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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace bylo optimalizovat vyrobu polotvrdych zrajicich syra

holandského typu z koziho mléka a vybrat vhodnou kulturu pro inokulaci mléka.

V laboratornich podminkach byly vyrobeny syry holandského typu, k jejichz produkci byly
pouzity odli$né kultury. Na vzorcich pak byla provedena, po stanovené dobé zrani,
zakladni chemicka a senzoricka analyza. Byla vybrana jedna kultura, s pouzitim které¢ byla

vyrobena dal$i skupina vzorku, a ty byly podrobeny SirSimu spektru analyz.

Z vysledk pokusu vyplynulo, Ze syr vyrobeny z koziho mléka ve smési s kravskym
mlékem (pomér 1:1) ma lepSi texturni vlastnosti, rychleji prozrava a je 1épe pfijiman

konzumenty nez syr, ktery je vyrobeny Cisté z koziho mléka.

Kli¢ova slova: kozi mléko, kozi syry, syry holandského typu, inhibice mikrobialnich kultur

ABSTRACT

The aim of this work was to optimize production of semi-hard ripening Dutch type cheeses

from goat’s milk and to choose the appropriate microbial culture for milk inoculation.

Dutch type cheeses were produced under laboratory condition. Different microbial cultures
were used for their production. After ripening basic chemical and sensory analysis were
done. A microbial culture was chosen and then manufacturing was repeated. The target

samples were used for additional analysis.

The results of the experiment showed, that the cheese, which is made from caprine milk
mixed with bovine milk (in the ratio 1:1) has better textural properties, ripens faster and it
was better according to consumers’ evaluation in comparison with cheese made only from

caprine milk.

Keywords: goat’s milk, goat’s cheeses, Dutch type cheeses, inhibition of microbial cultures
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UvVOD

Syry jsou jiz od nepaméti nedilnou soucésti lidské stravy. Zejména na Evropském
kontinentu mé vyroba syrti dlouhou tradici. Kozi syry si v dneSni dob¢ udrzuji status syrt
pro gurmety a fadi se do vyssi cenové kategorie, avSak v minulosti tomu bylo pravé naopak
a kozi vyrobky byvaly obvyklé v chudSich rodinach. I nase babicky piezdivaly kozam
»Kravy chudych®, protoze nemél-li ¢lovék dostatek prostfedklt pro zajiSténi velkého
mnozstvi krmiva pro kravu, tak byl mnohem vyhodnéjsi chov koz, ktery dokazal zajistit

nutri¢né hodnotné mléko.

Kozi mléko je jedinecné svym slozenim — odliSuje se od ostatnich mlék mirné ve vétSiné
slozek, avSak nejdiilezitéjSim aspektem je mlécny tuk, piesnéji spiSe obsah jednotlivych
mastnych kyselin. Mastné kyseliny zpisobuji specifické aroma koziho mléka a vyrobki
Z n¢j vyrobenych, coz mize odrazovat nékteré potencidlni konzumenty. Obsah urcitych
mastnych kyselin a potazmo 1 intenzita tohoto aroma je dana genetikou koz, stravou i
mastnych kyselin, které toto aroma zpiisobuji. Mimo aroma, maji mastné kyseliny vliv také
na inhibici uréitych mikrobialnich kultur, z nichZ nékteré jsou nezbytné pro zrani syru.

V této praci je sledovan vliv pouzité kultury na vlastnosti vyrobenych syrt.
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l. TEORETICKA CAST
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1 CHEMICKE SLOZENI A VLASTNOSTI KOZIHO MLEKA

Mléko je sekret, ktery je vylucovan mléénou zlazou vsSech savcil. Primarné slouzi pro
vyzivu mlad’at, nicméné jiz nékolik tisicileti tvofi i dulezitou potravinovou slozku
¢loveka - jak samotné mléko (kravské, ovéi, kozi, buvoli i velbloudi), tak i mlécné vyrobky
z néj. Obsahuje témét plnohodnotné zivocisné bilkoviny, lehce stravitelny tuk a celou fadu
dilezitych mineralnich latek a vitamint. Nachazi se v ném mnoho esencialnich
aminokyselin v pfiznivém vzajemném poméru, vitamint, mlé¢ny cukr a mnohé stopové
prvky pro vyzivu a vyvoj lidského organismu, pro normalni funkci latkové vymeény a

ochranu zdravi ¢lovéka. [1]

Odhaduje se, ze vice nez 80 % svétové populace koz se nachazi v Asii a Africe.
Domestikace kozy je znama uz od starovéku. [2] V minulosti byly kozy povazovany za
okrajové druhy pro zeméd¢lstvi chudych populaci a byla podceniovana jejich ekonomicka
role a moznosti. V soucasnosti jiz v§ak kozy nejsou synonymem k zaostalosti a chudobé,
ve skutecnosti kozi mléko hraje dalezitou roli ve vyzivé ¢loveéka v oblastech, na néz se
pohlizi, jako na kolébku moderni civilizace. Co d¢€la kozy tak popularni je jejich schopnost
poskytovat vysoce kvalitni produkty v riznych klimatickych podminkach, mnohdy az

extrémnich prostfedich. [3]

Ve vyspélych zemich v Evrop€, Oceénii a severni a jizni Americe ma produkce koziho
mléka stale vétsi vyznam zejména diky vyrobé& kozich syrti, které jsou povazovany za

gurmansky pokrm a diky tomu se také fadi mezi syry s vyssi cenovou urovni. [4]

Kozi mléko byva také Casto pouzivano jako ndhrada za mléko kravské, pifi alergii na
kravské mléko, ktera je velmi Casta v prvnich letech zivota. Pti absenci matetského mléka
potiebuji kojenci alternativni zdroj bilkovin, ktery je obvykle zaloZen na hydrolyzovanych
bilkovinach kravského mléka (kaseinového komplexu a syrovatkovych bilkovin). [5] Toto
hledisko je vSak sporné, mnoho odbornikid se naopak domniva, Ze jak u alergie na
bilkovinu kravského mléka, tak u intolerance laktozy neni vhodné pouzivat jako nahradu
kozi mléko. [6] V pifipadé intolerance laktozy neni nahrada kravského mléka kozim

feSenim, nebot’ obé mléka obsahuji signifikantni koncentraci laktdzy.

Hustota koziho mléka je srovnatelnd s hustotou kravského mléka. Ma vyssi viskozitu,

titracni kyselost, ale nizsi index lomu a bod tuhnuti nez kravské mléko. [4]
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Tab. 1: Fyzikalni vlastnosti koziho a kravského mléka [4]

Vlastnost Kozi mléko Kravské mléko
Hustota [kg.m™] 1029-1039 1023-1040
Viskozita [Pa.s] 2,12 2,00

Povrchové napéti [N.m'l] 0,052 0,042-0,052

Vodivost [Q'm™]

0,000043-0,000139

0,000040-0,000055

Index lomu [1] 1,450+0,390 1,451+0,350
Bod tuhnuti (°C) -0,540 - -0,573 - 0,530 - -0,570
Titra¢ni kyselost (% kys. mlécné) | 0,14-0,23 0,15-0,18

pH [1] 6,50-6,80 6,65-6,71

Nejdulezitéjsimi vlastnostmi z hlediska zpracovani je termostabilita mléka, jeho kysaci
schopnost a dale schopnost koagulace mléka syfidlem. V porovnani s kravskym mlékem je
kozi mléko citlivéj§i na tepelny zéhtev, coz je dano odlisSnym slozenim bilkovin koziho
mléka. Ze sledovani ristu mléénych bakterii v kozim mléce vyplyva, Ze nelze aplikovat
zkuSenosti z vyroby zakysanych produktl a syri z kravského mléka ptimo na kozi. Jsou
popsany piipady ¢astecné nebo Uplné inhibice ristu riznych ¢istych mlékarskych kultur pii
kultivaci v mléce se silnou kozi vini. Tento jev je zplisoben vysokym obsahem volnych
mastnych kyselin, ktery je do ur¢ité miry dany geneticky. Obsah volnych mastnych kyselin
se také zvySuje pii dlouhodobém skladovani syrového mléka vlivem degradace mlé¢né¢ho
tuku bakteriemi, enzymy anebo neSetrnym cerpanim mléka. Pti vyrobé nékterych druht
syri muze byt silna kozi viné Zadouci, ale pro vétSinu vyrobkil, zejména tekutych, je

vhodné mléko jen s mélo vyraznou kozi vini. [7]

Kozy konzumuji Sirokou $kalu rostlin, s oblibou také okusuji mladsi vyhonky keit nebo
dokonce stromovou kiru, ktera obsahuje derivaty kyseliny salicylové, které se dostavaji do
mléka a ovliviiuji funkci imunitniho systému. Do mléka piechazi i aromatické latky, takze

chut mléka je silné ovlivnéna vyzivou koz.
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1.1 Slozeni koziho mléka

Mléko je sekret mlééné zlazy savci, jehoz slozeni a fyzikalni vlastnosti se lisi druh od
druhu. Jedna se o polydisperzni systém zahrnujici emulzi typu tuk ve vod¢, dale pak

proteiny, mlécny cukr, mineralni latky, enzymy, buiiky, hormony a imunoglobuliny. [§]

Kozi mléko patii mezi mléka kaseinova, které produkuji pfezvykavci a v nichz je obsah
kaseinu nad 75 % celkového obsahu proteind. Pti vyrobé kozich mlécnych produktl se
musi brat do tvahy 1 nizsi tepelna stabilita koziho mléka. [9] Kozi mléko dobie prokysava

a srazi syridlem, ale srazenina je m&kka a ma tendenci se rozpadat.

Slozeni koziho mléka kolisa v pomérné Sirokych mezich. Je ovlivnéno mnoha faktory, jako
je plemeno, stadium laktace, veék, vyziva, zpisob chovu, zivotni prostfedi, zptisob dojeni

atd. [10]

Tab.2: Srovndni zakladnich slozek v kozim, ovcim, kravském a materském mléce [4]

Slozka [hm. %] Kozi Ov¢i Kravské Materské
Tuk 3,5-39 6,7-7,9 3,5-39 40-4.2
Tukuprosta susina 8,9-10,6 12,0-12,3 9,0-95 8,9-10,0
Laktéza 41-43 48-49 45-4,7 6,8-7,0
Bilkoviny 29-34 56-6,2 3,2-34 11-12
Kasein 2,4-3,0 4,2-52 26-3,1 0,3-0,4
Albumin, globulin 0,5-0,6 1,0-1,3 0,6-0,7 0,3-0,7
Nebilkovinné 0,4-0,5 0,8-0,9 0,2-05 0,2-0,5
dusikaté latky

Popeloviny 0,8-1,0 09-10 0,6-0,7 0,2-0,3
Energeticka hodnota | 293,1 - 3224 | 427,1 — 439,6 | 288,9 — 305,6 | 280,0-285,0
(kJ/100 ml)
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1.1.1 MIléény tuk

Tuk z koziho mléka je Iépe stravitelny nez tuk v mléce kravském, coz je dano mimo jiné
také velikosti kapének tuku. Diky mensi velikosti mohou byt kapénky Iépe rozptyleny a
tvofi 1épe homogenni smés nez u mléka kravského. Kulicky tuku v kozim mléce maji
velikost do 3 um (v kravském se velikost pohybuje od 1 do 25 um), tim padem maji nizsi
schopnost vystupovat na povrch — tento jev popisuje Stokestiv zakon. Obsah mastnych
kyselin s kratkym fetézcem, které dodavaji kozimu mléku specifickou chut’ a zpusobuji
leh¢i stravitelnost tuku, je vys$i nez v kravském mléku. Lepsi stravitelnost je v tomto
pfipad¢ déna tim, Ze lipdzy sndze napadaji esterové vazby MK s krat§im fetézcem nez u
MK s delsim fetézcem. Je tu relativné vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin s délkou
fetézce 4-12 atomy uhliku. Specifickd chut' koziho mléka souvisi s vy$§im obsahem
mastnych kyselin s kratkym fetézcem, piedevsim kyseliny kaprinové. V porovnani
s kravskym obsahuje kozi mléko vétsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin linolové a
linolenové (viz tabulka vyse), které podporuji imunitni systém. [9] Vys$i obsah kyseliny
kapronové a kaprinové zpusobuje typicky nddech po kozin€, jehoz intenzitu lze ovlivnit

Slechténim, vyzivou a piedev§im dobrou hygienou ustdjeni a oSetfeni mléka.

Je znamo, Ze kyselina kapronova, kaprylova a kaprinovd maji pozitivni vliv na zdravi
Cloveéka. Jejich Stépeni pankreatickou lipdzou v horni ¢asti tenkého stfeva probihd vétSinou
rychle a jsou transportovany pifimo do jater, kde jsou pohotovym zdrojem energie.
Vyuzivaji se ku ptikladu pfi 1é€bé chorob zazZivaciho systému. Pozitivné plsobi pi1 vyzive
pred¢asné narozenych déti. [13]

Volné mastné kyseliny maji mimo jiné funkci antimikrobidlni, kterd je déna strukturou a
tvarem kazdé volné mastné kyseliny. Zalezi na délce uhlikového fetézce a piitomnosti,
poctu, umisténi a orientaci dvojnych vazeb.[14] Nenasycené volné MK s dlouhym ¢i
sttednim fetézcem jsou vice ucinné vaci Gram-pozitivnim nez Gram-negativnim
bakteriim.[15] Tim padem maji inhibi¢ni G¢inek i na bakterie mlééného kvaseni, mezi néz
patii ku ptikladu rod Lactococcus. Velmi dobfe inhibuji zejména Lactococcus lactis subsp.
cremoris. Udajné je k tomu tieba vysoké hladiny MK (0,1 % kys. maéselné, kaprinové,
kapronové a olejové), které se bézné¢ v moderné hygienicky vyprodukovaném mléce
skladovaném pfi nizkych teplotich vyskytuji v malém aZz zanedbatelném mnozstvi [16]
(jejich obsah nariistd az pii lipolyze), avSak nékteré studie prokazaly ¢asteCnou inhibici

jogurtovych kultur v kozim mléce s vyraznou kozi viini. Obecné¢ plati, Ze nenasycené volné
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MK jsou vice antimikrobidlné¢ uc¢inné nez nasycené volné MK se stejnou délkou
uhlikového fetézce.[17] ZUstava nejasné, jak presné uplatiiuji volné MK svou
antibakterialni aktivitu, nicméné primarnim cilem je pravdépodobné cytoplazmaticka
membrana bakteridlni bunky a rizné zékladni procesy probihajici uvnitf bunky i

vV membrang. [15]

Pro méfeni mlé¢ného tuku a bilkovin byva v mlékarenském primyslu pouzivana NIR
spektrometrie. Vyuziva se zejména pro tcely platby mléka a genetického vybéru. [12] Mezi
dalsi metody se fadi acidobutyrometrické stanoveni, jez spociva v kyselém rozruseni obalil
tukovych kuli¢ek a bilkovin a po pfidavku amylalkoholu oddéleni uvolnéného objemu tuku
odstiedénim v butyrometru a odecet % tuku na Skale butyrometru, a metoda exak¢né-
gravimetricka podle Rose-Gottlieba, pii niz se bilkoviny rozpousti amoniakem a za
piidavku etanolu je extrahovan tuk smési dietyletheru a petroletheru a po odstranéni

rozpoustédel se stanovi vazkove.
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Tab.3: Komparace obsahu tuku a vybranych mastnych kyselin v kozim a kravském

mléce [11, 12]. Jednotlivé mastné kyseliny jsou vyjadreny jako % ze vsech MK.

Slozka Kozi Kravské Materské

Tuk [hm. %] 3,5-39 3,5-39 3,8-4,0
Kyselina maselna 2,1-3,0 8,0-11,0 40-8,0
Kyselina kapronova 2,2-25 1,0-5,0 1,0-4,0
Kyselina kaprylova 25-28 1,0-3,0 20-4,0
Kyselina kaprinova 9,6 -10,6 2,0-5,0 2,0-6,0
Kyselina laurova 48-6,0 3,0-6,0 40-9,0
Kyselina myristova 9,2-12,3 9,0-14,0 8,0-14,0
Kyselina palmitova 25,6 - 31,3 20,0-32,0 18,0—-35,0
Kyselina palmitoolejova 13-2,6 09-18 0,5-0,7
Kyselina stearova 6,0-10,7 8,0-14,0 7,0-15,0
Kyselina olejova 18,2-21,4 17,0 - 26,0 18,0 - 28,0
Kyselina linolova 2,7-3,6 0,3-2,2 20-572
Kyselina a-linolenova 0,4-05 0,1-0,8 01-11

1.1.2 Bilkoviny

MIlécné bilkoviny obsahuji vSech 8 esencialnich aminokyselin (AK), kterych je zde vysoka
koncentrace a vhodny vzajemny pomeér a jsou dulezité pro lidskou vyzivu. Mlécné
bilkoviny jsou syntetizovany v mlééné zlaze, ale az 60 % AK nutnych k tvorbé bilkovin
ziskavaji prezvykavci z krmiva. Celkovy pocet mléénych bilkovin a slozeni AK se mirné

lisi podle plemene a také podle individualni genetiky zvitat. [18]

Hlavni kategorie mlécnych bilkovin jsou: kaseinové bilkoviny a (sérové) syrovatkové

bilkoviny. Mezi kaseiny se obecné fadi as1, o2, B a k-kaseiny, zatimco mezi syrovatkové
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bilkoviny patii napiiklad o-laktaloumin a B-laktoglobulin. Syrovatkové proteiny Kku

kaseinovym proteiniim jsou V kozim mléce v poméru piiblizné 20:80.

Miéko také obsahuje mensi mnozstvi dalSich vyznamnych proteint, jako je albumin,
imunoglobuliny, laktoferin, transferin, protein vazajici vapnik (calcium-binding protein),

prolaktin, protein vazajici folat (folate-binding protein) a proteinosopeptonova frakce. [8]

Tab.4: Komparace obsahu proteinii v ruznych druzich milék (g/l) [8]

Materské mléko | Kravské mléko Kozi mléko

Celkem protein 9-15 32-34 28 - 32
Celkem kaseinu 20-25 26 - 37 22-28
as1-kasein - 11-15 5-10
asz-kasein - 3-4 3-19
B-kasein 1-15 9-11 11-15
K-kasein 02-05 2-4 4
Syrovatkové bilkoviny 6-6,3 58-6,5 55-6,5
o-laktalbumin 1,9-2,6 0,6-1,5 1-1.2
B-laktoglobulin - 3-4 29-3,1
Minoritni syrovatkové bilkoviny - 15 16-2,2

Kaseiny

Kaseiny jsou typické mlécné bilkoviny vznikajici vyhradné jako produkt mlécné Zlazy. V
mléce je pritomen ve formé koloidnich ¢astic (tzv. kaseinovych micel), které kromé
proteinu obsahuji zna¢né mnozstvi vapniku a fosforu a v nepatrné mife i hot¢ik a citraty.
Vyznamny je zejména obsah fosforu a proto ho fadime k fosfoproteinim. [19] Kasein se
srazi pusobenim sytidla a tvoii srazeninu. Na srazeninu se vazi dal$i latky obsazené v
mléce (tzv. mineralni latky vazané na bilkoviny). Proto se vSechny zmény ve slozeni

kaseinu odrazi i ve vytéznosti a kvalité syra. [21]
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Syrovatkové bilkoviny

Syrovatkové proteiny jsou globularni molekuly s podstatnym obsahem struktur o-helix.
Asi 75 % syrovatkovych proteinii jsou albuminy. Z nutricniho hlediska jsou mlécné
syrovatkové proteiny povazovany za nutricné vyhodnéjsi nez kasein. Maji profil AK
podobny jako u matefského mléka a proto jsou vhodné pro nahrazeni kravského mléka
Vv kojenecké vyzive. [8] Oproti kaseinu syrovatkové bilkoviny neobsahuji fosfor a vyznacuji
se pomérné vysokym mnozstvim AK obsahujicich siru — zejména methionin a cystein.
Tento aspekt je velmi dilezity pro vyzivu novorozenci, jelikoz jejich potieba je 4-6 %
sirnych AK z celkového poctu AK, pro podporu ristu. [4] V soucasné dobé jsou zkoumany
jako prostiedek pro zlep$eni imunity a jako mozna dopliikova 1é¢ba pro rizna onemocnéni.

Bylo také prokazano, ze syrovatkové bilkoviny zlepSuji syntézu proteind.

1.1.3 Sacharidy

Sacharidy v mléce jsou zastoupeny ptedevsim disacharidem laktézou, v malém mnozstvi
se vyskytuji také monosacharidy glukoza, galaktoza a fruktdza a derivaty mono-sacharidl a

oligosacharidu. [24]

Laktoza
Tab.5: Komparace obsahu laktozy v riznych druzich miéka [4]
Kozi Ov¢i Kravské | Mateiské
Laktoza [%0] 41-43 |48-49 |46-47 |68-69

Mlécny cukr, laktdza, je majoritnim sacharidem v kozim, ov€im a kravském mléce. Vznika
kondenza¢ni reakci z glukozy a galaktdézy v mlécné Zlaze s potifebnou aktivni ti€asti mlécné
bilkoviny a-laktalouminu, ktery kontroluje celkovou rychlost biosyntézy. [22] Koncentrace
laktozy je v kozim mléce mirn€ niz$i a v ovéim mirné vyssi nez u mléka kravského. [23]
V riznych koncentracich se nachazi v mléce vSech savct s vyjimkou tuleiiti, kde je jeji

obsah mensi nez 1 %. [24]

Po konzumaci mléka probihd hydrolyza laktézy v tenkém stfev€ plisobenim enzymu
laktdzy (tento enzym produkuji rovnéz bakterie mlécného kvaseni). Laktéza je cenna
nutricni latka, mimo jiné podporuje vstiebavani vépniku tim, ze se méni na kyselinu

mléénou. Vznikla kyselina mlécnd zvySuje vstfebavani vapniku jednak okyselenim
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sttevniho obsahu, jednak vznikem laktatu vapenatého, ktery se velice dobie vstfebava.
Vstiebatelnost zavisi na mnozstvi pfitomné laktézy, fosforu a vitaminu D. Vyssi obsah

vitaminu D a laktozy vstiebatelnost vapniku zvySuje. [25]

Asi 3 % evropského obyvatelstva trpi tzv. laktézovou intoleranci ¢ili nesnaSenlivosti
laktozy, ktera je vyvolana Castenym ¢i Gplnym nedostatkem enzymu laktazy, ktery
Vv tenkém stievé §tépi laktdozu na glukozu a galaktézu. Jedinci, ktefi jsou touto intoleranci
postizeni, trpi po poziti mléka ¢i mléénych vyrobku prijmy, bolestmi biicha, nevolnostmi a
zvracenim, coz je zpusobeno fermentaci nevstifebané laktdzy v tlustém stfeveé, pii niz

vznika laktat, vodik, metan, oxid uhli¢ity a mastné kyseliny s kratkym fetézcem. [5]

1.1.4 Vitaminy

V mléku koz se nachézeji vitaminy rozpustné v tucich (A, D, E, K) a vitaminy rozpustné ve
vodé¢ (vitaminy skupiny B, C, biotin). Primarni rozdil mezi kozim a kravskym mlékem je
Vv niz§i koncentraci vitamini Bg a By, v kozim mléce. Vitamin A v kozim mléce existuje
vyluéné jako vitamin A a nikoliv jako karotenovy pigment. Karotenové pigmenty jsou
prekurzory vitaminu A a zplsobuji v riizné mife zluté zbarveni mléka. Jejich nepfitomnost

v kozim mléku zptsobuje, Ze mléko, syr 1 maslo z néj vyrobené maji bilou barvu. [8]

Jako optimélni tepelné oSetfeni koziho mléka se jevi pasterace piisobenim vysoké tepoty po
kratkou dobu (HTST). Tim je zajiSté€no, Ze nedojde k vyraznému poklesu obsahu vitamint
(kromé thiaminu, riboflavinu a vitaminu C), ani k denaturaci p-laktoglobulinu, coz by
mohlo byt pii vyrobé syri nezddouci. Zarovenl je vSak inhibovéana nezadouci vegetativni
mikroflora kromé spor. Tato pasterace se provadi tak, ze se mléko ohieje na teplotu 72 —
75°C, kde se udrzi po dobu 15 — 30 sekund a poté se rychle zchladi. [24] Ztraty na
vitaminech B; a C dosahuji 10 % pfii pasteraci a UHT ohievu, 35 az 50 % sterilaci
Vv obalech. Ztraty na kyanokobalaminu dosahuji az 90 % pfi tepelné sterilaci v obalech a pii

odpatovani. [27]
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Tab.6: Obsah vitamin v riznych druzich mléka [28, 29]

Vitaminy [mg/l] Ov¢éi Kozi Kravské
Riboflavin 3,76- 4,30 1,40 - 2,10 0,20 — 3,00
Thiamin 0,80-1,20 0,50 - 0,68 0,30-0,70
Niacin 4,16 - 5,40 2,50 -2,70 0,80 — 5,00
Kyselina pantothenova 4,08 -5,30 3,10 - 3,60 0,40 — 4,00
Pyridoxin 0,70-0,80 0,60 — 0,46 0,20 — 2,00
Kyselina listova [pg/l] 0,40 - 0,50 0,01-0,06 0,40 - 0,60
Kyanokobalamin [ug/1] | 0,009 -0,071 | 0,006 - 0,007 | 0,003 —0,038
Biotin [pg/1] 0,93-5,00 1,50 - 4,00 0,01-0,09

Kozi mléko oproti kravskému obsahuje vice vapniku, hot¢iku, drasliku, fosforu i chloru,

naopak ma mén¢ sodiku, zeleza, siry a zinku.

1.2 Vyvoj obsahovych sloZek v priibéhu laktace

Podle rozdilného slozeni v prubéhu laktace se rozliSuji mléka nezrala (mlezivo a mléko

starodojné) a mléka zrala (s normalnim obsahem slozek). [30]

Slozeni mléka se po porodu méni a prizplsobuje se potfebam mladéte. Byly zkoumany

zmeény obsahu jednotlivych slozek od nékolika hodin po porodu az po 90 dni po porodu.

V pribéhu 72 hodin po porodu obsah vSech slozek vyrazné klesa, s vyjimkou kaseinu,

v

nicméné zastoupeni proteind v susing také klesa. Nejvyraznéjsi jsou zmény béhem prvnich

24 hodin po porodu. [31]
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Tab. 7: Slozeni mléka od porodu az po 90 dni po porodu [32]

Slozka Dny po porodu

[ow/v] | O 1 2 3 4 5 15 30 60 90

Tuk 7,70 [6,86 |626 |6,15 |[643 |[620 |428 |388 |431 |431

Bilkoviny 10,47 | 6,84 |5/73 |564 |520 (489 |349 |335 [3,44 |3,36

Laktoza 244 1353 415 |398 |420 |445 |510 |534 |548 |544

Susina 21,57 | 18,36 | 16,17 | 16,83 | 16,88 | 16,54 | 13,68 | 13,34 | 13,96 | 14,26

Tuku prosta | 13,87 | 11,50 | 10,90 | 10,68 | 10,44 | 10,34 | 9,40 | 9,44 | 9,66 | 9,94

Susina

Graf 1. Slozeni mléka od porodu az po 90 dni po porodu [32]
22

20 \
18 \

hm. %16
\ e T 1
14 e

= Bilkoviny

12
\ Laktoza
10 +—\

S uSina

3 \ ——Tuku prosta susina
6 —

0‘1‘2‘3‘4‘5 ‘15‘30‘60‘90‘ Dny po porodu

Dle procentudlniho slozeni uvedeného vyse vyplyvd, Ze kromé laktézy se obsah
jednotlivych slozek mléka snizuje. Procento tuku je vysoké az do patého dne, patnacty den

uz je v normalu. Do druhého dne po porodu poklesne mnozstvi bilkovin o 45%, poté se
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vyrazné¢ neméni az do patého dne. V prubéhu tohoto obdobi se mléko sklada z vétsiho

mnozstvi kaseinu a [3-laktoglobulinu. Koncentrace laktozy se postupné zvysuje. [32]

Tab. 8: Zmeny ve fyzikdlne-chemickych viastnostech mleziva a mléka béhem prvnich 156

hodin po porodu [33]

Vlastnost
Hodiny po Bod tuhnu#/
porodu | kyselost [°SH] | pH | Vodivost [mS/cm] | Hustota [g/1]
[°c/
0 16,13 6,38 | 4,45 1052,8 - 0,484
12 11,16 6,54 | 4,92 1039,6 - 0,539
24 9,77 6,58 | 4,99 1037,7 - 0,545
36 8,56 6,58 | 5,07 1035,3 - 0,553
48 8,59 6,56 | 4,96 1034,7 - 0,551
60 8,02 6,58 | 5,03 1033,1 - 0,548
72 8,26 6,59 | 4,97 1031,8 - 0,553
84 7,86 6,60 | 5,25 1033,7 - 0,561
96 7,75 6,62 | 5,00 1031,8 - 0,560
108 8,00 6,63 | 5,14 10315 - 0,548
120 7,24 6,66 | 5,00 10313 - 0,549
132 6,79 6,68 | 5,17 1 030,7 - 0,547
144 6,64 6,70 | 5,07 1030,1 - 0,549
156 6,82 6,70 | 5,06 1030,3 - 0,554

Ve vyse uvedené tabulce 1ze pozorovat vyvoj vybranych vlastnosti koziho mléka. Hodnota
pH se vyrazné zvySuje do 12 hodin po porodu a mirny narast lze pozorovat az do 156

hodin po porodu. Naopak hustota a kyselost maji klesajici tendenci. Elektrickd vodivost se
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zvysuje od porodu do 24 hodin po porodu, poté ziistava konstantni (s moznou vychylkou

do 0,05). [33]

Milezivo (kolostrum)

Mlezivo je produkovano mlé¢nou zlazou kratce pied porodem — piedbézné mlezivo a

zvlaste pak po urcité obdobi po porodu — pravé mlezivo.

Lisi se od zralého mléka v mnoha smérech. Je to husta lepkava tekutina nazloutlé¢ az
nahnédlé barvy, ptiznacného pachu a mirné slané chuti. Ma vysoky obsah suSiny, z niz
nejveétsi podil tvoii bilkoviny a z nich pfedevsim imunoglobuliny, vykazuje zvySené obsahy

popelovin a nékterych mineralnich latek, zvysenou titra¢ni kyselost aj. [31]

Mlezivo se podili na utvateni imunitniho systému novorozencti a poskytuje pasivni imunitu
proti né¢kterym nezadoucim mikroorganizmim. [32] Pfijem mleziva béhem prvnich dvou
dnd po porodu snizuje tmrtnost diky obsahu imunoglobulind, pfeziti novorozenct zavisi

na kvalité a objemu pozitého mleziva. [34]

Fyzikalné-chemické vlastnosti a produkce mleziva se muize liSit v zavislosti na rliznych
faktorech, jako je vyziva, plemeno, délka suchého obdobi, ro¢ni obdobi a zdravotni stav

zvitete. [35]
Zralé mléko

Slozeni mléka se vyviji charakteristicky od porodu aZ po zaprahnuti. Zmény sloZeni
zralého mléka, vylu€ovaného od 6. az 10. dne po porodu vsak jsou podstatné mensi. Zralé
mléko se 1i8§i zdsadn€¢ od mleziva tim, ze ma vhodné senzorické vlastnosti, je vhodné k
dalSimu primyslovému zpracovani, méa prakticky ustalené slozeni a je tedy vhodné pro

lidskou vyzivu.
Starodojné mléko

Lakta¢ni doba je rizné€ dlouhd nejen u rGznych savcel, ale i u jednotlivych plemen.
Podstatné se uplatituje nové zabteznuti, s nimz je spojeno hormondlni potlacovani dalsi

tvorby mléka.

V poslednich tydnech pied zaprahnutim se slozeni a vlastnosti zralého mléka podstatné

meéni. Vysokobiezi dojnice se oznacuji jako ,,starodojné* a jejich mléko se oznacuje jako
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,starodojné mléko*. Slozeni produkovaného mléka se piiblizuje slozeni mleziva, tj. snizuje
se obsah kaseinu a zvySuje obsah sérovych bilkovin, klesa obsah laktosy a zvySuje se obsah
chloridi, snizuje se velikost tukovych kuli¢ek, zvysuje pocet somatickych bun¢k v mléku,

zvysuje se aktivita enzymi a méni se i vlastnosti produkovaného mléka. [32]
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2 PREHLED KOZICH SYRU A PRINCIP TECHNOLOGIE JEJICH
VYROBY

2.1 Vyvoj vyroby syri

Vyroba syra je jednim z klasickych ptikladi konzervace surovin a predpoklada se, ze jeji
historie saha az do let 6000-7000 pi.n.l. [36] Po staleti bylo tajemstvi uméni tvorby syra
pfedavano pouze ustni formou, pozdé€ji pomoci receptur, jez byly pec¢livé zaznamendny

mnichy.

Prvnim velkym prilomem byl Fahrenheitiv vyndlez teploméru vroce 1714, nicméné
vétSina vyrobceill syra jej nepouzivala. Kdyz se védci v 19. stoleti snazili rozlustit zadhadu
syra, vyroba syra se stala vice védou nez uménim. V roce 1857 Louis Pasteur (odtud vyraz
»pasterace”) objevil proces zahiati mléka, kterym se zni¢i bakterie, aniz by doslo
K podstatnym zménam vlastnosti mléka. Nanestésti pasterace také ni¢i bakterie, které
koaguluji mléko, proto se stalo prioritou vyvinout spolehlivou startovaci kulturu. V roce
1919 Orla-Jensen izoloval bakterie z vyrobkt s pozadovanymi vlastnostmi a tyto izolaty se
zaCaly vyuzivat jako cCisté kultury mikroorganismii pro nahrazeni zkyslého mléka a
syrovatkovych startéri. Extrakce syfidla byla standardizovana roku 1870 Christianem D.A.
Hansenem v Dansku. Syfidlo z telecich Zaludk bylo ziskdno pomoci jejich vysuSeni,
rozfezani a nasledného naméceni ve vodé. Dal§im velkym prilomem byl Lloydiv objev
méteni kyselosti. Diky tomu mohli syrafi meéfit kyselost syrovatky po celou dobu

vyrobniho procesu a tak kvantitativné popsat probihajici déj. [37]

Sortiment vyrdbénych syrii je tak velky, Ze existujici syry se pro ptfehlednost tfidi do
urcitych skupin. OvSem Zadny ze zptlisobiu tfidéni (podle tvrdosti, technologie, obsahu tuku,
regionu, pouzitych surovin atd.) neni sdm o sobé dostacujici pro vyjadieni vlastnosti

syrt [25] (viz schéma rozdéleni syru v piiloze Pl a Pll).

2.2 Technologie vyroby polotvrdych syri

Syry se vyrabi z riznych druht mléka — mimo kravského, koziho a ovciho je pouzivano
také mléko buvoli a jaci. Vlhkost syra je jednou ze specifickych vlastnosti kazdé skupiny
syri. M¢kei syry obsahuji vice vody nez tvrdé syry. Extra tvrdé syry, jako je napiiklad

Parmazan, obsahuji pouze 18 — 31 % vody. Obecné tvrdé syry mohou obsahovat nejvyse
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45 % vody a mekké syry musi mit vice nez 45 % vody. U polotvrdych syrt se tedy obsah

vody pohybuje na pomezi téchto dvou skupin, ptiblizné je to okolo 50 %.
Vyhlaska 77/2003 Sb. stanovi obsah vody v syrech takto:

Tab. 9: Klasifikace prirodnich syrii podle konzistence ve vztahu k obsahu vody v tukuprosté

hmoté syra

Syr % VVTPH*

Extra tvrdy Méné nez 47,0 vcetné
Tvrdy 47,0 az 54,9
Polotvrdy 55,0 az 61,9
Polom¢kky 62,0 az 68,0 vCetné
Mekky Vice nez 68,0

*) Obsah tuku v susin€ v procentech hmotnostnich se stanovi podle nasledujiciho vzorce:

o tuku

— - 100
100 — g vody

% hmot. tuku v sugineé =
Obsah vody piimo souvisi s trvanlivosti syra. Vysoky obsah vody sniZzuje trvanlivost,
protoze vlhkost vytvafi pfiznivé podminky pro nezadouci bakterie. Voda se z mléka
dostava v pribéhu separace syfeniny a syrovatky pifi zpracovdvani srazeniny, pil niz
dochazi k synerezi . Syrovatka je tekutd ¢ast mléka obsahujici zejména vodu a laktozu a

mensi mnozstvi tuku, proteinti a vétsi mnozstvi mineralnich latek. [38]

2.2.1 Pasterace a inokulace mléka mlékai'skymi kulturami

Mléko je vzhledem ke svému sloZeni vhodnym prostiedim pro rlist mikroorganismd,
obsahuje hodné vody a Zivin. Nejucinnéj$§im opatfenim k vylouceni mikrobidlni agens
v mléce je pasteracni proces. Nutnost tepelného oSetfeni je uplatiovdna a pozadovana
organy veterinarni spravy a hygienické sluzby u mléka uréeného pro zpracovani na
konzumni mléka a mlé¢né vyrobky pro lidskou vyzivu. U koziho mléka pro vyrobu syrt
s dobou zrani alesponi dva mésice je mozno dle Natizeni Evropského Parlamentu a Rady

(ES) ¢. 853/2004 pouzit i syrové mléko.
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Pii vyrobé syri v Ceské republice se nejéastéji pouziva Setiené¢ho zptisobu pasterace. Ta je
definovéna vyhlaSkou ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné
vyrobky, mrazené¢ krémy a jedlé tuky a oleje. Jedna se o zahiati miéka na teplotu nejméné
72°C po dobu nejméné 15 sekund nebo jinou kombinaci ¢asu a teploty za ucelem dosazeni
rovnocenného ucinku pro uplné usmrceni vegetativnich forem patogennich bakterii, véetné
velmi odolné bakterie Mycobacterium tuberculosis. Jsou-li dodrzeny doporucené teploty,
chemické a fyzikalni zmény jsou nepatrné. K denaturaci syrovatkovych bilkovin dochazi
jen Castecn€, pusobeni syfidla se vyrazné nezhorSuje. Zrno je jemngjsi, syfenina mekci.
Vzniklé zmény v mléce vyzaduji casteCnou zménu vyrobniho postupu oproti mléku
nepasterovanému (piidavek chloridu nebo mlé¢nanu vapenatého, vétsi davka sytidla, delsi

doba syteni, vyssi teplota mléka pfi syfeni a dosousSeni).

Po pasteraci a nasledném rychlém zchlazeni na teplotu ptiblizné€ 32°C se do mléka piidava
Sista mlékatska kultura (CMK), protoZe pasteraci se ni¢i nejen choroboplodné a §kodlivé
bakterie, ale také mikroby potiebné pro zrani syrt. Cisté mlékaiské kultury zajistuji dalsi
spravny pribéh pii vyrobé syri vcetné procesu zrani. Kultury mohou byt bud
lyofilizované, v tekutém stavu ¢i hluboce zmrazené. [25] Po pfidavku potitebného mnozstvi

kultury se kultura necha v mléce pomnoZit.

2.2.2 Syreni

Zakladem vyroby syrii je vysrdZzeni mléné bilkoviny, u polotvrdych syrti se jedna o
vysrazeni kaseinové bilkoviny. Toto vysrazeni je provadéno za pomoci syfidla — je tedy

nazyvano syfidlovym sraZenim mléka.

Ptfed samotnym syfenim je potieba ptidavku roztoku vapenatych soli za ucelem zlepSeni
syfitelnosti. Tento krok je nutny z toho diivodu, ze béhem tepelného oSetieni se méni forma
vapenatych soli v mléce z rozpustné na nerozpustnou. Pfidanim roztoku véapenatych soli se
tedy znovu zveda obsah rozpustné formy. Nejcastéji se pouziva roztok chloridu
vapenatého, méné Casto pak mlécnanu vapenatého. Davka chloridu vapenatého by se méla
pohybovat mezi 20 — 40 ml nasyceného roztoku na 100 litrt mléka. Vyssi davky zptsobuji
hotknuti syrt. Rozpustné véapenaté soli se piidavaji bud’ v piivodnim stavu, nebo jako

nasyceny roztok.

Pro srazeni se pouzivaji specifické proteolytické enzymy, pfedevsim chymozin (ziskavany

z zaludku sajicich telat, jehnat nebo klizlat) a pepsinova syfidla (z hovézich, vepfovych a
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dribezich zaludki) anebo tzv. mikrobialni neboli vegetarianska syfidla, které maji
identické vlastnosti. Mikrobidlni syfidla mohou byt bud’ z enzym1, které¢ jsou produkovany
mikroorganizmy pfirozené anebo pochazi z geneticky modifikovanych mikroorganizmi. K
ziskani pfirozen¢ produkovanych enzyml se vyuzivd tada bakterii, kvasinek i plisni
produkujicich ptislusné proteolytické enzymy. Mohou to byt napt. plisné rodu Mucor,
Aspergillus, Fusarium, z bakterii Bacillus subtilis, Streptococcus nebo kvasinky
Kluyveromyces lactis. Specialnim pfipadem produkce chymozinu pomoci mikroorganizmu
je jiz zminéna geneticka modifikace, kdy se izoluje gen z telecich zaludku a je pieveden do
vhodnych mikroorganizmil (bakterie, plisn€ ¢i kvasinky). Mikroorganizmy jsou nasledné
kultivovany v uzavieném systému (fermentoru) v némz uvoliuji chymozin do kultiva¢ni
tekutiny. Ten lze po proCisténi od piipadnych necistot a zbytki z geneticky

modifikovanych mikroorganizmu pouzit béznym zptisobem

Plisobenim syfidlovych enzymii na mléko dochazi k vysrdzeni kaseinovych bilkovin ve
form¢& kompaktni hmoty. Proces srazeni je relativné rychly (nejcastéji 20 az 40 minut),
vznikld syfenina vétSinou nestaci jeSté prokysat a ma chut’ sladkého mléka, proto se
syfidlové sraZzeni mléka né€kdy oznacuje jako tzv. sladké srazeni. K prokysani syfeniny

dochdzi z vétsi ¢asti az béhem dalSiho zpracovani na syry.

Srazenina, kterou ziskdme po koagulaci mléka, zadrzuje po urcitou dobu veskerou vodu
v mléce obsazenou. Strukturu srazeniny V tomto okamziku pfedstavuje sit’ tvofena kaseiny
a uvnitt této sité€ je kapalna faze — syrovatka. Doba sraZzeni mléka se pohybuje okolo 20-50
minut. Po uplynuti této doby se kontroluje pribéh sraZeni mléka. Jakmile se syfenina lehce
oddéli od stén a neni vidét mlécny zakal, 1ze zkusit pevnost syfeniny jejim nabranim na
syrafskou lzici a pozorovanim jejiho lomu. Hladky a leskly lom poukazuje na to, ze

syfenina je dostate¢né srazena a vhodna na dalsi zpracovani. [25]

2.2.3 Zpracovani syfeniny

Hlavnim Ukolem této fdze vyroby je rozkrajeni srazeniny, vytvofeni syrafského zrna a
umoznéni odtoku nadbyte¢né vody, respektive syrovatky.

Sytenina se zpracovava na pozadovanou velikost syrovych zrn krajenim — ¢im mensi je
velikost zrna a vétsi povreh, tim vic syrovatky se vylouc¢i a tim vyssi je vysledna susina

syra. U polotvrdych syrii se syfenina zpracovava na mensi zrno, které se pro dosahnuti
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suSiny dohfiva. Kréjeni probihd mechanicky, a to bud ru¢né ¢i automaticky pomoci

vodorovnych a svislych ocelovych nozi a strun — tzv. harf.

Kdyz je zrno zpracovano, nastavd faze dohfivani. Dohfivanim syieniny v syrovatce se
vylucuje dalsi podil kapilarni vody ze syfeniny, dojde k vytuzeni syrového zrna v syrovatce
(néslednym michanim se vytuzeni jesté zvysi). VySe teploty zavisi na druhu syra. U
nizkodohtivanych syri je to teplota 36 — 37°C (pfi obsahu tuku v susiné (TVS) 30 %) resp.
39 — 40°C (obsah TVS 45 %) a u syru s vysokodohiivanou syfeninou az na teploty 53 —
55°C (syry ementalského typu). VYssi teploty tedy podporuji synerezi a umoziuji vyrobit

jemné zrno s vys$$i susinou. [25]

2.2.4 Formovani

Syr ziska pottebny tvar a velikost tak, Ze se syfenina formuje ve specialnich tvofitkach,
ktera jsou kovova nebo plastova, piipadné s kovovou vyztuhou, rizného tvaru a velikosti.
PI4st’ je perforovany pro leh¢i odtok syrovatky. Tvofitka se ddvaji na tvarované podlozky
nebo jsou ulozené v lisovacich vanach. Do tvofitka se syfenina naléva spoleéné se

syrovatkou nebo po odtoku syrovatky. [25]

U polotvrdych syru je tfeba pouzit i lisovani, kterym Ize odkap podstatné urychlit. Jedna se
0 tvarovani syri a s tim spojené uvoliiovani syrovatky z hmoty za tlaku vyssiho, nez je
atmosféricky. Vyssi sila plisobici na zrno zpusobi jeho vétsi odvodnéni, tésnéjsi spojeni
jednotlivych zrn, pravidelngjsi tvar i tvorbu uzaviené a pevné pokozky na povrchu. [39]
Polotvrdé syry se lisuji postupné nartstajicim tlakem. Pocatecni tlak je mensi, aby nedoslo
K vytvateni hrubé kiry, ktera by branila odtoku syrovatky. Po skonceni faze lisovani je

nutno syry vyjmout z tvoritek. [25]

2.2.5 Soleni

Soleni ma syru dodat slanou chut, zlepsit konzistenci, umoznit dals$i odtok syrovatky,
zpevnit povrch syra, zastavit ¢i pfibrzdit mlééné kysani a pfiznivé ovlivnit dal§i pribeh
zrani. Soleni reguluje obsah vody V tésté syra, coZ potlacuje Cinnost nezadouci mikroflory.
Pozadavky na ¢istotu soli pouzivanou pii vyrobé syri jsou v zdsad¢ stejné jako na jedlou

kuchyniskou sil. [25]
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Soleni polotvrdych syrt probiha nejcastéji v solné lazni, pii¢emz koncentrace NaCl je 16 —

20 %. Doba soleni je odvozena od velikosti, tvaru a zavisi na pozadované slanosti syra.

2.2.6 Osetiovani syri

Nartst nekulturnich plisni v potravinarském primyslu je vzdy nezddoucim cCinitelem,
majicim za nasledek zni¢eni vyrobenych produkt spolu s moznosti tvorby toxint v takto
kontaminovanych produktech s negativnim piisobenim na zdravi konzumenta. Proto je
vhodné pouzivat protiplisiiové prostfedky potravinaiské kvality, ptipadné jiné zpisoby

(natéry, vosky) pro ochranu vyrobk.

Jednim z dostupnych prostfedki na ceském trhu je piipravek Delvocid. Jedna se o
schvalené potravinaiské antimykotikum, jehoz zdravotni nezdvadnost je deklarovana
nezavislymi ufady pro bezpecnost potravin, vcetné¢ Evropského tfadu pro bezpecnost
potravin, s aktivni latkou natamycin (pimaricin) v praskové formée. Je ziskan ze specialniho
kmene bakterie Streptomyces natalensis. Nanasi se na syry nastiikem anebo ponofenim

syra v suspenzi. [40]

2.2.7 Zraci obaly

Po patficném oSetfeni vyrobeny syr musi zrat ve specialnich foliich nebo pod ochrannymi
natéry. Zrani ve foliich, saccich ¢i pod ochrannymi natéry, které jsou nejCastéji z
polivinylchloridu, polyvinydenchloridu, snizuje ztraty (vylou¢i se c¢innost povrchové

mikroflory a ubytek vody). [25]

2.3 Prehled vybranych kozich syru

V Evropé je kozi syr velmi cenény a jeho konzumace je soucasti mistni kultury. Produkce
koziho mléka je dynamicky se rozvijejici segment, ktery ma zasadni vyznam pro dobré
zivotni podminky stovek miliond lidi na svété a je dulezitou €asti ekonomiky mnoha

zemi. [41]

Diky rostoucimu zdjmu o zdravou vyzivu se u nas zvySuje pocet chovateli koz, ktefi
prodavaji Cerstvé mléko nebo se zabyvaji vyrobou kozich syrii. Syry se vétSinou prodavaji
pfimo na farméch nebo jsou doddvany do specializovanych prodejen. Na trhu dochazi

K postupnému zvétSovani objemu i sortimentu téchto syrd. Muzeme se setkat nejen
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s Cerstvymi, ale 1 tvrdymi syry, syry s plisni na povrchu 1 v tésté, uzenymi syry, které
mohou byt ochuceny riznymi pfichutémi. [42] Ptitom se muze jednat jednak o Cisté¢ kozi
syry nebo se mohou vyrabét ve smési s jinymi druhy mlék, jako je ov¢i nebo kravské
mléko. Texturni charakteristiky se 1i8i od syfeniny kravského mléka ziskané za stejnych
podminek. Mléko koz ma horsi vlastnosti z hlediska syrafského zpracovani, coz omezuje

vyrobni technologii pfi vyrob¢ syrti.

Ptirodni syry pfedstavuji velkou a relativné riznorodou skupinu mlécnych vyrobki. Podle
principu srazeni a charakteru vyrobku se syry rozdé€luji uz jen z tradice. Rozdily mezi
vyrobky z tvarohu a nékterymi syry se natolik smazaly, Ze tvarohy a sladké syry jsou fazeny
do jedné skupiny vyrobkd a také odborné svétové statistiky obé tyto skupiny uvadéji

spole¢né. [43]

Tab.10: Prvni pisemny zaznam o urcitém druhu syra [44, 45]

Druh Rok Zemé Typicka surovina
Cedar 1170 Anglie (4doli Cheddar) Kravské mléko
Gouda 1184 Holandsko (mésto Gouda) Kravské mléko
Gloucester 1783 Anglie (hrabstvi Gloucestershire) Kravské mléko
Camembert | 1791 Francie (obec Camembert) Kravské mléko
Feta 8. stol. pt.n.l. Recko Kozi/ ov¢i mléko
Anglie

Jako priklad anglického koziho syra lze uvést napiiklad syr Bosworth, coz je syr s bilou
plisni, pro jehoZ vyrobu se pouziva nepasterované mléko. Je typicky svou jemnou sladkou
chuti. Doba zréni je 3-4 tydny. Dale také Button, coz je Cerstvy syr jemné struktury a
komplexni chuti. Harbourne je syr smodrou plisni, pro jehoZz vyrobu se pouziva
nepasterované mléko [46] a mikrobialni syfidlo. Jeho struktura je hrudkovita [45] a je
charakteristicky pikantni chuti. Doba zrani je 3-5 mésict. Gloucester je polotvrdy syr
jemné az pikantni chuti. Doba zrani je 2-6 mésici. [45] Pant ys Gawn je Cerstvy syr majici

mirné sv€Zzi citrusové aroma. [37]
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Australie

Ptikladem australského syra mize byt syr La Luna, coz je ovalny mékky syr s otvorem

uprostied a bilou plisni na povrchu. [46]
Francie

Sortiment francouzskych kozich syrt je velmi Siroky (tdajné okolo osmdesati druhi [47]),
proto jsou zde uvedeny pouze nékteré syry. Velmi znamy je tfeba Banon - cestvy syr jemné
smetanové chuti. [45] Maci se v brandy a pied zabalenim do listd kastanu se lehce poprasi
peptem. Cim je syr zralejsi, tim je jeho viing vyrazngjsi a siln&jsi a piirodni kirka je vice
nazlatla s odstiny modré. Pivodné se tento syr vyrabél z ovéiho mléka, avsak s jeho
rostouci popularitou nebyly dodavky mléka dostacujici, proto se preslo na vyrobu z mlé¢ka
kravského. Banon z kravského mléka se prodaval spiSe turistim a na velkovyrobu z koziho

mléka se pieslo az po roce 1960. [47]

Brocciu je povazovan za narodni pokrm Korsi¢ant. Je velmi podobny italské ricotté,
jelikoz se také vyrabi ze syrovatky. [48] Camembert je jednim z nejznaméjSich
francouzskych syri. Jednd se o méekky syr sbilou plisni na povrchu. Vyznacuje se
zampionovou chuti. Cendré de Niort je maly ovalny syr obaleny v popelu s vlockovitou
texturou. Ma svézi a bylinnou chut’ s naznakem slanosti. Fleur de Chévre je mekky ovalny
syr s plisni na povrchu. Je solen jemnou soli ,fleur de sel”, ktera mu dodava chut’ a
jemnost neptili$ typickou pro kozi syry. [45] Fromage fraise neboli Cerstvy syr je nezrajici
syr s vysokym podilem vody a nadychanou texturou. [37] Chabichou je polotvrdy syr
s bilou plisni. Je charakteristicky jemnou smetanovou nasladlou chuti. Doba zrani je
minimalné 10 dni. [45] Jedna se pravdépodobné o nejznaméjsi kozi syr, nejspis je tomu tak
diky jeho svézi chuti a aromatické kurce. [40] Valencay je polotvrdy syr s bilou az
namodralou plisni a svézi mlécné ofiskovou chuti. [45] Je zndm svym pyramidovitym

tvarem. [47]
Holandsko

Holandsko je dalii zemé& znamé svymi syry. Arina je Cedar vyrobeny z koziho mléka. [47]

Limburger je syr zrajici tfi mésice pod mazem. Ma charakteristickou vini. [25]
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Italie
Ricotta je syrovatkovy syr slehce zrnitou mékkou strukturou. Ma jemné nasladlou az
nakyslou mlé¢nou chut’. [45] Robiola do Roccaverano DOC je Gerstvy syr zrajici 3-20 dni.

Udajné diky pastvé koz obohacené o ostruzini a divoky tymidn, rostouci v tdoli

Roccaverano, ma syr svou charakteristickou chut’. [37]
Norsko

Ekte Gjetost je hnédy polotvrdy syrovatkovy syr. [45] Ve své domoviné se fadi
Kk nejpopularnéj§im syrim. [37] Vyrabi se dlouhym vafenim syrovatky (pfipadné za
pfidavku smetany ¢i mléka), dokud se neodpaii téméf vSechna voda. Charakteristické
hnédé zbarveni vznika karamelizaci laktozy. Gammelost je tradi¢ni Cerstvy az zraly syr

s jemnou az velmi pikantni kofenénou chuti plisfiové kultury. [45]

Recko

NejspiSe nejzndméjSim feckym syrem je Feta - sv€zi jemny zrajici syr mirné slané
chuti [45] a pevné konzistence. V Recku se vyrabi jiz vice nez 6000 let. K dostani je ve
dvou podobach: tvrda a m&kka Feta. Syr typu Feta ma vysoky obsah tuku. [25] Graviera je

tvrdy syr jemné slané az pikantni chuti. Doba zrani je minimalné 3 mésice. Manouri je

¢erstvy syr plné citrusové chuti. [45]
Spanélsko

Cabrales je polotvrdy syr s hrubou kurou a modrozelenou plisni. Je charakteristicky
pikantni, svéze nakyslou, slanou chuti. Zraje minimaln¢ 6 mésict. [45] Cuajada je mekky
syr, ktery se tradiéné uchovava v kameninovych hrni¢cich. Doba zrani je 3 az 4 dny. Lze jej
konzumovat s medem ¢i ovocem. [38] Majorero je polotvrdy syr s hnédym povrchem,
jehoz chut’ je svézi a jemné slana. Tronchon je polotvrdy syr s mastnou kiirou. Jeho tésto je

jemné se svézi kyselou chuti. Zraje minimalné 1 mésic. [45]
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3 ORGANOLEPTICKE VLASTNOSTI KOZIiHO SYRA

Organoleptické vlastnosti, jako je aroma, textura a barva se diky slozeni mléka u koziho
syra 1isi od syrt z mléka kravského. Senzorické vlastnosti koziho syra se také mirné lisi
v pribéhu laktace. [44] Vlastnosti syra jsou mimo jiné dany nasolenim. Obsah soli ve
vodné fazi syra omezuje rozvoj mikroorganismi a zpomaluje kinetiku enzymatickych

reakci béhem zrani. [50]

3.1 Aroma

Aroma koziho mléka je intenzivnéj$i nez aroma mléka kravského (viz Kkapitola
1.1.1 Mléény tuk), coz muze negativné ovlivnit preference spotiebiteld. Proto se pfi
produkci mléénych vyrobkl vyuzivaji smési mléka a syrovatky od koz a krav ptidavajici
hodnotu mléénym vyrobkiim na trhu a zlepSujici tak jejich fyzikalné-chemické a
senzorické vlastnosti. [51] PFili§ intenzivni chut’ po koziné snizuje celkovou piijemnost
chuti syra, 1 kdyZ u koziho syra ji neni mozné povazovat za vadu a méla by byt brana jako

typicka. [44]

Obecné plati, Ze syry s niz8i vlhkosti maji vice pikantni chut’ a vyrazngj$i aroma. Vétsi a
hutngjsi syr pomaleji schne a ¢im déle zraje, tim vice se rozviji jeho chut. Chut’ malého
bochniku syra se 1i§i od toho velkého, ktery byl vyroben stejnym zpisobem. Také na tvaru
zalezi — chut’ syru ve tvaru kolace a pyramidy bude odliSna. Popel a byliny pfispivaji

Kk chuti a barvé a mohou inhibovat aktivitu bakterii na povrchu. [52]
Vliv prostiedi

Vyznamnym prvkem, jenZ ovliviluje aroma syra i mléka je prostfedi, v némz se kozy
pohybuji, a jejich strava. [53] Na rozdil od krav se kozy automaticky nepasou, nybrz si
rostliny cilené vybiraji. Jejich silné Zaludky snesou mnohé hotké rostliny, kterym se kravy
vyhybaji. Maji-li moznost pastvy na oteviené pastving, tak preferuji spiSe kefe, které¢ maji
Stiplavou chut’. Tato chut’ je pfenesena i do syra, tudiz by si mél vyrobce syra ovéfit, ze
kozy, od nichz mléko odebira, maji dietu slozenou z obili, travy a sena. [54] Bylo
prokazano, ze kozy, jejichz strava je obohacena o rostliny obsahujici fenolické slouc¢eniny
produkuji mléko s odlisnymi fyzikalné-chemickymi a senzorickymi vlastnostmi, coZ se
odrazi i v syru, jenz je z tohoto mléka vyroben. Mimoto vysoky obsah fenolickych latek

v mléce zvySuje jeho oxidac¢ni stabilitu a tim zlepSuje jeho kvalitu. [53]
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Dilezita je také Cerstvost mléka. Producenti syra bud’ vlastni kozy anebo odebiraji mléko

ey

z farmy a pouZiji je co nejdiive po nadojeni. [54]

Latky ovliviiujici aroma

Aroma koziho syra je vysledkem slozité rovnovahy mezi riznymi t€kavymi a net€kavymi
latkami, které odrazeji celkovou chut’ a vini. [55] Na celkovém aroma se podili rizné

druhy kyselin, estert, aldehydd, ketond, alkoholti a sirnych sloucenin. Kazdy mlécny

vyrobek ma své charakteristické a unikatni slozeni téchto latek. [56]

Tab. 11: Charakteristicka viné nékterych aromaticky aktivnich latek pritomnych
Vv syrech [57]

Skupina Piiklad slouceniny Charakteristické aroma
maselna kyselina syrové, zluklé, zatuchlé
kapronova kyselina po syru Smodrou plisni, zluklé,
Mastné kyseliny zatuchlé
kaprylova kyselina ovocné, Vvoskové, mydlové, kozi,
plesnivé

4-methyloktanova kyselina | voskové, ovéi, kozi

4-ethyloktanova kyselina | kozi

Ketony heptan-2-on po plisnovém syru
Alkoholy 1-methylisoborneol plisiiové, pudni
Laktony o-oktalakton kokosové, vinné, kozi, zvireci

vvvvvv

hlavni slozky jsou povazovany kyseliny kaprylova a 4-ethyloktanova. Tyto slozky vznikaji
lipolyzou, kterd v kozich syrech probiha v pribéhu zrani a mé zésadni vyznam pro spravny
vyvoj chuti. VétSina volnych mastnych kyselin vzniklych lipolyzou jsou prekurzory
t€kavych latek. [58] Nicmén¢ lipolyza mize aroma syra ovlivnit i negativné — tzv. Zluklou
chuti, kterd je zplsobend nadmérnym mnozstvim tékavych volnych mastnych kyselin

uvolnénych ptisobenim lipoproteinové lipazy. [59]
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3.2 Texturaabarva

Textura hraje pro konzumenta dilezitou roli — podava mu informace o kvalité produktu.
Zejména u syru je jednim z identifikacnich znakt produktu. Jedna z obecné piijimanych
definic textury je, Ze popisuje atribut potravinaiského materidlu ziskaného kombinaci
fyzikalnich a chemickych vlastnosti, které jsou vnimany ptevazné smysly — hmatem,

zrakem a sluchem. [60]

Jak jiz bylo difive uvedeno, obsah soli ma vyznamny vliv na texturu syru. lonty v soli
pomahaji bilkovinam v syru vazat a zadrzovat vodu. [54] Byla také prokazana korelace
mazlavosti a soudrznosti s obsahem tuku v syru — vyssi tuénost syra piispiva k vyssi

mazlavosti a soudrznosti. [44]

Dalsim aspektem ovliviiujicim texturu syra je druh pouZzitého sytidla. Bylo prokézano, ze
rostlinné koagulanty (pouziva se ku ptfikladu enzym z arty¢oku kardového - Cynara
cardunculus) maji vysokou proteolytickou aktivitu, coZ umozfiuje vyrobu syra s jemnou a
krémovou texturou liSici se od textury syra vyrobeného pomoci enzymu ziskané¢ho

z zaludku sajicich telat. [61]

Pti hodnoceni kvality syra jsou hlavnimi kritérii textura a barva, protoze tyto dva parametry
hodnoti i spotiebitel pti nakupu. [62] Vlastnosti reologické i lomové jsou dulezité pro
vyrobce, trh i spotfebitele. Maji vliv na vnimani pocitu v tstech, celkovy vzhled i na
naslednou aplikaci vyrobku (fezani, strouhani, natirdni a taveni). Tyto vlastnosti jsou

ovlivnény obsahem vody, tuku, soli, pH, proteolyzou a fazi zrani. [63]

Barva ur€uje nejen kvalitu vyrobku, ale také ovliviluje vybér spottebitele. Je totiz prvni
vlastnosti, kterou spotiebitel vnima a urcuje jeho primarni rozhodnuti o kvalité vyrobka. Ze
vSech smyslovych vjemi z ptedlozené potraviny je barva jediny vjem, ktery miize obcCas

subjektivné upravit jiné smyslové vjemy, jako je chut’ a viiné. [64]

K datu dokonceni prace bohuzel nebylo v dostupnych databazich vice studii zabyvajicich
se obecné texturou kozich syrti prodavajicich se na tizemi Ceské republiky. Vétsina studii
textury kozich syrii byla zamétfena na konkrétni druhy u nds méné zndmych syri ¢i na

vyrobky z kravského mléka.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CILPRACE

Hlavnim cilem této prace byla optimalizace vyroby polotvrdych zrajicich syrt z koziho

mléka a zejména vybér spravné mikrobialni kultury pro vyrobu.
Cil Ize strucné rozd¢lit na tyto diléi cile:

e optimalizace vyroby polotvrdych syrii S nizkodohiivanou syfeninou ¢isté z koziho
mléka a ze smési koziho a kravského mléka v poméru 1:1 a komparace jejich

vlastnosti,

e srovnani vybranych vlastnosti vyrobkii za pfidavku riznych druht kultur, vybér
vhodné mikrobidlni kultury, zejména pomoci senzorického zhodnoceni findlniho

vyrobku,

e vybér jedné mikrobialni kultury na zakladé¢ senzorického zhodnoceni vyrobkd,
vyroba syrii za pouziti této kultury a podrobeni syrd chemické, texturni,

mikrobiologické a senzorické analyze.
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5 METODIKA PRACE

Vzorky syrti holandského typu byly vyrobeny v obdobi 9. Cervna az 15. zaii 2014 na
Fakulté technologické v laboratofich Ustavu technologie potravin. Vzorky byly poté
zhodnoceny po mésici, dvou mésicich a tfech mésicich zrani pfi teploté 13£2°C. Syry byly

analyzovany po dané dob¢ zrani a po odstranéni obalu.

Byla provedena optimalizace vybéru kultury, pfi¢emz byl experiment provadén na péti
kulturach: Flora danica, CHN 22, CHN 19, CHN 11 a smetanovy zakys. Byly provadény
soucasn¢ dv¢ vyroby, jedna Cisté z koziho mléka, druha ze smési koziho a kravského mléka
smichané¢ho v poméru 1:1. Na téchto vzorcich pak byla provedena chemicka a senzoricka
analyza. Chemicka analyza byla provedena po prvnim mésici zrani na vSech syrech a po
dvou a tfech mésicich jiz jen na vzorcich, které byly vyrobeny s kulturou, kterd se jevila
jako optimalni. Nasledné byla z vySe uvedenych kultur vybrana jedna kultura a s tou byla
vyrobend dal$i Sarze vzorkl, opét z Cist€¢ koziho mléka i ze smési koziho a kravského
mléka v poméru 1:1. Na téchto vzorcich pak byla provedena chemicka, mikrobiologicka,
senzorickd a texturni analyza. Pfed chemickou analyzou bylo tfeba jednotlivé kusy syrt

nastrouhat a tim zhomogenizovat.

5.1 Vyroba syru holandského typu

5.1.1 Vyroba vzorki syri

Byly provadény soucasné dvé vyroby, jedna Cisté z koziho mléka (pro rozliSeni bude
pouzito oznaceni ,,K*), druhd ze smési koziho a kravského mléka smichaného v poméru

1:1 (pro rozliseni bude pouzito oznaceni ,,S%).

Byly testovany kultury Flora danica, CHN 22, CHN 19, CHN 11 a smetanovy zakys.
Kromé smetanového zakysu, jenz byl potieba pfipravit v predstihu, se inokulovalo pfimym

pfidanim kultury do mléka.

Vyroba byla provadéna bud’ z 2 litrG koziho mléka anebo z litru koziho a litru kravského
mléka. Nejprve se mléko pasterovalo ve vodni lazni pii teploté 74°C po dobu 30 sekund.

Ovéteni ucinnosti pasterace bylo provedeno pomoci fosfatdzového testu.

Po pasteraci bylo mléko ihned zchlazeno na teplotu 32°C, ktera se dale udrzovala pomoci

vodni 1azné. Pak byla navazena kultura — 0,05g bylo nejprve rozmichdno v malém
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mnozstvi mléka a pfidano do zbytku mléka. Takto inokulované mléko se nechalo pomnozit
30 minut za obcasného promichéni. Spolu s kulturou byl pfidin 1 ml chloridu

vépenatého (MILCOM a.s., Ceska republika).

Po uplynuti tficeti minut bylo mléko zasyfeno piidavkem 64 pl syfidla Chymax M (CHR
Hansen Czech Republic s.r.0.) rozmichaného ve 3 ml vody a poté se ponechalo dalSich 30
minut v klidu. Za tuto dobu by mél vzniknout kompaktni gel. Ten se pokrajel nozem na
hranoly o velikosti 5x5 cm a nechal se 10 minut stat. Poté bylo tieba vytvofit syrové zrno o
velikosti obilky pomalym michanim, které trvalo cca 20 minut. Pak bylo odebrano 0,5 litru
syrovatky a syfenina byla dohfivana pfidavkem vody o teploté 80°C na teplotu 41°C. Pii
tomto procesu je tfeba syfeninu intenzivné michat, nebot’ pfi sedimentaci zrna mize dojit
k jeho slepeni a tim i znehodnoceni celého produktu. Michani se provadélo po dobu 40

minut.

Takto upravend syienina se slila do formy na ptedlisovani a nechala 10 minut odleZet. Po
10 minutach se obratila 0 180° a nechala se ulezet dal$ich 10 minut a poté se obratila jeste
jednou. Po ptedlisovani se syfenina rozkrajela na tfetiny a napéchovala do formicek
vystlanych plachetkou, na syfeninu byly nasazeny lisovaci sklenice, na sklenice deska a na
desku byly poloZeny dvé kostky, kazda o vaze 5 kg, a lisovalo se 30 minut. Po té se ptidaly
dalsi dvé kostky a lisovalo se dalSich 30 minut a pak se ptidaly jesté dvé kostky a lisovalo

se dalSich 30 minut — celkova zatéZ na konci lisovani tedy byla 30 kg.

Po lisovani byly kostky vynaty z forem a ulozeny na prokysani do nadoby s miizkou. Takto

zraly do druhého dne pii teplote 15°C.

Nasledujici den byly syry ponotfeny do solné lazn€ o koncentraci 20 hm. %. Syry byly
nasolovany po dobu 30 minut a nasledn¢ dal§ich 30 minut osychaly. Pied balenim byly
syry oSetfeny roztokem delvocidu. Po oSetfeni se nechaly oschnout hodinu a nasledné byly
baleny do kryovaku nebo do potravinaiského vosku. Poté byly uloZeny do zraci komory,

kde zraly danou dobu pii teploté 15°C.

Po zhodnoceni vyrobenych produkti byl tento postup upraven a dalsi Sarze syra byla
vyrobena pouze s vybranou kulturou a dohfivani a dosouseni syfeniny se délo pii 37°C
namisto 41°C. Teplota v této fazi ma vliv na tuhost syrového zrna, jelikoz obecné plati, ze
vyssi teplota umoznuje vétsi uvolnéni syrovatky ze syrového zrna. Také lisovani probihalo

pozvolnym zvySovanim mensiho tlaku v kratSich Casovych intervalech — byla prikladana
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zatéz o vaze 5 kg po 15 minutach az do dosazeni zatéze 15 kg, poté se ptidalo dalsich 15
kg a tato zatéz byla ponechana 60 minut. Modifikace vyrobniho postupu predpokladala
lepsi vylisnost syra a eliminaci nedolisovanych vzorki s patrnym syrovym zrnem. Tyto
vzorky pak byly baleny pouze do potravindiského vosku, protoze tento vosk je pro

malovyrobce financné dostupnéjsi oproti vakuové balicce, ktera je podstatné drazsi.

5.1.2 Pouzity materiil, suroviny a pomicky
e Startovaci kultury:
1. Flora danica - CHR Hansen Czech Republic s.r.o.

Jedna se o mezofilni kulturu, kterd dodavd maslovou chut’ mékkym
syrum, jako je Havarti, Gouda, Eidam, Camembert, Brie, Feta, Blue.
Tato kultura produkuje malé mnozstvi oxidu uhli¢itého, coz

odlehc¢uje texturu syra. [61]

Vyrobce deklaruje pfitomnost téchto mikroorganizmi: Lactococcus
lactis subsp. cremoris, Leuconostoc, Lactococcus lactis subsp.

lactis, Lactococcus lactic subsp. lactis biovar diacetylactis.
2. CHN 22 — CHR Hansen Czech Republic s.r.o.

Jedna se o nejpomaleji prokysavajici mezofilni kulturu z testovanych

kultur. Kultura vytvaii aroma a oxid uhlicity.

Vyrobce deklaruje pfitomnost téchto mikroorganizmi: Lactococcus
lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc
mesenteorides subsp. cremoris, Lactococcus lactic subsp. lactis

biovar diacetylactis.
3. CHN 19 — CHR Hansen Czech Republic s.r.o.

Jedna se stfedné rychle prokysavajici mezofilni kulturu kulturu

Z testovanych kultur. Kultura vytvaii aroma a oxid uhli¢ity.

Vyrobce deklaruje pfitomnost téchto mikroorganizmi: Lactococcus
lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc
mesenteorides subsp. cremoris, Lactococcus lactic subsp.

diacetylactis.
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4. CHN 11 — CHR Hansen Czech Republic s.r.o.

Z testovanych kultur byla tato mezofilni kultura deklarovana jako

nejrychleji prokysavajici. Kultura vytvaii aroma a oxid uhlicity.

Vyrobce deklaruje piitomnost téchto mikroorganizmi: Lactococcus
lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis, Leuconostoc
mesenteorides  subsp. cremoris, Lactococcus lactic subsp

diacetylactis.
5. Smetanovy zakys (mléko, smetanova kultura)

Smetanovd kultura obsahuje tyto mikroorganizmy: Lactococcus
lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus
lactic subsp diacetylactis, Leuconostoc mesenteorides subsp.

cremoris, Leuconostoc mesenteorides subsp. dextranicum.
e Kozi mléko z doméciho zdroje o tucnosti 5,28 % a pH 6,4
e Kravské mléko z farmy o tu¢nosti 4,55 % a pH 6,6
e Chlorid vapenaty 36% roztok, MILCOM a.s., Ceska republika
e Syiidlo Chymax M, CHR Hansen
e Potravinaiska stl bez jodu
e Delvocid Dip antimykotikum, O.K. Servis BioPro, s.r.0., Ceska republika

e Pomucky byly dezinfikovany kyselinou peroctovou: formy, plachetky, michaci

systém, niiz, zraci nadoby
e Analytické vahy
e Vakuova balicka
e Kryovak (pro rozliseni bude obal oznacovan jako ,,k*)
e Zraci komora Candy
e Potravinafsky vosk (pro rozliseni bude obal oznacovan jako ,,V*)

e Michadlo IKA RW 14 basic, Biotech
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5.2 Pouzité metody stanoveni

5.2.1 Zakladni chemicka analyza

Pti zakladni chemické analyze byl stanovovan obsah suSiny vysuSenim homogenizované¢ho
vzorku Vv elektrické susarné¢ a vypoctem na zakladé¢ rozdilu hmotnosti (suSeni do
konstantniho ubytku hmotnosti). Dale bylo stanovovano pH pomoci vpichového pH metru
(Spear Eutech pH-metr s pevnou vpichovou elektrodou, EUTECH INSTRUMENTS,
Nizozemi), pfiCemz byly provedeny tfi vpichy do riznych mist na syru. M¢feni bylo
provedeno u vSech vzorkt syru. Praimérné hodnoty téchto méteni véetné odchylek jsou

uvedeny u kazdé kultury, primér byl provadén ze tii méfeni.

Tucnost syra byla méfena u vybranych vzorkl acidobutyrometrickou metodou, ktera
spociva v rozpusténi netukovych latek pii zvySené teploté pomoci silné kyseliny (kyselina
sirovd), ¢imz je uvolnén tuk, ktery se odstiedi amylalkoholem a jeho mnozstvi je stanoveno

V butyrometrech zmétenim jeho objemu a odectenim na stupnice v % hmotnosti tuku.

U vybranych vzorkli bylo také provedeno stanoveni NaCl pomoci titrace dusi¢nanem
stiibrnym s potenciometrickym zjisténim bodu ekvivalence, kdy je indikovana zména

potencidlu vyvolana nadbytkem Ag”.

5.2.2 Mikrobiologicka analyza

Mikrobiologicka analyza byla provedena na vzorcich vyrobenych ¢isté z koziho mléka a na
vzorcich vyrobenych ze smési koziho a kravského mléka, na néz byla pouzita vybrana kul-
tura Flora danica. Tato kultura byla vybrana pro vyrobu druhé Sarze vzorkd, jelikoz se vy-
robek s ni vyrobeny svymi vlastnostmi jevil jako optimalni. Ve sterilnim prostiedi byl ode-
bran a navéazen vzorek, ktery byl nasledné ziedén fyziologickym roztokem. Tato smés byla
homogenizovana ve stomacheru a z takto vzniklé smési byly bud’ pfimo inokulovany vzor-
ky na piidy, nebo byly vzorky pouzity pro vétsi ziedéni. Piipravené vzorky byly pipetovany
na selektivné diagnostické plidy a nésledné rozetfeny pomoci mikrobiologickych hokejek.
Byl pouzit plate count agar (PCA), pro zjisténi celkového poctu mikroorganizmii a po na-
ockovani vzorku byl inkubovan pii 30°C po dobu 24 hodin. Déle byl pouzit Endliv agar
pro zjisténi enterobakterii, po naockovani vzorku byl inkubovan pii 30°C po dobu 24 ho-
din. Pro zjisténi mlé¢nych koki byl pouzit agar M17, jehoz kultivace po inokulaci probiha-

la pii 30°C po dobu 48 az 72 hodin. Pro zjiSténi laktobacilti byl pouzit MRS agar, jehoz
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kultivace po inokulaci probihala p#i 30°C po dobu 48 az 72 hodin. Slanetz-Bartley agar byl
pouzit pro zjisténi enterokokt a byl inkubovan pti 30°C po dobu 24 az 48 hodin. Pro zjis-
téni anaerobnich sporulatii byla pouzita ptida reinforced clostridial agar (RCA). Pred zaoc¢-
kovanim na pidu RCA bylo potfeba nejprve inaktivovat vegetativni buiiky zahtatim vzor-
ku na teplotu 80°C po dobu 10 minut. Vzorek pak byl rychle zchlazen, inokulovan na mis-
ky a kultivovan za anaerobnich podminek v anaerostatu pti 30°C po dobu 48 az 72 ho-

din. [64]

Po kultivaci byly spocitany kolonie a z jejich po¢tu bylo stanoveno CFU (colony-forming
unit), coz je vypocet jednotek tvotficich kolonie. Jedna se celkovy pocet Zivotaschopnych

bunék ve vzorku. Postupovalo se dle nasledujiciho vzorce:

pocet kolonii 1
CFU/g = :

redéni pipetovany objem

5.2.3 Senzoricka analyza

Orienta¢ni hodnoceni pomoci tfi posuzovatelu

Senzorickd analyza syri z koziho mléka a ze smési koziho mléka a kravského mléka,
vyrobenych se zkuSebnimi kulturami, byla provadéna v laboratofi Ustavu technologie
potravin. Hodnoceni se ucastnili dva experti a jeden vybrany posuzovatel. Pro toto

zhodnoceni nebylo pouzito zadnych statisticky vyhodnotitelnych metod.

Hodnoceni vybraného vzorku panelem s vvhodnocenim vysledkd pomoci statistickych me-

tod

Senzoricka analyza byla provedena na vzorcich vyrobenych Cist¢ z koziho mléka a na
vzorcich vyrobenych ze smési koziho a kravského mléka, na néz byla pouzita vybrana
kultura Flora danica. Vzorky byly vyhodnocovany pomoci stupnicovych metod a parového
porovnavaciho testu (viz ptiloha P3 — dotaznik pro senzorické hodnoceni). V piipadé
hodnoceni s pouzitim stupnic byly vyuzity sedmibodové ordinalni stupnice s
charakteristikou kazdého stupné. Orientace skal byla volena tak, ze 1. stupen byl vyhrazen
urovni ,,vynikajici“ a 7. stupen tGrovni ,,nevyhovujici“. V pfipad¢ intenzitnich stupnic
odpovidal 1. stupeit minimdalni intenzit¢ a 7. stupen maximalni intenzité. Takto bylo

posuzovano 5 senzorickych znakd: vzhled a barva, konzistence, chut a vang, intenzita
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pachuti a celkové hodnoceni. Pii parovém porovnavacim testu posuzovatelé oznacovali
preferované vzorky v otazce intenzity kozi ptichuti a intenzity pachuti. Senzorického
hodnoceni se ucastnili studenti a zaméstnanci Ustavu analyzy a chemie potravin a Ustavu
technologie potravin. Celkem se hodnoceni zGc¢astnilo 34 posuzovateld.

Udaje z vyplnénych dotaznikil, pak byly vyhodnoceny pomoci Wilcoxonova testu. Parovy
porovnavaci test byl vyhodnocen jednostrannym testem o parametru binomického

rozdéleni, kdy byl sledovan smér rozdilnosti v intenzité znaku a preference. [65]

5.2.4 Analyza texturniho profilu

Analyza texturniho profilu byla provedena na vzorcich vyrobenych ¢isté z koziho mléka a
na vzorcich vyrobenych ze smési koziho a kravského mléka, na néz byla pouzita vybrana
kultura Flora danica. Tato analyza je principialné zalozena na simulaci podminek, jakym je
potravina vystavena v ustech. Pro toto méteni byl pouzit piistroj TA.XT Plus (Stable Micro
Systems, Velka Britanie). Pfed samotnym méfenim bylo potfeba vykrojit vzorek syra ve
tvaru valce, ktery svym priimérem 40 mm odpovidal pozadavkiim pro pouzivani piistroje.
Dale bylo potieba upravit povrch vzorku tak, aby plocha, ktera byla v kontaktu s pistem,
méla hladky a rovny povrch. TaktéZ bylo potieba provést kalibraci ptistroje. Analyza byla
provedena dvéma po sob¢ jdoucimi kompresemi sondou, pficemz rychlost komprese ¢inila
1mm st Vysledkem méfeni je zatéZovaci kiivka znazornujici zavislost sily na ¢ase, ¢imz
popise deformaci daného vzorku. Hodnota tvrdosti (N) byla ziskéna jako maximalni sila
naméfena béhem kompresniho testu. [66] Dalsi parametry, jako jsou tvrdost; soudrznost a

lepivost byly vyhodnoceny pomoci programu Exponent Lite.
Sledované parametry:

— Tvrdost - mechanicka texturni vlastnost vztahujici se k sile potfebné k dosazeni de-
formace nebo penetrace vyrobkem, neboli maximalni hodnota piku béhem prvniho

kompresniho cyklu. [67]

— Soudrznost - mechanicka texturni vlastnost vztahujici se ke stupni, do néhoz mize
byt latka deformovana, nezZ se rozpadne, neboli vyjadiuje silu vnitinich vazeb tvofi-

ci texturu produktu. Lze ji vypocitat jako bezrozmérny pomér ploch A2/A1. [67]
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— Ptilnavost - mechanicka texturni vlastnost vztahujici se k sile potfebné k odstranéni
latky, ktera Ine k ustim nebo k podkladu. Je to prace potiebna k prekonani pritazli-

vych sil mezi povrchem potravin a ¢idlem pfistroje. Jednotkou je N - s. [67]

Force (M) i¥ 2 3 4
L tvrdost _|

T+

60H

304

40+

30H

T T T T

AR g 8 10 2 "
| T ptilnavost Time (sec)

Obr.1: Graf zavislosti sily na case u vzorku koziho syra.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

Nize uvedené vysledky shrnuji zhodnoceni syrti vyrobenych s riznymi mikrobialnimi kul-
turami. Jedna se o souhrn hodnoceni, ktera byla provadéna po mésici zrani u kazdé kultury
az po dobu tii mésict. U vzorku, které byly vyrobeny v dalsi Sarzi s vybranou kulturou, by-

lo provedeno vyhodnoceni az po dvou mésicich zrani.

6.1 Prvni Sarze vzorku

Byla provedena optimalizace vybéru kultury z péti kultur (Flora danica, CHN 22, CHN 19,
CHN 11 a smetanovy zakys). Byly provadény soucasné dvé vyroby, jedna Cisté¢ z koziho
mléka, druhda ze smési koziho a kravského mléka smichaného v poméru 1:1. Na téchto

vzorcich pak byla provedena chemicka a senzoricka analyza.

6.1.1 Vysledky vzorki syria vyrobenych s kulturou Flora danica

Syry vyrobeny za pomoci kultury Flora danica se projevovaly charakteristickymi vlast-
nostmi pro syry holandského typu. Nejevily zadné vyrazné odliSnosti v barve, textuie ¢i
chuti, mimo niZe popsanych. Syry vyrobené ze smési koziho a kravského mléka zrajici
v kryovaku i ve vosku byly zhodnoceny jako dobré. V pribéhu zrani se chut’ zvyraznila.
Vyroba syrtu z koziho mléka se zranim ve vosku se u této kultury nepodafila. Bylo to evi-
dentni jiZ po prvnim mésici zrani, kdy byla patrnd tekutina v kavernach a syr byl sussi,
témet neprozraly. Po dvou mésicich zrani syr drhnul mezi zuby, coZ bylo pravdépodobné
zpiisobeno vys§im obsahem soli, ktery se plné projevil po tfech mésicich, kdy byl syr
zhodnocen jako piesoleny. Oba vzorky byly po mésici zrani vyfotografovany (viz obr.2).
Na obrazku tfi lze vidét taktéZ syr vyrobeny ze smési koziho a kravského mléka zrajici ve
vosku, doba zrani byla tfi mésice a na fezu jsou patrné vétsi kaverny. Kozi syr v kryovaku
byl i po tfech mésicich zrani zhodnocen jako méné vyrazny az plany. V tabulce nize jsou

uvedeny hodnoty suSiny a pH pro jednotlivé vzorky.
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Obr.2: Vzorek smésného (vlevo) a

ciste koziho (vpravo) syra po

jednom meésici zrani ve vosku

s kulturou Flora danica.

Obr.3: Rez vzorkem smésného

syra, po trech mésicich zrani ve

vosku,

Flora danica.

vyrobeného

Tab. ¢.12: Hodnoty pH a susiny u syri vyrobenych s kulturou Flora danica

s kulturou

1. mésic zrani

2. mésic zrani

3. mésic zrani

Vzorek
pH Susina [%0] pH Susina [%0] pH Susina [%0]
KV 5,37+0,06 | 48,67+0,11 | 5,35+0,00 | 47,93+0,52 5.26+0,02 | 50,63+0.23
SV 5,24+0,06 | 53,29+0,17 | 5,27+0,04 | 52,88+0,04 | 5,38+0,00 | 54,19+0,15
Kk 5,51+0,07 | 51,18+0,07 | 5,56 0,01 | 51,94+0,10 | 5,52+0,03 | 53,19+0,03
Sk 5,08+0,06 | 48,20+0,34 | 5,18+0,00 | 47,41+0,21 | 5,18+0,01 | 51,65+0,22

K — kozi mléko, S — smés koziho a kravského mléka v poméru 1:1
Zraci obal: V —vosk, k — kryovak

6.1.2 Vysledky vzorki syri vyrobenych s kulturou CHN 22

Syry vyrobeny za pomoci kultury CHN 22 se projevovaly charakteristickymi vlastnostmi

pro syry holandského typu. Nejevily zadné vyrazné odliSnosti v barve, textufe ¢i chuti, mi-

mo nize popsanych. Vzorek koziho syra ve vosku prozraval velmi pomalu, ani po tfech
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mésicich se nejevil jako zraly, v chuti nebylo znat, ze se jedna o kozi syr a byla znatelna
mirna pachut. Uroven prozrani lze piipsat pouzité kultufe, protoze vyrobce uvadi, Ze se
jedna o velmi pomalu prokysavajici kulturu. Na obrazku pét 1ze vidét kozi syr po tfech me-
sicich zrani ve vosku, na fezu jsou patrné mensi kaverny. U smésného syru byl vzorek
dvou mésicich zrani prozraly, jen na konci byla citit pachut’. Po tfech mésicich byl syr vel-

mi dobfte prozraly, kdy zralost pfechazela az do Stiplavosti.

Kozi syr v kryovaku byl tuhy a vyrazné vystupovala kozi chut’ a ostatni chuté byly mdlé. U
smésného syru Vv kryovaku byla chut’ z pocatku prazdnéjsi a teprve po tfech mésicich byl
syr prozraly, chutny s jemnou Stiplavosti. Oba vzorky byly po mésici zrani vyfotografovany
(viz obr. 4). V tabulce nizZe jsou uvedeny hodnoty susiny a pH pro jednotlivé vzorky.

Ve srovnani s Florou Danicou byla tato kultura vyhodnocena jako horsi.

Tab. ¢. 13: Hodnoty pH a susiny u syrii vyrobenych s kulturou CHN 22

1. mésic zrani 2. mésic zrani 3. mésic zrani
Vzorek
pH Susina [%0] pH pH
KV 5,37+0,06 | 50,70+0,25 5,35+0,00 5.26+0,02
SV 5,24+0,06 46,88+0,07 5,27+0,04 5,38+0,00
Kk 5,51+0,07 52,05+0,15 5,56 +£0,01 5,524+0,03
Sk 5,08+0,06 | 51,97+0,07 5,18+0,00 5,18+0,01

K — kozi mléko, S — smés koziho a kravského mléka v poméru 1:1
Zraci obal: V — vosk, k — kryovak
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Obr.5: Rez vzorkem koziho syra, po

trech mésicich zrani ve vosku,
Obr.4: Vzorek smésného (vievo) a ciste vyrobeného s kulturou CHN 22
koziho (vpravo) syra po jednom meésici

zrani v Kryovaku s kulturou CHN 22

6.1.3 Vysledky vzorki syri vyrobenych s kulturou CHN 19

Syry vyrobeny za pomoci kultury CHN 19 se projevovaly charakteristickymi vlastnostmi
pro syry holandského typu. Nejevily Zzadné vyrazné odli$nosti v barve, textufe ¢i chuti, mi-
mo niZe popsanych. Vzorek koziho syru ve vosku s pouzitim této kultury nebyl vyhodno-
cen jako dobry, ale jako nechutny, Stiplavy, tuhy a chutové prazdny. Ani v pribéhu zrani
nedoslo k pozitivni zméné organoleptickych vlastnosti. V pribéhu vyroby vzorku syra ze
smési koziho a kravského mléka s kulturou CHN 19 doslo k technologickému problému
(koagulace mléka v prub&hu pasterace), proto nebyl vzorek syra ze smési mlék pro zrani ve

vosku z této kultury vyroben.

Kozi syr v kryovaku byl prvni dva mésice plany a chut’ se rozvinula teprve po tietim mési-
ci. Ve smésném syru Vv kryovaku od pocatku dominovala kozi chut’ a druhy a tfeti mésic

byl vyhodnocovéan jako Stiplavéjsi a kyselejsi, coz potvrzuji i pomérné nizké hodnoty pH.

Oba vzorky byly po mésici zrani vyfotografovany (viz obr. 6). V tabulce ¢. 11 jsou uvedeny

hodnoty susiny a pH pro jednotlivé vzorky.
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Obr.6: Vzorek smésného (vievo)

a cisté koziho (vpravo) syra po
Jjednom mésici zrani v Kryovaku

s kulturou CHN 19

Tab. ¢. 14: Hodnoty pH a susiny u syrit vyrobenych s kulturou CHN 19

1. mésic zrani 2. mésic zrani 3. mésic zrani
Vzorek
pH Susina [%0] pH pH
KV 5,31+£0,09 | 55,46+0,13 5,26+0,02 5.35+0,02
Kk 5,30+0,10 | 49 44+0,28 5,47+0,04 5,54+0,01
Sk 5,06+£0,09 | 52,39+0,14 5,15+0,01 5,02+0,00

K — kozi mléko, S — smés koziho a kravského mléka v poméru 1:1
Zraci obal: V —vosk, k — kryovak

6.1.4 Vysledky vzorki syri vyrobenych s kulturou CHN 11

Syry vyrobeny za pomoci kultury CHN 11 se projevovaly charakteristickymi vlastnostmi
pro syry holandského typu. Nejevily zadné vyrazné odlisnosti v barve, textute ¢i chuti, mi-
mo nize popsanych. Varka koziho syra ve vosku vyrobena z této kultury se zfejmé nepo-

vedla. Nejspi§ doslo k chybé pfi lisovani, kdy byla vaha pravdépodobné rozlozena natolik
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nerovnomérné, ze se dva vzorky vylisovaly velmi Spatn€ a jeden naopak velmi dobte. Ne-
dokonalé¢ lisovani mélo dopad i na senzorické vlastnosti syrti. Syr vyrobeny ze smési kozi-
ho a kravského mléka ve vosku byl po prvnim i druhém mésici neprozraly a postupné byla

citit Stiplava az horké pachut’. Po tfech mésicich syr dozral a byl vyhodnocen jako chutny.

Kozi syr v kryovaku celkové byl vyhodnocen jako dobry, ale az po tiech mésicich dozral,
chut byla rozvinutéjsi, ale byla zaznamenana mirna pachut’. Syr vyrobeny ze smési koziho
a kravského mléka v kryovaku mél od pocatku vyrazné&jsi slanou chut’ a pachut’, ktera pre-
trvala i po 2 mésicich zrani. Po tfech mésicich byl tento syr velmi prozraly a tato chut’ pre-
chazela az do hofkosti, mohlo se vSak jednat o pozistatek pachuti, ktera byla pozorovana i
pii ptedchozich hodnocenich. Oba vzorky byly po mésici zrani vyfotografovany (viz

obr. 8). V tabulce ¢. 15 jsou uvedeny hodnoty susiny a pH pro jednotlivé vzorky.

Z vyse uvedenych poznatkt 1ze vyvodit, ze kultura CHN 11 je vhodna spise pro déle zrajici
syry, protoze u syru, které se zranim po kratsi dobu by senzorickou hodnotu spiSe snizova-

la.

Tab. ¢. 15: Hodnoty pH a susiny u syrii vyrobenych s kulturou CHN 11

1. mésic zrani 2. mésic zrani 3. mésic zrani
Vzorek
pH Susina [%0] pH pH
KV 5,65+0,09 | 53,25+0,11 5,81 +£0,01 5.53 0,02
SV | 4,94+0,01 | 53414011 5,15+0,02 5,51+ 0,05
Kk 5,09+0,01 52,9140,63 5,29 £ 0,01 5,35+ 0,00
Sk 4,84+0,03 | 49,61+0,31 5,17+ 0,07 5,22+ 0,01

K — kozi mléko, S — smés koziho a kravského mléka v pomeru 1:1

Zraci obal: V — vosk, k — kryovak
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Obr.7: Vzorek smésného (vlevo) a cisté Obr.8: Vzorek smésného (vievo) a cisté

, , . . koziho (vpravo) syra po jednom meésici
koziho (vpravo) syra po jednom meésici (vpravo) syra po j

srini vevosku s kulturou CHN 11 zrani v kryovaku s kulturou CHN 11
S viditelnym syrovym zrnem, coZ je

zplisobeno Spatnym vylisovanim.

6.1.5 Vysledky vzorki syri vyrobenych s kulturou Smetanovy zakys

Syry vyrobeny za pomoci kultury Smetanovy zékys se projevovaly charakteristickymi
vlastnostmi pro syry holandského typu. Nejevily zadné vyrazné odliSnosti v barvé, textuie
¢1 chuti, mimo nize popsanych. Syry vyroben¢ s pfidavkem této kultury mély jiz od pocat-
ku vyrazné niz8i pH, coZ se projevilo i na chuti nékterych vzorki. Vzorek koziho syra ve
vosku nebyl vyhodnocen jako dobry, chut’ vzorku prdzdna a nevyrovnand. Syr ze smési
mlék ve vosku byl vyhodnocen obdobné. Zpocatku nakysla chut’ se po dvou mésicich roz-

vinula do nahoiklé pachuti a ta pietrvala i po tfech mésicich.

Kozi syr v kryovaku byl hodnocen jako sussi, coz potvrzuje i mirné vyssi hodnota suSiny,
nez u ostatnich vzorkl. Syr byl prazdné chuti po celé dva mésice, po tfech mésicich byla
chut” vyhodnocena jako nevyvédzena. Syr vyrobeny ze smési koziho a kravského mléka
v kryovaku byl po prvnim mésici zrani vyraznéjsi nez Cisté€ kozi syr a i pres vyssi hodnotu
susiny nebyl tak suchy, jako kozi syr, coz mohlo byt zptsobeno tukem. Po dvou mésicich
zrani syr vykazoval urcitou pachut’ a po tfech mésicich nebylo mozné vzorek vyhodnotit,
jelikoz byl patrné kontaminovany, coz naznacovala velké kaverna (viz fez vzorkem na obr.

10) v celém objemu syra a taktéz obal kryovaku byl nafoukly diky vznikajicimu plynu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

55

Vzorky byly po mésici zrani nafoceny (viz obr. 9). V tabulce ¢. 16 jsou uvedeny hodnoty

susiny a pH pro jednotlivé vzorky.

Zajimavou vlastnosti smetanové kultury je to, ze syry z ni vyrobené maji malo kavern,

témef zadné.

Tab. ¢. 16: Hodnoty pH a susiny u syru vyrobenych se smetanovou kulturou

1. mésic zrani 2. mésic zrani 3. mésic zrani
Vzorek
pH Susina [%0] pH pH
KV 4,72+ 0,02 | 46,49+0,03 5,08 +£0,03 5.12 0,01
SV 4,67 £0,02 52,46+0,08 4,79 £0,00 495+ 0,00
Kk 4,73 +0,00 | 52 460,08 5,10+ 0,00 5,22+ 0,02
Sk 5,02 £0,01 | 55,31+0,08 5,23 £ 0,04 5,99 + 0,05

K — kozi mléko, S — smés koziho a kravského mléka v poméru 1:1
Zraci obal: V — vosk, k — kryovak

Obr.10: Rez vzorkem smésného syra po

trech mésicich zrani v kryovaku za pouziti
Obr.9: Vzorek smésného (vlevo) a cisté

Smetanového zakysu. Na obrazku je
koziho (vpravo) syra po jednom meésici

viditelna neprimérené velka kaverna

zrani v kryovaku za poucziti
zpiisobend patrné mikrobidlni

Smetanového zakysu.
kontaminaci
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6.2 Druha Sarze vzorku

Na zaklad¢é poznatkid z hodnoceni prvni Sarze byla vyrobena druha Sarze vzorki s vybranou
kulturou. Vzorky byly vyrobeny opét z Cisté koziho mléka i ze smési koziho a kravského
mléka v poméru 1:1. Na téchto vzorcich pak byla provedena chemicka (viz tab. 17), mi-
krobiologicka (viz tab. 18), senzoricka a texturni analyza. Senzoricka analyza byla prove-

dena s $ir§im panelem posuzovateld.

Zakladni chemicka analyza

Tab. 17: Zakladni chemicka analyza findlnich vzorki s vybranou kulturou Flora danica

Vzorek pH Susina [hm. %] | Tuk v susiné[hm. %] | NaCl [hm. %]
KV 4,64 +0,01 38,22 + 1,67 49,71 + 0,03 1,51 +0,02
SV 4,60 + 0,03 35,40+ 2,41 74,86 + 0,02 1,39+ 0,01

K — kozi mléko, S — smés koziho a kravského mléka v poméru 1:1
Zraci obal: V — vosk, k — kryovak
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Mikrobiologické vySetieni

Tab. 18: Vysledky mikrobiologického vysetieni vzorku syra na selektivne-
diagnostickych piidach. Hodnoty jsou uvedeny jako CFU/g

Detekované mikroorganizmy (MO) Priumérna hodnota
Celkovy pocet MO 9,1-10%+1,0-10°
Enterobakterie 4,8-10° + 6,3-10°
Enterokoky 7,2:10*+ 3,9-10*
Laktobacily 5,2:10°+ 3,2:10°
Miécné koky 2,3-10°+1,4-10°
Anaerobni sporulaty 3,1-10%+ 3,1-10°

Analvyza texturniho profilu

Prvni méfenou hodnotou byla tvrdost. Za ukazatele tvrdosti je povazovana maximalni
hodnota piku béhem prvni komprese. Sledovany vzorek koziho syra byl tvrdsi nez vzorek
smésného syra, tvrdost koziho syra ¢inila 78,0 N, u smésného syra byla naméfena hodnota
71,9 N. Druhou zkoumanou hodnotou byla kohezivnost, kterd byla z grafu ziskaného
texturometrem zjiSténa jako bezrozmérny pomér ploch A2/Al. Vypoctena hodnota u

koziho syra byla 0,73 a u smésného syra 0,70. Ze ziskanych dat vyplyva, Ze sledovany

wewvr

Dalsim sledovanym atributem byla lepivost, ktera byla z grafu odectena jako minimalni
hodnota piku po prvni kompresi a ziskané udaje byly pfevedeny do absolutni hodnoty. U
koziho syra Cinila lepivost 1,61 N-s a u smésného syra 1,94 N-s. Ze ziskanych hodnot vy-

v

plyva, ze syr vyrobeny ze smési koziho a kravského mléka byl lepivéjsi nez kozi syr.
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Senzoricka analyza s vvhodnocenim vysledki pomoci statistickych metod

Pro senzorickou analyzu druhé Sarze vzorkl vyrobené s mikrobialni kulturou Flora danica
byl pouzit §irsi panel posuzovatelti (celkem 34), ktefi srovnavali vzorky vyrobené z koziho
mléka a vzorky ze smési mlék koziho a kravského v poméru 1:1. Pii senzorickém hodno-
ceni pomoci stupnic bylo uzito sedmibodové ordinalni stupnice dle Kiiz et al. [65]. Hod-
noceny byly nasledujici znaky: vzhled a barva, konzistence, chut’ a viin¢, intenzita pachuti
a celkové hodnoceni. Vyhodnoceni pak bylo provedeno Wilcoxonovym testem na hladiné
vyznamnosti 5 %. Kozi syr byl ohodnocen jako lepsi ve sledovaném znaku vzhled a barva.
Ve znaku konzistence nebyly mezi vzorky zjistény statisticky vyznamné rozdily. V chuti a
vani byl kozi syr ohodnocen jako hor$i. Ve znaku intenzity pachuti byl kozi syr oznacen za
vice intenzivni neZ syr vyrobeny ze smési koziho a kravského mléka. V celkovém hodno-

ceni byl kozi syr oznacen jako horsi.

Pii parovém porovnavacim testu byly posuzovatelim v dotaznicich kladeny otazky ohledné
jejich preferenci u ptedlozenych syrii. Naprosta vétSina posuzovatell preferovala spise vzo-
rek smésného syra. CoZ potvrzuje 1 dalsi otazka o piijemnosti chuti, kde také naprosta vét-
Sina respondentli oznacila za piijemné;jsi vzorek smésného syra. V otdzce intenzity pachuti

byl naopak nejcastéji oznaovan kozi syr.

6.3 Diskuze

Byla provedena zkuSebni vyroba syrii s péti riznymi kulturami pro vybér nejlépe aplikova-
telné kultury pro dalsi vyzkum 1 praktické pouziti. JiZ pf1 samotné vyrobé byly patrné roz-
dily ve vlastnostech syfeniny, kdy syfenina z Cisté koziho mléka byla velmi kiehka a tvorila
jemné syrové zrno s vét§im poctem drobnych ¢astic. Oproti tomu syfenina ze smési mlék
koziho a kravského, kde bylo kozi mléko zastoupeno 50 % podilem, byla mnohem pevnéjsi
a pracovalo se s ni 1épe. Mimoto tvorba koagulatu u koziho mléka probihala hiie a nékdy
bylo tieba delsiho Casu. Je to zpisobeno rozdilnym zastoupenim proteinti. [7] Tento jev byl
pozorovan pii pouziti vS§ech mikrobidlnich kultur, 1ze tedy predpokladat, Ze tato konzisten-

ce nebyla pouzitymi kulturami ovlivnéna, ale jedna se o specifickou vlastnost koziho mlé-
ka.
Obecné¢ 1ze z vySe uvedenych poznatki z vyroby syrl i z pozorovani v pribéhu jejich zrani

s riznym slozenim a v riznych obalech vyvodit nékolik zavért. V mnoha smérech mél syr
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vyrobeny ze smési koziho a kravského mléka odlisné vlastnosti nez syr kozi — vSechny
vzorky smésného syra byly mék¢i nez vzorky koziho syra. Syry vyrobené ze smési mlék
byly také zralejsi, mizeme z toho tedy usuzovat, ze rychleji prozravaji. Toto mohlo byt
zpusobeno vyssi pfitomnosti volnych mastnych kyselin vV kozim mléce, které mohly dle
o¢ekavani inhibovat nékteré rody mikroorganizmu a tim zrani zpomalit. [16] Nékteré vzor-
ky smésného syra byly na povrchu jemné nazloutlé, coz bylo nejspis§ zpisobeno voskem, ve
kterém zraly (potravinafsky vosk zluté barvy) a z néhoz pravdépodobné difundovala ¢ast
barviva. Pouzity obalovy material, uréeny pro zrani syru, byl tedy dal§im atributem, ktery
ovliviioval jakost vyslednych produktii. V nékolika ptipadech byla pod voskem zjevna mi-
krobialni kontaminace, kterd se projevila bud’ narGstem plisni anebo pigmentem, ktery
mohl byt vyprodukovan mikroorganizmy. Tento typ kontaminace se ve vzorcich, které zra-
ly v kryovaku nevyskytoval, piestoze vSechny vzorky byly oSetfeny antimykotickym pfi-
pravkem (Delvocid). Jedinou okem patrnou vadou zpusobenou mikrobidlni kontaminaci
byl zdufeny syr u kultury Smetanovy zakys (viz obr. 10). Kryovak je tedy jako obal pro
zrani mnohem vhodnéjsi, avSak pro vyrobu v domdcich podminkéch tézko finanéné do-
stupny (ke dni dokonceni této prace se ceny vakuovych bali¢ek pouzitelnych pro vyrobu

syrt pohybovaly od 30 000 K¢ vyse).

Mikrobiélni kultura Flora danica se jiz od pocatku jevila nejlépe ve srovndni s ostatnimi
sledovanymi kulturami. Kultura CHN 22 dle ocekavani (vyrobce deklaruje nizsi rychlost
zrani) pomaleji prozravala a proto je mozna vhodné&j$i pro déle zrajici syry. Je také potieba
spravné odhadnout dobu zrani, protoze ptezralé syry s touto kulturou nemaji pfiznivé sen-
zorické vlastnosti. Syry vyrobené s kulturou CHN 19 nebyly chutné, pouze jeden vzorek se
dal po tfiméesicni dobé zrani povazovat za dobry. Tato kultura proto nebyla vybrana pro
dalsi pokus. Pies vyrobcem deklarovanou rychlost prozravani kultury CHN 11 tato kultura
prozravala pomalu, imérné Casu, tudiz vysledné syry po tfech mésicich zrani byly zhodno-
ceny jako chutné, ale vzhledem k pomalému prozravani ani tato kultura nebyla vybrana pro
dalsi analyzy. Posledni sledovanou kulturou byl Smetanovy zakys. Syry vyrobené s touto
kulturou nebyly senzoricky pfijatelné, proto ani tato kultura nebyla vybrana pro dalsi
zkoumani. Zajimavym rysem syrii vyrobenych s touto kulturou je velmi maly pocet kavern

v tésté syra.
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Dalsi série syru byla vyrobena z vybrané kultury Flora danica, ktera se ukazala jako nej-
vhodnéjsi. Na syrech byla mimo senzorické a chemické analyzy provedena i mikrobiolo-

gicka a texturni analyza.

Pti mikrobiologické analyze byla v syrech potvrzena pfitomnost enterokokt, laktobacili,

mléénych kokt, anaerobnich sporulat a nebyla prokazana pritomnost enterobakterii.

MIlécné koky jsou v syru zadouci a jsou soucasti startérovych kultur. Laktobacily se fadi
mezi nestarterové bakterie mlééného kvaseni a maji podil na vyvoji chuti u zrajicich syrt.
Laktobacily se vyznacuji proteolytickou aktivitou, ktera je zplisobena proteazami a pepti-
dazami vdzanymi na bunécnou sténu. [64] Vzhledem k tomu, Ze se jedna o anaerobni spo-
rulyjici bakterie, 1ze predpokladat, ze se vyskytovaly v syrovém mléce a ve forme spor pre-
Zily pasteraci. Anaerobni sporulaty jsou Skodlivé (bakterie rodu Clostridium botulinum
produkuji vysoce toxicky botulotoxin [68]) a v syru by se vyskytovat nemély, za pozitivni
Ize povazovat fakt, ze se vyskytovaly pouze ve vysoce koncentrovaném vzorku (a to pouze
v jednom z testovanych) a nebylo jich zde mnoho. Mezi anaerobni sporulujici mikroorga-
nizmy patii napiiklad nezadouci bakterie rodu Clostridium. [68] Enterokoky v tomto pfi-
pad¢ nemusi byt v syru Skodlivé, nékteré druhy se podili na organoleptickych vlastnostech
syra. [64] Dojeni koz neprobihalo moderné pomoci dojicek, ale tradi¢nim zpisobem, tedy
ruéné, coz muze byt také divodem vyssi kontaminace enterokoky. Casto totiZ tyto bakterie

nejsou usmrceny pasteraci.

wevr

v

pivEjsi nez syr vyrobeny ze smési koziho a kravského mléka, coZ mize byt zplisobeno roz-

dilnou strukturou a slozenim mlééného tuku. [9]

Pti senzorické analyze vétSina posuzovatelll hodnotila 1épe syr vyrobeny ze smési koziho a
kravského mléka nez kozi syr. Lze ptedpokladat, ze tyto preference jsou dany zvyklostmi
Ve stravovani konzumentd a mnoho z nich se s kozimi syry holandského typu ¢i kozimi
syry vSeobecné¢ nesetkalo. Je mozné, Ze pokud by byli s chuti koziho syra a obecné koziho
aroma v mléénych vyrobcich obeznameni 1épe, tak by jejich preference byly jiné. Kravské
mléko dodava smésnému syru krémovitou chut’ a tim zjemmuje agresivitu ,,koziny®, tudiz

to posuzovateli pii nucené volbé mohlo byt hodnoceno pozitivnéji.

Vzhledem Kk vyse uvedenym poznatkim lze vyvodit, Ze syr vyrobeny ze smési koziho a

kravského mléka je lepS$i po texturni strance, rychleji prozrava a je konzumenty Iépe
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%

pfijiman. Dle vyhlasky ¢. 124/2004 sb. v platném znéni lze mléko oznalit nazvem
hospodaiského zvitete, od kterého pochazi vice nez 50 % hmotnostnich mléka. Ostatni
druhy mléka ve vyrobku se oznaCi u ndzvu slovy "s pfidavkem" s doplnénim druhu
hospodartského zvitete, pokud jejich podil ve vyrobku €ini vice nez 10 % hmotnostnich. Je
tedy potfeba pouze urcit spravny pomér koziho a kravského mléka, aby bylo mozno takto

vyrobeny syr oznacit jako ,kozi syr s ptidavkem kravského mléka“.

Je nutno brat v potaz, ze vysledky tohoto experimentu nelze zcela piesné aplikovat na kaz-
dy kozi vyrobek a kazdé kozi mléko, jelikoz bylo pouzito velmi malého mnozstvi dojnic.
Pro objektivnéjsi vysledek by bylo tieba vétsiho a riznorodého stdda nebo mozna spise
smés mléka od riznych chovateld, protoze jak aroma mléka, tak i jeho vlastnosti zavisi na
genetice zvifete, stravé a zplisobu ustijeni — tedy ma vliv i to, zda je koza pasena ¢i je celo-
ro¢né ustajena pouze v chlévé (viz kapitola 1). Dale ma vliv také stadium laktace (viz pod-
kapitola 1.2), proto je otazkou kdy by muselo byt mléko pro experiment odebirano, aby jej
Slo povazovat za standard. Kozi mléko pro tuto studii bylo odebirano od dojnic ptiblizné
jeden mésic po porodu. Dojnice byly zdravé a pfes den pobyvaly na pastving€. Dle laického
senzorického hodnoceni pouZitého koziho mléka autorkou této prace l1ze toto kozi mléko
povazovat za mléko s mén¢ intenzivni ,,kozi vliini* oproti nékterym jinym kozim mléktm,
coz mohlo zpusobit slabsi inhibici mikrobialnich kultur (viz podkapitola 1.1.1), nez se

odekavalo.
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ZAVER
Tato bakalaiska prace byla zaméfena na optimalizaci vyroby polotvrdych syrt holandského

typu z koziho a smési koziho a kravského mléka a zaroven byl také sledovan ucinek

ruznych mikrobialnich kultur na senzorické vlastnosti vyrobenych vzorkii.

V teoretické Casti bylo charakterizovano kozi mléko, jakozto vychozi surovina pro vyrobu
koziho syra. Dale byl uveden piehled kozich syrt ve svété a taktéz stru¢na historie vyroby
syrii. Byla také popsana technologie vyroby polotvrdych syrti holandského typu. Posledni

kapitola teoretické Casti byla vénovana organoleptickym vlastnostem kozich syru.

Praktickou Cast Ize rozdélit na dvé faze: V prvni fazi bylo tfeba optimalizovat vyrobu
polotvrdych syrt holandského typu pro kozi mléko a vytvoftit zkusebni vzorky syrt s péti
testovanymi startérovymi kulturami. Po patficné dobé zrani (jednom, dvou a tfech
meésicich) byly syry senzoricky hodnoceny a byla vybrana kultura, ktera nejlépe odpovidala
pozadavkiim na senzorické vlastnosti i dobu zrani. Stouto kulturou byla v druhé fazi

provedena dal$i vyroba a po dvoumési¢nim zrani byla podstoupena dal§im analyzam.

Dle vySe uvedenych poznatkti Ize soudit, Ze pro vyrobu polotvrdych syri holandského typu
Z koziho mléka je ze sledovanych kultur nejvice vhodna startérova kultura Flora danica.
Vzhledem k texturnim vlastnostem, vlastnostem syrového zrna, rychlosti zrani i pfijeti ze

strany konzumentt se jevi jako vhodné&jsi pouziti smési koziho a kravského mléka.

Tato prace byla pro mne velkym piinosem jak v teoretickych znalostech o kozim mléce,
polotvrdych syrech holandského typu a sortimentu kozich vyrobku, tak i po strance
praktické, kdy jsem si osvojila postup vyroby téchto syrti a mohu jej aplikovat v praxi pfi

své domaci vyrobe¢.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 63

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]
[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]

HORAK, F. Chov ovci. Praha: Brazda, 1999. ISBN 80-209-0284-8.
HAENLEIN, G. F. W. About the evolution of goat and sheep milk
production. Small ruminant research. Biezen 2007, svazek. 68, ¢. 1-2, s. 3-6
SILANIKOVE , N. The physiological basis of adaptation in goats to harsh
enviroments. Small ruminant research. Biezen 2000, svazek. 35, ¢. 3, s.
181-193

PARK, Y.W. ; JUAREZ, M.; RAMOS, M.; HAENLEIN, G.F.W. Physico-
chemical characteristics of goat and sheep milk. Small ruminant research.
2007, svazek 68, s. 88-113

BALLABIO, C.; CHESSA, S.; RIGNANESE, D. Goat milk allergenicity as
a fuction of alpha(S1)-casein genetic polymorphism. Journal of dairy
science. Unor 2011, svazek 94, &. 2, s. 998-1004

FRUHAUF, P. Alergie na bilkovinu kravského mléka. In: Doporucené
postupy pro praktické lékare. Ceska 1ékaiska spolegnost Jana Evangelisty
Purkyné, 2001.

SVACINOVA, M. Porovndni vybranych technologickych viastnosti miéka
koziho a kravského. Zlin 2012. Bakalaiska prace. Univerzita TomasSe Bati ve
Zling, Fakulta technologicka, Ustav analyzy a chemie potravin. Vedouci
bakalaiské prace Josef Mrazek.

SELVAGGI, M.; LAUDADIO, V.; DARIO, C. Major proteins in goat milk:
an updated overview on genetic variability. Molecular biology reports. Unor
2014, svazek 41, €. 2, s. 1035-1048

SUSTOVA, K. Kozi mléko a jeho zpracovani na syry. Chov koz v systému
trvale udrzitelného zemédeélstvi. Sloup v Moravském krasu: MAS Moravsky
kras, 2013, s. 21-25.

DOSTALOVA, J. Kozi mléko. Vyziva. 1994, &. 2, s. 43-44.

VELI@EK, 2002. Cit. podle HOMOLKA, P.; KUDRNA, V. Zvyseni obsahu
zdravi prospésnych polynenasycenych mastnych kyselin mléka vyZivou
zvirat. Vyzkumny Gstav zivo¢isné vyroby, v.v.i. Praha, 2007.

ALONSO, L.; FONTECHA, J.; LOZADA, L.; FRAGA, M.J.; JUAREZ, M.
Fatty Acid Composition of Caprine Milk: Major, Branched-Chain, and
Trans Fatty Acids. Journal of Dairy Science. 1999, s. 878-884
FERRAND-CALMELS, M.; PALHIERE, I.; BROCHARD, M. Prediction
of fatty acid profiles in cow, ewe and goat milk by mid-infeared
spektrometry. Journal of Dairy Science. Leden 2014, ro¢. 97, ¢.1, s.17-35

DESBOIS, A.P.; SMITH, V.J. Antibacterial Free Fatty Acids: Activities,
mechanisms of action and biotechnological potential. Applied Microbiology
and Biotechnology. Prosinec 2009. Vol. 85, s. 1629-1642

KODICEK, WORDEN 1945; GALBRAITH et al. 1971. Cit. podle:
DESBOIS, A.P.; SMITH, V.J. Antibacterial Free Fatty Acids: Activities,
mechanisms of action and biotechnological potential. Applied Microbiology
and Biotechnology. Prosinec 2009. Vol. 85, s. 1629-1642

MULLAN, W.M.A. (2003) . Inhibitors in milk. [On-line]. [Cit: 2015-02-03]
Dostupné z:: http://www.dairyscience.info/index.php/inhibitors-in-milk/51-
inhibitors-in-milk.html



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 64

[17]

[18]
[19]

[20]

[21]

[22]
[23]

[24]

[25]
[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

KABARA et al 1972,, GREENWAY; DYKE 1979;FELDLAUFER et al.
1993; ZHENG et al. 2005; DESBOIS et al. 2008. Cit. podle: DESBOIS,
A.P.; SMITH, V.J. Antibacterial Free Fatty Acids: Activities, mechanisms
of action and biotechnological potential. Applied Microbiology and
Biotechnology. Prosinec 2009. Vol. 85, s. 1629-1642

MILK FACTS. Milk protein. Dostupné z:
http://www.milkfacts.info/Milk%20Composition/Protein.htm

SEBELA, F. DUSEK, B. PAVEL, J. Mlékarstvi. 1. vyd. Statni zemé&délské
nakladatelstvi Praha, 1964. 328 s. ISBN 07-018-64.

Kozi mléko pod lupou - bilkoviny vladnou mléku. SCHOK. 2/2002, s. 43

[online]. [cit. 2014-03-23]. Dostupny z WWW:
http://www.schok.cz/sites/default/files/zpravodaj/29/ukazkovy/mag2_2002.
pdf

SINDAYIKENGERA, S.; XIA, WS. Nutritional evaluation of caseins and
whey proteins and their hydrolysates from Prota-mex. Journal of Zhejiang
University SCIENCE B. Unor 2006, s. 90-98.

LARSON, B.L.; SMITH, V.R. 1974. Lactation, vol. 4. Academic Press,
New York, p. 1994.

Dairy Goat Milk Coposition [online]. [cit. 2014-03-24]. Dostupny z:
http://drinc.ucdavis.edu/goat1.htm

PARK, Y.W.; HAENLEIN, G.F.W. Handbook of Milk of Non-Bovine
Mammals.1. vydani. Towa: Blackwell Publishing, 2006. ISBN-13: 978-0-
8138-2051-4

SUSTOVA, K.; SYKORA, V. Miékdirenské technologie. Brno. 2013.
Mendelova zemédé&lska a lesnickd univerzita v Brné€, Agronomicka fakulta.
CAMPBELL, J.R.; MARSHALL, R.T., 1975. The Science of Providing
Milk for Man. McGraw-Hill Book Co., New York, NY, 5.801

SUSTOVA, K.; SYKORA, V. Zpracovani mléka [online]. [cit. 2014-06-17]
Dostupné VA
http://web2.mendelu.cz/af_291 projekty2/vseo/stranka.php?kod=408
LAVIGNE, C.; ZEE, J.A.; SIMARD, R.E.; BELIVEAU, B. Effect of
processing and storage conditions on the fate of Vitamins By, B, and C and
on the shelf-life of goat’s milk. Journal of Frood Science. 1989, svazek 54,
5.30-34

Seven Sisters Sheep Centre [online]. [cit. 2014-03-30]. Dostupny z WWW:
http://www.sheepcentre.co.uk/sheep_dairy_products.htm

GAJDUSEK, S. Druhy mlék. Laktologie. Brno. 2003. Mendelova
zemedelska a lesnicka univerzita. s. 66-68

GAJDUSEK, S.; KRACMAR, S.; JELINEK, S.; KUCHTIK, J. Changes in
protein content and correlations between contents of amino acids of goat's
colostrum during the first 72 hours after parturition. Czech Journal of
Animal Science. Leden 2001. Svazek 46, ¢. 1, s. 11-16.
SANCHEZ-MACIAS, D.; MORENO-INDIAS, I.; CASTRO, N.; et al. From
goat clostrum to milk: Physical, chemical, and immune evolution from
partum to 90 days postpartum. Journal of Dairy Science. Leden 2014.
Svazek 97, €. 1, s. 10-16

ROMERO, T.; BELTRAN, M.C.; RODRIGUEZ, M.; et al. Short
communication: Goat colostrum quality: Litter size and lactation number


http://www.milkfacts.info/Milk%20Composition/Protein.htm
http://www.schok.cz/sites/default/files/zpravodaj/29/ukazkovy/mag2_2002.pdf
http://www.schok.cz/sites/default/files/zpravodaj/29/ukazkovy/mag2_2002.pdf
http://drinc.ucdavis.edu/goat1.htm
http://www.sheepcentre.co.uk/sheep_dairy_products.htm

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 65

[34]

[35]

[36]

[37]
[38]

[39]

[40]

[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

[46]
[47]

[48]

[49]

effects. Journal of Dairy Science. Prosinec 2013. Svazek 96, ¢. 12,
S. 7526-7531

AGUELLO, A.; CASTRO, N.; CAPOTE, J. Growth of milk replacer kids
fed under three different managements. Journal of Applied Animal
Research. Bfezen 2004. Svazek 25, ¢. 1, s. 37-40

CAJA, G.; SALAMA, A AK.; SUCH, X. Omitting the dry-off period
negatively affects clostrum and milk yield in dairy goats. Journal of Dairy
Science. Listopad 2006. Svazek 89, ¢. 11, s. 4220-4228

FOX, P.F.; McSWEENEY, H.; COGAN, T.M.; GUINEE, T.P. Cheese:
Chemistry, Physics and Microbiology: General Aspects, sv. 1. Londyn.
2004. Elsevier Academic Press. ISBN 0-1226-3652-X

HARBUTT, J. Cheese. Londyn. 1999. Octopus Publishing Group. ISBN 1-
57223-200-5

LEVERENTZ, J.R. The Complete Idiot’s Guide to Cheese Making. New
York. 2010. Penguin Group Inc. ISBN: 978-1-101-19782-0

ANONYM. Cit podle HEJDOVA, A. Chemické slozeni a viastnosti sladké a
kyselé syrovatky. Zlin 2009. Bakalaiska prace. Univerzita TomaSe Bati ve
Zliné. Fakulta technologicka.

Povrchové oseteni syrti. O.K. SERVIS BioPro [online]. 2012. [cit. 2014-08-
09]. Dostupné Z: http://www.biopro.cz/Ingredience/Mlekarensky-
prumysl/Povrchove-osetreni-syru/

SILANIKOVE et al., 2010. Cit podle De MEDEIROS, E.J.L.; QUEIROGA,
R.dC.R.dE.; De MEDEIROS, A.N.; BOMFIM, M.A.D.; BATISTA, AS.M,;
FELEX, S.S.dS.; MADRUGA, M.S.Sensory profile and physicochemical
parameters of cheese from dairy goats fed vegetable oils in the semiarid
region of Brazil. Small Ruminant Research. 2013, svazek 113, s. 211-218
LUZOVA, T.; SUSTOVA, K., KOZELKOVA, M.; VYSKOCIL, I,;
KUCHTIK, J. Vliv stadia laktace na sloZeni a vlastnosti koziho mléka a
kvalitu syrii vyrabénych na farmé. Miékarské listy. 2012. C. 131

LUZOVA, T.; SUSTOVA, K. Sortiment vyrobkii z koziho mléka. Chov koz
V systému trvale udrzitelného zemédélstvi. Sloup v Moravském krasu: MAS
Moravsky kras, 2013, s. 26-31.

FOX, P.F.; GUINEE, T.P.,; COGAN, T.M.; McSWEENEY, P.L.H.
Fundamentals of Cheese Science. Gaithersburg. 2000. Aspen Publishers,
Inc. ISBN 0-8342-1260-9

History in the Making. Cheddar Gorge Cheese Company. [online]
[cit. 2014-08-09]. Dostupné VA
http://www.cheddargorgecheeseco.co.uk/acatalog/about-cheddar-gorge.html
LAMBERT, P. The Cheese Lover’s Cookbook & Guide. New York. 2000.
Simon & Schuster, Inc. ISBN: 978-0-684-86318-4

Brocciu. Cheese-France. [online] [cit. 2014-06-27]. Dostupné z:
http://www.cheese-france.com/cheese/brocciu.htm

SANTAPAOLA, J.; MALDONADO, S.; MEDINA, J.L. NaCl diffusion
Kinetics in dry salting of goat cheese. Journal of Food Engineering. 2013,
svazek 118, s. 172-177

KUCUKCETIN et al., 2011; QUEIROGA et al., 2013; THOMPSON, 2007.
cit. podle GOMES, JJ.L., DUARTE, A.M.; BATISTA, AS.M,;
DeFIGUEIREDO, M.F.; DeSOUSA, E.P.; DeSOUZA, E.L.; QUEIROGA,
R.dC.R.dE. Physicochemical and sensory properties of fermented dairy


http://www.cheese-france.com/cheese/brocciu.htm

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 66

[50]

[51]

[52]

[53]

[54]

[55]

[56]

[57]

[58]

[59]

[60]

beverages made with goat’s milk, cow’s milk and a mixture of the two
milks. LWT — Food Science and Technology. 2013, svazek 54, s. 18-24
General characteristics of goat cheeses. The Dairy Research & Information
Center. [online] [cit. 2014-07-09]. Dostupné z:
http://drinc.ucdavis.edu/goatdairy.htm

BOUTOIAL, K.; FERRANDINI, E.; ROVIRA, S.; GARCIA, V.; LOPEZ,
M.B. Effect of feeding goats with rosemary (Rosmarinus officinalis spp.)
by-product on milk and cheese properties. Small Ruminant Research. 2013,
svazek 112, s. 147-153

Goat Cheese. Cook’s Illustrated. 2013. [online] [cit. 2014-07-08]. Dostupné
z: http://lwww.cooksillustrated.com/taste _tests/584-goat-cheese

FOX & WALLACE, 1997. cit. podle PADILLA, B.; BELLOCH, C;
LOPEZ-DIEZ, J.J.; FLORES, M.; MANZANARES, P. Potential impact of
dairy yeasts on the typical flavour of traditional ewes® and goata‘ cheeses.
International Dairy Journal. 2014, svazek 35, s. 122-129

PLUTOWSKA & WARDENCKI, 2007. cit. podle PADILLA, B,
BELLOCH, C.; LOPEZ-DIEZ, 1.J.; FLORES, M.; MANZANARES, P.
Potential impact of dairy yeasts on the typical flavour of traditional ewes*
and goata‘ cheeses. International Dairy Journal. 2014, svazek 35, s. 122-
129

MOLIMARD & SPINNLER, 1996. Cit. podle LOUPANCOVA, B. Studium
faktoru ovliviwjici tvorbu tekavych aromaticky aktivnich latek v prirodnich
materidalech. Brno 2011. Dizerta¢ni prace. Vysoké uceni technické v Brné,
Fakulta chemické, Ustav fyzikalni a spotiebni chemie. Vedouci dizertaéni
préace: Miroslav FiSera.

NAJERA, BARRON & BARCINA, 1993. Cit. podle BUFFA, M.
GUAMIS, B.; PAVIA, M.; TRUJILLO, A.J. Lipolysis in cheese made from
raw, pasteurized or high-pressure-treated goats” milk. International Dairy
Journal. 2001, svazek 11, s. 175-179

GRAPPIN & BEUVIER, 1997. Cit. podle BUFFA, M.; GUAMIS, B,
PAVIA, M.; TRUJILLO, A.. Lipolysis in cheese made from raw,
pasteurized or high-pressure-treated goats” milk. International Dairy
Journal. 2001, svazek 11, s. 175-179

LEWIS, 1990. Cit. podle BUFFA, M.N.; TRUJILLO, AJ.; PAVIA, M,;
GUAMIS, B. Changes in textural, microstructural, and colour characteristics
during ripening of cheeses made from raw, pasteurized or high-pressure-
treated goats” milk. International Dairy Journal. 2001, svazek 11, s. 927-
934

DELGADO, FJ.; RODRIGUEZ-PINILLA, J.; GONZALEZ-CRESPO, J;
RAMIREZ-RAND ROA, |.; 2010. Cit. podle GARCIA, V.; ROVIRA, S.;
BOUTOIAL, K.; FERRANDINI, E.; LOPEZ MORALES, M. Effect of
starters and ripening time on the physicochemical, nitrogen fraction and
texture profile of goat’s cheese coagulated with a vegetable coagulant
(Cynara cardunculus). Journal of the Science of Food and Agriculture.
2013, ¢. 7, s. 552-559

PINHO et. Al. 2004. Cit. podle FRESNO, M.; ALVAREZ, S. Chemical,
textural and sensorial changes during the ripening of Majorero goat cheese.
International Journal of Dairy Technology. 2012, ¢. 3, vytisk 65., s. 393-
399



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 67

[61]

[62]

[63]

[64]

[65]

[66]

[67]

[68]

WALSTRA & PELEG, 1991. Cit. podle FRESNO, M.; ALVAREZ, S.
Chemical, textural and sensorial changes during the ripening of Majorero
goat cheese. International Journal of Dairy Technology. 2012, ¢. 3, vytisk
65., s. 393-399

CALVO, 2003. Cit. podle FRESNO, M.; ALVAREZ, S. Chemical, textural
and sensorial changes during the ripening of Majorero goat cheese.
International Journal of Dairy Technology. 2012, ¢. 3, vytisk 65., s. 393-
399

Cheesemaking [online][cit. 2014-10-12] Dostupné z:
http://www.cheesemaking.com/shop/flora-danica-ds-culture-1-pack.html
BUNKOVA, L. Mléko a mlééné vyrobky. Navody do laboratorniho cviceni
Potravinarské mikrobiologie. Univerzita TomaSe Bati ve Zling, Zlin 2011.
KRi{Z, O.; BUNKA, F.; HRABE, J. Senzoricka analyza potravin I
Statistické metody. Zlin. UTB, Fakulta technologicka, 2006.

PACHLOVA, V. Distribuce vybranych slozek v prirodnim syru v pritbéhu
jeho zrani. Zlin, 2011. Dizertacni prace. Univerzita Tomase Bati ve Zlin¢,
Fakulta technologicka, Ustav technologie potravin. Vedouci dizertatni
prace: FrantiSek Burika.

STETINA, J., 2012. Cit. podle: SPUNAROVA, M. Viiv typu zraciho obalu
na zmeény vybranych ukazatelii prirodniho syra holandského typu. Zlin 2014.
Diplomova prace. Univerzita TomaSe Bati ve Zling, Fakulta technologicka,
Ustav technologie potravin. Vedouci diplomové prace: Frantisek Buiika.
STACKEBRANDT, E.; RAINEY, F.A. Phylogenetic Relationships. The
Clostridia — Molecular biology and pathogenesis. 1997. ISBN 0-12-595020-
9



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 68

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
MK Mastné kyseliny.

AK Aminokyseliny.

Pf.n.l Pfed nasim letopoctem.

CMK Cista mlékatska kultura.

TVS  Tuk Vv su$ing.

K Kozi syr.

S Smésny syr.
\% Vosk.

k Kryovak.

PCA Plate count agar.

RCA Reinforced clostridial agar.
CFU  Colony-forming unit.

S-B  Slanetz-Bartley agar.

MO  Mikroorganizmy
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SEZNAM GRAFU

Graf 1: Slozeni mléka od porodu az po 90 dni po porodu [32]
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SEZNAM OBRAZKU

Obrazek 1:  Graf zavislosti sily na case u vzorku koziho syra.

Obrazek 2:  Vzorek smésného a cisté koziho syra po jednom mésici zrani ve vosku s

kulturou Flora danica.

Obrazek 3:  Rez vzorkem smésného syra, po tirech mésicich zrani ve vosku, vyrobeného s

kulturou Flora danica.

Obrazek 4. Vzorek smésného a cisté koziho syra po jednom mésici zrani v kryovaku s

kulturou CHN 22.

Obrazek 5:  Rez vzorkem koziho syra, po trech mésicich zrani ve vosku, vyrobeného s

kulturou CHN 22.

Obrazek 6:  Vzorek smésného a cisté koziho syra po jednom mésici zrani v kryovaku s

kulturou CHN 19.

Obrazek 7. Vzorek smésného a cisté koziho syra po jednom mésici zrani ve vosku s

kulturou CHN 11 s viditelnym syrovym zrnem, coz je zpusobeno Spatnym vylisovanim.

Obrazek 8:  Vzorek smésného a cisté koziho syra po jednom mésici zrani v kryovaku s

kulturou CHN 11.

Obrazek 9:  Vzorek smésného a cisté koziho syra po jednom mésici zrani v kryovaku za

pouziti Smetanového zdakysu

Obrazek 10:  Rez vzorkem smésného syra po tirech mésicich zrani v kryovaku za pouZiti
Smetanového zakysu. Na obrazku je viditelna neprimérené velka kaverna zpiisobena patrné

mikrobialni kontaminaci.
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SEZNAM TABULEK

Tabulka 1:

Tabulka 2:

Tabulka 3:

Tabulka 4:

Tabulka 5:

Tabulka 6:

Tabulka 7:

Tabulka 8:

Tab. 9:

Tabulka 10:

Tabulka 11:

Tabulka 12:

Tabulka 13:

Tabulka 14:

Tabulka 15:

Tabulka 16:

Tabulka 17:

Tabulka 18:

Fyzikdlni viastnosti koziho a kravského mléka [4]
Srovnani zdkladnich slozek v kozim, ovéim a materském mléce [4]

Komparace obsahu tuku a vybranych mastnych kyselin v kozim a kravském

mléce [11, 12]

Komparace obsahu proteinii v riiznych druzich mlék (g/l) [8]
Komparace obsahu laktozy v riznych druzich miéka [4]
Obsah vitaminii v riznych druzich mléka [28, 29]

Slozeni mléka od porodu az po 90 dni po porodu [32]

Zmeny ve fyzikalné-chemickych vlastnostech mleziva a mléka behem prvnich

156 hodin po porodu [33]

Klasifikace prirodnich syrii podle konzistence ve vztahu k obsahu vody

V tukuprosté hmote syra
Prvni pisemny zdznam o urcitém druhu syra [44, 45]

Charakteristicka viiné nékterych aromaticky aktivnich latek pritomnych v
syrech [57]

Hodnoty pH a susiny u syrii vyrobenych s kulturou Flora danica
Hodnoty pH a susiny u syrit vyrobenych s kulturou CHN 22
Hodnoty pH a susiny u syrit vyrobenych s kulturou CHN 19
Hodnoty pH a susiny u syrit vyrobenych s kulturou CHN 11
Hodnoty pH a susiny u syrii vyrobenych se smetanovou kulturou

Zakladni chemicka analyza finalnich vzorkii s vybranou kulturou Flora

danica

Vysledky mikrobiologického vySetreni na selektivne-diagnostickych pudach.
Hodnoty jsou uvedeny jako CFU/g
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SEZNAM PRILOH

P1:

p2:

P3:

SCHEMA ROZDELENI{ SYRU [38]
SCHEMA ROZDELEN]{ SYRU DLE TECHNOLOGIE JEJICH VYROBY [40]

DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI
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PRILOHA P I: SCHEMA ROZDELENI SYRU

kyselé
cerstveé
termizované
mekké zrajici pod mazem
v chladu
polotvrdé S Vytuzenou syieninou
lisované
s nizkodohtivanou syfeninou
Ptirodni sladké s vysokodohftivanou syieninou
tvrdé S mletou syfeninou
specialni
s plisni na povrchu
plisnové S plisni uvnitt
kombinované
bilé nelisované
lisované
bézné (pasterované)
podle zptisobu vyroby sterilované UHT
v obalu
pfirodni druhové
smésné
podle sloZeni ochucené
s jinymi dopliky a ptisadami
vysokotucné
plnotucné
podle obsahu tuku polotu¢né
Tavene nizkotu¢né
podle konzistence roztiratelné
tuhé
v hlinikové f6lii nezatavené
V hlinikové foli1 zatavené
v tuhych plastovych obalech
V plechovych obalech
podle zpisobu baleni tuby
plastova stfivka
v jinych obalech salamy
platky
pafené
Specialni | uzené

susSené
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PRILOHA P II: SCHEMA ROZDELENI SYRU DLE TECHNOLOGIE

¢ 40
JEJICH VYROBY
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PRILOHA PIII: DOTAZNIK PRO SENZORICKE HODNOCENI
Dotaznik pievzat a upraven dle uvedenych zdroju. [65, 66]

Dotaznik pro senzorické hodnoceni prirodnich syri holandského

typu z koziho mléka

Senzorické hodnoceni s pouzitim stupnic

Ohodnot’te prosim ptredlozené vzorky za pouziti ¢islic 1-7 dle nize uvedenych stupnic.

Ukazatel
Vzorek _ Chut a | Intenzita | Celkové hod-
Vzhled a barva | Konzistence
viné pachuti noceni
A
B
Stupen Popis Vzhled a barva
o Povrch suchy pravidelny bez nerovnosti, homogenni na celém

1 vynikajici

fezu, barva tésta smetanova az bila

Povrch suchy pfip. jemné vlhéi, neporuseny, hladky nepatrné
2 vyborny nerovnosti, jednotnd a homogenni struktura, barva smetanova

az bila

Povrch syra ¢isty, suchy, vzhled pravidelny, mirné nerovnosti
3 velmi dobry | v fezu, celistva struktura, mirné odchylky od smetanové resp.

bilé barvy
4 dobr Povrch vlhky az mazlavy, vyskyt drobnych trhlinek, nepravi-

obry

delna struktura, mramorovita struktura tésta

5 mén¢ dobry | Mirnd nehomogenita ve struktuie syra, vyskyt trhlin, na po-
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vrchu cizi barevné skvrny a odstiny

Mirné deformace tvaru syra s vyskytem trhlin. Nehomogenni

6 vyhovujici .
struktura, barva netypicka.
Povrch silné deformovany, nepravidelny s vyskytem trhlin,
7 nevyhovujici | V tésté silnd mramorovitost, barva nehomogenni, cizi barevné
odstiny
Stupeii Popis Konzistence
1 vynikajici Tésto syra vlacné, celistvé, jemné na skusu, lehce polykatelné.
Na fezu maly pocet malych ok.
2 vyborna Tésto celistvé, vlaéné az roztiratelné, vétsi pocet ok.
3 velmi dobra | Tésto celistvé, vlaéné az roztiratelné ojedinéle trhlinky ¢i bez
ok.
4 dobra Tésto celistvé, mirn€ tuzsi, resp. mekei.
5 méné dobrd | Nehomogenni, vyskyt syrovatkovych hnizd.
6 vyhovujici Malo celistva konzistence, piili§ tuhé/mékké tésto, oka nety-
picka
7 nevyhovujici | Konzistence neni celistva, trhlinky po dufeni, té€sto tuhé gu-
movité, rozpadavé, drobive.
Stupenn | Popis Chut’ a viiné
1 vynikajici Cista chut’, jemn& mlééné nakysla nebo nasladld, harmonicka.
Charakteristicka viin€ bez jakychkoliv cizich pachti.
2 vyborna Cistd harmonicka chut, mlé¢né nakysla nebo mirn& hoiko
mandlova, vyrazna a typickd. Viné €ista a harmonicka.
3 velmi dobra | Cistd viing, harmonickd chut' s moznymi odchylkami, mirng
slanéjsi ¢i kyselejsi.
4 dobra Stale typickd pro eidamské syry s moznymi odchylkami




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 7

Vv hofkosti, slanosti nebo kyselosti.

5 méné dobrd | Méné¢ harmonicka chut, vyrazné pievlada kyselost, hotkost,

cizi ptichut, slanost apod. Ve vlni se vyskytuji cizi ptipachy.

6 vyhovujici Neharmonicka chut’, ve viini cizi pfipachy.

7 nevyhovujici | Chut hotka, paliva, ostie kysela, zatuchla, plesniva, zlukla, hni-

lobna, nepftijatelnd po chemikalii. Ve vini cizi ptipachy.

Intenzita pachuti Celkové hodnoceni
1. Syr je bez cizich pachuti 1. Velmi dobré
2. 2
3. 3
4. 4.
5. 5
6. 6
7. Odporné pachuti — naprosto nepfijatelné 7. Velmi Spatné

Parovv porovnavaci test

Uved'te prosim, zda ve sledovaném znaku preferujete vzorek A nebo B.

Otazka Preferovany vzorek

Ktery z predlozenych vzorkii preferujete?

Ktery z predlozenych vzorkii ma prijemnéjsi chut?

Ktery z predlozenych vzorkii md intenzivnéjsi pa-

chut?




