakosti dyrjsou syry ugéené pro konzumni spetou ponechany
ve zracim obalu, ktery slouzi také jako expetibbal a jsou op#tny etiketou. Na etiket
musi byt uvedeny v3echny Udajéegepsané platnou jakostqiSN. Podle vyhlasky
¢. 77/2003 Sb. ministerstva zéddIstvi musi byt etiketa ozkana &mito nalezitostmi:
nazvem druhu, skupinyfipadré ndzvem podskupiny, nazvem vyrobce, obsahem tuku
nebo obsahem tuku v su&jnobsahem suSiny, ptipact pouzitou ochucujici slozkou,
datem minimalni trvanlivosti [18]. Z&kni doba byva udavana az dvasice, pi vhodném
skladovani mze byt i delSi. Ovalna zoka zdravotni nezavadnosti informuje dpbitele
o tom, ve které krajinEU byl vyrobek vyroben. fftkklad zn&ky na obalu je znazoén na
Obr.¢. 1. Etiketa je v mnohychifpadech vizitkou vyrobic Hovai o dilezitosti kazdého

vyrobniho detailu, udleckém tvdeni a estetickém &iti vyrobai [20].
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Obr.¢. 1 — Zn&ka zdravotni nezavadnosti

Syry @ipravené k expedici se vkladaji do kartonu a v riati do grepravnich skni,
nebo volg@ na paletu. Pokud se jedna o blokové syry, ty migi ukladany
na paletu a vioZeny do kartipnaby hem expedice a transportu nedochazelo k tvarovym
deformacim spodnich vrstev fyrzpisobenych hmotnosti hornich vrstev. Do doby
expedice musi byt syry uloZzeny v chladipii teplo& 10 °C [19,20].
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3 ZAKLADNI SLOZKY SYRAVE VYZIV E

Mléko v lidské vyZzi¥ povaZzujeme za jednu z nejhodng$inch potravin, protoze
obsahuje veSkeré Ziviny nezbytné pro zachovanipojvygwota a vyrobky z & pati
k neoblibesjSim potravindm na trhu. Mezi zakladni slozky mlé&ké&cnych vyrobki
fadime sacharidy, tuky, bilkoviny, mineralni latkitaminy a enzymy.

3.1 Zakladni ziviny v syru

Mezi zakladni sloZzky polotvrdych dytadime vodu, tuk a bilkoviny. Jako nejvice
zastoupenou slozkou v syrech se nachazi voda wizana na koloidy a dale i chemicky
vazana. Volna voda tvb prevaznou ¥tSinu @gitomné vody. Jsou v ni rozptsy jeji
slozky nap. laktéza, minerdlni latky, kyseliny a dalSi. Vogdazanid na koloidy je
hydrat&ni voda, kterd tvid obaly na povrchu jejicikastic. Chemicky vazana voda se
nazyva krystalicka [21].

Jednou z velkych fednosti syt je vysoky obsah hodnotnych Ziidnych bilkovin,
které potebuje lidské dlo pro neustadlou obnovu kostnich, svalovych, neyechy
organovych a mozkovych bék Syr obsahuje esencialni a semiesencialni amgasdiky .
Do esencialnich aminokyselin pavalin, leucin, izoleucin, fenylalanin, methionilysin,
threonin. A do semiesencialnich aminokyselifazajeme arginin a histidin. Pro lidskou
vyZivu je dilezity zvlase lysin, ktery chybi v rostlinnych bilkovinach. Litajici nejmér
zastoupenou aminokyselinou v syrech je methiortierykucuje vyzivovou hodnotu syr
Z bilkovin syra dominuje hlawnkasein, ktery tvii az 82 % bilkovin miékaClovek
potrebuje den& asi 70 — 75 g bilkovin, z toho plnohodnotné Zigné bilkoviny by nily
obsahovat asi 35 — 40 g. Zranim probiféngna bilkovin na lehce stravitelné [1,22].

Mlé¢ny tuk je vmléku a syrech rozptyleny vijemnych ikkpch, a proto je
ve srovnani s jinymi zivasnymi tuky velmi dobe vstebatelny a stravitelny. iezitym
faktorem stravitelnosti je jeho chemické slozemd @ro pondrné vysoky obsah mastnych
kyselin s kratkymietzcem, sloZeni volnych mastnych kyselin a obsalofipsflt, lipoida
a jinych latek. Procentudlni obsah tuku v syrechygecitq na zaklagl suché vahy. Tuk je
nositelem veSkerych aromatickych latek, a proty SymensSim obsahem tuku jsou @én

aromatické a obsahuji m&ritamini rozpustnych v tucich [20].

V syrech je obsazeno nepatrné mnoZzstvicnddo cukru laktézy, coz je disacharid
sloZzeny z glukdzy a galaktézy. U zrajicichisye prakticky veSkera laktézargmenéna
na kyselinu mlénou. Tato kyselina ma =z hlediska vyzivy mifddny vyznam.
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Jiz v samotném syru brzdi rozvoj nezadouci hnilobriérofléry, pisobi jako pirozeny
konzerv&ni prostedek bez jakychkoliv vedlejSichtiaki. Obdobi pak misobi v celém
zazivacim traktu, zejména pak v tlustérfewt, které chrani f@d negativnim fisobenim
hnilobné mikroflory. Celko¥ okyseluje prosedi traviciho traktu a u zdravych lidi tim

usnaduje traveni [19].

Konzumace syra se dopdéuje @i poskozeni jater, protoze vysoce hodnotné bilkpvin
jsou lehce stravitelné a podporuji obnovu poskocengternich butk. Rovréz napoméaha
organismu pekonat oslabeni po nedostaté vyziw (nechutenstvi) nebo po hokéch.
Konzumace polotvrdych syrje velice dilezita u dti, t¢hotnych a kojicich Zen a starych
lidi, protoZe se podili na tvastsilnych kosti a zub[22].

3.2 Syr jako zdroj mineralnich latek

Pro vyrovnanou vyZivu jsou nezbytné mikroZiviny, neialni latky a vitaminy
potrebné k #istu, vitali€ organismu a&esné i duSevni poheédVsechny mineralni latky
a WtSina vitamiri se musi pjimat z potravy, protozZe si j&lb nedokaze vytu@t samo.
Ve velkém mnozstvi jsou zastoupeny mineralni |afko je vapnik, chlor, hoik, fosfor,
draslik, sodik, sira, jejich denni petba se uvadi v miligramech. Ndgad v syru Eidam je
obsazeno 795 mg vapniku a 996 mgchal na 100 g vyrobku [36]. Zatimco dalSi prvky
tzn. stopove, jsou pibné jen v nepatrnych davkach a jejichigloh na den se udava
v mikrogramech (nap Zelezo, md’, kobalt, mangan, jod, zinek, fluor, selen). Minera
latky slouzi v organismu jakoateZity stavebni materiél (zejména vapnikidio a fosfor).
Dale maji velmi dlezitou tlohu v regulaciiznych Zivoti dalezitych funkci [20,23].

3.2.1 Vapnik

e

Vapnik je kitovym a nejdlezitejSim prvkem pro stavbu pdte a udrzeni dobrého
stavu kosti po cely Zivot, protoZze 99 % vapnikwlgsazeno pravv kostech. Zbyvajici
1 % vapniku vdle ma zasadni vyznam pro mnohé Zivotni funkce asgaun srazlivost
krve, srdéni a svalovowinnost, krevni tlak, fenos nervového popudu svalu, fungovani
mnohych enzyrn atd. Dopordené denni davky vapniku jsou 450 — 500 mg ¢ti d
do 1 roku, 800 — 1200 mg u starSiahich adolescent 800 mg u dosflych a 1200 mg
u thotnych a kojicich Zen Dennitiifgm vépniku se v evropské stéapohybuje mezi
600 — 1200 mg. Z tohoto mnoZstvi sefgbtiva jen 5 — 50 % riBlizn¢ 50 — 70 % celkové
denni spakeby se hradi mlékem a nilgymi vyrobky. Napiklad syr Eidam obsahuje
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795 mg vapniku ve 100g vyrobku. Ze &ynize ¢loveék ziskat az 56 % svoji pety
vapniku
na den [20,24,25].

Vapnik obsazeny v mé@ych vyrobcich se vigbava velice ddie. Riblizn¢ jedna
tretina ml€ného vapniku se vyskytuje v rozpustné férmbyvajicicast, ktera je vazana
na kasein, se snadno ukoje v Zaludku a dvanacterniku. V mléce obsazeni®peptidy
a laktéza roviéz prispivaji ke vatebani vapniku. Vetbatelnost vapniku dloveka je
u jednotlivych ty@ potravin fiznd, u syit ¢ini 32,8 %. Vapnik se Zla pribézre vylucuje

maci, stolici a potem [24,25].

3.2.2 Fosfor

Fosfor je obsazen veitginé potravin v mnozstvi nad 100 mg/kg. Bohatym zdrojem
fosforu jsou pedevSim syry a ostatni nit&é vyrobky. Blo dosglého ¢loveéka obsahuje
asi 420 — 840 g fosforurikemz 80 — 85 % tohoto mnozstvi se nachazi v kostexttbech.
Doporwené denni davky fosforu jsou 300 — 500 mg pfid do 1 roku, 800 mg proéti
do 10 let a 1200 mg pro dagp. Téchto davek Bzn¢ byva bez probléi dosazeno.
Nejdilezit¢jSi je vhodné zachovani vapniku a fosforu ve stréosfor plni celouadu
regula&ni a katalytickd. Fosfor spales s vapnikem se podilitip procesu @iznych
metabolickych pochad cukni, tuki, nukleovych kyselin a ip transportu jinych latek.
Vapnik spoleén¢ s fosforem podporuje stavbu kosti a @ubiky tomu syr velice dde

podporuje hojeni po zlomeninach [20,25].

Resorpce i exkrece fosforu v lidskérflet jsou z¢asti zavislé na obsahu vapniku
ve stra¥¢ a naopak. Je-li jeden &hto prvki pritomen ve velkém mnoZstvi, zvySi se
exkrece druhého prvku. Udava se, Ze optimalnigporapniku a fosforu v digtje 1 : 1
az 1: 1,5, coz je spino u kravského mléka. U kravského mléka je gonapniku
a fosforu asi 1 : 1,2. Stupeesorpce fosforu je zavisly na sloZzeni stravyzdeavotnim
stavu a ¥ku konzumenta. Z kravského mléka serelsévd asi 65 — 70 % fosforu.

U starSich a dospych lidi je stupé resorpce fosforu z normalni diety asi 50 — 70 %.[2

3.2.3 Hordik

DalSi dilezitou latkou v syrech je ki¢ik. Nag. v syru Eidam je obsazeno 996 mg
hoi¢iku na 100 g vyrobku. Obsah ildtku v dosglém &le ¢loveka cini asi 40 g, z toho
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piipada 60 % jeho obsahu kiest NejvySSi koncentrace i#itku se nachazi v pankreatu,
jatrech, a v kosternim svalstvu. V krvi a extrat@inich tekutinach je obsazeno pouze 1 %
z celkového mnozstvi H&ku v organismu. Dopotena denni davka hiku je
50 — 70 mg pro & do 1 roku, 150 — 200 mg pro¢td do 6 let, 350 mg
pro dosglého muze a 300 mg pro dépu Zenu. Bhem thotenstvi a kojeni by denni
doporiena davka hgiku méla byt zvySena na 450 mg. kétk se rovez podili na mnoha
procesech latkové vyny. Aktivuje totiz vice nez 300 enzymatickych reiakdoicik je
pottebny pro energetické reakce, fi@fad svalové kontrakce. Reguluje stabilitu
a vzruSivost bugnych membran a je fyziologickym ppggkem vépniku. Kroré toho
brani uvohovani neurotransmitér,stresovych hormaif adrenalinu a noradrenalinu.
Dostatény piijem haciku je dilezity predevsim udch osob, které uZzivaji diuretické leky

z davodu vysokeého krevniho tlaku a jinych zdravotniohizi [1,25,26].

3.3 Syr jako zdroj vitamin b

Vitaminy jsou biologicky aktivni latky, které lidgkorganismus neni schopen sam
syntetizovat a musi jefifimat ve strag¢. Maji zcela odliSné chemické struktury i@me
funkce v organismu. Jsou vitém minimalnim mnozstvi nezbytné pro latkovaemnu
a regulaci metabolismélovéka. Risobi jako prekurzory biokatalyzatornag. kofaktoiti
enzymi a hormoii, nebo jako antioxidanty. Nejsou zdrojem energiei, stavebnim
materialem, ale vesta maji funkci jako satast katalyzatdr biochemickych reakci,
a proto byvajicasto ozn&ovany jako esencialni biokatalyzatory. V potravinde obsah
vitamini udava Bzré v jednotkach hmotnosti. NejbnéjSi hledisko tidéni vitaminu je
podle spoléenskych fyzikalnich vlastnosti, tj. rozpustnosti wak a v tucich. Pdeba
vétSiny vitaminu je porrné nizkad. MnozZstvi paebné k zaji&ni normalnich
fyziologickych funkciclovéka je v8ak zavislé na mnoha faktorech jako jéi,spohlavi,
zdravotni stav, Zivotni styl, stravovaci zvyklogtiacovni aktivita apod. [1,23,25].

3.3.1 Vitaminy rozpustné ve vod

Vitaminy rozpustné ve vad zahrnuji vitaminy skupiny B neboli B-komplex
a vitamin C. Funkce vitaminu rozpustnych ve ¥aspaiva v katalytickém &nku, nebd
se uplaiiuji jako kofaktory fiznych enzym v metabolismu nukleovych kyselin, bilkovin,
sacharid, tuki a dalSich latek. Ve védozpustné vitaminy nejsou zpravidla v organismu

skladovany vibec nebo jen omezéra jejich gebytek je vyldovan mdi. Tyto vitaminy
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fidi v organismu procesy latkové vyny, zejména pro zisk&ni energie, krvetvorbu

a vystavbu latek vlastnichlt, pasobi na funkci nervového systému [1,25, 27].

Mezi vitaminy rozpustné ve veéd které jsou obsazeny v mléce a &nligch

vyrobcich ve vyznamném mnozstvi idat
Vitamin B, - Thiamin

Doporweny g@ijem thiaminu je 1,2 mg. Vitamin pgatmezi rozpustné ve veéd snadno
odchéazi z organismu, a proto je nutné ho pravidpiijimat. Denni pateba vitaminu B
zavisi na lidské aktivit z divodu jeho dlezité roli @i tvorb¢ energie v dle. Thiamin je
stejre jako mnoho dalSich produkovan intestinalni milkdod. MnoZstvi vitaminu
dodaného timto Zisobem je vSak velice malé, proto se zbylé mnoAstaiminu musi
piijimat potravou. Dlezitym zdrojem thiaminu jsou z 8 — 14 % mléko ainé vyrobky.
V mléce se thiamin vyskytuje jako volny a casti vazany na bilkoviny.
V kravském mléce je ho asi 50 — 75 %, volného 185-% a 5 — 17 % véazaného
na bilkoviny. V4zana forma v mléce vykazujébpzné 90 % aktivity volného thiaminu.
Vitamin B; se podili na rozkladu uhlovodikna jednodussi sacharidy, které ungpi

energii potebnou pro funkci nasi nervové soustavy, &vsidce, atd. [25,26,27].
Vitamin B, - Riboflavin

Denni doportena davka riboflavinu je v rozmezi 0,4 — 1,7 mgehbtnych a kojicich Zzen
se udava davkagtsi a to 1,6 — 1,8 mg. Sgeba vitaminu Bv organismu zavisi obdobn
jako u vitaminu B na energetické z&i organismu. Poebu riboflavinu zvySuji faktory
jako je horéka, infekce, ¢Zka fyzicka prace. Odhaduje se, Ze &m0 % vitaminu B
ziskavaného potravou zdjife mléko a mléné vyrobky. Riboflavin z potravin
Zivocisného fivodu je sndze absorbovan v travicim traktu. Vitamjnje sloZzkou dvou
koenzymii flavin adenindinuleotid (FAD) a flavin mononukl@{FMN), které se &astni
vétsiny chemickych reakci v ramci latkovéepeny, bkéhem niz vznika energie. Nachazi se
ve vSech potravinachjgdevsim v mléceipvlada asi z 82 %. V mléce je riboflavirt&sti
vazan naux afp kasein, asi ze 14 % je obsazen ve tOfAD, ze 4 % se nachazi ve fa¥m
FMN [25,26,27].
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Vitamin B 3 - Niacin PP

Vitamin Bz ma rekolik raiznych nazu ¢asto se mitika niacin nebo nikotinamid, coZ jsou
vlastni terminy pro kyselinu nikotinovou a nikot@. Niacin pomahaiptvorbé energie

v ramci latkové pemeny, kdy dochazi k rozkladani sachdarithilkovin, a tuki. Vitamin Bs

se sklddad ze dvou zé&kladnich koengyrnikotinamid adenin dinukleotid — NAD,
nikotinamid adenin dinukleotid fosfat — NADP), kkepomahaji p tvorbé energie

a budovani novych chemickych stemin. U syii je obsah niacinu vysSSi nez u miéka.
Poteba vitaminu PP nenitgsr® definovana, odhaduje se kolem 10 mg na den.
K nejwetSim ztrdtdm niacinu dochazfi wyrobé syni, kdyZz grechazi znéna ¢ast niacinu

do syrovatky. B skladovani syir jsou ztraty jizZ minimalni [25,26,27].

Vitamin B 1, - Kobalamin

v

nejlepSimi zdroji tohoto vitaminu.fffem vitamin B je kryt z 20 % mlékem a migymi
vyrobky. V mléce se vyskytuje ve foemadenosylkobalamin a methylkobalamin, v syrech
a vajgéném Zloutku se vyskytujeigvazré jako methylkobalamin. NS organismus je
schopen velmi dale regenerovat kobalamin, a proto jej ve strgotebujeme malé
mnoZstvi. \&tSina vitaminu B, je vymsSovana pes zlénik do stev. Ve stevech se
vstiebava optovnym systémem, a proto @& mepichazime. Tlusté Btvo obsahuje také
bakterie, které jsou schopné tento vitamintitvé&Kobalamin ma dlezitou funkci v nervové

sousta¥ a @i rozkladani tuk aminokyselin [25,26,27].

3.3.2 Vitaminy rozpustné v tucich

Vitaminy rozpustné v tucich jsou skladovany v jétreRezervni kapacita je definovana
jako doba, po kterou je peba vitaminu kryta rezervami organismu,&kterych vitamiri

je vytvorena zasoba kryjici p@by organismu dlouhoddb Obsah vitaminu v miéce

a ml&nych vyrobcich kolisda podleupodu mléka a zpsobu krmeni dojnic a také

v hdvaznosti pouZité technologigi pracovani mléka na ndgé vyrobky. Zejména

vitaminy rozpu&tné v ml€ném tuku jsou z pohledu vyzivy velmi vyznamné. Zde

o vitaminy skupiny A, D a E. [19,25,27].
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Vitamin A - Retinol

Hlavni formou vitaminu A je retinol esterifikovarnySSimi mastnymi kyselinami a volny
retinol. Hlavni slozky miléka twd palmitat, oleat a stearat. Dobrym zdrojem tohoto
vitaminu jsou mléné vyrobky s vysSim obsahem tuku. Vitamin A magaoismu mnoho
vyznamnych funkci (ndp je &inny proti Seroslepeét velice dileZity pro zrak a plnou
funkci sliznic, je odolny proti infekcim a podpoeujist kosti a imunitniho sytému).
Nejdilezit¢jSi funkce vitaminu A je jeho aktivitafipdekddovani genetického kodu kn
coz zajifuje stavbu afizeni naSeho organismu. Nejvyznaf8im provitaminem A je
B-karoten, ten se nachézi v potravinach ¢jest dalSimi provitaminy A.p-karoten
pravdEpodobré chrani organismus protickolika typim zhoubného bujeni aigobi také
jako dilezity antioxidant. Doportena denni davka retinolu je wtd 0,4 — 0,6 mg,
u dosglych 0,8 — 1 mg. Ughotnych a kojicich Zen musi byt davka zvySena Ba-2, mg.
Absorpce vitaminu je velmi zavisl4d na sloZeni pograa zpisobu pipravy pokrnii,
zejména naiftomnosti tuk, ve kterych jsou rozpustné. Reha vitaminu z mléka je kryta

asi z 15 % [25,26].
Vitamin D - Cholekalciferol, kalciferol

Vitamin D je dilezity pro schopnost organismu absorbovat vapniksféor, obsazeny
v potravinich, které jime. Nejvyznawpgi formou vitaminu D je cholekalciferol. Jeho
doporwena davka&ini 2,5 — 10 pug. ZvySovani obsahu ve strgymozné fortifikaci mléka,
margariri a cerealnich snidani. Hlavnimi zdroji jsotegevsim ryby, mléko a ostatni
suroviny ziv@&isného m@vodu. Hladina vitaminu D v mléce se pohybuje vigiésti
na ranim obdobi. V zimnim obdobi byvad obsah cholekatoife asi ¢tyfikrat nizsi
nez v letnim obdobi. Vitamin D se podili na metamwu vapniku a fosforu. Také
zabrauje ztratam vapniku n¢d a tim napomaha udrzet vySSi hladinu vapniku v krv

Vitamin D je velice citlivy na sétlo [25,26].
Vitamin E — Tokoferol, Tokotrienol

Doporuteny denni Hjem je snadno pokryt potravinami, které konzumugeriivosisna
strava obsahuje velmi malo vitaminu E. V zidmych tkanich je obsah vitaminu E
ovliviiovan hlavi slozenim krmiva dojnic a obsah vitaminu E kolisd@lp rani doby.
Vitamin E pisobi jako antioxidéni cinidlo, které chrani hiky proti volnym radikaim.

V podstat tzn., Ze vitamin E ri#e posilit obranyschopnostid proti kardiovaskularnim

nemocem a proti rakown Chrani strukturu buiné sény cytoplazmatické membrany
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a membrany buigného jadra. Zpomaluje proces starnuti organismiarMn E se pouziva
jako doplrek 1éka k 1&¢b¢ Parkinsonovy nemoci, ale vitamin sam oé&abkni schopen tuto
nemoc vyléit [25,26].
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4 SYSTEM CHRANENEHO ZEM EPISNEHO OZNACENI

Tento systém byl zaveden v Evropské unii (EU) verd®92 se smyslem ochranit
nazvy zendélskych a potravingkych vyrobki, které si ziskaly ghlas v EU i ve sété,
pied konkurenci produitnepravem se za tyto produkty vydavajicimi. Cilemoghranit
spotebitele ged jejich nezadoucim klamanimby mohl ugity zemedelsky vyrobek
pouzivat tuto ochranu, musi mit specifické vlastinr@snusi byt zapsan do rdj&u, ktery
vede Evropska komiser&ll zapisem do Rej#tu Spol€enstvi zvéejiuje Komise navrh
zapisu v Wednim wstniku Evropské unie. dem étyimésieniho gripominkovéhorizeni
(od zveejreni) mize kazda fyzicka nebo pravnicka osatieskupina osob z ostatnich
¢lenskych stdi EU vznést proti zamySlenému zapisu namitky [28].

Nafizeni Rady (ES¢. 510/2006 ze dne 20tdzna 2006 ve zmi pozdijSich gedpisi
se netyka jen potravin, ale i dalSich 2eskych produki a upravuje d& samostatné
skupiny chradného zempisného nazvu: ozgani pivodu (PDO) a zegpisna ozn&eni
(PGI) [29], které jsou zobrazeny na obrazaitdio 2 a 3 dale v textu. Dale totoifreni
upravuje je&t znamku zaréere tradicni speciality (TSG)Zvlastni pozadavky by #hy byt
prijaty zvlaStnim doplujicim ustanovenim pro zeelské produkty a potraviny
Z vymezené zedpisné oblasti, ktera by pozadovala, aby produgemtizivali na obalech
setkat s francouzskym ozfemim AOP (Appelation d* Origine Controlée) nebdatskym

ozna&enim DOC (Denominazione di origine conrolatajinymi.

4.1 PDO Chranéné oznaeni pavodu (Preotected Designation of Origin)

S timto ozné&enim jsou spojeny fazefipravy, produkce a zpracovani zbozi, které
probihaji v jednom vymezeném Uzemi. Ke zruSeniszapiize dojit, jestlize jiz nejsou
dodrzovany podminky specifikace. Charakteristickygsem vyrobk jsou girodni
a lidské faktory pouzivané k vyrdbzpracovani aifpraw zbozi. Za vyrobky ozri@né
chrartnym ozngenim givodu povazujeme zeftélské vyrobky nebo potraviny vyrobené

ve vymezeném Uzemi [31,39].
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4.2 PGI Chranéné zenépisné ozn&eni (Protected Geographical
Indication)

Podle chraeného zempisného ozngeni musi byt vyrobky bl vyrakeny,
Zzpracovavany nebofipravovany v dané zetpisné oblasti. Pro zetpisné oznéeni
vyrobku st&i, aby bylo jen jedno stadium vyroby produktu Uz@zano na zed#pisné

prostedi, i kdyzZ to stale musi byt vyrobek pochazejidgionu, jehoz jméno nese [31,30].

4.3 TGS Zarucené tradiéni specialita (Traditional Speciality

Guaranteed)

Toto oznéeni je utené pro potravirnidké produkty, které jsou vyrobeny z tradch
surovin. Déle zpracovavany trédim zpisobem a jejich vlastnosti se odliSuji od jinych
vyrobki stejné kategorie. Jejich vyroba se nevztahujedkkiétni zempisné oblasti a ma

nejen velky vyznam pro vyrobce a obchodniky, alewa pro spatebitele [39,40].

4.4 Zarazeni Edam Holland a Gouda Holland do systému chr&ného

zemepisného oznaeni

Evropska Komise dne 2. prosince 2010 schvalilaszagrzvu ,Edam Holland a Gouda
Holland“ do rejstiku chrarnych ozna&eni pivodu a chragnych zemdpisnych oznéeni
(CHZO)[2], na nizozemskou Zadost z r. 2003 élexi ochrany syir pavodem z Nizozemi
[32]. Toto n&izeni o zapsani syrdo systému chr&ného zempisného ozngni ,Edam
Holland a Gouda Holland* vydal v Bruselu preziddedropské komise José Manuel
Barroso [2].Rada zemi (jako je Finsko,3Wecko, Rakousko, Slovensko, vlady Austrélie,
Nového Zélandu a Spojenych st@&merickych) spolu s australskym a novozélandskym
mlékarenskym svazem a americka Narodni federacbayrmléka spolu s Radou USA
pro export mlénych vyrobki podali namitky proti zapisut¢hto syfi do rejstiku [32].
Dale proti nizozemské Zzadosti vystupovala taleéska republika zitvodu obav mozného
ohrozeni produkce syridamského typu v souvislosti pouzivani stejnrietogie vyroby
sy eidamského typu jak €eské republice, tak v Nizozemi. Jedinou odlisnegtoby
symi v Nizozemsku je mléko, které pouZivaji ze svydhmpiskych oblasti, na druhou
stranu takovéto mléko maiji i jiné zeérmavropskeé unie [33].

Evropska komise vyzvala staty k dokpdle kdyZ k ni ve stanovenéith nedoslo,
vydala na zakla#l nizozemskych argumeantrozhodnuti sama. Rozhodnutitizaziuje,
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Ze chramné oznaeni se vztahuje na celé nazvy ,Edam Holland" re§muda Holland",
které jsou Udaja tradicné pouzivany. Specifnost vychazi z kombinace fakior
souvisejicich se zetpisnou oblasti (specificka kvalita mléka wstedku pevazi pastvy
na loukach gimorské oblasti, pouzivani telecihorigla, pirozeného zrani a dovednosti
zemedélcu a vyroba syra) [32].

Nizozemci swj syr ozn&uji podle UWedniho ¥stniku Evropské unie ze dne
3. 12. 2010 jako ,Edam Holland a Gouda Holland“e AtestoCeska republika a ostatni
zent Evropské unie mohou 8ysyr pojmenovavat ,Eidam®, zaiedpokladu, Ze budou
respektovat zasady a pravidla v praviédu [2].

Obavy z pijeti chrartného zemspisného ozn&eni syf vyrakinych na Uzemi
Nizozemska (festoze zaifsnych kriterii) jsou v disledku mozné lepSi dostupnosittito
produkfi na zahrarini trh. Na rozdil od ostatnich sidEvropské unie, které budou mit
horSi uplateni na trhu [33]. Nktefi vyrobci totiz gikladaji nesmirny vyznam informacim
vztahujicim se kjejich vyr@mému produktu a tyto U(daje &@enuji do svych

marketingovych strategii [34].

4.5 Pouziti chranéného zenépisného ozndeni

Ozna&eni vyrobkKi ,Edam Holland nebo Gouda Holland“ musi byt uvedeno
na viditelném mist na Stitku, ktery se umisti na plochou stranu syalno na ovinovaci
pasku k syru. V fipact krdjeného syru z pultového prodeje, musi byt éenana obalu.
Obal musi byt odlisny, aby sgebitel byl schopen rozpoznat syr Edam Holland nebo
Gouda Holland v distribtnich sitich. Z jeho nazvu by &ha vyplynout vlastni identita
a symbol chra&ného zempisného ozngeni Evropské unie, ktera je odliSna od ostatnich
syni tohoto typu. Cil ozngeni Edam Holland a Gouda Holland je@ddu gipadného
uvadni evropskych zékaznikv omyl [2].

Nejvice ochrannych ozéeni maji stedomdské zens — Italie, Francie, Spafsko
a také PortugalskoCeska republika méa zato vice neZ dvojnasobek e&hggh
zentdélskych a potravingkych vyrobk. Prvni ti zapisy do seznamu fiplizné
800 evropskych specialit ziskafzeskéa republika uzipvstupu do Evropské unie, nebo
zapis Budjovického piva, Bugjovického nédtanského piva &eskobudjovického piva
si jako chragné zendpisné ozn&eni vyjednaliCesi jako jedini z nowkid uz v gristupové
smlouw k EU.
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Znamku chraéné zengpisné oznéeni (PGI) dale pak ziskaly HKoké trubtky,
Karlovarsky suchar, suchary z vychédeké Lomnice nad Popelkou, Pardubicky pernik,
Stramberské usi neboid@baisky kapr a pravé Olomoucké tudky. Cesti vyrobci
v souwasne dob Zadaji také o zapis dalSich Sesti vynpbkezi nimi je Pomazankové
maslo, kvli kterému se ale EU €eskem soudi, PraZska Sunika/alassky frgal. Madeta
a.s. pak hodla letos podat Zadost pro vyrobky Ramadadeland a Lipanek [28].

Mezi potraviny s chramym ozngenim mvodu (PDO) zgazujeme Pohelického
kapra, Zatecky chmel, NoSovické kysané zeli, ChaittemBohemika a V3estarskou cibuli
[35].

Na obrazcich 2 a 3 jsou zobrazeny symboly pro éméroznaeni pivodu a chraéné

zenepisné ozn&eni v barvach Pantone [2].

Obr.¢.3 — Symboly Spok&enstvi véernobilém provedeni
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4.6  Rozsah ochrany chragnych zengpisnych ozna&eni

Zapsana ozr&&ni jsou chragna proti:

- Pfimému ¢i negimému obchodnimu uziti zapsaného @&emh na produktech,
na které se zapis nevztahuje, pokud jsou tyto pydsrovnatelné s produkty zapsanymi
pod timto nazvem, nebo pokud uzivani demh €Zi z dobré possti chragného
oznaseni.

- Kazdému zneuZziti, napodobeni neb@ippminani, i kdyz je skutamy pavod
vyrobku uveden nebo i kdyZ je chedny nazev peloZzen nebo provazen vyrazem ,druh,”
LLyp®, ,metoda*“, ,na zpisob”, ,napodobeno” apod.

- Kazdému jinému Izivému nebo klamavému Udaji o pniesci, pivodu, povaze
nebo zakladnich vlastnostech produktu, uvedenémwhbadu, reklamnich materialech
apod., zjgsobilému vyvolat nepravdivy dojem o jehivodu.

- VSem ostatnim praktikam #@pobilym klamat viejnost ohled#é skut&ného mivodu
produktu [31].

Funkci kontrolnich struktur je zabezjte produkty nesouci chr&né oznégeni
sphiujici pozadavky uvedené ve specifikacichrikieni vys¥tluje podrob#ji, Ze kontrolni
struktury se mohou skladat z jednoho nebkofika urenych kontrolnich orgdnnebo
soukromopravnich utvay aprobovanych k tomuto célu ¢lenskym statem. Je tedy
na ¢lenském statu, aby rozhodl, zda kontrolu bude pigtvaoukromy sektor, nebo zda
bude probihat v rdmci statni spravy [31].

V Nizozemsku kontrolu provadi kontrolni subjekté&zmnem Stichting Centraal Orgaan
voor Kwaliteitsaangelegenheden in de Zuivel [2]. C¥ské republice je touto kontrolou
powiena Statni zesdélska a potravin&ka inspekce (SZPI) a Statni veterinarni sprava
CR.
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5 ZPRACOVANI AVYHODNOCENI VYSLEDK U DOTAZNIKU

Dotaznik byl pedloZzen celkem 170 respond@mt v Sirokém wkovém rozgti se
zantienim na jejich preferencetipvybéru sy holandského typu. Vzor dotazniku je
uveden v filoze PI.

Hodnoceni a vysledky dotaznikovéhdizkumu se staly podkladem pro zpracovéani a
sestaveni gréfprostednictvim software Microsoft Excel a jsotilphami Pll az PV této
prace. Data byla vyhodnocena pomoci statisticképstémmu UNISTAT verze 5.5.
a Friedmanovym testem. ®kum byl zamdten na skupiny rozdené dle pohlavi
responderit a dle ¥ku (do 35 let a nad 35 let). Zastoupeni jednotlivyadpowdi

responderii je vyjad‘eno procentuethse zaokrouhlenim na celé hodnoty.

5.1 Vysledky dotaznikoveho piizkumu

Prevazna vtSina respondefitoznaila ve srovnani s Goudou za preferogjahn syr
Eidam. Zeny preferovaly eidamsky ssasgji (75 %) nez muzi (63 %). Déale respondenti
ve wku nad 35 let si vice oblibili eidamsky syr (73 %@ srovnani s mladsi skupinou
do 35 let (66 %). K preferenci eidamskych syrutak rozhodla fevazna wtSina
responderii diky jeho chuti a dostupné genlen mal&ast respondefit(3 % u ¢kové
hranice nad 35 let, respektive 11 % u resporiddot35 let) rejmé neznala syr Gouda.

Za oblibenou formu syr ozn&ili nej¢astji respondenti krajeny syr z pultového
prodeje. K tomuto hodnoceni séiktanélo 51 % Zen a 36 % muzVe wkové kategorii
nebyl vtomto parametru zaznamenan vyznamny rozidko dalSi oblibené formy
z nabizenych syirvybrali respondenti platky balené v ochranné f@lgyry balené v celku.
Mén¢ oblibené byly volenyig@dsmazené a strouhané syry. Respondenti daleafitnidh
preferenci s@zovali faktory, které nejvyznardin ovliviuji jejich vyker pii ndkupu sy.

U vétSiny parametr byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil (P 5], Na zaklad
vysledki prizkumu se jevi nejvyznandj$im faktorem dobra zkuSenost s produktem, dale
cena a vyrobce (P > 0,05), oZeai Klasa a jako nejmérvyznamné byli zaznamenany
regionalni ozn&ni a obal produktu (P > 0,05). BohuZel respondeptevazné wtsiny
potraviny, které by o podpdit uplatreéni na trhu daného produktu. Na druhou stranu
na otazku, jestli by chré&né zendpisné oznéeni ovlivnilo rozhodnuti $ nakupu
piirodniho syra ve progph produktu, térr polovina vSech respondénbdpowvdéla
kladns. Vyjimku tvorili muzi, jejichZz odpo¥di jednozn&né nepotvrdili volbu regionalni
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potraviny. Riblizné jedna tetina tdzanych volila variantu ,nevim®, praymbdobré

z divodu, Ze se stakovym ozfmim jeX nesetkala. Dale respondenti vyzn@&mn
upiednostnili syry vyrobené na Uzemieské republiky ve srovnani s vyrobky
produkovanymi mimo Gzem@R. Dokonce ve &kové skupig nad 35 let byla tato volba
zvolena z 90 %.

Z vysledki dotazniku spaebitel neni jednotny ip vybéru syru vzhledem Kk jeho
doke zrani. Zeny preferuji spiSe méprozralé syry, aviak jsou ochotny vynalozit vy3si
financni naklady za prozralejSi syr Kiné spaieb:. Obdobr odpovidala i ¥kova
skupina do 35 let. Muzi a respondenti starSi 35rigte casgji preferuji vice prozrélejsi
syry. Na druhou stranuigvaznécast vSech respondénibez ohledu na pohlavi preferuje
déle zrajici syry ke konzumacthem posezeni u vina a je také ochotna za tentakirod
vynalozit gimérend vysSSi naklady. Dokonce Zeny se k této vadiapiklangji casgji
(71 % Zen preferuje prozraly syr ke konzumaci £nira je za & ochotna ze 75 % zaplatit
vySSi cenu), ficemz respondenti mladsi jak 35 let jednaz@alépe senzoricky hodnoti
syry o delSi dobzrani ke konzumaci s vinem.

Prizkum jednoznéné prokazal, Zecesky spatebitel ma syry holandského typu
v oblibé a ve skladb svého jidelntku jim priklada dilezity vyznam. Zeny konzumuji
ze 42 % syry holandského typsgkolikrat do tydne a minimat32 % Zen konzumuje syry
alespa jednou tyds. Vice jak polovina muk konzumuje syry holandského tygasto,
minimalné 32 % jednou tyd&r Ténei 2/3 respondeit mladSich jak 35 let sestavuje
skladbu svého tydenniho jidethii s ohledem na konzumactifmdnich syru, péemz
43 % jich konzumuje syr sledovaného typtkalikrat do tydne. Respondenti starSi jak
35 let konzumuji syry holandského typu raéale stale pogrné bézré (36 % alespb
jednou do tydne, respektive 30 %kolikrat do tydne). Nejménsyry holandského typu
konzumuji muzi respektive¢kova skupina nad 35 let.i€@dkladany dotaznik se také
zaniil na nefastjsi pifleZitosti konzumace sfirholandského typu. Zeny odpovidaly
ze 43 %, Ze syry konzumuji nace#i, respektive v odpolednich hodinach (23 %) a na
snidani (23%). Zatimco muzigvazré na snidani (33 %) a vei (32 %). \ekova skupina
nad 35 let n€astji konzumuje syry holandského typghem veere. Respondenti mladsi
jak 35 let z#azuji syry holandského typu do svého jidékni rovnongrné behem celého

dne.
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5.2 Zavér z vysledki dotaznikového piizkumu

Z odpovdi responderit vyplyva, Ze typicky konzument syra holandského utygi
pii nakupu z pevazné wtSiny zvoli syr Eidam v krajené fokmz pultového prodeje
a klade draz na zemi fwodu, gicemZ preferuje produkty vyrobené na Uzefigské
republiky. Rovné if c¢tvrtiny responderit zvolili divodem této volby prévchu’ syru
Eidam. Vice jak jedna polovina dotazovanych pakdi¢atnost konzumace syru alesipo
jednou do tydne. iHezZitosti, @i kterych nejvice konzumuji syry, se mezi muzi
a Zenami zasadniSily. Zatimco Zeny jako hlavni dobu konzumaceidyolandského typu
uvackli veceti (43 %) a odpoledne, (péipact snidani), u muz to byla snida# (33 %)

a veere (32 %). Nazor, zda by chr&re zendpisné ozné&eni syra ovlivnilo rozhodnuti
pii nakupu¢i zda preferuji prozrélejSi syry holandského typeize z uvedenych odp&¥i
jednozné&né stanovit. Toto je iejmé zpisobeno neznalosti dotazovanych v dané
problematice¢emuz nas¥dcuje ¢asta volba odpadi u &chto otazek ,nevim*.
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6 SENZORICKA ANALYZA SYR U EIDAMSKEHO TYPU

Ukolem senzorické analyzy bylo porovnat vzorky E&é cihly (30 % tuku
v suSir) o rizné zralosti a zjistit, ktery ze syrma pro hodnotitele patelnejSi
organoleptické vlastnosti. r@dkladané vzorky byly vyrobeny stejnym producentem.
Vzorek A byl hodnocen ve zralosti 3 tyida vzorek B ve zralosti 12 tydn(3 mesial).
Senzoricka analyza byla uském€na pomoci senzorického hodnoceni s pouZzitim stupnic
a pomoci parové porovnavaci zkouSky. Vzorky k seoké byly pedkladany
hodnotitetim ve forn& krychlicek odkrojenych ze &du syra. Senzorického hodnoceni se
Gcastnili studenti 2. rniku navazujiciho studijniho programu Chemie a rietdgie
potravin.

V piipac hodnoceni s pouzitim stupnic byly vyuzity sedmit»é ordinalni stupnice
s charakteristikou kazdého stépnOrientace hedonickych 3kal byla volena tak,
Ze 1. stupe byl vyhrazen arovni ,vynikajici“ a 7. stupdirovni ,negijatelny”. V piipad
intenzitnich stupnic odpovidal 1. stap@inimalni intenzié a 7. stupg maximalni hladig
s vyjimkou u hodnoceni tuhosti, kde 1. stupmlpovidal maximalni tuhosti a 7. stupe
minimalni  tuhosti. Takto bylo posuzovdno 6 senigrt znak: vzhled
a barva, konzistence, cha viné, tuhost, cizi pachuti a bkost. Pgadovou zkouSkou byly

sledovany tuhost, intenzita syrové chutiikust, plr€jSi chu’ a preference.

6.1 Vyhodnoceni senzorické analyzy s pouzitim stupnic

Senzoricka analyza s pouzitim stupnic byla vyhodnacpomoci Wilcoxonova testu
na hladig vyznamnosti 5 % u vSech kategorii. Wegkladanych vzork se hodnotily
kategorie vzhled a barva, konzistence, tclau viné, tuhost, cizi pachuti a kkost.
Protokoly pro vypl&ni jsou giloZzeny v gilohach¢. PVI, PVII, PVIII.

Vzorek A byl u sledovaného senzorického znaku \léarva hodnocen jako lepsi
ve srovnani se vzorkem B. U sledovanych Znlabnzistence, chitta viné nebyly zjistny
vyznamné statistické rozdily mezi vzorky A a B. &tdgorii tuhosti byl vyrobek A
mnohem tuzsi nez vyrobek B, tento rozdil byl rozpog jiz i krajeni vzork
na jednotlivé kousky. U poslednich dvou kategop@ohuti a htkost) nebyly zji&ny

statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky A a B.
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6.2 Vyhodnoceni parové porovnavaci zkousky

Parova porovnavaci zkouska byla hodnocena pomdodgtranného testu na hlaglin
vyznamnosti 5 %. Uiedkladanych vzoik odpovidalo 30 hodnotitélna otazky:

Z vysledku vyhodnoceni jednostranného testu bylkgateld tuzsi vyrobek A.
Vysledek se tedy shodoval se &3v z hodnoceni stupnic. Hodnotitelé dale vnimali
intenzivrejSi a také plysSi cht” u vzorku B ve srovnani se vzorkem Aideémz mezi
vzorky nebyl zaznamenan statisticky vyznamny roadhaké chuti. Posuzovatelé
komplexreé preferovali vzorek B neZz vzorek A. Pro intenzij chu’ vzorku B se
priklonilo 20 hodnotitel.

6.3 Zavér senzorické analyzy

Ze senzorické analyzy vyplyva, Ze eidamsky syrrykteraje po delSi dobu,
a prolghnou v m v dostaténém rozsahu procesy zrani a je skladovaroptimalnich
podminkéach ve zracich sklepech, (teplota zranfl <C po dobu alespit — 8 tydri) ma
pro spotebitele pijatelnejSi organoleptické vlastnosti nez vzorek, ktery tyskladrén
v nedostaténé prozralosti a nasleéimabizen v distribtni siti. Na zakla&l dodrZzovani
spravného technologického postupii yyrobé sym a taktéZz dopoitené doby zrani tedy
dosahuji syry eidamského typu vySSi senzorické sgaka tim se mohou Iépe uplatnit

na trhu.
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ZAVER

Prirodni syry holandského typu piaimezi oblibené produkty na tuzemském trhu.
Jejich vyznam spiva ve vysokém obsahu hodnotnych Zigaych bilkovin, které jsou
potirebné pro lidskééto z divodu obnovy kostnich, svalovych, nervovych, orgdmbv
a mozkovych bwk. Dale syry obsahuji vysoky podil mineralnich Kkte
a vitamiri. Z mineralnich latek jsou nejvice zastoupeny @@nfosfor, které podporuji
rast kosti, zub a hojeni po zlomeninach. Proto je zvySena konzenpadotvrdych syi
doporwena u dti, tthotnych a kojicich Zen a také starych lidi.

Vyroba syfi holandského typu méa na UGzerdieské republiky dlouhou tradici
a sortiment nabizi Siroké ro#p produkti o mizném obsahu tuku v susinpopipad
ochucujici slozky, dale Agobu porcovani a také balenieBtoze technologicky postup
vyroby €chto typi symi je prakticky obdobny, na zakladnizozemské Zzadosti byly
zarazeny produkty ,Edam Holland“ a ,Gouda Holland“ deystému chramého
zenepisného ozngni, ktery chrani nazvy zeelskych a potravingkych produki
pied konkurenci vyrobk nepravem se za tyto produkty vydavajicimi. Cileakald&ské
prace bylo zhotovit dotaznik a naslédapracovat ziskané informace o preferenci
spotebitele @i vybéru syfi holandského typu a zhodnotit moZzny dopad clmrého
ozna&eni na tuzemské producenty. Bylo zjigt, Ze spdtbitel by gevazre uprednostnil
syry vyrobené na Uzentieské republiky f&d syry importovanymi ze zahrahi Dale se
praktickacast bakal&ské prace pokusila pomoci senzorické analyzy sigdamského typu
ziskat pehled o preferenci spebiteli ve vztahu k optimélni zralosti konzumovaného
produktu. Posuzovatelé ohodnotili syr zrajici popatocenou dobu za optimalnich
podminek s vyznanen prijateln¢jSimi organoleptickymi vlastnostmi ve srovnani

s produktem, jehoz zrani bylo zpomalenaiglddku gedtasného vyskladimi.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

FAD

FMN

EU

ES

CHzO

USA

SZPI

NAD

NADP

PGl

PDO

Flavin adenin dinukleotid

Flavin adenin dinukleotid fosfat
Evropska unie

Evropské spokeenstvi

Chrarené zendpisné oznéeni

Spojené staty americke

Statni zemddélska a potravinéka inspekce
Nikotin amid dinukleotid

Nikotin amid dinukleotid fosfat

Chrarené zendpisné oznéeni

Chréarené oznaeni pivodu
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SEZNAM OBRAZK U
Obr.¢&. 1 — Zn&ka zdravotni nezavadnosti
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Obr. ¢.3 — Symboly Spok&enstvi véernobilém provedeni
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PRILOHA P I: Dotaznik

1.
a)

Dobry den, tento dotaznik je zpracovan vramci nakaliské prace a slouzi
k vyhodnoceni preferenci spebitelr pii vybéru syt holandského typu. Dotaznik je
anonymni a vysledky budou slouZit pouze delam bakald#ské prace. U vSech otazek
(s vyjimkou ¢isla 6) zakrouzkujte POUZE JEDNU odgdyv Predem Vam &uji za Vas

stravenyas (i vyplihovani dotazniku, Lucie TomSikova.

Pohlavi 5

Muz b) Zena

Vék

18 -25 c) 36-45 e) 56 —65
26 — 35 d) 46 —55 f) 66 avice

Kterému ze dvou sy holandského typu davate pednost?

Eidam
Gouda

Z jakého divodu jste zvolil/a odpowd’ u otazky ¢. 3?
Chw

Cena

Neznam druhy jmenovany

Jiné Qvelte)

. Jakeé preferujete formy syra?

Krajeny z pultového prodeje
Platky balené v ochranné folii
Baleny v celku

Strouhany

PredsmaZeny

Oznafte  dilezitost faktora, které  rozhoduji
Vyrobce

Cena

Oznaeni Klasa

Regionalni ozn&ni (Regionalni potravina)

Dobra zkuSenost s produktem

Obal produktu

. Které syry preferujete?

Vyrobené na UzentR
Vyrobené mimo tzenGR

pFi  nakupu
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8. Ovlivnilo by chranéné zenépisné ozn#&eni VaSe rozhodnuti @i nakupu
piirodniho syru ve prosgch produktu, ktery je jim oznac¢en?

Oznaeni pivodu (OP) Zerdpisné ozn&eni (ZO) Zartena tradini specialita
(ZTS)

a) Ano
b) Ne
c) Nevim

9. Preferujete prozréalejSi syr holandského typu s vyranéjsi chuti k bézné spoiebé?
a) Ano

b) Ne

c) Nevim

10. Jste ochotni zaplatit griméiené vysSi cenu za prozréalejSi syr k &né spoiebé?
a) Ano

b) Ne

c) Nevim

11.Preferujete prozralejSi syr holandského typu s vyranéjSi chuti k posezeni pi
ving?

a) Ano

b) Ne

c) Nevim

12.Jste ochotni zaplatit griméirené vysSi cenu za prozréalejSi syr k posezenfipving?
a) Ano

b) Ne

c) Nevim

13.Jak ¢asto konzumujete syry holandského typu (eidam, gow)?
a) Velmi ¢asto (gkolikrat do tydne)

b) Jednou tyd#&

c) Nekolikrat do nésice

d) Alespaijednou do nssice

e) Vyjimecne

14.Pii jakych prilezitostech nejvice konzumujete syry holandskéhgpu?
a) Snidar

b) Dopoledni svéina

c) Obed

d) Odpoledni svéna

e) Vecere
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PRILOHA P II: Grafické vyhodnoceni odpovédi skupiny Zeny v predloZzeném dotazniku

B eidam

M gouda

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIE.1 — Odpo¥di responderit na otazku — Kterému ze dvou gyrolandského typu
davate pednost?

W chut
M cena

¥ neznam druhy jmenovany

W jiné

0% 50% 100%

Obrazek PIE.2 — Odpo¥di responderit na otazku — Z jakéhaiglodu jste zvolil/a odpasd’
u otazkyc.3?

W krdjeny z pultového
prodeje

W pldtky balené v ochranné
félii

W baleny v celku

m strouhany

B pfedsmaieny

0% 50% 100%

Obrazek PIE.3 — Odpo¥di responderit na otazku — Jaké preferujete formyiyr
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® vyrobené na uzemi CR

m vyrobené mimo Uzemi CR

0% 50% 100%

Obrazek PIE.4 — Odpo¥di responderit na otazku — Kterému syry preferujete?

mano
Hne

B nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIE.5 — Odpovdi responderit na otazku — Ovlivnilo by chr&né zemdpisné oznéeni
VaSe rozhodnutiipnakupu pirodniho syru ve prosph produktu, ktery je jim ozidan?

M ano
Hne

® nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIE.6 — Odpoxdi responderit na otazku — Preferujete prozrélejsi syr holandskgbu
s vyzralejSi chuti k&né spatebs?
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W ano
Hne

W nevim

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

~

Obrazek PIE.7 — Odpo¥di responderit na otazku — Jste ochotni zaplafiinprens vyssi cenu
za prozrélejSi syr kdiné spatehs?

M ano
Hne

® nevim

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIE.8 — Odpoxdi responderit na otazku — Preferujete prozrélejSi syr holandskgbu

s vyrazijSi chuti k posezenirpving?

W ano
Hne

W nevim

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

w

Obrazek PIE.9 — Odpoxdi responderit na otazku — Jste ochotni zaplafinpsiens vySSi cenu

za prozralejSi syr k posezerti ping?
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B velmi casto (nékolikrat
tydné)

N jednou tydné

W nékolikrat mésiéné

m alespon jednou do mésice

/ / B vyjimetné

0% 50% 100%

v

Obrazek PIE.10 — Odpowdi responderit na otdzku — Jakasto konzumujete syry holandského
typu (eidam, gouda)?

W snidané
m dopolednisvaéina
m obéd

W odpolednisvacina

mvecere

0% 50% 100%

Obréazek PIE.11 — Odpowdi responderit na otazku — # jakych gilezitostech nejvice

konzumujete syry holandského typu?
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PRILOHA P IlI: Grafické vyhodnoceni odpov édi skupiny muzi v predlozeném dotazniku

B eidam

M gouda

//

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIIk.12 — Odpovdi responderit na otazku — Kterému ze dvou gyrolandského typu
davate pednost?

W chut
M cena

¥ neznam druhy jmenovany

W jiné

0% 50% 100%

Obrazek PIIk.13 — Odpo¥di responderit na otazku — Z jakéhaistodu jste zvolil/a odpasd’
u otazkyc.3?

W krdjeny z pultového
prodeje

W pldtky balené v ochranné
folii

W baleny v celku

m strouhany

B pfedsmaieny

0% 50% 100%

Obrazek PIIk.14 — Odpovdi responderit na otazku — Jaké preferujete formyiyr
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W vyrobenéna Gzemi v CR

® VVyrobené mimo dzemi CR

yd

>,

s

70% 80% 90% 100%

Obréazek PIIk.15 — Odpo¥di responderit na otdzku — Kterému syry preferujete?

mAND
M ne

® nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIIk.16 — Odpowdi respondetit na otazku — Ovlivnilo by chr&né zendpisné ozn&eni
VaSe rozhodnutiipnakupu pirodniho syru ve prosph produktu, ktery je jim ozidan?

W ano
Hne

W nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIIE.17 — Odpowdi responderit na otazku — Preferujete prozralejSi syr holandskéh
typu s vyzralejSi chuti k&diné spatehs?
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W ano
Hne

W nevim

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

~

Obrazek PIIk.18 — Odpowdi respondertit na otazku — Jste ochotni zaplatinpeters vySSi cenu
za prozralejSi syr kdiné spatehz?

M ano
Hne

® nevim

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIIk.19 — Odpowdi responderit na otazku — Preferujete prozrélejSi syr holandskéh

typu s vyrazgjSi chuti k posezeniipving?

W ano
Hne

W nevim

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

w

Obrazek PIIk.20 — Odpo¥di responderit na otazku — Jste ochotni zaplatiinpsiens vySSi cenu

za prozralejSi syr k posezerti pingé?
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B velmi casto (nékolikrat
tydné)

N jednou tydné

® nékolikrat do mésice

m alespon jednou do mésice

/ B vyjimetné
/ ) Vi

0% 50% 100%

e

Obrézek PIIk.21 — Odpo¥di responderit na otazku — Jakasto konzumujete syry holandského
typu (eidam, gouda)?

M snidané
B dopolednisvacina
mobed

Wyedere

0% 50% 100%

Obrazek PIIk.22 — Odpowdi responderit na otazku — # jakych gilezitostech nejvice

konzumujete syry holandského typu?
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PRILOHA P IV: Grafické vyhodnoceni odpovédi vékové kategorie do 35 let v pedloZzeném
dotazniku

H eidam

H gouda

- /
s “
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PI\&.23 — Odpowdi responderit na otdzku — Kterému ze dvou gyrolandského
typu davate fednost?

B chut
M cena

¥ neznam druhy jmenovany

W jiné

0% 50% 100%

Obrazek PIVE.24 — Odpovwdi responderit na otazku — Z jakéhaiglodu jste zvolil/a odpasd’
u otazky¢.3?
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B krajeny z pultoveho
prodeje

® platky balené v ochranné
folii

W haleny v celku

m strouhany

- // B predsmaieny

0% 50% 100%

Obrazek PI\E.25 — Odpovwdi responderit na otazku — Jaké preferujete formyi&yr

® vyrobené na dzemi CR

m vyrobené mimo Uzemi CR

0% 50% 100%

Obrazek PI\E.26 — Odpovwdi responderit na otazku — Kterému syry preferujete?

M ano

H ne

M nevim

e

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PI\&.27 — Odpovwdi responderit na otazku — Ovlivnilo by chr&né zendpisné ozn&eni
VaSe rozhodnutiipnakupu pirodniho syru ve prosph produktu, ktery je jim ozidan?
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W ano
Hne

W nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PI\E.28 — Odpovwdi responderit na otdzku — Preferujete prozralejsi syr holandskéh
typu s vyzrélejSi chuti kdiné spatehs?

M ano
Hne

® nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

~

Obrazek PI\E.29 — Odpowdi responderit na otdzku — Jste ochotni zaplafiinpsierg vysSi cenu

za prozralejSi syr kdiné spatehs?

W ano
Hne

W nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek PIVE.30 — Odpovwdi responderit na otazku — Preferujete prozralejsi syr holandskéh
typu s vyrazgjSi chuti k posezeniipving?
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W ano
Hne

W nevim

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

~

Obrazek PI\&.31 — Odpowdi responderit na otdzku — Jste ochotni zaplafiinpsierg vysSi cenu
za prozralejSi syr k posezerti ping?

 velmicasto (nékolikrat do
tydne)

B jednou tydné

m nékolikrat do mésice

m alespon jednou do mésice

/ W vyjimecné

0% 50% 100%

Obrazek PIW¢.32 — Odpowdi responderit na otdzku — Jakasto konzumujete syry holandského
typu (eidam, gouda)?

W snidané
m dopolednisvacina
W obéd

m odpolednisvadina

mvedeie

0% 50% 100%

Obrazek PI\E.33 — Odpovwdi responderit na otazku — ® jakych gilezitostech nejvice
konzumujete syry holandského typu?
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PRILOHA P V: Grafické vyhodnoceni odpovédi vékové kategorie nad 35 let

v predloZzeném dotazniku

H eidam

H gouda

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek P\k.34 — Odpovdi responderit na otazku — Kterému ze dvou &yrolandského
typu davate fednost?

B chut
M cena

¥ neznam druhy jmenovany

W jiné

0% 50% 100%

Obrazek P\E.35 — Odpowdi responderit na otazku — Z jakéhaigtodu jste zvolil/a
odpowd’ u otazkye.3?
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W krajeny z pultového
prodeje

® platky balené v ochranné
folii

W baleny v celku

m strouhany

e

0%

/ W pfedsmaieny

50% 100%

Obrazek P\&.36 — Odpowdi responderit na otdzku — Jaké preferujete formyi&yr

® vyrobené na uzemi CR

m vyrobené mimo Uzemi CR

/ e '

80%

Obrazek P\E.37 — Odpowdi responderit na otdzku — Kterému syry preferujete?

85%  90% 95%  100%

0%

M ano
H ne

M nevim

/
/ <

20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek P\k.38 — Odpovdi responderit na otazku — Ovlivnilo by chr&né zengpisné ozn&eni

VaSe rozhodnutifpnakupu pirodniho syru ve progph produktu, ktery je jim ozgan?
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W ano
Hne

W nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek P\&.39 — Odpowdi responderit na otazku — Preferujete prozralejSi syr holandskéh
typu s vyzrélejSi chuti kdiné spatehs?

M ano
Hne

® nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek P\£.40 — Odpovdi responderit na otazku — Jste ochotni zaplatiinpeiens vySSi cenu

za prozralejSi syr kdiné spatehs?

W ano
Hne

W nevim

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek P\E.41 — Odpovdi responderit na otazku — Preferujete prozralejSi syr holandskéh
typu s vyrazgjSi chuti k posezeniipving?
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W ano
Hne

W nevim

T T T T T

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Obrazek P\k.42 — Odpovdi responderit na otazku — Jste ochotni zaplatiinpiens vySSi cenu
za prozralejSi syr k posezerti ping?

 velmicasto (nékolikrat do
tydne)

B jednou tydné

m nékolikrat do mésice

m alespon jednou do mésice

/ W vyjimecné

0% 50% 100%

Obrazek P\k.43 — Odpovdi responderit na otazku — Jakasto konzumujete syry holandského
typu (eidam, gouda)?

Wsnidané
W dopolednisvacina
m obéd

myecefe

0% 50% 100%

Obrazek P\k.44 — Odpovdi responderit na otazku — R jakych gilezitostech nejvice
konzumujete syry holandského typu?
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PRILOHA P VI: Protokol pro vyhodnoceni senzorické andyzy

Protokol pro senzorické hodnoceni pirodnich syri

holandského (eidamského) typu

Datum:

Cas:

Senzorické hodnoceni s pouzitim stupnic

Jméno

Vzorek

Ukazatel

Vzhled a barva

Konzistence

Ch#l a viiné

Tuhost

Cizi pachuti

Horkost
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PRILOHA P VII: Parova porovnavaci zkouska

Ktery z g'edloZenych vzork je vice tuhy?
Ktery z g'edloZenych vzonk méa vice intenzivni chi?
Ktery z g'edloZenych vzork je vice haky?
Ktery z g'edloZenych vzork ma plrejSi syrovou cht?

Ktery z g'edloZenych vzornk preferujete?

Vnimate-li v nékterém ze vzorki cizi prichut’ ¢i pachut’ charakterizujte ji

Vzorek Pachw’
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PRILOHA P VIII: Hodnoceni p #frodnich syri holandského typu

Vzhled a barva

1.

Vynikajici — povrch syl suchy, jemn& a neporusSené pokozka, hladka,§emmita po
lisovani na perfie, vzhled a tvar syra pravidelny bez wjimerovnosti, barva syrového
tésta smetanov4, u zralych §y@metanoy nazloutla, homogenni na celégru.

. Vyborna — povrch syra suchy, neporuSeny, hladky s malonpati nerovnostmi

(vlisy), tvar syra pravidelny, odpovidajici dekleamému vzhledu, barva syrovékista
homogenni v celé hmbs odstinem smetanovym az Zlutym.

. Velmi dobra — povrch syru suchy,ifpadré jemre vih¢i, neporuseny, hladky, vzhled

syra pravidelny s mensimi nepravidelnostmi, mirdéhglky od homogenni smetanové,
resp. nazloutlé barvy égta jsou pipustné. Tvar syra celistvy.

. Dobra — povrch syracisty, suchy, pip. jemr¢ zmazovally na povrchu v dsledku

vypoceného tuku, resp. vlhkosti, vzhled syra prawig, pipousti se mensSi pet
patrnych vlisi na povrchu cihly, malé odchylky od homogenni smet&, resp.
nazloutlé barvy. Vyskyt barevnych skvrn migustny.

. Méné dobra - povrch syra vlhky, na povrchu omezeny vyskytaizarevnych skvrn a

odstini (skvrnitost), znatelné vlisy na povrchu, mirnéadeface tvaru syra, barva syra
mirné mramorovita, nehomogenni.

. Vyhovujici — povrch syra mazlavy, na povrchu vyskyt cizichrebaych skvrn a

viv s

nehomogenni, solny prstenec pod povrchem. B&sta syra nefirozere bila.

. Nevyhovujici — povrch a tvar syra deformovany, nepravidelny,rplowsilné naruseny,

barva syra netypicka s cizimi odstiny, hap disledku plisni. Barva syrovéheésta
nehomogenni, bilé neprozraksto, v €st silnA mramorovitost, cizi barevné odstiny,
hnilobna hnizda

Konzistence

1.

Vynikajici — tésto syra vlané, celistvé, jemné na skusu, ngirroztiratelné, lehce
polykatelné. Nafezu v st syra maly poet ok velikosti hrasku, okaist4, hladka,
pokud mozno rovnomné rozlozena. Nevyskytuje se provzdasntesta, syrovatkova
hnizda, trhlinky apod.

. Vyborna - tésto celistvé, vldné az roztiratelné, jemné na skusu. iau \&tSi paet

typickych ok velikosti hrasku. \&st syra gipustné mirné provzdudmi, nevyskytuje
se syrovatkové hnizdo.

. Velmi dobrd — tsto celistve, viéné az roztiratelné. Pod povrchem syra 8popsSti

mirn¢ tuzsi. Ripousti se ,slepy” syr (bez ok).é$to mize byt slab provzdusuné,
ojedirgle se vyskytuje syrovatkové hnizdo.

. Dobra — testo celistvé, mir&ituzsi, resp. kkci. Pod povrchem nebo ¥stie se gipousti

ojedirélé trhlinky nebo mirna i@chovitost ok. Rpousti se ,slepy syr“, slabsi
provzdusgni a mensi vyskyt syrovatkovych hnizd.

. Méné dobrd — konzistence méncelistva, nehomogenni, tuzsi, n&irmiditelny solny

prstenec pod povrchem syra, okeahovita,casgjsi trhlinky v €st€ syra, provzdusmi
a vyskyt syrovatkovych hnizd.
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6. Vyhovujici — konzistence malo celistvasto tuhé nebo ifliS m¢kké az mazlavé,
patrny solny prstenec #pobeny nedostateym prozranim syra, oka ferhovita
nepravidelna, netypicka, nadmé trhlinky v st syra, casté provzdudmi a hojny
vyskyt syrovéatkovych hnizd.

7. Nevyhovujici — konzistence neni celistva, trhliny &€ po dueni, €sto tuhé,
gumovité, rozpadavé, potrhané, drobivéto8it4, provzdudéna oka, netypicka,
orechovita.

Chut a viiné

1. Vynikajici — chu’ ¢ista, typickd pro eidamské syry, jetnmlé&na nakysla, nebo
nasladla, vyraznd a plna vusledku hlubokého prozrani syra, harmonick&ind/
charakteristick&ista bez jakychkoliv cizich pagh

2. Vyborna — cista, harmonicka, mééa nakysla, nebo ko mandlova po pouzitych
kulturach, stéle vyrazna a typicka tstedku odpovidajiciho prozrani syrainé stale
¢ista a harmonicka.

3. Velmi dobra — vané cista, harmonicka, chius gipustnymi mirnymi odchylkami
v harmonii, napp hatko mandlova, mir&slargjSi nebo kyselejsi.

4. Dobra — stale typicka pro eidamské syry, mozné odchylkikdsti, slanosti nebo
kyselosti.

5. Méné dobra — chu’ mérgé harmonicka. Vyrazh pievlada wktery z hodnocenych
deskriptofi viné nag. kyselost, hikost, cizi gichw’, slanost apod. Ve iwni se
vyskytuji cizi gipachy.

6. Vyhovujici — chut’ neharmonicka. Vedni se mizou vyskytuji pijatelné cizi pipachy
(nedista, netypickd, cizi, sladova, nazlukla, naslgaiauenti).

7. Nevyhovujici — haka, paliva, ose kysela, zatuchla, plesniva, Zlukla, hnilobna,
negijatelna cizi chd po chemikalii. Ve wni vyrazré negijatelné cizi pipachy, po
chemikaliich, hnilobné, zatuchlé, Zluklé apod.

Tuhost

1. Syr velmi tuhy — tuhost syra jeifliS vysoka, syr je Spatrzvykatelny

2.

3.

4. Optimalni tuhost syru

5.

6.

7. Syr mékky az rozbredly — syr je rozpadavy az rouly

Cizi pachuti

1. Syr je bez cizich pachuti
2.
3.
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4. Pachuti akceptovatelné— syr obsahuje ciziffthuti a nebo pachuti — stale vSak
akceptovatelné pro konzumaci

5.

6.

7. Odporné pachuti — naprosto nepatelné, koncentrace pachuti naprosto odporna

Horkost

1. Syr je bez harkosti

2.

3.

4. Horkost akceptovatelnd— syr obsahuje hkou chui — stale vSak akceptovatelné
pro konzumaci

5.

6.

7. Neakceptovatelna h#kost — naprosto nefatelné, koncentrace e chuti naprosto

odporna



