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ABSTRAKT

Vypracovana bakalaiskd prace by méla priblizit technologii vyroby paienych syru.
Zamg¢ienim praktické Casti prace bylo zjistit, zda odlisné zpiisoby tepelné Upravy mléka
maji vliv na technologii vyroby, chemicko — fyzikdlni vlastnosti pafenych syri. Zakladni
surovinou bylo kravské mléko s odlisSnym tepelnym oSetfenim. Hodnotami, sledovanymi
v procesu vyroby byly teploty, Casy a pH pfi jednotlivych operacich, jako syfeni, formova-
ni, zrani a pafeni. DalSimi hodnocenymi parametry byly obsah tuku, suSiny a vytéznost u

hotovych vyrobk.
Kli¢ova slova:

Pateny syr, pH, teplota, mlékarenskeé startovaci kultury, vyroba syra
ABSTRACT

The bachelor thesis should approach the technology of production of steamed cheese.
A measure of the practical part of the work was to determine whether different ways of
thermal treatment of milk affect the production technology, chemical — physical properties
of the steamed cheese. The basic raw material was cow's milk with different heat tre-
atment. The values observed in the process of production were temperature, time and pH
during the individual operations, such as coagulation, moulding, maturation and steaming.
Other investigational parameters were the contents of fat, dry matter and yield at finished

product.
Keywords:

Steamed cheese, pH, temperature, dairy starting cultures, cheese making
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UvVOD

Syry jsou vyznamnym zdrojem fady dulezitych zivin pro lidsky organizmus. Hlavné
bilkovin, a to pfedevSim kaseinu. Obsah bilkovin podle druhu kolisa, od 6 % u Cerstvych
az do téméf 30 % u nékterych tvrdych syri. Mléko je tekuty sekret mléénych zl1dz samic
savcl, ktery zabezpeCuje vyzivu narozeného mladéte. Mlécné bilkoviny fadime mezi
plnohodnotné, protoze obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny v dostate¢ném
mnozstvi. Jsou fazeny na druhé misto, hned za vajecné bilkoviny, které jsou povazovany
za nejhodnotngjsi. Dalsi dulezitou latkou je vapnik, ktery je z mléka a mlécnych vyrobki
pro organizmus velmi dobfe vyuzitelny. Vyuzitelnost se pohybuje kolem 30 %, zatimco
z rostlinnych zdrojl je to pouze 5 — 10 %. Optimalni je pfijem vapniku ze syrii a ostatnich
mléénych vyrobkll pokryvajici 2/3 doporucené denni davky, coz odpovida 60 g tvrdého
syra u dospélych a 80 g u déti. Momentalni ro¢ni spotieba na obyvatele ¢ini asi 13 kg,
pfepocteno na den cca 35 g syra. Dal§imi minerdlnimi latkami obsaZzenymi v mlécnych
vyrobcich jsou draslik, fosfor, hot¢ik, sira, sodik a chlér. Ve stopovych mnozstvich i zele-
zo, zinek, jod a dalsi latky. Jedna se také o vyznamny zdroj vitamint, hlavné rozpustnych
v tucich, tj. A, D a E. Vyskytuji se zde také vitaminy skupiny B, hlavné B2, Mlé¢ny cukr
— laktéza, je v syrech obsazen pouze v nepatrném mnozstvi 0,5 — 3 % a je proto také
snaSen 1 nemocnymi s laktézovou intoleranci. Kyselina mlécnd, vznikld metabolizmem
laktozy, zpomaluje mnoZeni nezadouci mikrofléry v travicim Ustroji, zejména v tlustém
stteve, zvysuje také vyuZitelnost vapniku. Mlécny tuk je velmi dobfe stravitelny, protoze
ma vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin s kratkym fetézcem. Potfebnym doplitkem
z vyzivového hlediska je kombinace se zdroji mastnych kyselin nenasycenych, jako jsou
ofechy, olivovy nebo fepkovy olej. Tuk je také nositelem chuti a vyznamné ovliviiuje sen-

zorické vlastnosti syri. [1,2,3]

Historie vyroby syri dosud nebyla zcela objasnéna. Predpokladd se teorie, ktera je
podlozena fakty, o postupném vyvoji mySleni a konani clov€éka o vytvareni ndhodnych
a cilenych podminek pro vyrobu syrti. Rozumové schopnosti ¢lovéka, jeho védomosti
a zkuSenosti se zdokonalovaly praci a pozorovanim novych jevii. Hnaci silou pokroku je
veécna nespokojenost se stavem dosahnutych vysledka v praci. Touha po poznani nového
dala popud 1 k dojeni zdomacnélych zvitat a vytvareni vhodnéjSich podminek pro ptipravu
mléénych pokrmil. Clovék se naudil ve sviij prospéch vyuzivat poznatky ziskané
pozorovanim biochemickych déja. Tekut¢ mléko pieslo vlivem mlééného kyséani

z tekutého stavu do podoby gelu, mlécného koagulatu. Nasi ptedkové skladovali mléko ve
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vacich zhotovenych ze zaludki mladych ptezvykavci, které obsahuji enzymy, zpisobujici
srazeni mléka. Postupny prechod tekutého mléka na srazeninu byl odpozorovan pozdéji, az
zaCaly byt pouzivany nadoby vyrobené tesanim ze dieva, vypalenim z hliny nebo odlitim
zkovu. Vizualnim a dotykovym pozorovanim bylo urychleno vypuzovani syrovatky
krajenim, drobenim a opatrnym michdnim a pozdéji i ohfivanim. Schopnosti tvofivé
myslet zavedl clovék do vyroby syri soleni, uzeni a zrdni. Zavedenim téchto
technologickych tkont se prodlouzila trvanlivost, vytvofily se rozmanité chuté, které na-
pomahaji rozliSovat sortiment pifirodnich syrii. Vrcholem syrafského uméni je, ze syraf
znalostmi technologie, mikrobiologie a biochemie umi vyrobit syry, podle pozadavki

zakazniku. [1, 3]
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I. TEORETICKA CAST
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1 ROZDELENI SYRU

Syry tvoii velmi pocetnou a riznorodou skupinu vyrobki, které jsou ttidény podle riiznych
kriterii. Spotiebitel se nejcastéji setkava s tfidénim a nazvoslovim syri nejen podle
pfedstavuje srdzeni. Podstatou je vysrdzeni bilkoviny kaseinu z mléka. Syry tak mizeme
delit na kyselé a sladké. Kyselé syry vznikaji vysrazenim kaseinu z mléka pomoci kyseliny
mlécné. Jako vysledny produkt vznika tvaroh, ze kterého je mozné vyrobit nejrozsifené)si
kysely syr — olomoucké tvartizky. Sladké syry vznikaji enzymatickym $tépenim kaseinu.
Koagulat vznikd ptidanim syfidla, nejCastéji enzymu chymozinu - ziskdvaného z telecich
zaludkt. Skupina sladkych syrii zahrnuje téméf vSechny znamé syry, které jsou dale déleny

podle riiznych kritérii. [6]

Tab. 1 Clenéni syri podle vyhlasky 397/2016 Sb.

Syr pfirodni Cerstvy

Zrajici

zrajici pod mazem

zrajici v celé hmoté

s plisni na povrchu

s plisni uvnitf hmoty

Dvouplisfiovy

v solném nalevu, bily

Pareny

extra tvrdy (ke strouhani)
Tvrdy
Polotvrdy

Polomékky

taveny Roztiratelny

s lomem

taveny syrovy
vyrobek

syrovatkovy
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3 CHARAKTERISTIKA PARENYCH SYRU

Vyhlaska ¢. 397/2016 Sb. vydana dne 12.12.2016, o pozadavcich na mléko a mlécné
vyrobky, mrazené krémy, jedlé tuky a oleje vymezuje syr jako mlécny vyrobek vyrobeny
vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka plsobenim syfidla nebo jinych vhodnych
koagulacnich ¢inidel, oddélenim podilu syrovatky a naslednym prokysanim nebo zranim.
Patenymi syry se rozumi syry charakteristické tim, ze koagulat z mléka se po dosazeni
potifebného stupné prokysani kraji a dale zpracovava paienim. Pafeni se provadi ve vod¢
pfi teplotach 62 — 80 °C dokud syienina neziska plastickou konzistenci, kterd se vyznacuje

tim, ze je syfeninu mozné vytahovat na vlakna.[4,5]

3.1 Technologie vyroby parenych syri

Biochemickou podstatou zvldknovani kaseinu je kysani syra za pomoci bakterii, které
syntetizovanymi enzymy méni mléény cukr — laktézu na kyselinu mléénou, kterd rozpousti
trikalciumfosfat na dihydrogenfosfore¢nan véapenaty za soucasného vzniku mléénanu
vapenatého. Trihydrogenfosfore¢nan vapenaty s mléénanem vépenatym davaji syrové
hmot¢ tvarnost, piivodni mlécné globuly méni na kaseinové fibrily, které jsou zakladnimi
jednotkami dlouhé vléknité struktury. Nezbytnd je pii vyrob¢ pfitomnost vapenatych soli,
ale 1 maly pfidavek chloridu vapenatého do mléka mlZe zplsobit trhani tésta a kratkou
strukturu vlaken. Velmi dilleZita je Setrna pasterizace za Gc¢elem sniZeni ztrat tuku a bilko-
vin. Dobu pafeni je vhodné maximalné zkratit a snizit teplotu vody, aby bylo dosazeno
dobrych senzorickych vlastnosti. Pfi del§im prokysavéani a pafeni dochazi k velkym ztra-

tdm do paftici vody a takovy pafeny syr jiZ nema typickou kyselo - mlé¢nou chut’. [2]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

4 MLEKO PRO VYROBU PARENYCH SYRU

Na vyrobu syrii se pouzivd zdravotné bezchybné a technologicky vhodné kravské, ov¢i,
kozi a buvoli mléko nebo smési téchto druhti mléka s dostatkem bakterii mlééného kysani.
Kvalitni kaseinové zvlaknéni vyzaduje na jejich vyrobu pouzit syrové nebo Setrné¢  pas-
terované mléko. Teplota nesmi prekrocit 72 °C u kravského mléka a 70 °C u mléka ovciho.
Pti tepelné uprave se nici Skodliva, ale 1 uzite¢na mikroflora, proto jsou do mléka po paste-
raci pridavany Cisté mlékaiské kultury bakterii mlééného kysani. Syrové mléko pred zpra-
covanim ovéiuje vyrobce se zaméteni na kyselost a schopnost prokysavani. MIéko nekva-

litni nebo dlouhodob¢ skladované pod 5 °C se Spatné srazi. [2,8]

4.1 Tepelna Gprava mléka pro vyrobu syri

NejdulezitéjsSim opatienim z hlediska zabezpecCeni zdravotni nezévadnosti mléénych

vyrobki a odstranéni choroboplodnych zarodki je tepelné oSetfeni mléka.

4.1.1 Dlouhodoba pasterizace

Tento druh tepelného oSetfeni je velmi Setrny a nedochdzi téméf k zddnym zméndm
vlastnosti mléka. Zahiiva se na teplotu 65 °C s vydrzi 30 minut. Pouziva se zejména

v mensSich pastérech.

4.1.2 Kratkodoba Setrna pasterizace

Nejvice pouzivanad technologie pfi vyrobé syri a tvarohil, protoZe piiznivé ovliviiuje
vytéznost a vyrazn€ neméni chut’ a viini mléka. OSetfeni probihd pfti teploté 72°C po dobu

15 sekund.

4.1.3 Kratkodoba vysoka pasterizace

Nejucinngjsi zplisob z hlediska mikrobiologie, ale dochazi pfi ném ke zhorSeni syfitelnosti
mléka, vyvstavani smetany a ¢asteCné denaturaci bilkovin. Tohoto zpisobu je vyuzivano

hlavné pii vyrobé jogurtl a kyselych mléénych vyrobki. [8]
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5 MLEKARENSKE STARTOVACI KULTURY

Zvysenim hygieny chovu dojenych zvitat, samotné¢ho dojeni a oSetifenim mléka se snizil
pocet nejen nezadouci mikroflory, ale také mikroorganizmu potiebnych pro vyrobu syrt.
Miéko je proto nutno inokulovat Cistymi mlékarenskymi kulturami, ty nahrazuji zadouci
mikrofloru, kterd se v ném pied oSetfenim vyskytovala. Kultury jsou nejcastéji izolovany
ze vzorku aromatickych rostlin rostoucich v horskych a podhorskych pasmech. Startovaci
kultury maji schopnost pomoci mikroorganizmt pieménovat substraty (napf. sacharidy,
bilkoviny nebo lipidy) na metabolity, které ovlivni vyslednou chut, vini a konzistenci

vyrobku
5.1 Rozdéleni bakterii podle zpiisobu rozkladu laktézy

5.1.1 Homofermentativni

Fermenta¢nim produktem je kyselina mlé¢na z vice nez 90 %, tato skupina je zastoupena

rody Lactoccocus, Streptococcus, Pediococcus a nékterymi zastupci rodu Lactobacillus;

5.1.2 Heterofermentativni

Kromé kyseliny mlé¢né je produkovana kyselina octova, oxid uhlicity, etanol a dalsi latky.

Jsou zde tazeny rody Leuconostoc, Bifidobacterium a nékteti zastupci rodu Lactobacillus.
5.2 Rozdéleni kultur podle obsaZenych skupin mikroorganizmii

5.2.1 Bakterialni

Bakteridlni mikroorganizmy jsou dale déleny podle teplotniho optima ristu. Mezofilni
bakterialni kultury, s optimalni teplotou ristu 20 — 30 °C, jsou sloZeny z mezofilnich kokt
rodll Leuconostoc a Lactococcus. Dominantni slozku tvofi koky tvofici kyseliny,
Lactococcus lactis subsp. lactis a Lactococcus lactis subsp. cremoris, které pii homofer-
mentativnim rozkladu laktozy produkuji L (+) izomer kyseliny mlé¢né, ktery je fyziologic-
ky vyhodnéjsi. Lactococcus lactis subsp. cremoris je vnimavéjsi k pusobeni riznych
vngjSich a vnitinich faktorti, jako jsou teplota a koncentrace NaCl. Druhou slozkou
obsaZenou v mezofilnich kulturach jsou koky tvotici aroma, které se kromé produkce
kyseliny mlécné z laktézy vyznacuji rozkladem citratlh v mléce. Produkuji oxid uhlicity
a smés Ctyfuhlikatych sloucenin, z nichz biacetyl je nositelem typického aroma. Mezi tyto

koky patti Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, ktery se vyznacuje homo-
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fermentaci laktozy, pfi niz tvofi L (+) izomer kyseliny mlécné a heterofermentativni druhy
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris a Leuconostoc lactis, které z laktosy tvori
D (-) izomer kyseliny mlécné, oxid uhliity a etanol nebo acetat. Mezofilni kultury jsou
podle podilu mikroorganizml dé€leny na aromatické a nearomatické. Nearomatické
kultury se pouzivaji pti vyrobé mlékarenskych vyrobkt, kde je nezadouci produkce plyni
a aromatickych latek, aromatické kultury se naopak pouzivaji, pokud je tvorba plynu
a aromatickych latek  Zadouci. Mikroorganismy termofilnich kultur, s optimalni teplotou
rastu 40 — 45 °C, patii k roddim Lactobacillus, Streptococcus a Bifidobacterium. Cetny rod
Lactobacillus s vice nez 50 druhy se pro mlékarenské fermentace vyuzivaji tradicné
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis a Lactobacillus helveticus pro vyrobu syri
s vysokodohtivanou syieninou, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus jako slozka
jogurtové kultury spolecné se Streptococcus thermophilus, ktery je pouzivan i ve vyrobé

syra.
5.2.2 Kbvasinkové

Kvasinky jsou pouzivany ke sniZeni kyselosti povrchu u syrii zrajicich pod mazem, hlavné
rody Candida, Torulopsis a Kluyveromyces.

5.2.3 Plisniové

Kultury vyuzivané pro syry s plisni na povrchu jako je Hermelin, rod Geotrichum
1 plisni uvnitt tésta — Niva, rod Penicillium.

5.2.4 SmiSené

SmisSené kultury obsahu riizné smési bakterialnich, kvasinkovych a plisiiovych kultur. [7]
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6 DRUHY PARENYCH SYRU

Velmi oblibenou a rozsifenou skupinou patfenych syrti jsou tradi¢ni slovenské syraiské
speciality. Pivodné byly tyto vyrobky produkovany pouze z ov¢iho mléka na horskych
salaSich. Vyroba syrti a chov ovci méa na Slovensku, diky pifihodnym podminkdm velmi
dlouhou tradici. Nejvétsiho rozmachu bylo dosazeno v 15. stoleti s ptichodem tzv. valasské
kolonizace. Doslo pii ni k osidleni oblasti, které bylo vylidnéno v disledku vojenskych
vpadi a boji o moc. Hlavni ¢ast obyvatelstva byla tvofena pastevci, kteii ptisli na Sloven-
sko z Balkanu pfes dneSni Rumunsko a Ukrajinu. Ze Slovenska a Polska se dostali az do
Ceské Republiky na Valassko. To je také divod spori mezi témito zemémi o to, kde je
puvod syrit a mléEnych vyrobkl vézicich se ke zminénému obdobi. Hlavnim produktem,
vyrabénym v kolibach je ov¢i hrudkovy syr. Tento syr ma pouze kratkou trvanlivost,
a proto se ¢ast dale zpracovavala na brynzu nebo na patfené syrové speciality jako parenica,

korbacky a ostiepok. [3,9]

6.1 Parenica

Parenica mé tvar kotouce nebo zdvojené¢ho kotouce v podobé pismene tvaru pismene S.
Kotouce se ziskavaji svinutim stuhy z napafené suroviny a byvaji obvazany ozdobnym
fetizkem nebo jednotlivou niti, vyrobenou z téZe hmoty. Tento vyrobek obsahuje 52 %

susiny a 50 % tuku v su$ing, do obchodni sité jsou dodavany parenice piirodni nebo uzené.

-

Obr. 1 Parenica (foto autor)
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Popis jednotlivych kroki vyroby parenych syri v mlékarné Brezno na Slovensku:

e Uprava tu¢nosti mléka na pozadovanou hodnotu

e Pasterace 72 °C (15 s)

e Zchlazeni mléka na 34 °C

e Inokulace 1,5 az 2,5 % smetanového zakysu, 0,1 az 0,2 % Streptococcus faecalis
a 0,1 az 0,2 % cisté kultury Lactobacillus casei

e Po uplynuti 15 minut od zaockovéani se na 100 1 mléka vmisi 20 ml 50 % chloridu
vapenatého

e MiIéko o teploté 34 °C je zasyfeno takovou davkou syftidla, aby se 20 - 25 minut vytvo-
fila pevna syfenina

o Koagulat je krajen mlékatskou Savli na kostky 3 x 3 cm

e Nakrajend syfenina se nechd odpocinout do chvile vystoupeni syrovatky v fezech

e Miékatskou harfou je upraveno zrno na velikost hrasku

e Soucasnym michanim a ohfevem o 1 °C za 5 minut je teplota upravena na 37 °C

e Syrovatka je od¢erpana v objemu 30 % zasyfen¢ho mléka po dosazeni 6 SH

e Zbytek syrovatky se syrovym zrnem je od€erpan do lisovaci a kysaci vany
V lisovaci a kysaci vané se vykonavaji nasledujici technologické tkony.

e Mirné lisovani po dobu asi 40 minut

e Kysani syfeniny do kyselosti 5,1 — 5,0 pH

e Uzavfeni odtoku z lisovaci vany

e Napusteéni studené vody o teploté 10 — 12 °C, za uéelem zastaveni dal$iho rtstu kyselosti
syra

e Otevfeni odtoku z vany

e Rozkrajeni lisovaného syra na krychle
Dalsim krokem je piesun suroviny do paficiho stroje, ktery provadi tyto vyrobni operace

e Nakrjjeni syra na tenké platky

e Ohfivani platkd v proudu horké vody o teploté 68 — 74 °C

e Zbavovani napatfené hmoty horké vody pomoci perforovaného bubnu odlu¢ovace

e Vymiseni hmoty v teplém uzavieném prostfedi dvéma Sneky

e Vytlateni vymiseného syra do vyhiivaného tvarovaciho vyvodu s pozadovanym

tvarem, pro vyrobu parenice se St€rbinou o rozmérech 0,4 x 6 cm
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Hotovy profil je z hubice odvadén po sitovém dopravniku do sprchy se studenou vodou,
kde dochazi k vychlazeni a ztuhnuti. Nasleduje nasoleni syrovych stuh v solné lazni, které
je provadéno po dobu 5 — 7 minut. OsuSena stuha je smotavéna za pomoci strojku do ko-

necné podoby. Parenice jsou na trh dodavany ptirodni nebo uzené. [2]

6.2 Korbaciky

Syr vyrobeny z hmoty, ktera je stejna jako pro vyrobu parenic. Rozdil je v tvarovani, které
se provadi vytahovanim do dlouhych niti. Hotova nit je spousténa do studené vody, kde je
nit ochlazena a ztuhne v pozadovaném tvaru. Nasleduje nasoleni probihajici ve slaném
roztoku po dobu cca 5 minut. Nité jsou pak namotany na dfevény rdmek a v dolni casti
rozfezany. Dal$im zpracovanim je ru¢ni splétdni do tvaru korbacki. Popsana byla ruéni
vyroba, ale v dusledku velké obliby pafenych syr se rozrustd i primyslové zpracovani.
Napafend vymisend surovina je vertikdln¢ spousténa do nadoby s dérovanym dnem
s otvory o priméru 5 mm, ptes které pusobenim gravitace protéka a tvoii se jednotlivé nité.
Dalsi technologii je pfivadéni hmoty mezi dva proti sobé se otacejici ryhované valce,
rozméry ryhy urcuji tvar niti. Nasledujicim krokem obou zptlisobli vyroby je spousténi
hotovych niti do studené vody, poté jsou pasem premistény pod sprchu s velmi slanou stu-
denou vodou. Nasoleny produkt je dale strojné splétan a horkou celisti nakrdjen na
pozadovanou délku. Korbaciky obsahuji nejméné 48 % suSiny a 40 % tuku v suSing.
Pivodné byly  korbaciky i parenice vyrabény na salasich pouze z ov¢iho mléka. Karpat-
sky styl chovu ovci, ktery byl a je na naSem uzemi provozovan umoznuje dojeni od kvétna
do fijna. V podzimnich a zimnich mésicich se spotiebitelim tohoto zadaného zbozi nedo-
stavalo. Od roku 1967 bylo tedy v CSSR zapoéato s vyrobou pafenych syru z kravského
mléka.[2]

Obr. 2 Syrové nité (foto autor)
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6.3 Ostiepok

Jedna se o piivodné ov¢i syr vyrabény na salaSich, dnes je vyrabén vétSinou primysloveé
z kravského mléka nebo smeési obou druht mlék. Technologicky proces se odliSuje od
produkce hrudkového syra urceného pro dalsi zpracovani na paiené syry s dlouhou struktu-
rou. Syrové zrno na ostiepok musi byt mensi, asi velikost je€mene, to je dosazeno krajenim
syfeniny na mensi kousky, potom delSim michdnim a zahifevem na 38 — 40 °C. Dobfe
vytuzené zrno musi byt pevné a pruzné. Takto pfipravend syfenina se potom vypusti nebo
precerpa do vany s perforovanym dnem pro odtok syrovatky, navrstvi se na cca 30 cm.
Povrch je poté prikryt syrafskou plachetkou, vikem a mirné€ se zatizi. Hmota je lisovana asi
2 hodiny pii teploté prostiedi cca 20 - 22 °C, kdy ¢astecné prokysa. Syr je poté krajen na
hranoly pozadované velikosti. Pfed vlozenim do oStiepkové formy jsou hranoly kratce
ponotfeny do horké vody, aby byl povrch vlacnéjsi, celistvéjsi a vyplnil ornamenty ve
formé. Syr je dale formovan a upravovan okrajenim ¢asti vycnivajicich z formy, popiipade
je vicekrat ponofen do horké vody. Potom je oStiepok vloZen do solné 14zné o teploté
14 °C a obsahem soli 15 % na pfiblizn€ 2 hodiny. Nasleduje osuSeni a zrani nebo uzeni
studenym koutfem. Spravna doba zrani je alespon 1 tyden, aby bylo zaruceno, Ze bude dob-

fe vyzraly a rovhomérné slany v celém objemu. [2]

6.4 Oscypek

Dalsim velmi podobnym syrem je polsky oscypek, jeho vyrobni postup je téméf shodny
s ostiepkom, ale od tinora 2008 ma chranéné oznaceni ptivodu PDO. Znamena to, ze pokud
chce n¢kdo syr s timto ndzvem vyrabét, musi dodrzovat piesnou recepturu, véetné regio-
nalni ptisluSnosti. Oscypek je asi nejznamé;jsi tradi¢ni polsky syr, ktery je fazen do skupiny
syrového ov¢iho mléka. Jedine¢na chut’ je popisovana jako nepatrné kysela, pikantni, slané
a uzend. MIéko je ziskdvano od ovci tradi¢nich plemen tohoto regionu, které se zde dostaly
pfi valasské kolonizaci s pastevci z Balkanu. Dojeni probiha v obdobi pastvy od kvétna
do zafi. Pfi vyrobé nejsou doddvany do mléka Cisté mlékarenské kultury, ale vyuziva se
pouze piirozena mikrofléra a vyrobni postupy. Tyto procesy zahrnuji rucni zpracovani,

pouziti dfevénych néstrojli a uzeni v kolibach. [11]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

6.5 Jadel

Tento druh syra se zadal vyrabét v CR podle receptur z Arabie. Nejdiive byl vyrabén pro
zékazniky na Blizkém vychodu a potom si ziskal oblibu 1 u nas. Vyrobek ma tvar pletence
o hmotnosti zhruba 400 g. Jedna se o tuhy syr s vldknitou strukturou s Cisté nakyslou
mlécnou chuti. V obchodni siti ho najdeme slany, kofenény nebo uzeny. Po uzeni je chut’
vyrazna a slana. Jadel je v Cesku pouZivan jako nahrazka méné dostupnych jihoevrop-
skych syrt. Syr Jadel obsahuje 57 % suSiny, 40 % tuku v suSin¢ s obsahem soli 6 — 8 %.
[10]
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7  SYRY PASTA FILATA

Pasta filata je pojmenovani skupiny syra vyrabénych z kravského, ovciho, buvoliho
a koziho mléka. Pivod téchto pafenych syru je v zemich severniho stiedozemi - Itélie,
Recka, Turecka, zemi Balkanu a vychodni Evropy. Termin Pasta filata pochazi z italstiny
a lze to prelozit jako natahovaci tvaroh. Jedna se vétSinou o mékké nebo polomekké syry,
které jsou konzumovany cerstvé nebo po kratké dobé zrani. Pro vSechny syry této skupiny
je specificky vyrobni krok, a sice runi nebo mechanické zpracovavani hmoty v horkeé
vodé¢ do polotekuté plastické konzistence. Takto upraveny syr mize byt dale formovan do

ruznych tvart. [12]

7.1 Mozzarella

Jemny nezrajici syr, patiici do skupiny syri oznaCovanych jako Pasta-filata, které maji
puvod v Italii v oblasti Battipaglia. Pivodné byl vyrabén z buvoliho mléka, v souc¢asnosti
je vyrabén po celém svété hlavné z mléka kravského. Jedna se o bily, lehky syr s lesklym
povrchem. Technologie vyroby syra Mozzarella zahrnuje fazi silného okyseleni mléka
nebo syra, béhem které dochédzi ke solubilizaci micelarniho vapniku. Tento jev je
odpovédny za plastifikaci v horké vod¢. Okyselovani je provadéno po celou dobu fermen-
tace syfeniny bakteriemi mlééného kvaseni, coZ je oznaCovano jako biologicky postup
nebo pfimym doplitkem okyselujiciho ¢inidla do mléka pted koagulaci, zde se jedna o tzv.
chemicky postup. Biologicky postup vyzaduje nékolik hodin zrani, zatimco chemicky
proces umoznuje okamzité¢ dalSi zpracovani, protoze nevyzaduje pouziti startovacich
kultur. I pfesto, Ze neptitomnost mlé€ného kysani ubird na typické chuti, chemicky
postup je Siroce pouzivan, protoze tento zpiisob ma za ndsledek nizs$i vyrobni néklady
a lepsi standardizaci vlastnosti syra. Tato technologie vSak zahrnuje velmi kriticky krok,
kterym je posouzeni urovné acidifikace mléka, pro ziskdni vhodné urovné rozpustnosti
vapniku. To je zasadni bod, urcujici nejen tazné vlastnosti syra, ale i konzistenci kone¢né-
ho produktu, protoze mé vliv na pH a zadrzovéani vody. Konzistence je velmi diilezitou
vlastnosti mozzarelly, ale bohuzel, védecky podlozend metoda pro predikci urovné
preacidifikace neni  k dispozici, a problém se obvykle fesi standardizaci mléka na vyrobu
syri. Pokud se standardizace mléka neprovede (napiiklad v malych a sttedné velkych mlé-
karnach), kolisavé slozeni mléka zpiisobuje rozdily v mnoZzstvi kyseliny, které ma byt pfi-
dano, bézné je stanoveno podle empirickych postupt. Velmi oblibena metoda je tzv. rozta-

hovaci proces, ktery se sklada z roztaZzeni malého mnoZstvi syra v horké vodé predem pfi-
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pravené¢ho pomoci né€kolika litri mléka se zndmym mnozstvim pfidané kyseliny. Béhem
protahovani, je vyhodnocovana rychlost, pii které se hmota protahuje pomoci gravitacni
sily a vzhledu tazeného syra, ktery musi byt hladky a homogenni. Nasledn¢ je rozhodnuto,
jestli mnozstvi kyseliny vyzaduje upravy. Tento postup poskytuje uzitecné udaje, ale je
zapotiebi velmi kvalifikovanych pracovnikti. Byla tedy navrzena metoda zalozend na
méfeni pH, jako  indexu pro predikci vlastnosti roztazitelnosti syifeniny. Metoda je
Podle tohoto pfistupu, by méla byt pevna hodnota pH pro vSechny trovné konzistence
mozzarella, ale toto nebylo vzdy potvrzeno v praxi, tak se v literatufe objevuji protichidné
udaje o optimalni hodnoté pH, pro které nékteti autoti naznacuji pouze rozsah. Nejcastéji

byva uvedena hodnota mezi 5,4 - 5,1 pH. [12,13,14]

Obr. 3 Mozzarella (foto autor)

7.2 Provolone Valpadana

Polotvrdy syr vyrabény ze syrového kravského mléka v severni Italii. Do mléka jsou
pridavany startovaci termofilni kultury, jako syfidlo je pouzivan vytazek z telecich zaludk
tekuty nebo pasta, zalezi na druhu vyrdbéného syra (sladky nebo pikantni). Syfenina je
ponechana po nakrajeni v syrovatce, dokud neni dosazena poZadovand kyselost. TaZeni
syra probihd v horké vod¢, kde je hmota zpracovavana do typického hruskovitého tvaru.
Vyrobeny syr je zpevnén provazkem, za ktery je v uzsi ¢asti povéSen pfi zrani nebo uzeni.
Soleni se provadi v solance a zraje po riznou dobu (az 6 mésicl), zavisi to od vyrabéné

varianty. [12]

7.3 KasSkaval

Druh syra vyrabény ve vychodnim stfedomofi a na balkanském poloostrove, kde patii mezi
velmi oblibené tvrdé syry. Existuje fada regiondlnich postupii vyroby syra kaSkaval,
uvadim vyrobni postup jednoho z nich. Galichki kaskhaval je vyrdbén ze syrového ov¢iho

mléka, které ma teplotu 33 — 37 °C, po ptidani praSkového syfidla se syfi 45 minut.
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Nasledné je syfenina michana a drobena 30 minut dfevénym nastrojem zvanym krsech.
Poté se nechd 10 minut vystoupat syrovatka a syfenina je vlozena do tenké plachetky za
ucelem odstranéni syrovatky. Pak je syr vyjmut z plachetky a rozdroben na malé kousky,
které jsou vtlaCeny do formy a zatizeny zavazim 1 kg, to stac¢i na 15 kg syra po dobu
3 - 6 hodin. Po uplynuti této doby je syr nakrajen na bloky 5 - 8 kg, zabalen do tkaniny, ve
které zraje dalSich asi 18 hodin. Vyzraly syr mé mirné nazloutlou barvu, malé oka v tésté
a elastickou konzistenci. Optimalni kyselost je 5,4 - 5,2 pH, coz odpovida titrani kyselosti
62 - 66 SH. Poté¢ je provedena zkouska taznosti v horké vodé, pokud je syr spravné vyzraly
nasleduje pafeni hmoty. Jako u ostatnich pafenych syrt je vykysana surovina nakrajena na
tenké prouzky. Dalsi krok je jiz odli$ny, protoze prouzky se vkladaji v kosi do 5 % solné
lazn¢ o teploté 73 az 75 °C na dobu cca 5 minut za mirného michdni a hnéteni. Dalsi
operaci je protahani a ptekladani napatfen¢ho syra na stole po dobu asi 10 minut, aby se
ziskala hladka homogenni hmota bez vzduchovych bublin. Ta je nasledné vtlatena do
formy ve tvaru zplostélého valce, aby vyslednd hmotnost syra byla 3 - 3,5 kg. Primérna

doba zrani je 100 dni. [15]
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II. PRAKTICKA CAST
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8 METODIKA PRACE

Praktickd &ast bakalafské prace probihala ve $kolnim poloprovozu VOSPaSPSM
ny jako vzorky A, vyrobky z 11. a 12.unora 2017 maji oznaceni B. Prvni den byl vyroben
syr takovou technologii, aby bylo po cca 20 hodinach dosazeno pozadovaného pH a bylo

mozno dale zpracovat piipravenou hmotu patfenim.

8.1 Vyroba syri s pouzitim lyofilizovanych kultur

Pfi prvnim cyklu syry uréené pro nasledné pateni byly vyrobeny z 5 litri syrového, termi-
zovaného (60 °C — 15 minut), Setrné pasterizovaného ( 72 °C — 30 s) a vysoce pasterizova-
né¢ho mléka (88 °C — 10 s). Tucnost mléka pted vyrobou syrii nebyla nijak upravovana.
Dalsi vyrobni postup byl pro vSechna mléka stejny. Zahtati mléka na 30 °C a poté byla
mléka inokulovdna mlékarenskymi kulturami Delta 1 — termofilni kultura sloZena
pouze z okyselujicich (homofermentativnich) bakterii rodu Streptococcus thermophilus
a Alpha 3 — mezofilni kultura slozena z 66 % okyselujicimi (homofermentativnimi) bakte-
riemi Lactococcus lactis, Lactococcus cremoris a z 33 % aromatickymi (heterofermenta-
tivnimi) bakteriemi Lactococcus diacetilactis, Leuconostoc cremoris, v poméru 1:1.
Pouzité lyofilizované kultury vyrabi firma Ets.A.Coquard, Francie. Kultury byly rozpuste-
ny v mléce do celkového objemu 40 ml, poté byla provedena samotnd inokulace mléka
8 ml roztoku kultury, kterd trvala 30 minut. Nasledovalo zahtati mléka na 35 °C a pfidani
2 ml CaClp, poté byla pfipravovana davka syfidla. Bylo odméfeno 7 ml syfidla Fromase
220 TL do nadobky a do objemu 20 ml byla doplnéna voda o teploté 25 °C. Zasyteni bylo
provedeno 5 ml roztoku syfidla. Jednalo se o mikrobidlni syfidlo, které je pfipraveno
fermentaci z plisn€ Rhizomucor miehei. Doba sraZzeni u syrového mléka byla 25 minut
u Setrn¢ pasterizovaného 30 minut a u terminovaného 27 minut. Vysoce pasterizované
mléko nezkolagulovalo a doslo pouze k mirnému zvysSeni viskozity. DalSim krokem bylo
postupné krajeni syfeniny na velikost hrasku a vytuZzovani syfeniny po dobu 50 minut.
Koagulat byl vloZzen do forem, které byly oznafeny pro odliSeni jednotlivych vzorki a do-

ba zrani byla 20 hodin pfi teploté cca 21 °C.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 28

8.2 Vyroba syru s pouzitim smetanového zakysu

Vyrobni postup ve druhém dvoudennim cyklu byl shodny, pouze lyofilizované mlékaren-
ské kultury byly nahrazeny smetanovym zakysem. Zaockovani bylo provedeno piidanim
100 ml zakysu tzn. 2 % objemu mléka. Syr pfipravovany z vysoce pasterizovaného mléka

opét velmi slabé koaguloval a nebyl déle zpracovavan.

Ptiprava zédkysu v mlékarné Kromilk Krométiz a.s.:

e odstfedéni mléka

e vysoka pasterace 85 - 87 °C

e bézné vychlazeni na pasteru

e napusténi do zakysniku

e druha pasterace 92 — 93 °C, 20 min
e vychlazeni / temperace na 25 °C

e zakysani kulturou CHN19

e kultivacecca 16 — 18 h

e vychlazeni

Kultura CHN 19 je mezofilni aromaticka kultura, produkujici oxid uhliity — smés
Lactococcus lactis subsp.cremoris, Lactococcus lactis subsp.lactis, Leuconostoc mesente-
roides subsp.cremoris a Lactococcus lactis subsp.diacetylactis. Vyrobce Chr.Hansen,

Dansko.

Parametry syrového mléka, pouzitého pro vyrobu syra v druhém cyklu byly vyhodnoceny
v piistroji MilkoScope. Tento pfistroj nebyl pii prvnich pokusech k dispozici. Na obrazku
je mozno vidét soupis parametrii naméienych ve vzorku mléka. Prvni veli¢inou je teplota,
nasleduje obsah tuku, tuku prosté suSiny, hustota, bilkoviny, laktosa, voda, popeloviny

a bod zmrznuti.
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Obr. 4 Parametry mléka (foto autor)

8.3 Pareni syru

Pateni syrt bylo provadéno v horké vodé¢, ohfivané v nerezovém hrnci na elektrickém vati-
¢i na teploty v rozmezi 70 — 82 °C. Teplota vody byla sledovana digitdlnim teplomérem.
Jednotlivé vzorky syra byly nejprve zvazeny a poté nakrajeny na drobné kousky, aby bylo
zabezpeCeno rychlé a rovnomérné prohfati hmoty. Dal§im krokem bylo promichavani
a stlacovani jednotlivych kouskti napafeného syra vaieckou o sténu nadoby. Vytvorena
hrudka pafené¢ho syra byla roztahovana a ptekladana, aby dosSlo k tvorbé pevnéjSich
a delsich vlaken. Takto ptfipravené syrové tésto bylo ponechéno v horké vodé a byly z n¢j
ruén¢ tahdny syrové nité. Tahani spoc¢iva v natahovani napafené hmoty do pozadovaného
praméru za soucasného to¢eni mezi prsty, abychom ptedesli plochému prufezu hotovych
vyrobki. Vytahana syrova nit’ byla spousténa do nadoby se studenou vodou, kde dochazelo
k ochlazeni a tim fixaci tvaru v disledku ztuhnuti teplem tvarné hmoty. Nasledné bylo

provadéno nasoleni hotovych niti ve 20 % solném nélevu po dobu 5 minut.
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9 PARAMETRY VYROBENYCH SYRU

9.1 Aktivni kyselost

Aktivni kyselost je vyjadfovéana stupnici pH 1 — 14, coz je zaporny exponent koncentrace
vodikovych iontii. Pomoci aktivni kyselosti délime roztoky na kyselé, pH < 7 neutralni,
pH =7 a zasadité pH > 7. Kyselost je dana piebytkem vodikovych iontii v roztoku, zasadi-
tost pfebytkem hydroxylovych iont v roztoku. Zvysi-li se koncentrace jedné slozky, snizi
se umérné koncentrace slozky druhé. Méfeni bylo provadéno potravinaiskym pH metrem

Testo 206 — pH2. Dosazeni spravné hodnoty pH je pro vyrobu patenych syrt stézejni.

Hodnoty pH béhem vyrobniho procesu
6,7
65 —6;6%——,
6,3 6,&
6,1
5,9 \
’ \
T 57 \ e SYTOVE
5,5 . .
53 \ = termizovane
g \— 5,24
51 e ) ] Setrné pasterizované
4,9
4,7
4,5
mléko koagulat pol16h po22h vyrobky
Vyrobni kroky

Obr. 6 Graf poklesu pH — syr A
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mléko koagulat pol16h po22h wvyrobky
Vyrobni kroky

Setrné pasterizované

Obr. 7 Graf poklesu pH — syr B

Béhem méfeni hodnot pH nebylo zaznamenano vétsich rozdili, které by dokazovaly vliv

tepelného oSetfeni mléka na vyvoj aktivni kyselosti syri. Tvary obou kiivek také

nenasveédcuji tomu, Ze by béhem vyrobniho procesu nebo v jednotlivych ¢asovych tsecich

dochazelo k vyznamnym rozdilim mezi vzorky.

9.2 Tuk

Metoda butyrometrickéd podle Gerbera - pro mléko a mlécné vyrobky. Vzorek je v butyro-

metru smichan s kyselinou sirovou, kterd zajisti rozpusSténi bilkovin v obalu tukovych

kulicek. Ptidavkem izoamylalkoholu je dosazeno ostrého rozhrani mezi tukem a ostatnimi

slozkami mléka, butyrometr se umisti do odstfedivky, uvolnény tuk se odsttedi, v kalibro-

vané Casti je proveden odpocet procent tuku. [16]

Meéfeni obsahu tuku probihalo po péti dnech od vyroby.

Tab. 2 Obsah tuku [%] ve vzorcich syri

Tepelné oSetieni mléka A B

Syrové 31,25 23,00
Termizované 31,00 21,50
Setrné pasterizované 28,25 20,00
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Rozdily v obsahu tuku mezi vzorky A a B mohly byt zpiisobeny nedostate¢nou moznosti
regulace elektrického vafi¢e pouzitého pro ohfivani vody na pafeni syri. Vyssi teplota

mohla byt pfi¢inou rozpusténi tuku a jeho prechodu do pafici vody.

9.3 SuSina

Susina byla stanovena pomoci elektronického analyzatoru vlhkosti Kern DLB. Vyrobce
KERN & SOHN GmbH Belingen. Ptistroj vyuziva nejrozsifenéj$i metodu termogravime-
trie - halogenové suseni. Je vybaven halogenovym zaficem 1x400 W. Piiprava vzorku
spocivala v homogenizaci vzorku vyrobenych pafenych syrd, zvazeni hlinikové misky, ve
které probihalo vysouseni. Navazka 2 g vzorku byla vazena s ptfesnosti na 0,001 g. Pfistroj
zaznamena pocateéni hmotnost vzorku, poté je vzorek zéafi¢em postupné vysouSen
a vestavénd vaha véazi zménu hmotnosti vzorku do konstantniho ubytku. Zbytkova

hmotnost po vysuSeni se nazyva susina. SuSina byla stanovena také po péti dnech od

vyroby.
Po zjisténi obsahu tuku a suSiny v hotovych vyrobcich bylo mozno vypocitat obsah tuku
v susing.
Vypocet obsahu tuku v susin€ podle vzorce:
obsah tuku

TVS = .100 9
obsah susiny g

Vypocet pro vzorky A:

TVS = 31.25 100 = 64.54 %
T 4842 T OO
= = 0

TVS 1350 .100 = 71.20%

TVS = 28.25 100 = 62.96 %
T 4487 T eI

Tab. 3 Obsah suSiny — A

Miléko navazka [g] | ¢as [min.] suSina [%] TVS [%]
Syrové 2,003 5,29 48,42 64,54
Termizované 2,102 7,25 43,52 71,20
Setrné pasterizované 2,065 9,09 44,87 62,96
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Vypocet pro vzorky B:

TVS = 23,00 100 = 48,37 %
T 4755 " TR

)

~ 4348

TVS .100 = 4945 %

)

™S =210

.100 = 42,46 %

Tab. 4 Obsah suSiny — B

Miléko navazka [g] ¢as [min.] susina [%] TVS [%]
Syrové 2,011 6,32 47,55 48,37
Termizované 2,082 6,41 43,48 49,45
Setrng pasterizované 2,017 7,10 47,10 42.46

Hodnoty suSiny byly u vSech vzorkti velmi podobné. Nelze tedy vyslovit nazor, ze by
provedené tepelné oSetfeni mléka mélo vliv na obsah suSiny v pafenych syrech. Nevyrov-
nanost podilu tuku v susiné mezi vzorky A a B byla ovlivnéna rozdily obsahu tuku, ktery

slouzil pro vypocet zastoupeni tuku v susing.

9.4 VytéZnost

Pied zapocetim pateni syri byla zaznamenéna hmotnost syra po vytaZzeni z formy. Hotové
nité¢ byly vaZeny pred vloZzenim do slan¢ho ndlevu. Naméfené hodnoty poslouZily pro
vypocet vytéznosti podle nize uvedeného vzorce. Vysledek (vytéznost) vyjadiime jako

suSinové jednotky (SJ), které prejdou do syra z 1 litru mléka. [17]

_ hmotnost syra [kg] . susina [%]

mnozstvi mléka [1]
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Tab. 5 Hmotnost vyrobeného syra [kg]
A B
Tepelné oSetfeni | Hmotnost Hmotnost ho- | Hmotnost Hmotnost ho-
mléka pied pafenim | tovych vyrob- |pfed paienim | tovych vyrobki
[kg] ku [kg] (kg (kg
Syrové 0,92 0,76 0,75 0,72
Termizované 0,72 0,69 0,82 0,78
Setrng pasterizované 0,75 0,68 0,84 0,80
Tab. 5 Vytéznost vyrobeného syra [%]
A B
Tepelné oSetieni
mléka VytéZnost VytéZnost ho- |VytéZnost VytéZnost ho-
pred pafenim |tovych vyrob- |pred pafenim |tovych vyrob-
[%] kii [%] [%] kit [%]
Syrové 18,40 15,20 15,00 14,40
Termizované 14,40 13,80 16,40 15,60
Setrné pasterizované 15,00 13,60 16,80 15,08

Vypocet pro vzorky A:

0,76 . 48,42
S]=——"7T—=7,36
5
0,69 . 43,52
S]] =—=6,00
5
0,68 . 44,87
S]=——=6,10
5
Vypocet pro vzorky B:
0,72 . 47,55
S]=——=6,85
5
0,78 . 43,48
S]=——=26,78
5
0,80 . 47,10
S]=——71—=17,54

5
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Tab. 6 Vyt&znost syra [SJ]

Tepelné oSetieni mléka A B

Syrové 7,36 6,85
Termizované 6,00 6,78
Setrng pasterizované 6,10 7,63

Nejvyssi vytéznosti syra bez ohledu na vyslednou susinu byla vypocitdna u vzorku A- pred
pafenim, vyrobené¢ho ze syrového mléka. Po pfepoctu na susSinové jednotky vykézal
nejvyssi hodnotu vzorek B, vyrobeny z Setrn¢ pasterizované¢ho mléka.
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10 ZAVER

Cilem bakalafské prace bylo porovnat vliv zplisobu tepelného osetieni mléka na vlastnosti
vyrobenych pafenych syrti. Technologie a podrobné vyrobni kroky byly popsany v uvodu
prace. Vyroba syru ze syrového, terminovaného, Setrné pasterizovaného a pasterizovaného
mléka probihala ve dvou dvoudennich cyklech ve $kolnim poloprovozu VOSPaSPSM
z pasterizovaného mléka nebylo mozno ani u jednoho z pokust zpracovat, doslou pouze
k mirnému zvySeni viskozity. Porovnani vlastnosti takto oSetfené¢ho mléka v praci neni
uvedeno. Syry vyrobené z ostatnich druhti mlék byly ponechany do druhého dne, aby
pusobenim mikroorganizmii doSlo k fermentaci laktéozy na kyselinu mlécnou, a tim
k poklesu pH syra. Po dosazeni spravné hodnoty pH a vytazeni z forem byly vzorky
zvazeny, nasledné¢ bylo mozno nakrajenou syrovou hmotu zpracovat pafenim v horké
vode. Vyrabény byly syrové nité, které jsou asi nejrozsifenéjSim druhem paieného syra na
trhu. Podrobny popis je popsan v osmé kapitole. Hotové nité byly po vytazeni vody pone-

chany okapat a opét zvazeny.

Pti vSech vyrobnich operacich bylo u vzorkii monitorovano pH, jehoz hodnoty jsou
uvedeny v grafech. Dosazeni spravné hodnoty rozhodujici pro dalsi zpracovani pafenych
syri. Pokud je pH vyssi nez je optimum 5,0 az 5,1 pH, nelze ze syra v horké vod¢ tvofit
vlaknitou strukturu. Naopak pfi niz§im pH, lze hmotu pafenim zpracovat, ale béhem
tvarovani dochdzi k trhani. Poklesy hodnot pH jsou zaznaceny v grafech. Vzorky byly
pred rozbory ponechany pét dni pii teploté 5 °C. Nejvétsi rozdily ze vSech pokust byly
zaznamenany pii stanoveni obsahu tuku, které bylo provedeno butyrometrickou metodou
podle Gerbera. Vysledky byly ovlivnény pouZzitou technologii béhem vyroby vzorki, coz
je v praci popsano. Susina byla stanovena termogravirometricky, vysousenim do konstant-
niho Ubytky hmotnosti vzorku. Na zaklad¢ zjisténého obsahu tuku a suSiny byl pomoci
vzorce vypocitan podil tuku v suSin€. Vysledky jsou uvedeny v tabulkach. Posledni ¢ast
prace je v€novana vytéznosti. Hodnoty ziskané pfevazenim syra uréeného ke zpracovani
a hotovych vyrobkll byly pievedeny na vytéZnost procentudlni a pfenesenou na suSinové

jednotky.
Na zaklad¢ udajt ziskanych z vysledkl provedenych pokusti nelze presveédcive urcit, jestli

tepelné oSetfeni mléka méa vyznamny vliv na parametry pafenych syrt z n€ho vyrobenych.
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Poznatky ziskané pifi pokusech by bylo mozno doplnit mikrobiologickym rozborem
vyrobenych syri a sledovanim vyvoje mikroflory ve vyrobcich za stejnych podminek
skladovani. Dal§im moznym tématem miize byt sledovani vyvoje hodnot pH béhem zrani
pii raznych teplotach. Cenné informace by mohly byt také ziskany senzorickou analyzou

pfipravenych syru.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL

°C Stupen Celsia
pH Potential of hydrogen — stupnice aktivni kyselosti
SH Stupeni Soxlett Henkela

VOSPaSPSM  Vyssi odborna $kola potravinaiska a Stfedni primyslova $kola mlékaren-

ska
TVS Tuk v sus§iné
SJ Susinova jednotka
Kg Kilogram
g Gram
1 Litr
ml Mililitr
PDO Protected designation of origin — chranéné zemépisné oznaceni
CR Ceska republika

CSSR Ceskoslovenska socialisticka republika
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PRILOHA P 1: PRODUKTOVY LIST — ALPHA 3

PRODUKTOVY LIST — ALPHA 3

Popis produktu:

Lyofilizovana mlékdrenska kultura vhodna pro cerstvé a mékkeé syry. Jedna se o koncentrovany
vybér mrazem vysusenych bakterii vhodnych pro pfimé zaockovani do vyrobni nadoby.

SloZeni:

smés kmen( -Lactococcus lactis ssp. cremoris

Lactococcus lactis ssp. diacetilactis

Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris

Koncentrace bakterii : 1010az 1011/1g

Charakteristika kultury:

Mezofilni kultura, ktera se sklada ze 2/3 okyselujicich (homofermentative) a 1/3 aromatickych
(heterofermentative) kmend.

Velikost baleni a davkovani :

Tuba (baleni) ozn.DL1 je k zaockovani 100-200 litrd mléka.

Tuba (baleni) ozn. DL 3,5 je k zaoc¢kovani 350-700 litr( mléka.

Pracovni kultury :

22°Caz37°C

Minimalni doba zaockovani:

minimalné 30min pfed syfenim pro zajisténi fadného rozptyleni bakterii v mléce

Doporuceny postup zaockovani:

Kulturu v rozmezi teplot +4°C az -18°C (skladovaci teplota) nasypte a mirné vmichejte do 200ml
mléka o teploté 20°C — 35°C. Mirnym michanim bez Slehani (neprovzdusnit) po dobu asi 20s zaoc-
kujte mléko ve vyrobniku. Zaockujte minimalné 30min pred syfenim k zajiSténi dobrého rozptyleni
kultury v mléce.

Skladovani a doba udrZeni potfebné aktivity kultury:

Pfi 4°C - 6 mésicll od data pInéni (plati pfed otevienim baleni).

Pfi-18°C - 2 roky od data pInéni (plati pfed otevienim baleni).

Datum plnéni je uveden na baleni.

Expozice vyssi teploté po kratkou dobu (napf. béhem manipulace a transportu) ma minimalni vliv
na ztratu aktivity.

Je nutné chrdnit obsah baleni proti vniknuti vihkosti.

Zdroj : technicky list vyrobku vystaveny vyrobcem, katalog vyrobk( a dopliujici informace od vy-
robce.

Datum posledni revize zapisu : 1.5.2015

Vyrobce : Ets COQUARD, 478 rue Richetta, 69400 Villefranche sur Sadne, Francie, Tel:0474628144
Fax:0474628169

Dodavatel : Synergetic s.r.o., Cetoraz 62, 39411, Tel: +420724574942, e-

mail:dobrykurz@gmail.com,
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PRILOHA P2: PRODUKTOVY LIST DELTA1-2, PM1-PM2

PRODUKTOVY LIST — DELTA1-2, PM1-PM2

Popis produktu:

Lyofilizovana mlékarenska kultura vhodnad pro syry mékké, tvrdé a parené tazené syry. Jednd se o
koncentrovany vybér mrazem vysusenych bakterii vhodnych pro pfimé zaockovani do vyrobni
nadoby.

SloZeni:

Streptococcus Thermophilus — 100%

Koncentrace bakterii : 1010az 1011/1g

Charakteristika kultury:

Termofilni kultura.

Velikost baleni a davkovani :

Tuba (baleni) ozn.DL1 je k zaockovani 100-200 litri mléka.

Tuba (baleni) ozn. DL 3,5 je k zaoc¢kovani 350-700 litr( mléka.

Optimalni teplota mléka p¥i zaockovani :

30°C az 37°C.

Doporuceny postup zaockovani:

Kulturu v rozmezi teplot +4°C az -18°C nasypte a mirné vmichejte do 200ml mléka o teploté 20°C —
35°C. Mirnym michanim bez Slehani (neprovzdusnit) po dobu asi 20s zaockujte mléko ve vyrobni-
ku. Zaockujte minimalné 30min pred syfenim k zajisténi dobrého rozptyleni kultury v mléce.
Pouziti:

Je mozZné ji pouZivat samostatné nebo s pridavkem mezofilni kultury nebo mikrokok( pro zlepseni
chuti a proteolyzy.

Deltal a Delta2 je vhodna k poutZiti hlavné na syry pafené, tazené a tvrdé tohoto typu.

Delta PM1 a PM2 je vhodna pro tradi¢ni mékkeé a tvrdé syry.

Doporuceni:

PFi pouziti kultury Delta, cozZ je Cisty Streptococcus Thermophilus je vhodné pozorné sledovat tep-
lotu prostiedi pfi odkapavani syr(i. Aktivita kultury je velmi odlisna v zavislosti na okolni teploté.
(pf. je rozdil zda teplota bude 18-20°C nebo 22-24°C)

Skladovani a doba udrZeni potfebné aktivity kultury:

Pfi 4°C - 6 mésicll od data pInéni (plati pred otevienim baleni).

Pfi-18°C - 2 roky od data pInéni (plati pfed otevienim baleni).

Datum plnéni je uveden na baleni.

Expozice vyssi teploté po kratkou dobu (nap¥. béhem manipulace a transportu) ma minimalni vliv
na ztratu aktivity.

Je nutné chranit obsah baleni proti vniknuti vihkosti.

Zdroj : technicky list vyrobku vystaveny vyrobcem, katalog vyrobk( a dopliujici informace od vy-
robce.

Datum posledni revize zapisu : 1.5.2015

Vyrobce : Ets COQUARD, 478 rue Richetta, 69400 Villefranche sur Sadne, Francie, Tel:0474628144
Fax:0474628169

Dodavatel : Synergetic s.r.o., Cetoraz 62, 39411, tel: +420724574942, e-mail: dobry-

kurz@gmail.com



