Vliv korenicich smési pfi vyrobé cerstvych kozich
syru

Jifi Nekvapil

Bakalarska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2011 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka

Ustav biochemie a analyzy potravin
akademicky rok: 2010/2011

ZADANI BAKALARSKE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a pfijmeni:  Jifi NEKVAPIL

Osobnf ¢islo: T08415

Studijni program: B 2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Chemie a technologie potravin

Téma prace: Vliv kofenicich smési pfi vyrobé €erstvych kozich
syri

Zasady pro vypracovani:
I. Teoreticka éast
1. Vliv kvality koziho mléka na vyrobu syri.
Il. Prakticka cast
1. Vyroba éerstvého syru z koziho mléka s kofenim.

2. Senzorické hodnoceni vyrobenych syri.



Rozsah bakalafské prace:
Rozsah pfiloh:
Forma zpracovani bakalafské prace:  tiSténalelektronicka

Seznam odborné literatury:

[11 SAMBRAUS, Hans Hinrich. Atlas plemen hospodafskych zvifat. Praha : Brazda, 2006.
296 s.

[21 OCHODNICKY, Dusan ; POLTARSKY, Jan. Ovce, kozy, prasata. Bratislava : Priroda,
2003.104 s.

131 CALLEC, Christian. Encyklopedie syri. Ceslice : Rebo Productions CZ, 2002. 256 s.
[41 IBURG, A. Lexikon syrii. Ceslice : Rebo Productions CZ, 2004. 301 s..

Vedouci bakalafské prace: Ing. Radmila Matéjickova

Ustav biochemie a analyzy potravin
Datum zadani bakalafské prace: 25. unora 2011
Termin odevzdani bakalaiské prace: 30. kvétna 2011

Ve Zliné dne 21. bfezna 2011

7
)

doc. Ing. Mirﬁga. CSc.

reditel dstavi

doc. Ing. Petr Hlavacek, CSc.
dékan




Ptijmeni a jméno: Ji Nekvapil Obor: Chemie a technologie potravin

PROHLASENI
Prohlasuiji, ze

e beru na ¥domi, Ze odevzdanim diplomové/bakake prace souhlasim se mj@enim
své prace podle zakokal11/1998 Sh. o vysokych Skolach a cimtna doplini dal-
Sich zakof (zakon o vysokych Skolach), veém pozdijSich pravnich fedpidi, bez
ohledu na vysledek obhajoby

* beru na ¥domi, Ze diplomové/bakaiska prace bude uloZena v elektronické pedob
univerzitnim inform&nim systému dostupna k nahlédnuti, Ze jeden vyiglomo-
vé/bakaléské prace bude ulozen ndgusném Ustavu Fakulty technologické UTB ve
Zlin¢ a jeden vytisk bude uloZen u vedouciho préce;

* byl/ajsem seznamen/a s tim, Ze na moji diplomdyakadldskou praci se pkvztahu-
je zakon¢. 121/2000 Sb. o pravu autorském, o pravech sqiniide s pravem autor-
skym a o zminé neékterych zakon (autorsky zakon) ve Zni pozdjSich pravnich
predpidi, zejm. § 35 odst. 3,

+  beru na ¥domi, Ze podle § 68 odst. 1 autorského zakona m& UTB ve Z{inavo na
uzaweni liceréni smlouvy o uziti Skolniho dila v rozsahu 8§ 12todsautorského za-
kona;

« beru na ¥domi, 7e podle § 6@ odst. 2 a 3 mohu uzit své dilo — diplomo-
vou/bakaléskou praci nebo poskytnout licenci k jejimu vyujéin s pedchozim pi-
semnym souhlasem Univerzity TomaSe Bati ve &lktera je oprawna v takovém
piipadt ode mne pozadovatiméreny @gispivek na dhradu naklad které byly Uni-
verzitou Tomase Bati ve ZEma vytvdeni dila vynalozeny (az do jejich skéné vy-
Se);

e beru na ¥domi, Ze pokud bylo k vypracovani diplomové/bakeifé@ prace vyuzito
softwaru poskytnutého Univerzitou TomaSe Bati vim&hebo jinymi subjekty pouze
ke studijnim a vyzkumnymgdaelim (tedy pouze k nekom@rimu vyuziti), nelze vy-
sledky diplomové/bakatakeé prace vyuzit ke komaim &elim;

e beru na ¥domi, Ze pokud je vystupem diplomové/baksé& prace jakykoliv softwa-
rovy produkt, povaZuji se za s@st prace rowt i zdrojové kody, pop soubory, ze
kterych se projekt sklada. Neodevzdani tétazgsti mize byt divodem k neobhajeni
prace.

Ve Zling 23.5.2011



Y zGkon €& 111/1998 Sb. o vysokych skoldch a o zméné a doplnéni dalSich zdkon( (zdkon o vysokych skoldch), ve znéni pozdéjsich prav-
nich predpisd, § 47 Zverejriovdni zdvérecnych praci:

(1) Vysokd skola nevydélecné zverejriuje disertacni, diplomové, bakaldiské a rigorézni prdce, u kterych probéhla obhajoba, vietné
posudkt oponentt a vysledku obhajoby prostrednictvim databdze kvalifikacnich praci, kterou spravuje. Zpusob zverejnéni stanovi
vnitrni pfedpis vysoké skoly.

(2) Disertacni, diplomové, bakaldrské a rigordzni prdce odevzdané uchazecem k obhajobé musi byt téZ nejméné pét pracovnich dni
pred kondnim obhajoby zverejnény k nahliZeni verejnosti v misté uréeném vnitinim predpisem vysoké sSkoly nebo neni-li tak urceno,
v misté pracovisté vysoké skoly, kde se ma konat obhajoba prdce. KaZdy si miZe ze zverejnéné prdce porizovat na své ndklady vypisy,
opisy nebo rozmnoZeniny.

(3) Plati, Ze odevzddnim prdce autor souhlasi se zverejnénim své prdce podle tohoto zdkona, bez ohledu na vysledek obhajoby.

% zGkon €& 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkond (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpisd, § 35 odst. 3:

(3) Do prdva autorského také nezasahuje Skola nebo Skolské Ci vzdéldvaci zarizeni, uZije-li nikoli za ucelem primého nebo nepfimého
hospoddrského nebo obchodniho prospéchu k vyuce nebo k viastni potiebé dilo vytvorené Zikem nebo studentem ke spinéni Skolnich
nebo studijnich povinnosti vyplyvajicich z jeho prdavniho vztahu ke skole nebo Skolskému Ci vzdeéldvaciho zarizeni (skolni dilo).

% zGkon €& 121/2000 Sb. o prdvu autorském, o prdvech souvisejicich s prdvem autorskym a o zméné nékterych zdkond (autorsky zdkon)
ve znéni pozdéjsich prdvnich predpist, § 60 Skolni dilo:

(1) Skola nebo skolské ¢i vzdéldvaci zafizeni maji za obvyklych podminek pravo na uzavreni licenéni smlouvy o uZiti $kolniho dila (§ 35
odst. 3). Odpird-li autor takového dila udélit svoleni bez vdzného diuvodu, mohou se tyto osoby domdhat nahrazeni chybéjiciho projevu
Jjeho vile u soudu. Ustanoveni § 35 odst. 3 ziistdvd nedotceno.

(2) Neni-li sjedndno jinak, mizZe autor skolniho dila své dilo uZit ¢i poskytnout jinému licenci, neni-li to v rozporu s opravnénymi zajmy
Skoly nebo $kolského Ci vzdéldvaciho zarizeni.

(3) Skola nebo skolské Ci vzdéldvaci zafizeni jsou oprdvnény poZadovat, aby jim autor $kolniho dila z vydélku jim dosaZeného
v souvislosti s uZitim dila ¢i poskytnutim licence podle odstavce 2 primérené prispél na uhradu ndkladd, které na vytvoreni dila vynaloZi-
ly, a to podle okolnosti aZ do jejich skutecné vyse; pfitom se prihlédne k vysi vydélku dosaZeného skolou nebo skolskym Ci vzdéldvacim
zarizenim z uZiti skolniho dila podle odstavce 1.



ABSTRAKT

Cilem mé prace bylo vyrobierstvé kozi syry s kenim ve hmata s kdenim na povrchu.
Provést jejich senzorickou analyzu. Zjistit zdaysgremaji vady v chuti, i, konzistenci
a bané. Hodnotilo se 6 vzork Mezi posuzovateli byli studenti &itelé SPSM a VOS

Vv~

Krométiz. Celkem bylo 11 posuzovaiel

Pro kaeni je typické, Ze dodava symn vani v kombinaci s charakteristickou chuti. Na roz-
dil od pisad a aromatizatbrma kdeni ve ¥tSin¢ pripadi také vlastnosti baktericidni,
zejména proti hnilobnym bakteriim, a proto podpetkpnzervaci. Jako keni se pouzivaji

riznécasti rostlin, z nichz kazda ma svoji specifickduniva tizny stupé pakivosti.
Kli¢ové slova:

koza, mléko, kieni, syr

ABSTRACT

The goal of my bychelor thesis was to make fresdt gheeses with spice in material and
with spice on the top. To realize sensory analyBisrecognize if there are some faults of
flavor,aroma, consistency and colour. We have eatlisix patterns. The evaluator were

students and teachers of SPSM a VOS from Ki@mCompletely 11 evaluators.

For spice is typical, that it takes to cheese arameombination with the characteristic
flavor. Unlike ingredients and aromatizers spicas im most cases bactericidal properties
especially against putrefactive bacteria and tloeeesupports the conversation. Used as a
condiment various parts of plants of which eachdwistinctive aroma and a different de-

gree of poignancy.
Keywords:

goat, milk, spice, cheese
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UvoD

Chov koz ma velky vyznam whterych¢astech sita v rozvoji venkovskych oblasti. Pro-
sazeni produkce kozich vyrabka trhu je limitovano konkurenci kravského &ibe mlé-
ka. Kozi mléko je svym sloZzenim podobné mléku Krawsu, obsahujeiiblizné 3,9 %
tuku, 4,4 % laktozy, 3 % bilkovin a 0,8 % minerémlatek. SloZeni koziho mléka vyr&zn
ovliviiuje plemeno, vyziva, Zigob chovu a dalSi faktory. Poptavka po kozim mbésgru
je ovlivréna jeho specifickymi vlastnostmi, které jsou porgklosti spatebiteli vnima-
ny pozitivreé i negativé. Do budoucna lze cekavat, Ze prokazanyipnivy vliv koziho

mléka a syl na zdravotni stav lidi, bude stimulovat poptavkikpzich produktech.

Kozi mléko a vyrobky z &ho maji vysokou dietetickou hodnotu, podkkterych autoit
vySSi nez kravské mléko. Vyznamne jsou také pozmatkkterych vyplyva, ze kozi mléko

ma dobré technologické vlastnosti, tedy schopn@stipracovani na migé vyrobky.

Do skupinyc¢erstvych syii, fadime syry, jejichz vyroba je ukéena mlénou fermentaci
a vysolenim. Vyrobené syry maji¢kkou konzistenci. Krodmlé&né fermentace nenasta-
vaji u tohoto typu syr Zzadné podstatné zmy bilkovin. Pro vyrobwerstvych syit jsou
vhodné mezofilni homofermentativni nebo heterofertaiivni bakterie miéného kvaseni,
produkujici krong kyseliny ml€né i latky aromatické, ipdevSim diacetyl, jde zejména
o Lactococcus lactis ssp.lactifactococcus lactis ssp.cremoriselektované na tvorbu
kyseliny ml&né s minimalni tvorbou CLeuconstoc mesenteroides ssp. crematisu-
conostoc mesenteroides ssp. dextramiddadoporduje se zakysova kultulaactococcus
lactis ssp. diacetylactis divodu intenzivni tvorby C@ ktera se nize projevit dirkovitou

konzistenci.

Koteni dava syim nejen typickou chiia aroma, ale také ma baktericidginky, ¢imz syr
konzervuje. Kdeni uc¢loveéka stimuluje ZId, mé dezodoki (€inky, vyplavuje Skodliviny
z ©la, stimuluje krevni oh, napoméaha &&ni hornich cest dychacich a takéze byt

afrodiziakem.

Syr je potravinou, ktera by ¢ta byt trvalou sotasti nasi stravy. Pditelné je, Ze sptiba

syri v CR se pohybuje kolem 13-15 kg za rok.
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1 KOZi MLEKO

Kozi mléko, steja jako kravské, pat mezi kaseinova mléka. Kozi mléko ma térhilou
barvu, protoZe organismus kozy ma omezenou schopstsbavat a vyltiovat do mléka
B-karoten. Chtl a vin¢ mléka se vyznaije typickym naddechem po kozinzpisobené
vySSim obsahem kyseliny kapronové a kaprinovénaite Ize ovlivnit Slechinim, vyzi-
vou a fedevSim dobrou hygienou ustajeni a t&d@tmléka. Kozi mléko dab prokysava

a srézi sgidlem, ale sraZzenina jedkka a ma tendenci se rozpadat [11, 20].

Kozi mléko je zdravé a lehce stravitel&rstvé kozi mléko chutna podabjako mléko

kravske i vyzivna hodnota a obsah susSiny jsou paktotozné s mlékem kravskym[11].

Kozi mléko je ¥tSinou dolse snaseno alergickymi kojenci. Alergindm faktorem krav-
skeho mléka je s@ast mi€né bilkovinyos; kasein, ktery je obsazen v mléce jen zanedba-
telného poétu koz [2].

1.1 Kvalita mléka

Pod pojmem kvalita mléka sitiheme pedstavit rozsahly komplex jeho definovanych
vlastnosti liSicich se podle pohledu kémé&ho uzZivatele. Z hlediska chovatele jsdiedité
ty parametry mléka, které oviiuji jeho kupni cenu. Z hlediska zpracovatele k piistu-
puji dalsi, tzv. technologické vlastnosti, kteréspelupodili, jak na mnoZzstvi, tak na kvali-

t¢ kong&ného vyrobku [7].
1.1.1 Chovatelské hledisko

1.1.1.1 Vliv plemena na kvalitu mléka

Zasadni je vliv plemene na obsah tuku a bilkovinl&ce, pogipad jeho vliv na obsah
kaseinu. Pokud se tyka obsahu tuku a bilkovin \cenlganuje mezi nimi korelace, takze
plemena s vy$Sim obsahem tuku v mléce vykazuji wg&si obsah bilkovin v mléce a na-
opak [7].

Nekdy je vliv plemene zahrnut do tzv. vimtch viivi kam se jes$t pritazuje vliv kozla a

také pongrn¢ konstantni vliv laktace,tgejiho stadiai poradi. Pokud se tyka vlivu kozla,
byva velmi vyrazny &asto i mezi plemenném fiZeni gevysi vliv vlastniho pleme-
ne [7].
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Mezi plemena mkéného typu \Ceské republice n&stji chovana pat koza bila kratko-
srsta, koza hida kratkosrsta, alpinskéd koza. Mezi dalSi plemel&mého typu pat koza
anglonubijska, koza appenzelska, koza sansk&recka bila uslechtila koza. Koza bila

ma pameérnou dojivost 500 | a absolutni 8ka presahuje 600 | za rok [1, 2].

1.1.1.2 Vliv krmeni a vyZivy na kvalitu mléka

Jedna se o velmi vyrazny vliv jak na mnoZzstvi mjék& na jeho sloZeni. Pokud se tyka
obsahu tuku v mléce, je jeho tvorba stimulovanarkmmi davkami bohatymi na objemna
krmiva s nizkym podilem jadrnych krmiv. V naSichdptinkach se jako objemné krmivo
pouziva nejastji seno s iiznym podilem trav, mé&npak jetelotravni nebo vaégkotravni
porost, dale senaz, coz jeispb konzervace krmiva, zaloZzeny na bakterialni ykooky-
seliny ml&€né, @i niz se snizuje pH. Vyhodou senaze je, #stavd mnohem kratSi obdobi
na zemi, oproti technice vyroby sena a riziko ztrain, vyhonki a listki je vyrazr nizsi.

U obsahu bilkoviny je tomuipsré naopak a vysSi obsahy bilkovin jsou tapgany
v mléce &ch dojnic, které maji vysoky podil jadrnych krmivkemné davce na ukor jeji
objemné slozky. Z chovatelského hlediska je dojmran pondr 1,2 az 1,4 zatimco nej-
lepSi technologicka hodnota je Zp¥ana u mléka spatrem 1,1 az 1,2 tuku
k bilkovinam [2, 7].

1.1.1.3 Vliv vnitfniho prosfedi na kvalitu mléka

Zde se nejastji hovori o teplot ve staji. Ta je ovlivéina jednak jeji vnini dispozici, jed-
nak r@&nim obdobim. Vnihni teplota stdje by neffa v Zzadném fipadt dosahovat extrém-
nich hodnot, zejména v déborodi a kratce po porodech. Na chlad jsou kozy chowésti
zejména kzlata, ktera maji po narozeni mokry povrélata slabé osr&ni. Fresto vSak
teplota staje nemusi byt vysSi nez 12 az 15 °Chpmextrém, jakym jsou teploty nad
30 °C, dusno a neétrané progedi, nemusi byt az tak nebezpg, ale je lepSi se mu vy-
hnout [2, 7].

Zdravi a dobry stav organizmu poskozuje zejméiiagr a vysoka vihkost vzduchu. Su-
ché prostedi zminujici i chlad a slabsi pvan Ize zajistit icistou, neSkodnou,fpérens

hlubokou a dopglovanou podestylkou [2].

Extréemni vykyvy vnitniho prostedi mohou mit negativni vliv na obsah tuku, bilkovi

a suSiny mléka. NMZe také stoupnout pet somatickych butk v mléce a CPM [7].
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1.1.1.4 Vliv &lovéka na kvalitu mléka

Velice variabilni je vliv¢loveéka na kvalitu mléka. Negativni & o zvfata & védomaci
newdoma niize zcela negovat nadstandardni Utovéech zbyvajicich faktdrchovatel-
ského progedi. Na druhé stranpak nadstandardni ¢ chovatele rive zdarg utlumit
na obsah tuku v mléce, & mikroorganism v ném a zdravotni stav miéé Zlazy. Oblas-

ti ve které pak lidsky faktor zcela dominuje j&@mnost inhibénich latek v mléce [2].

1.1.2 Zpracovatelskeé hledisko

Zde pati vlastnosti mléka, které jsouil@zité pro danou vyrobu jako je mapitracni kyse-

lost, syitelnost a kysaci schopnost.

1.1.2.1 Titraéni kyselost

Udava spatbu roztoku NaOH p&ebného k neutralizaci kysele reagujicich latek zerv
ku na indikator fenolftalein. Ve &t& se pouzivaji tzné jednotky titréani kyselosti
(°Thornera, Dornica, % kyseliny n#éé), ve stedni Evrog je zavedena metoda stanoveni
dle Soxhlet Henkela, podle které titnd kyselost udava spetbu 0,25 M NaOH na neutra-
lizaci 100 ml mléka [6, 17].

Titracni kyselost koziho mléka je vzhledem k nizSimu abshilkovin proti kravskému
mléku nepatré nizSi. Pimérna hodnota je 5,66 SH a pohybuje se v interva+R6
SH [20].

U jednotlivych koz se izeme setkat se z&raymi vykyvy kyselosticerstw nadojeného

mléka. MIéko o niZSi kyselosti je vodnaté, modrévipea pochazi obvykle od dojnic se
zarestem vemene. MIéko o kyselosti nad 8 pochazi obvgklé&oz po oteleni nebo se jedna
o mléko, produkované v fiochu prvni laktace. fesahuje-li kyselost mléka 9 SH, jde ob-

vykle o mlezivo nebo mléko od dojnic s akutnim&eam vemena [17].

1.1.2.2 Aktivni kyselost

Cerstvé kozi mléko mé pH 6,57—7,16. U koz je jehdriada nepatrhvyssi oproti miéku
kravskému. Jeho hodnotédmo ukuje vliv kyselosti na slozky miéka, ovSem v sl&lyse-
lé oblasti je porirné malo citliva na tvorbu kyselin mikroorganismy, fwbe mléko vyka-

zuje vyrazné pufrai vlastnosti s maximenyigpH 5,5 [6, 20].
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1.1.2.3 Syitelnost

Pro syraskou technologii je @wezitym kritériem jakosti mléka $ielnost, tj. schopnost
srazet se sidlem a tvdit syfeninu pozadovanych vlastnosti. Proces srazeni npieitEha
ve dvou fazich. V prvni fazi dochazi k limitni peotyzek-kaseinu, v sekundarni fazi ke
koagulaci frakci kaseinu zaimmnosti vdpenatych ioint Syfielnost je ovliviéna celou
fadou faktol souvisejicich s chemickym sloZzenim mléka a vditahi jeho sloZzek. Nej-
vyznammjSi faktory jsou obsah kaseinu a zastoupeni jeskcfr velikost a stav kaseino-
vych micel, obsah a formy vapniku a fosforu v mlé&gitelnost je zna&n¢ ovlivnéna do-
bou a teplotou skladovani. Normalni obsah kasejéW je dobrym pedpokladem dobré
syfitelnosti [17, 19].

1.1.2.4 Kysaci schopnost

VétSina mikroorganistin se vyznauje mimaadnou pizpasobivosti na v&Si podminky,
bakterie mléného kysani jsou vSak nad&@i podminky vysoce citlive. Proto hraje takd
leZitou roli jakost a sloZeni mléka jako Zivnéhogiredi. Kysaci schopnost je rozhoduji-
cim kriteriem, zda v mléce bude zaji$tdobry fist piidanychcistych mlékaskych kultur
pottebnych pro zdarny pibéh vSech mikrobiologickych proceésMléko musi obsahovat
vSechny pdebné slozky pro rozvojimlanych kultur a nesmi obsahovat zadné latky, které
tento rozvoj potlauji nag. inhibi¢ni latky [17].

1.2 Slozky mléka

1.2.1 Dusikaté latky

Dusikaté latky v mléce t¥bvelmi komplikovanou a heterogenni &nslowtenin. Vedle
proteini do nich zahrnujeme nagaké m@ovinu, amoniak, vitaminy B skupiny, nukleoti-

dy a dalSi slozky majici ve své molekule dusik [14]

Asi ctyti pétiny mléénych bilkovin tvdi kasein, ktery fedstavuje sis piiblizné 10 raz-
nych bilkovin. Kasein obsahuje vSechny nepostréu@aminokyseliny. Co se tyka kvanti-
ty je vyznamny obsah lysinu. V menSitenjsou zde zastoupeny cystin a tryptofan. Kasein
je slozen zetyt zakladnich druin fosfoproteiri, z technologického hlediska je vyznamna
jejich rozpustnost v roztoku vapenatych ionAsi jednu gtinu mlé&nych bilkovin tvdi
sérove bilkoviny. V sérovych bilkovinach se nachétdktalbumin,p-laktoglobulin, imu-

noglobuliny, sérovy albumin, proteaso-peptonovédea laktoferin, transferin. Sérové
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bilkoviny jsou termolabilni, § tepelném oSéeni mléka na rozdil od kaseinu, denaturuiji.
Imunoglobuliny jsou satésti Firozeného antimikrobialniho systému mléka, kterarag-

luje rast kontaminujici mikroflory [5, 6].

Tabulka 1: Variabilita dusikatych latek koziho nal@he [20]

Sledovana slozka Bmer Interval
Cista bilkovina (%) 2,80 1,87-3,62
Kasein (%) 2,09 1,53-2,98
Sérové bilkoviny (%) 0,71 0,38-1,04
Neb. dusik (mmol?1) 31,52 19,1-54,5
Mog. dusik (mmol.f) 16,80 3,6-38,5
Amon. dusik (mmol}) 1,96 0,1-5,8

1.2.2 Sacharidy

Sacharidy mléka jsou zastouperfggevsim disacharidem lakt6zou, v nepatrném mnoZzstvi
se vyskytuji monosacharidy glukoza, galaktoza ktérza a derivaty monosachaitid oli-

gosacharid [11].

Lakt6za se sklada ze dvou hexdz, glukézy a galgkt¥zmléce se vyskytuje ve form
pravého roztoku. Sladivost laktézy je vyraamzSi nez u glukézy, nebo sachar6zy. Jedna
se o redukujici cukr,iptepelném oSé&eni reaguje svolnymi aminokyselinami bilkovin za
vzniku Maillardovych reakci, jejichz produkty igobuji znénu chuti a hadnuti sterilova-
ného mléka [15, 6].

Lakt6za je dlezitym substratem pro rozvéady bakterii, kterému je zagebi na jedné
strar¢ zabranit, v pipact fermentovanych mitéych vyrobki a syf je ovSem vyuZiti lak-

tézy BMK zakladnim technologickym procesem [6].

1.2.3 Lipidy
Lipidy jsou jednou ze z&kladnich Zivin nezbytnoo psechny Zivéichy. Ve vyzi ¢lo-
véka jsou nejbohatSim zdrojem energie [16].

Tuk je v mléce dispergovan ve fokntukovych kultek, nepolarni triacylglyceroly jsou

obklopeny vrstvou povrch@vaktivnich latek, pedevSim fosfolipid a membranovych li-
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poproteiri. V piirozeném pH mléka nesou membranové bilkoviny negatiaboj a hyd-
rataini obal, ktery zabraije spojovani tukovych kuiek a slévani mtgmého tuku. [6].

Mastné kyseliny jsou hlavni slozkou rié&ho tuku a jejich vzdjemné zastoupeni a pozice
v molekulach triacylglycerdl ovliviiuji technologické, senzorické a ndtri vlastnosti

mléného tuku [16].

1.2.3.1 Nasycené mastné kyseliny

Pro ml€né tuky jsou typické mastné kyseliny se sudym, vgdta nizSim pdtem uhlika

v rettzci G, aZz Gy, které tvai vice nez 60 % vSech mastnych kyselin. Nejvicéorgené
nasycené mastné kyseliny jsou kyselina kristovémipava a stearova. Mastné kyseliny
s lichym pd@tem atond uhliku se vyskytuji v mnoZstvi zpravidla menSini e [16.]

1.2.3.2 Nenasycené mastné kyseliny

Monoenové mastné kyselinyi££az Gg tvori v mlé&ném tuku 26-42 % vSech mastnych
kyselin. NejlgznéjSi ma‘enovou mastnou kyselinou je kyselina olejova, kteoéi zhruba
20-30 % vSech mastnych kyselin giiiého tuku, v menSim mnoZstvi se v éniém tuku
vyskytuji kyseliny myristolejova a palmitolejovastatni mastné kyseliny s jednou dvoj-

nou vazbou jsou zastoupeny v mnozstvi zpravidlasinemez 1 % [16].

Polyenové mastné kyseliny se v gmiém tuku vyskytuji népstji s pattem uhliki Cyi6 a2
Coo. Jejich obsah v mléce je nizky [16].

Nenasycené mastné kyseliny majinsi@dku gitomnosti dvojnych vazeb zvySenou citli-
vost k oxidaci, picemz¢im vice dvojnych vazeb, tim probiha oxidace rychRj oxidaci
dochazi také k isomerii a vzniku trans-isothdfrom¢ negijemnych senzorickych zén
maji oxidované tuky a jejich oxidai produkty, aldehydy a ketony, negativni vliv ik |

ské zdravi a snizuji vyzivou hodnotu potravin [16].

1.2.4 Mineralni latky

Mléko je zejména donatorem vapniku, fosforui¢fai a drasliku. | ostatni mineralni latky
saturuji z ¥tSi nebo mensi miry p@by ¢lovéka. Pomdr mezi vapnikem a fosforem je

v mléce idealni 1 : 1,3 [5].

Z technologického hlediska je nejvyznafjsh obsah a formy vapniku v mléce, protoze
aktivita C&* vyznamr ovliviwuje koloidni stabilitu kaseinu, tedy jednak terniligu

mléka a jednak srazeni mléka a vlastnosemyy i vyrob¢ syni. [6].
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Celkovy obsah vapniku je gmérné 1200 mg/l, 30 % je #tomno v rozpustné forén
v mléném séru fedevSim jako hydrogenfosf@rean a citrat, ovSem mémez 10 %
z celkového mnoZstvi vapniku je v disociované farmrevaznacast vapniku je pak
v mléce pitomna v nerozpustné forrtzv. koloidniho fosforénanu vapenatého, obsaze-
ného v kaseinovych micelach. Mezi jednotlivymi femmi vapniku se tud rovnovéha,
kterd je zavisla na vysi kyselosti mléka, na tegeirzdlievu, na pidavku sacharidl a na

piidavku fosforénani nebo citrab. [6].

Vyznam sodiku, drasliku a chlotigpaiva v jejich vlivu na koligativni vlastnosti. Tygs
uréeny molarni koncentraci, resp. Aktivitou rozpustny@tek v mléce, iiblizn¢ z polovi-
ny koncentraci laktosy a z poloviny rozpustnymiesal Osmoticky tlak syrového mléka
je staly, protoze odpovida osmotickému tlaku kreenééra dojnice. Tomu odpovida po-
kles bodu tuhnuti vody v mléce, jeho stanoveniya&iva pro dkaz poruseni mlékarp

davkem vody. [6].

1.2.5 Vitaminy

Hodnota vitamif v mléce je vzhledem k jejich piu i obsahu vyznamnauifodni obsah
vitamini v mléce po nadojeni se cestou ke #giuiteli ¢asto snizuje, ato i 0 50 % i vice,

vlivem neSetrného odetvani nebo f technologickém zpracovani. [5].

Mléko obsahuje vitaminy rozpustné jak ve ¥othk i v tuku. Z vitamif rozpustnych
Vv tucich je hoji zastoupen vitamin A, malym mnoZstvim je zastowpEmin E a tér¥

zanedbatelnym mnoZzstvim vitaminy D a K. [5].

Mléko je velmi dilezitym zdrojem ve vaglrozpustného vitaminuBa vitaminu B, a po-
meérné dobrym zdrojem vitaminu Ba Bs, dale obsahuje kyselinu pantotenovou, biotin

a kyselinu listovou. Mléko je povaZzovano za chudgogvitaminu C [5, 11].

1.2.6 Enzymy, hormony, plyny

Mléko obsahuje Siroké spektrum tzv. nativnich enkyRkieré pochazeji z miée zlazy.
Rada z nich se podili n&ipzeném antibakterialnim systému mlékaktéré z nich vyu-
zivame. Nap peroxidazu proitkaz vysoké pasterace podle Storcha, alkalickowafasti

pro dikaz pasterace mléka [6, 11].

Hormony jsou produkovany Zlazami s ¥nitsekreci. Hormony katalyzujitadi rozmanité

metabolické pochody v Zivém organismie$ rozlEné &inky a rfiznou specifinost maji
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hormony mnoho spodaych charakteristik. #sobi jako katalyzatory, podobaiji se &kite-
rych aspektech enzyim, porévadZ jsou paebné ve velmi malém mnozstvi a nejs@u b

hem svého katalytickéhaipobeni spgebovavany.

Cerstw nadojené mléko obsahujeipiérné asi 8 objemovych % plyn Nejhojrtji je za-
stoupeny CQ (57 %).Cast plyri se do mléka dostava aZ po styku se vzduchemxale o
uhli¢ity prechazi z krve. Po &ité dok¥ stani klesa mnozstvi rozp&sych plyni v disled-
ku ustanoveni rovnovahy mezi mlékem a ovzduSim.hBpick poklesu C®a ke zvyseni
O, aN; [17].
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2 SYR

Syr je ml€ny vyrobek vyrobeny vysrazenim niké bilkoviny z mléka fisobenim sidla
nebo jinych vhodnych koaguaich cinidel, prokysanim a odtenim podilu syrovét-
ky [18].

2.1 Nutri éni vyznam symi

Syry jsou z nuttiniho hlediska plnohodnotnymi vyrobky obsahujicines&ni aminokyse-
liny. Zdrojem vyuzZitelné energie jsou bilkoviny d&my tuk. Lakt6za z mléka je obsaZzena
v malém mnozZstvi a ve¢isine pripadi je zcela pevedena na kyselinu ndlgou a dalSi
produkty kvaseni. Velky vyznam ma obsah vapnikwymebcich, coz je zcela zavislé na
technologii vyroby jednotlivych skupin syrCim je mensi vliv mléného kysani i zpra-
covani syeniny a tSi vliv enzymatického srazeni, tim je vysSi obsapniku ve vyrobku.

S obsahem vapniku souvisi i obsah fosforu v syrddicnych sy je pfitomen vitamin A

a D, u vSech druhvitaminy skupiny B. Pro denni vyZivu dagho z hlediska ijjmu
aminokyselin a vapniku by postvala spatba 100 g tvrdého syra ementalského typu,
z hlediska skterych aminokyselin pouze 50 g [20].

2.2 Historie syru

Kdo a kdy vynalezl syr, to uz nikdygsré nezjistime. Syr lidé objevili nahodou, a to ve

stejné dob, kdy se z&ali usazovat a domestikovat dobytek [4].

Nahodnym objevem je i syr ze sladkého mléka. O jetroku se traduji dvlegendy. Jed-
na z nichtika, Ze lovci ulovili mladé tele, které se pragddobr chvili predtim napilo
mléka. Kdyz otekeli jeho Zaludek, objevili pevnou, bilou hmotu, lédyla k jejich Gzasu
jedla a chutna. Druh& legenda pravi, Ze gastghovavali mléko ve vysuSenych deh
Zaludcich. ProtoZe v nich vSalistaly zbytky travicich enzyim mléko se po &aké dok

srazilo [4].

2.2.1 Syrv antice

V dobé antiky se lidé natili objev syru vyuZivat ¥dong. Kozi syr gedstavoval pro staré
Reky i dileZité zboziRimané také vyrat syr ve velkém mnoZstvi a znaltipravu fer-
mentovaného a tvrdého syru. Jedl se nejen syrd&y,smazeny, nakladany do octa, oleje,

vina a bylinek [4].
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2.2.2 Syry ve sfedowkych klasterech

KlaStery za vlady Karla Velikého byly p&teny rozvijenim zewdélské vyroby. Mnisi
a jeptiSky se tak rozhodujicim {obem podileli na vyrabsyni v negeberném mnozstvi
druhi. Pod vlivem cirkve doSlo k rozkiu syrdstvi. Syr se stal nejenikgzitou sodasti

postni stravy, ale také zajdval dostatek jidladhem zimniho obdobi [4].

2.2.3 Vyroba syru v novowku

V 19. Stoleti byla odhalena posledni tajemstvi byreyii. Ferdinand Cohn jako prvni
objevil, Ze zrani syr zpisobuji mikroorganismy. Pasteur, Leibig, &é&ov se zaslouzili
o znalosti z oblasti fermentace &ovacich kultur objasmim proces podilejicich se na
vyrob¢ syru i z hlediska biologickych a chemickych pgemDnes existuji, jak mlékarny
kde se syr vyrabi pouze z pasterovaného mléka, tsdiské syrarny, kde se vyrabi
Z pasterovaného i syrového mléka. Vyrobaisice podléha Nézeni o syrech, avsak re-

cepty jsou velmi variabilni a jsou fiv ¢ stteZzenym vyrobnim tajemstvim [4].

2.3 Rozdéleni syra

Tabulka 2: Zakladni schémaldni sy [18]

nezrajici

termizovany

zrajici

zrajici pod mazem
zrajici v celé hmat
s plisni uvnit hmoty
s plisni na povrchu
dvouplisiovy

piirodni v solném nalevu, bily
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Syr extra tvrdy (ke strouhani)
tvrdy

polotvrdy

polomekky

mekky

nizkotwny

taveny vysokotieny

syrovéatkovy

Podle pouzivanych #gohi vyroby[20]:

1. Kyselé sradzeni

2. Sladké srazeni

3. Sladké srazeni s diilkanou syeninou
Adl)

Prvni skupinu tvid syry, kde ke koagulaci mléka je pouzivano pouyselé srazeniip
tomnou mikrofléroufada vyroben pak pouZziésté kultury ml€nych bakterii v kombina-
ci s malym mnozstvim silla. U cerstvych syit je obsah susSiny 20 %, ale tyto syry jsou
schopny suSeni. Vekterych zemich s horkym klimatem jsou syry suSeayshnci, pat
zde syr Djamus ze Syrie. ®ina &chto syfi je wWtSinou znan¢ kiehka. Do této skupiny
pati ve Spaslsku vyratené syry Alicante, Cadiz a SoriRada z &chto syf také zraje po

nateni olivovym olejem nap Sourke v Syrii [20].
Ad2)

Druhou skupinu tvid syry u kterych je 9gnina sraZzenaigobenim sidla. Tyto syry ob-
sahuji az 50 % susSiny a u 8yprobiha mléné kysani s naslednym zranim. Syry této sku-
piny (mekké nebo polotvrdé) jsou Hucerstvé, nebo povrchévzrajici, gipadré jsou
uchovavany v solném nalevuiiRadem je Feta Recka a Saint Maure a Crottin z Francie
[20].
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Ad3)

Treti skupinu tvéi syry gipravované ze sidlem srdZzené sgniny, ktera je dativana ke
zvySeni susiny. Kugkladu Aseredo z Mexika, Salamora z Turecka, RumalRecka
a Bulharska [20].
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3 TECHNOLOGICKY POSTUP P RI VYROB E CERSTVYCH

KOZICH SYR U

Obrazek 1: Schéma vyrobgrstvych sy [5].

chlorid véapenaty
20 9/100 |

vybér miéka
max. 7.4 SH, dobré syfitelnost,
kvasnost a kysaci schopnost

vysokd pasterace

'

standardizace mléka
Uprava tuénosti, teploty
fazova kontrola

smetanovy zakys
3-6%

’

syfeni
34 -37 °C,60min

syridlo

'

1. krajeni
Ctverce 10 x 10 cm
odpocinek
20min
2. krajeni
Gtverce 2 x 2 cm
celk. doba zprac. syf. 30 min

y

tvarovani

’

syrovatika

odkapani, kysani, obraceni
10-12 h,50-60 SH
S5x-ihnedapo1,2 3a6h
chlazeni pod 10 °C

!

syrovatka

:

soleni
v terstvé solné idzni
do 10°C, 20-22 %, 5- 10 min
nebo krystalickou soli

.

chlazeni
5-10°C
baleni, expedice
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3.1 Vybér mléka

Kvalita syrového mléka je zakladnintegpokladem vyroby sygrstandardni kvality a to
nejen z pohledu fyzikainchemickych paramaitr ale hlavié z pohledu senzorickych vlast-
nosti finalniho produktu. [24].

Pti hodnoceni suroviny pro vyrobu siyse hodnoti znaky fyzik&nchemické, mikrobiolo-
gické a titr&ni kyselost, sitelnost a kysaci schopnost, které byly popsanwapitkle
1.1.2.

3.1.1 Fyzikalné chemické vlastnosti

3.1.1.1 Obsah bilkovin

Bilkoviny jsou jednou ze zakladnich slozek mlékaalta a kvantita bilkovin p#t mezi
nejvyznamgjSi ukazatele vynosti syfi. Kappa-kasein je mé@a bilkovina, ktera se po-
dili na vy&znosti syra a na jinych technologickych vlastndstie&o je zejména gielnost
mléka, koagulace, syneréze [13].

3.1.1.2 Obsah tuku

Lipidy mléka jsou energeticky nejbohatsSi slozkowekal, jejich metabolickym rozkladem
lipida se uvohuje nejen energie, ale také voda. &flé lipidy neboli mlény tuk,

Vv porovnani ostatnimi tuky jsou Iépe stravitelnéy wtSinu lidi i chutijSi. Davaji speci-
fickou prijemnou a plnou chiumlénym vyrobki, Zadouci rozklad mé&ého tuku u ékte-
rych sy jim dava pikantnost, zatimco nezadouci rozklatisepuje vazné vady vyrobk
[11].

3.1.1.3 Bod mrznuti

Bod mrznuti je dlezita fyzikalni vlastnost mléka, pouzivana v&mné dob k rychlému
posouzeni technologické neporuSenostéssm@ho syrového mléka. Tato vlastnost je rela-

tivné konstantni a souvisi e stalosti osmotického t[2KiL
3.1.2 Mikrobiologické vlastnosti

3.1.2.1 Obsah somatickych bufk

Patet somatickych buik (dale jen ,SB*) byva vyuzivan jako indikator zeadniho stavu
mlé&né Zlazy. Sotasre je tento ukazatel pouzivati proplaceni mléka. ZvySeny pet SB
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byva spojovan s onemaamim ml&né zlazy, které se projevuje naruSenou &rgmou
sekreci mlénych slozek. H¢inou zvySeného giou SB miZzou byt nap. metabolické poru-
chy, stresova z&t nebo sezonnitgsobeni vysokych teplot. SB tkiczejména bilé krvinky

a v mensi nie epitelialni atvary pochazejici z nae Zlazy [8].

3.1.2.2 Celkovy p@et mikroorganismi

CPM v drtivé ¢tSiné vyhovuje podminkdm kvalitniho zpracovani v &msné dob, piesto
muze dochazet k vyrobnim problém, které jsou s ne§Si pravépodobnosti zfisobeny
zmeénénym pongrem alkaligennich a kyselinotvornych bakterii. Hiawpri¢inou €chto
zavad je zvySené zastoupeni bakterii s vyraznotegiggickou a lipolytickou aktivitou
v syrovem mléce, tzn.ipvazré psychrotrofni mikroorganismy s metabolismem nagiiz
cim pH prostedi. Zavady se projevuji ve Zméné konzistenci, vyvigkovani az vysrazeni
a ve zméné chuwovych vlastnosti. Zjgvané ponary alkaligennich a kyselinotvornych
bakterii jsou fi dobré zpracovatelnosti mléka na specializovanébky 1 : 2 a vice, ip
zainajicich problémech je nalézan poni : 1 a pi obracenych pogrech jiz dochazi

k znehodnoceni vyrob [10].

3.1.2.3 PFitomnost inhibihich latek

Inhibi¢ni latky je Sirokospektralni pojem pro skupinu katepravidla cizorodych, jejichz
prinik do mléka je nezadouci. Tyto latky nejsatirgzenou sotasti mléka, jsou vSak
s mlékem vyldovany. Do organismu se dostavajegevsim z krmiva a vody, ale také
inhalaci nebo gmikem kizi nebo sliznici. Inhi@ni latky zpomaluji nebo zastavujist
CMK. Jejich pisobeni je zavislé na koncentraci a také na d€iMK. Mezi inhibi¢ni latky
muzeme z#&adit antibiotika, reziduaiznych isticich a dezinfednich prostedki, fytonci-
dy, pesticidy, insekticidyg¢gké kovy, mohou zde pdtlatky, které tvéi ptirozeny ochran-
ny systém miléné Zlazy, nap laktoferin, lysozym, imunoglobuliny. &Sina inhib&nich
latek, které jsou s@asti girozeného ochranného systému, ztraci pasteradiéniilcin-
nost. Nejzavazijsi je vSak jpsobeni latek s bakteriostatickymi a baktericidniiinky

[9]

3.2 Tepelné oSateni mléka

Pt vyrob¢ mékkych sy se nejastji pouziva teplot 74-78 °C, Ize pouZit i teplotu &5

po dobu 1 az 2 s. Se zvysujici pasterdeplotou dochazi ke zvySené denaturaci sérovych
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bilkovin, které neodchazi do syrovatky. ZvySujevgiznost, ale nasledn vazba vody.
MuZze tedy dojit ke sniZzovani suSiny &y ke zhorSeni jejich jakosti [5].

3.3 Standardizace mléka

Kazdy druh syra maipdepsany obsah susiny, tuku. Z toliwatiu je nutné standardizovat
obsah tuku v mléce v zavislosti na obsahu kasaiby,bylo dosazeno pozadovaného tuku
v suSire. Homogenizace tuku sniZuje jeho ztraty do syroyakzvySuje vyznost a take
kvalitu syt [5].

Mléko pri vyrob¢ syn je pasterovano, dochézi ke &mm pondru koloidni a rozpustné
formy vapniku a také ke zhorSenitigginosti mléka. Proto je k obnovenitgginosti do
mléka gidavan rozpustny vapnik, ejsgji ve forme chloridu vapenatého. Obvyklytip
davek je zavisly na Zizobu tepelného ogeni mléka &ini 10-40 ml nasyceného roztoku

chloridu vapenatého na 100 | mléka [5].

Pridavek ¢istych kultur do mléka igd syenim je nutnou podminkou zdarnéhdhghu
technologického procesu. Snizeni kyselosti miéieal gyenim ovliviiuje rychlost sieni,
jeho pabéh, kvalitu syeniny i zrani syt. Mezi primarni kultury, které zajigji prokysani
mléka i syfi a uvohuji enzymy, které se podileji na tvérbhuti a ving¢ v pribéhu zrani
syni, pati predevsim bakterie réd_actococcus, LactobacillusStreptococcufs][24].

3.4 Syieni mléka

Syfeni mléka je zaloZzeno na enzymovérpéhi specifické peptidové vazby mezi 105.
a 106. aminokyselinou v kaseinové frakciPisobeni skidla nax kasein se oziaje jako
primarni faze sieni. V sekundarni fazi dochazi k tvérgel, oznauje se proto také jako
faze koaguléni. Nezbytnou podminkou pro vytieni gelu je teplota vy3Si nez 6 °Ci& p
tomnost C&". Terciélni faze fisobeni skidla na kasein jiz nesouvisi s koagulaci, ale s pro

teolytickym pisobenim siidla v pribéhu zrani [6].

Aktivni sloZzkou syidla je enzym chymozin. Klasické is§lo se ziskava extrakci telecich
Zaludki. JelikoZ je ho nedostatek pouZivaji se také enzgnpoeparaty Ziv&iSného, rost-
linného¢i mikrobialniho mivodu. K zZiv&iSnym syidlam pati pepsinovi skidlo, které se
¢asto pouziva ve s#ai s chymosinovym gidlem. Z mikrobialnich siidel se pouZivaji

preparaty izolované z plis@iryphonectria parasitka Rhizomucor meihgb].
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Syfidlo se gidava ve formd ziedéného roztoku, davka #gla se pohybuje do 30 ml na
100 kg mléka. Celkova dobaigjlového srazeni 60 minutfigeplot 34-37 °C [6].

3.5 Zpracovani srazeniny

Zpracovani srazeniny slouzi k vytemi syrovych zrn a k odteni potebného mnoZstvi
syrovatky ze struktury gelu. Zpracovani srazenmya&hajuje krajenim v okamziku, kdy je
dosazena pozadovana tuhost getutd®o operaci trvajiciifblizné 20 minut vznika syrové
zrno. Zrno se dale micha v uveéh& syrovatce. Michani, zejména naidtu, musi byt
Setrné, protoZe zrno je v této fazekké a je nebezpiejeho rozbiti na jemnéastice, tzv.

syrovy prach. Satasre vSak nesmi dochazet k sedimentaci a slepovani[@na

3.6 Formovani

Formovani se provadi ve specialnichiftic@ch, kterd jsou n&gstji kovova nebo plastova
raizného tvaru a velikosti. Jejich ptage perforovany k usnadni odtoku syrovatky. Do
tvoritka se sienina naléva spateé se syrovatkou nebo po odtoku syrovatky mimdaitvo
ka se sienina promicha nebo se pokrdji a pini dafite. U neékkych sy se pouziva
samovolného odkapéani. Kaimy tvar a suSinu ziskavaji syry pod tlakem vyeroym

vlastni hmotnosti [24].

3.7 Odkapavani, prokysani a obraceni

Odkapavani je tvarovani sya s tim spojené uvidbvani syrovatky ze hmoty syra za atmo-
sférického tlaku. Je pouzivano u & nizsi susinou, které nemaji celistvou konzistenc

ale ve struktte maji izn¢ velké dutinky [24].

Kromé uvoliovani syrovatky, pokealji pfi odkapavani biochemické procesy, hl&in-
tenzivni prokysavani. Proto je nutné zajistit og@timh podminky, pedevSim teplotu
v rozmezi 18-24 °C (vyjimku t¥bnag. syr Zlato, odkapavanitipvysoké relativni vihkos-
ti a teplot az 40 °C). Nemendulezité jsou i dalSi podminky, relativni vihkost (&5 %),
doba (0,5-12 hodin) a opakované obraceé#éi{mou 3-5 krat), jehozidledkem je rovno-

meérny odvod syrovatky a pravidelny tvar [24].

Moderni technologie vyuZivaji strojni mechanizov&o@tinualni linky, kde odkapavani
probih& v klimatizovanych odkapnich pasech s olsraeetitkovych sestav, do nichz jsou
zarazeny podle poZzadavku technologie i kontinualriesmdnebo moznost zmy velikosti

a tvaru vyrabného syra [24].
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3.8 Soleni

Pti vyrobe cerstvych syl se nejasgji pouziva soleni na sucho a soleni v solné |1&ale-
ni na sucho je vtirdni NaCl do pokoZzky vytvarovanéyra. Soleni v solné lazni je
vV souwasnosti nejpouzivajsi zpisob soleni syra principem je, Zet$ pronika po ponte-

ni do roztoku NaCl definovanych parantei24].

3.9 Zrani a chlazeni sy

Tyto syry maji vysoky obsah vody a jsowemy k rychlé spdeke bez dalSiho zrani. Chla-
di se na teplotu 5 az 10 °C [21].

3.10Vady ¢erstvych syn

Nepravidelny a neuz@eny povrch vznika nedostéteym obracenim. Velky pet direk
uvnité je zpisobovan velkou davkou 8glla. Dérovana konzistenceédta, €sto nekompakt-
ni, potrhané, nadalé je zg@sobeno Spatnou pasteraci nebo kontaminaci nedostdis-
tého nadobi a madi nap. koliformnimi bakteriemi. Piskovité a drobivésto mize vznik-
nout rychlym a vysokym prokysanimisfiny (i odkapavani za vysokych teplot. Nedo-
stat&éné prokysani syrvznika @i nizké teplo¢ v syrarg, nebo pi pouzivani vadnych
zakydi. Stim souvisi i hikka cha’ syra, ktera je zZisobena nizkou teplotouripsyreni

a [ili§ pomalym a nedostateym odkapavanim syrovatkyimizké teplot syrarny. Hoka
chw’ symi muze byt zavigna také mlékem, pouzilo-li se ke krmeni koz neviyotirkrmiv.
Zlukla chu syra vznika uloZzenim syrpii vy3Sich teplotach zaristupu s¥étla. Olejovita
chw prichazi bW’ jiz z vadného miléka, nebo bykils vysoky obsah Zeleza aédi

v mléce. Kvasrina chu’ az zatuchla chusyri vznika Spatnou pasteraci mléka, nedosta-
tecnoucistotou n#adi, nadobi, infikovanymi zakysy, Spatnyniidiem [21].
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4 KORENI

Koteni jsou zpravidlgerstve, suSené nebo jinak upraveéasti rostlin, vyznaujici se cha-
rakteristickou wni, barvou a také vyraznou chuti, slouZici jakisgra do lidské stravy.
| kdyZ kareni nemda prakticky Zadnou vyZivhou hodnotu, pouZedk gipraw pokrmi
i napoji, kterym dodava pikantni ctita zajimavou &ni. Podporuje traveni a¢kdy ma

I konzerv&ni inky, neba brzdi rozklad potravin [25].

4.1 Historie koreni

Historie kdeni je stara, jako samo lidstvo. VZdyoreni bylo a je satasti stravy ve vSech
castech séta. Uvadi se, Ze pravdodobrg jiz ¢lovek ve starSi dobkamenné, tj. asitpd
palmilionem let, si zlepSoval cliuulovené z¥ie miznymi ¢astmi rostlin. V mladsi dab

kamenné jiz lidé znafiadu rostlin s kenicim a léivym G¢inkem [25].

4.2 Aktivni latky ko Feni

Aktivni latky koreni maji nizkomolekularni charakter a jsou roséimm pgivodu. Pochazeji
z pavodnich metabolit (bilkoviny, sacharidy, tuky, organické kyselinpjyzgmy) a nejsou
pro Zivot rostliny bezpodmides nutné.Casto se vyskytuji vdkterych rostlinnych taxo-
nech, nafiklad alkaloid solanin u &Siny druhi rodu lilek. Jejich mnozstvi i kvalita je

ovlivnéna genetickym zakladem rostliny, tak i podminkanoisfiedi [25].

4.2.1 Alkaloidy

Latky se zasaditym charakterem majicim v molekdlzany dusik vznikaji v rostlinném
metabolismu z AMK. Zatimco vlastni alkaloidy se pomStji v organickych rozpoudt
dlech, jejich soli jsou rozpustné ve wodisobi na centralni nervovou soustavu a maji bu
bolest zmiiiujici, nebo naopak draZdivytinek. Casto jsou vysoce toxické, ale na druhé

straré jsou to i velmi @inné léky. Z kaeni je obsahuje néilad paprika a pe{25].

4.2.2 Glykosidy

Jde o sloteniny sachari@l s latkami necukerné povahy. Enzymy je rozkladajicakr
a rozléné organické slateniny, které podporuji mimo jiné chuCasto vsak byvaji h&é
a mnohdy jedovaté. Glykosidy podporuji proceselsvani potravy, zklituji dychani

a reguluji srdéni ¢innost. Jsou obsazeny ve &kq hiebicku, muskatu a dalSich [25].
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4.2.3 Silice

Silice jsou bezdusikatékavé latky fizného typu, jejichz hlavnimi sloZzkami jsou terpeny
a fenylpropany. Ve vagjsou nerozpustné, ale debse rozpousj v tucich. Kaeni doda-
vaji charakteristickou dani a chu’. Vyrazre ovliviuji traveni a dychani, aléasto maji

i baktericidni, méopudny a sedativnicinek [25].

Vytvaieji se v protoplazenburék a hromadi se ve zvlaStnichiach, kanalcich nebo
i chlupech. V sotasnosti je znamoips 3000 silic, které se skladaji z vice jak 10@&kla

Vv s

zazvorovitych a miskovitych [25].

4.2.4 Barviva

Chemicky jde o velmi rozdilné latky, z nichZkteré maji i antimikrobialni, dezodara

a l&ebné dinky. Antokyany jsoutervena nebo modra barviva, karoten, lykopen a xanto
fyl jsou Zlutd nebo oranZova barviva. Chlorofylzeleny. Krong¢ chuwovych a aromatic-
kych latek jsou to row¥ barviva, ktera zlepSuji vzhled potravin, a timdporuji i cha

k jidlu [25].

4.2.5 Trisloviny

Jsou to bezdusikaté latky fenolické povahy, uloAebare¢cné §aw nebo vakuolach. Ve
vodk jsou rozpustné a maji sviravou €hiisobi proti péjmum, krvaceni, nadsmému
poceni, maji antibakterialni a antivirovyidek. Obsahuje je dobromysl, bazalka, tymian
a dalsi [25].

4.2.6 Fytoncidy

Jde o latky, které i v nepatrném mnozstwii mékteré choroboplodné zarodky, az jde
o bakterie, viry, pliséy nebo i stevni parazity. Jsou obsaZzeny hlawncibuli, ¢esneku,

kienu, tymianu, koriandru a dalSich [25].

4.3 Rozdéleni koreni

Pro posuzovani Keni se n&jastji pouziva takzvana organograficka metoda, tedyl¥oz

leni podle pouzivanycéasti rostliny. Vytvéi se tak nasledujicickepzakladnich skupin:

Podzemngasti rostlin
Kura kmeri
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Nat’ a listy

Poupata &asti kwta

Plody a semena

Sortiment rostlin, které slouZi jakoikemi, je pomdrné rozsahly. Uvadi se, Ze jakoilemi se

vyuZziva gres 200 drut rostlin z Giznychcasti séta [25].

4.4 Vybér, Gprava a skladovani ka-eni

Pfi nakupu kdeni se vybiraji cela semena, bobule, pupenyira, knap. semena kminu,
kardamonu, pae, nového kieni, ebicku, ty¢inek skdice, protoze si udrzi cliwa proni-
kavost mnohem déle nezilemi v prasku a lze je umlit dle peby. Pro gktera jidla jsou
dulezité cerstvé kdeny, jako zazvor a galgan, které maji zcela odiiSobou’ od formy

v prasku [23].

U mnoha drub kofeni je teba po sklizni provést prvotni Upravu, ktera ménaaledek
zlepSeni kvality suroviny,ipdevsim aktivaci d&innych latek casto i viné. Nejéastjsi for-
mou Upravy je suSeni, a to jak celéhdekn, tak jehotasti s naslednou moznosti drceni
nebo mleti. Tento Zfsob je nejvhodsSi pro s¥tovy obchod, nekdpii doprav nehrozi
vyrazna zmina hmotnosti a jakosti suroviny, ale ani poskoz#ndopraw a skladovani.
PredevSim v mistechéptovani s&asto uziva kieni véerstvém stavu. Toto keni je \t-
Sinou cenyjSi, nebd obsahuje daleko vice biologicky aktivnich latekal$d moznou me-
todou Upravy a konzervace je nakladaniekd do fiznych nalevu ze soli, octa. Vyuziva se
toho napiklad u zeleného pép a kapar, které by jinak ztratily na kvaliStarSi metodou

je prosolovéni, kdyts pusobi konzervéné piredevsim odnimanim vody z pletiv [25].

Cerstvé kdeni by nélo byt chovano v chladu, nefippokojové teplat. Citronelu, listy

mauricijské papedy a listy kari je nejlépe skladaa?2 tydny v ledrice. Cerstvy galgan,
zazvor a chilli vydrzi v ledidce v zap&etné nadob vylozené kuchigskym papirem az 3
tydny [23].

Mleté i celé suSené keni by se o skladovat ve vzduch&nych nadobach v chladné,
temné skini nebo ihradce, protoze $to, vihko a horko snizuji jeho kvalitu. Celéiemi
vydrzi 6 nesial i déle. \ktSina mletého kieni vSak ztraci barvu, chu vini do 5 nebo

6 mésiai [23].
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4.5 Koreni a syry

Spravné pouziti umaiije znalost podstaty a vlastnostiréwi. Pro kéeni je typické, Ze
dodava syirm vani v kombinaci s charakteristickou chuti. Na rozmtil fisad a aromatiza-
tort ma kdeni ve ¥tSin¢ pripadi také vlastnosti baktericidni, zejména proti hnilpin
bakteriim, a proto podporuje konzervaci. Jakdekd se pouzivajitzné c¢asti rostlin,

Z nichz kazda ma svoji specifickotni a rfizny stupé pakivosti [22].

4.6 Bazalka

Jednoleta bylina Zeledi hluchavkovitych. Pochazi z Indie a Iranu, wdllse rozsila do

Evropy jiz v 16. stoleti. &tuje se ve vSech statech jizni Evropy, na seveiankazu

a ve stedni Asii. Listy i vyhonky bazalky sklizené nagatku kveteni se pouZzivajéerstvé
i suSené. Susi se ve stinu a uklada do tmavé, hn#soé uzakené nadoby, neliccusSena
bazalka je zna¢ hygroskopicka, coz stejnako sw¥tlo zpisobuje ztratu &m¢ a barvy.

Bazalka v nati obsahuje silice (az 1,5 %), z tohdb& % tvdéi metylchavikol, eugenol
a metyleugenol, linalool, cineol, terpinen, mycr@bsahuje row¥ asi 5 % tislovin, sa-
poniny a ze sterinnagiklad B-sitosterin [22, 25].

4.7 Paprika

Paprika je jednoleta teplomilnaikékovita rostlina zeledi lilkovitych. Bshem g@stovani
v Evrops a Asii se vyslechtildada odiid papriky liSicich se tvarem lusku, jeho velikosti
a barvou. Paprika ma adty zeleninové a keninové. Kéeninova paprika je nakogjsi na
prostedi nez zeleninova. Plodydené k vyrob koreni se susi za dostateho pistupu

vzduchu, dosousSeji se v suSarnach a nakonec zpnacojowku [22, 23].

Plody obsahuji velké mnoZzstvi vitaminu C, tiamiiboflavin, kyselinu listovou a nikoti-
novou. Alkaloid kapsaicin, ktery #pobuje palivost plodi, je sousiedn predevsSim
v prepazkach bobuli. Dale jsoudifmmny karotenoidygq i B-karoten, zeaxanthin, flavonoi-

dy, glukoalkaloidy, kumariny, silice, tuk, sachari@5].

Mlet& paprika matizné odstiny od oranZové po cihéoservenou a chiiod jemré sladké

s ndznakem h&osti pres jemi ostrou az po palivou a ostrou [23].
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4.8 Pazitka

Roste plas v Evrog, Asii a Severni Americe, pochazi prapddobr z jizni Evropy. Ma
drobné cibulky a jemnou, tenkou, trubkovitou’ nila vysokou biologickou hodnotu, ob-
sahuje velké mnozstvi vitaminu C a, Baké provitamin A, silice obsahujici siru, mnoho
sodiku, vapniku, drasliku, fosforu, Zeleza a sleyzn&né chladuvzdorna, proto ji Izesp-
tovat v severskych oblastech s drsnym klimategstupe se pro zelenou fy&tera se sklizi
postupr béhem roku. Trsy s 15 az 20 rostlinami poskytuji z&lin¢kolikrat ratné. Pazit-

ka je u nas velmi oblibena a je pravideira trhu, zejména v zimnich &epjarnich nisi-

cich.Casto se gstuje v kwtin&i za oknem [22].

4.9 Tymian

Pochazi ze z4padni oblastie€ttozemniho me. V sodasnosti se §stuje i v mnoha ze-
mich Evropy, nafiklad ve Spagisku, Italii, Francii, ale také jinde ve &, treba v USA.

U nas se takégstuje, aletasto vymrza. N@obsahuje 0,8 az 2,3 % silice (az z 50 % je za-
stoupen tymol, ale byl zji&h karvakrol, pinen, p-cimol, limonen, borneol, elyk#ol, kafr,
karvol, citral), fenoly, itisloviny, hac¢iny. Thymol a karvakrol maji mimo jiné dezintak
acinky [25].

Jde o vytrvalou rostlinu. Pragtovani se voli slunna mista a ze severu ¢h@stanovis-
té. Existuje cel&ada forem, které se liSi sloZzenim silice, a tiniriiva chuti, nafklad ty-
mian citronovy [25].
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5 VYROBA CERSTVYCH SYRU

Mléko cerstw nadojené jsem vyzved| veratlu véer na kozi farm v Liptale. MnoZstvi

mléka bylo 5 I.

Tabulka 3: Vlastnostierstvého koziho mléka stanovené riatmji MilkoScope SN: 2645

Tuk 3,20 %
Tuku prosta suSina 7,44 %
Bilkoviny 2,74 %
Laktéza 4,09 %

S vyrobou jsem zml ve ¢tvrtek rano. Proved! jsemiipravné prace a toripravil jsem si
vSechny poriicky a ponail je do vrouci vody. Proved! jsem pasteraci migkateploi
74 °C po dobu asi 1 minuty. MIéko jsem zchladilteplotu 34 °C ve vodni laznirigal
jsem 1,5 ml chloridu vapenatého a 0,25 litru sm@tého zakysu atdladn jsem mléko
promichal. Po 30 minutach prokysavani jseaida 0,45 ml syidla, které bylo rozpusho

v malém mnozstvi vlazné vody, za stalého michaizehi mléka trvalo 50 minut za kli-
du. Nakrdjel jsem zrno asi na 2 x 2 cm, po 1 ndimprbbiha stahovani zrna aca@a se
uvoliovat syrovatka. ftahoval jsem zrno 3 x s kratkym odptkem 3 minuty. Do sita
jsem dal wirku a vzniklé zrno do & pielil, nechal jsem kratce odkapat syrovatku. Zrno
jsem rozdlil na 2 poloviny, z nichz jedna Slaimo do forméky. Druhou polovinu jsem
rozc&lil na 3 dily a pidal kareni. Do prvniho dilu jsem dal bazalku a tymian,ddohého
papriku sladkou a o daetiho dilucerstw nakrajenou bazalku. Taktaripravené zrno
s kaenim jsem vlozil do forndek. Odkapavani probihaldigookojové teplat 22 °C do
druhého dne. Forrtky jsem obracel 5 x. T&st syru, ktera nebyla okenéna, se rozélila
na tetiny a byla posypana na povrchu stejnyrrekdm, jako syry s kenim ve hmat (ba-
zalka a tymian, sladka paprik&erstva bazalka). Po 18 hodinach jsem syry nasaldur

cho. Syry jsem zabalil do alobalu &nesl k senzorickému hodnoceni na SPSM a VOS

e
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6 SENZORICKE HODNOCENI CERSTVYCH SYRU

Vzorky sy pro senzorickou analyzu, byly vyrobeny deedg podavanim hodnotiteh.
Senzorického hodnoceni sesaétnilo 11 hodnotitél z fad studerit a zangstnané SPSM
a VOS Krongtiz. Ti byli pozadani, aby ohodnotiligdloZenych 6 vzork pomoci pedlo-

Zeného dotazniku, ktery je uvedentilqze.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 38

7 VYSLEDKY A DISKUZE

VSech 6 vzork posuzovalo 11 hodnotitel Jejich ukolem bylo Zadit syry do jedné zeit
téid jakosti (prvni, druhé, nestandard). Uisge posuzovaly vzhled a barva, konzistence,
chuw’ a vingé. Z grafi vypliva, Ze nejlépe byl hodnocen kozi syr s bamall tymianem na
povrchu. Naopak neftie byl hodnocen syr s paprikou ve hiderafy ukazuji hodnoceni
11 hodnotitel, pramérné hodnoceni jednotlivych sya srovnavani gmeérného hodnoceni

syru s k#enim na povrchu a ve hnéoppro jednotlivé druhy ki@ni.

Kozi syr s paprikou na povrchu

=—¢—vzhled a barva =ll=konzistence chut a vliné

Graf 1: Grafické vyhodnoceni koziho syru s paprikaypovrchu

U koziho syru s paprikou na povrchu nebyly shled&myné vady ve vzhledu a barnde-
den z hodnotitél hodnotil konzistenci jako trupelnatou, a protagadil do druhéiidy a
jeden z hodnotitél jej za'adil do druhéiidy v chuti a vini, protoZe ji povazoval za mé&n
vyraznou. Celko¥ byl hodnotiteli z 82 % dan do Xidy jakosti a z 18 % do druh&dy

jakosti.
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Kozi syr s paprikou ve hmoté

—@—vzhled a barva =fll=konzistence chut a viné

Graf 2: Grafické vyhodnoceni koziho syru s paprikeulnmaod

U koziho syru s paprikou ve hngad hodnotitedm vadila vyrazgjSi barva, a proto jej za-
fadily do druhéifdy. Konzistence byla pro 5 hodnotitedlak® mownatd, pro 1 trupelnata.
Chw pro 2 z dotazanych byla me&nyrazna a pro 1 slabmléiné nakysla. Celko¥ byl
hodnotiteli z 45 % dan do Tidy jakosti a z 55 % do druh#dy jakosti.
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Kozi syr s bazalkou a tymidnem na povrchu

—9—vzhled a barva =fll=konzistence chut a vliiné

Graf 3: Grafické vyhodnoceni koziho syru s bazalkégmianem na povrchu

Ve vzhledu a bary chuti a wini, hodnotitelé nenalezli Zadné vady. V konzistgadhomu
hodnotiteli vadila trupelnatost. Celké&\byl hodnotiteli z 91 % dan do liidy jakosti
a z 9 % do druhé&ity jakosti.

Kozi syr s bazalkou a tymianem ve hmoté

=—¢—vzhled a barva =—lll=konzistence chut a viiné

Graf 4: Grafické vyhodnoceni koziho syru s bazalkégmianem ve hmiut

Ve vzhledu a barvnebyly nalezeny Zadné vady. V konzistenci 1 haitilovadila trupel-
natost a 2 hodnotitéh, Ze je slab mownata. V chuti a tmi nalezli tyto vady, 2 hodnoti-
telé povazovali chiza még slanou, 1 za ménvyraznou, a 1 za slabmlé&né nakyslou.
Celkow byl hodnotiteli z 55 % dan do ¥idy jakosti a z 45 % do druh#dy jakosti.
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Kozi syr s pazitkou na povrchu

—=@—vzhled a barva =ll=konzistence chut aviné

Graf 5: Grafické vyhodnoceni koziho syru s pazitkayovrchu

Ve vzhledu a bawvjeden z hodnotitél shledal, Ze pazitky by na povrchu mohlo byt vice.
V konzistenci jeden z hodnotitehaSel trupelnatost , a proto sytasdil do 2 tidy. Celko-
vé byl hodnotiteli z 82 % dan do Fidy jakosti a z 18 % do Zitly jakosti.

Kozi syr s pazitkou ve hmoté

=@—vzhled a barva =—lll=—konzistence chut aviné

Graf 6: Grafické vyhodnoceni koziho syru paZitkeinmo#

Ve vzhledu a bagvnebyly shledany zadné vady. V konzistenci jedéodnotiteti uved|
jako vadu trupelnatost. Jednomu hodnotitelitcptipadala sla&si, proto syr zgadil do
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2 tiidy. Celkow byl hodnotiteli z 82 % dan do Xidy jakosti a z 18 % do druh&dy ja-

kosti.

Kozi syr a paprikou na povrchu

vzhled a barva
1,1

chut a viiné konzistence

e primer

Graf 7: Grafické vyhodnoceni imérného hodnoceni koziho syru s paprikou na povrchu

Ve vzhledu a bar/nenasli hodnotitelé Zzadnou vadu, a proto jemgr 1. PGmér u konzis-
tence, chuti atni je 1,091. Konzistence, ctia viné byly zatazeny hodnotiteli z 91 % do

1. tidy
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Kozi syr s paprikou ve hmoté
vzhled a barva
2
11
chut aviné konzistence
e primér

Graf 8: Grafické vyhodnoceni imérného hodnoceni koziho syru s paprikou ve Emot

Konzistence u tohoto syru byla hodnocena ifigihze vSech syr V praméru 1,545.
Vzhled a barva, chua viné¢ m¢ly pramér shodr 1,273.

Kozi syr s bazalkou a tymidnem na povrchu

vzhled a barva

chut a vliiné konzistence

e primér

Graf 9: Grafické vyhodnoceni famérného hodnoceni koziho syru s bazalkou a tymianem

na povrchu

Ve vzhledu a bawry chuti a wini nebyly nalezeny hodnotiteli Zadné vady, tudizpjé-
meér 1. Pémérné hodnoceni konzistence je 1,091.
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Kozi syr s bazalkou a tymianem ve hmoté
vzhled a barva
1,5
chut a vané konzistence
e primér

Graf 10: Grafické vyhodnocenifpmérného hodnoceni koziho syru s bazalkou a tymianem
ve hmot
Ve vzhledu a barvnebyly hodnotiteli nalezeny vady,gmnér je 1. Pimérné hodnoceni

konzistence je 1,273. #nérné hodnoceni chuti aia¢ je 1,364

Kozi syr s pazitkou na povrchu
vzhled a barva
1,1
1,
chut a vané konzistence
— pramer

Graf 11: Grafické vyhodnocenigmerného hodnoceni koziho syru s pazitkou na povrchu

V chuti a vini nebyly nalezeny zadné vadyjip®rné hodnoceni je 1. &#nérné hodnoceni

vzhledu a barvy, konzistence je 1,091.
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kozi syr s pazitkou ve hmoté

vzhled a barva
1,1

chut aviné konzistence

pramér

Graf 12: Grafické vyhodnocenigmerného hodnoceni koziho syru s pazitkou ve Bimot

Pramérné hodnoceni vzhledu a barvy je 1. Konzistencat ehviné maji ptimérné hod-

noceni 1,091

Srovnani kozich syra s paprikou na povrchu a ve hmoté
vzhled a barva
2
11
chut a viné konzistence
= na povrchu ve hmoté

Graf 13: Grafické vyhodnoceni srovnani kozichisypaprikou na povrchu a ve hréot

Pri srovnani kozich syrs paprikou na povrchu a ve hradiyl ve vSech kritériich hodno-
cen lépe kozi syr s paprikou. N&§i rozdil shledali hodnotitelé v konzistenci, &5 %
Z nich gipadala slab mownata. Mownatost mohla byt Zfsobend rozbitim zrnaipmise-

ni s kaenim nebo také&Sim mnozstvim kieni.
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Srovnani kozich syri s bazalkou a tymianem na povrchu a ve
hmoté

vzhled a barva
1,5

chut a viné konzistence

ve hmoté

= na povrchu

Graf 14: Grafické vyhodnoceni srovnéni kozichisybazalkou a tymianem na povrchu a
ve hmot
Ve vzhledu a bar/nebyly nalezeny zadné vadyti Rodnoceni konzistence, chuti anv

byl Iépe hodnocen syr s bazalkou a tymianem nagbowvr

Srovnani kozich syra s paZitkou na povrchu a ve hmoté
vzhled a barva
1,1
1;
chut a vané konzistence
na povrchu ve hmoté

Graf 15: Grafické vyhodnoceni srovnani kozichisypazitkou na povrchu a ve hot

Konzistence byla hodnocena u obouissinodi. Lépe byl hodnocen vzhled a barva uisyr
s pazitkou ve hmeéf jednomu z dotazovanych se zdalo, Ze syr s pa¥itie povrchu ji
obsahuje malo. To fiZe byt zasti pravda, jelikoZerstva pazitka na syrufips nedrzi.

Chuw’ a viiné byly Iépe hodnoceny u syru s pazitkou na povrchu.
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ZAVER
V bakal&ské praci jsem se zabyval vlivemikai @i vyrobé cerstvych kozich syi.

V teoretickégasti jsem se zabyval tim, jakldzité je kvalitni kozi mlékoip vyrobé cers-
tvych syfi. Bez kvalitniho mléka nevyrobite kvalitni syr. B&loZzenim koziho mléka,
technologickym postupem vyrobderstvych syit a vlastnostmi kieni. Hlavni vyznam
koteni @i vyrob¢ kozich syi je, Ze davaji chia vini, ale nendiZzou opomenout takeé jejich
baktericidni dinek.

V praktickécasti popisuji vlastni vyrobu a senzorické vyhodmogerstvych kozich sy

Z mnozstvi 5 lith mléka jsem vyrobil asi 600 g syru. Vyrobil jsemadwpy syf,
s kaenim na povrchu a s knim ve hmat Jako kdeni jsem pouzikervenou papriku,
bazalku spolu s tymianem &rstvou pazitku. Celkem jsem vyrobil k posouzersiyf.
Syry hodnotilo 11 posuzovatelSnazil jsem se zjistit, zda syry budou, co sé& tnzis-
tence, chuti atn¢, vzhledu a barvy obdobné kvality. N&{$i rozdily byly v konzistenci.
Konzistence u syrs kaenim ve hmat byla vice motnata. To mohlo byt Zisobené roz-

bitim zrna pi miseni s kéenim nebo fidavkem ¥tSiho mnozstvi kieni.

Celkow pii hodnoceni dopadly Iépe syry sikaim na povrchu. Pro srovnani, syr
scervenou paprikou na povrchu doiiidly jakosti zéadilo 82 % hodnotitél, oproti 45 %

u syt s paprikou ve hmet Syr s bazalkou a tymianem na povrchiaddo do 1. tidy
jakosti 91 % hodnotitél oproti 55 % u syru s bazalkou a tymianem ve RmBbuze syr

s pazitkou na povrchu i s pazitkou ve hinbyl hodnotiteli shod# zarazen z 82 % do
. téidy jakosti. Nejlépe byl hodnocen kozi syr s baaalk tymianem na povrchu, ktery do
I. tiidy jakosti z#adilo 91 % hodnotitél Nejhife byl hodnocen kozi syr s paprikou ve
hmot, ktery zaadilo do I. tidy jakosti pouze 45 % hodnotitelPozitivem je, Ze ani jeden

ze syii nebyl zéiazen do kategorie nestandard.
Kozi mléko a kozi syry se v dnedni datiavaji stale popula&fsi, nejen kuli jejich pro-

kazanému pozitivnimu vlivu na lidské zdravi, al&étgro jejich nezagmitelnou chdi,

kterou vyhledavaji fedevsim gurmani.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
SB Somatické hiky.

CPM Celkovy poet mikroorganism.

CMK  Cisté mlékaské kultura.

AMK  Aminokseliny

SH Soxlet Henkela.
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PRILOHA P I: ROZD ELENi SYRU
Syry mizeme rozdlit podletady hledisek.[5]
Podle pouzité suroviny s&ldna:
1. Pxirodni syry, tj. klasické syry, vyréhé gimo z mléka
2. Tavené syry, které jsou vyréty dalSim zpracovanin¥ipodnich sy
3. Vyrobky, ve kterych je migy tuk nahrazen rostlinnymi tuky
4. Imitace sy#, které jsou fipravovany rekonstituci jednotlivych slozek mléka
Podle obsahu susiny se sysid
1. Extratvrdé (obsah vody je nejvySe 47 %)
2. Tvrdé (obsah vody 47-54,9 %)
3. Polotvrdy (obsah vody 55-61,9 %)
4. Polomekky (obsah vody 62—68 %)
5. M¢kky (obsah vody vysSi nez 68 %)
Podle zfisobu zrani se syryet na:
1. Nezrajici syry
2. Syry zrajici na povrchu, s mazem na povrchu, v oeiég

3. Syry zrajici s tvorbou charakteristické plsma povrchu, s tvorbou charakteristické
plisré uvnitt hmoty
Mekké syry
Charakteristickym znakem jegkka, soudrZzné az drobiva konzistendeé jéjich vyrobs se

obvykle syenina pouze krdji, néhiiva ani nedosousi, odiavani syrovatky probiha ob-

vykle bez lisovani [20].
Mekkeé syry nezrajici

Tato skupina se také ozhge jakocerstvé syry. Vlastni vyrobni proces je uken tim, ze
po vysrazeni mléka, pokrajenitegiiny, formovéani, odlateni potebného mnoZstvi syro-
vatky a ml€éné fermentaci, vysolenim a zabalenim. Vyjalke s vySSim obsahem tuku
(65 % tuku v susk) jako smetanoveé syry nebo s 20 % tuku v sugiko masloveé syry,ip

jejichz vyrokE probiha dlouhodobé srazeni miéka [5].



M¢ekké syry zrajici

U téchto syfi probih& zrani s mazovou kulturou od povrchu dévidtani probihd do
znané hloubky po dobudkolika dni az tydrii. Jedna se o syry pevné¢kdi konzistence,

které mohou mit uvnitdutinky. Do této skupiny patRomadur a dezertni syr [5].
M¢kké syry zrajici v chladu

Jiz sdm nazev této skupiny 8ypoukazuje na odliSny apob zranidchto syii. Po vysole-
ni se tyto syry dale ukladaji do zracich skispelativié¢ nizkou teplotou. # této teplot je
znané omezen st mikroorganism, takZe vlastni zrani syra probihé&yazi pisobenim
enzymi, které se do syra dostanouidiem. Zrani probiha v celé hntosowtasré a mize
trvat i rekolik mésiai. V pribéhu zrani se syry obraceji a asgf na povrchu se vytva

vrstvicka mazu. Do této skupiny syfadime Zlato a Pivni syr [15].
Me¢ekké syry zrajici v solném nalevu

Tyto syry jsou také oziavany jako bilé pvodem z Balkdnu a Blizkého vychodu. Vyro-
bené syry jsou ukladany do solného nalevu, ve kteiistavaji az do doby konzumace.
Obsah soli se pohybuje od 4-8 %. U Balkanského syrsyenina, vyformovana do bldk

po odkapani a prokysani kraji na kostky, kteréysmhN, ukladaji do plechovek a zalévaji

solnym nélevem [5].
Plisioveé syry s plisni na povrchu

Pro tyto syra je typicky porost bilé plésRenicillium camamberti na povrchu syra. Vyroba
a tvarovani probiha stejnako u ntkkych sy zrajicich od povrchu doviitUvnitt maji
tyto syry podobnou konzistenci jakckkeé syry zrajici. Redstaviteli jsou u nas Hermelin,

ve s¥t¢ pak Camambert. Z kozich siypak Chabichou du Poitou, Crottin de Chavignol
[3].

Plisiové syry s plisni wste

Pro syry s plisni Wt je charakteristicka lipolyza migého tuku p zrani. Z €chto di-
vodi se homogenizuje a standardizuje smetana, kterstasdardizuje mléko. Sni @i

31 °C trva u&chto syfi 60 minut, zpracovani sgniny 40 minut. Do syrovéhésta se fi-
dava suspenze plis®enicillium roqueforti a malé mnozstvi soli. Pdoaynovani a odka-
pani se syry soli na sucho nebo v solné lazni. 3saji @i teplotach 9-12 °C a vysoké
relativni vihkosti, na p&atku nize byt teplota vysSi, pogi se sniZzuje. Pro usnaé&mi
rastu plisk se syry propichuji sadou jehel. Celkova doba zjarb—8 tydi. Hlavnimi



sloZzkami aromatu pli®vych syfi jsou 2-heptanon, 2-nonanon a metylketony. U néas je
typicky predstavitelem Niva. Z kozich siypak Bettine blue [6].

Polotvrdé syry

Polotvrdé syry tvid prechod mezi rtkkymi zrajicimi a syry tvrdymi. ® jejich vyrobs se
pouzivaji rkteré kultury jako u syr mékkych v kombinaci s kulturami u syrtvrdych.
Piprava syeniny je podobné jako u symékkych, syrové zrno se vice vytuZuje adkie-
rych piipadech seiptvarovani syr slablisuje. Zrani je pak podobné zrani tvrdychasyr
[15].

Tvrdé syry

Tvrdé syry tvéi ponmerné Sirokou a @iznorodou skupinu. Mnohdy jsou pokladany za ty
prave, skuténé syry. \&tSinou se vyrafji ve tSich kusech. Pro vyrobu tvrdych &ye
zapotebi vysoce kvalitni mléko. Velmiutezité je jeho sloZeni, zejména celkovy obsah
bilkovin a zvl4&t pak kaseinu, obsah mineralnich latek a lakt6zye#ita je i mikrobialni
Cistota, protoZe i po pasteraci v mlédezvacast mikroorganisiin zejména spor a termo-
rezistentnich, nebo jejich enzymy, které mohougyvyrob¢ tvrdych syti zna&né negi-

jemné. Pouziva se Setrna pasterace. [15].
Tvrdé syry nizko dativanou syeninou

Typické pro tuto skupinu s§rje dolivani a dosouSenitipteplot 34—42 °C. Syry jsou
vyrakEny ve tvaru bochniku, cihly, koule, salamu nebokblobvykle s obsahem suSiny
45-60 %, obsahem tuku v suSi20—-60 % a obsahem soli 1,5-3,5 %. Konzistenak jsyr
mekgéi, pruzna, celistva a soudrzna.iPaem syry holandského typu, syry s mletotesiy

nou typucedar. U nés jsou vyréby syry s oznéenim Eidamska cihla, Gouda [5].
Tvrdé syry s vysoko ddfvanou syeninou

Syry se vyrabji ve wtSich bochnicich nebo blocich. Maji tuzsi, aiéom vi&nou konzis-
tenci, sila kry na povrchu je zavisla natgobu zrani. Syry charakterizuje vysoka teplota
dohrivani a dosouSeni 45-55 °C, pravideln& oka velikda$ského techu, jemné typicky
nasladla az syrévmandlova chtia vin¢. Typickymi predstaviteli jsou Emental a Morav-
sky blok.



P 2: PROTOKOL O HODNOCENI CERSTVYCH KOZICH SYR U

PROTOKOL O HODNOCENI CERSTVYCH KOZICH SYR U

Nazev vzorku

Vzhled, barva

Konzistence

Chuniné

CELKEM

Popis vady

Popis vady

. | Popis

vady L1 1L

S paprikou ng
povrchu

S paprikou ve
hmot

S bazalkou a
tymianem na
povrchu

S bazalkou a
tymidnem ve
hmog

S pazitkou na
povrchu

S pazitkou
ve hmot

Znak

Trida jakosti

NESTANDARD

Vzhled a
barva

Tvar pravidelny, povrch uzae-
ny, neposkozeny

Barva mléna aZz smetangv
leskla, stejnoroda u ochuceny
druhi s charakteristickym odst
nem po pouzitych fisadach
nebo patrné jednotliv&éastice
piisad

Tvar mirré nepravidelny,
nerovny povrch.

Barva vyrazajSi nebo
chipledsi.

Tvar nepravidelny, deformova
ny.

Povrch tvrdSi zn@steny, ples-
nivy.

Barva netypicka, cizi.

3

Konzistence

Tuzsi, ojedidlé dutinky

Tuha, slabmouwsnata.

Vyskyt dutinek ve ¥tSim
MNOoZstvi.

Mougnata, pi&itd, gumovita.

VétSi vyskyt dutinek.

Chuw’ a viné

Cista, jemna, fijlemrg ml&ns
nebo smetana@vnakysla, mirg
slana.

U ochucenych druh typicka
podle ochuceni.

Mérg vyrazny, charakte
risticka, slagjsi, slak
mlééné nakysla, méa
sland nebo slasi. U
ochucenych druh mérg
charakteristicka pro dan
druh ochuceni.

Prazdna, cizi, kyselajgsolena,
netista, nah&la,  paliva,
Stiplava, kvasrina, zatuchla
mydlovité.
.U ochucenych druh netypicka
ypodle ochuceni

Krom



P 3: FOTOGRAFIE VYROBENYCH SYR U

Obrazek 2: Kozi syr s paprikou na povrchu

Obrazek 3: Kozi syr s paprikou ve henot




Obrazek 4: Kozi syr s bazalkou a tymidnem na pavrch

Obrazek 5: Kozi syr s bazalkou a tymidanem ve éimot




Obrazek 6: Kozi syr s pazitkou na povrchu




