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ABSTRAKT

Cilem této bakalaiské prace bylo popsat vyrobu syru typu ,,Pasta — Filata® a faktory, které
pateni syfeniny pii teploté 65 — 90 °C podle druhu vyrabéného syru. Pfi této teploté se méni
funk¢ni vlastnosti syru a syfenina se stava plastickou a dé se rtizné€ tvarovat. Existuje mnoho
faktort, které mohou ovlivnit vyrobu téchto syrti a tim mohou pozmeénit jejich funkcni vlast-
nosti naptiklad, Ze syr pii procesu pafeni neptjde tvarovat do pozadovaného tvaru. Proto je
dilezité dodrzovat spravnou vyrobni praxi u jednotlivych pafenych syr. Soucasti prace je

také charakteristika jednotlivych zastupct pafenych syra.

Kli¢ova slova: Pafené syry, Mozzarella, pateni syfeniny, faktory ovliviiujici vyrobu pate-

nych syr.

ABSTRACT

The aim of this bachelor thesis was to describe the production of Pasta — Filata cheese and
the factors that affect the production of these cheeses. The most important operation in the
production of Pasta — Filata cheeses is stretching of curd alone at a temperature 65 — 90 °C,
depending on the type of cheese produced. At this temperature, the cheeses functional char-
acteristics changes and the curd becomes plastic and can be shaped differently. There are
many factors that can affect the production of these cheeses, there by altering their functional
properties, for example, that the cheese will not go into shape during the stretching process.
Therefore is important to keep manufacturing practice for individual Pasta — Filata cheeses.
The thesis also includes the characteristics of individual representatives of Pasta — Filata

cheeses.

Keywords: Pasta — Filata cheeses, Mozzarella, stretching curd, factors affecting the Pasta —

Filata cheese manufacture.
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UvVOoD

Bakalatska prace se zabyva studiem zakladnich technologickych operacich pii vyrob¢ syri
kvtli tomuto kroku, kdy dochdzi ke specidlnimu zpracovani syfeniny se tyto syry uvadéji

samostatné.

Vyroba a konzumace pafenych syru je typicka pro zemée Jizni Evropy a Stfedozemniho mofte,
predev§im jde o Balkanské staty, Italii a Recko. Ale k jejich nejvétsimu rozsifeni doslo v Ita-
lii, kde se tyto syry obecné nazyvaji Pasta — Filata. Tradi¢né se pafené syry vyrabéji z krav-
ského (Mozzarella), ov¢iho (Slovenska parenica), koziho nebo buvoliho (Mozzarella di Bu-
fala Campana) mléka, nebo né€kterou kombinaci téchto mlék (Kasar, Ostiepok). Jsou m&kkeé,
polotvrdé nebo tvrdé. Konzumuji se Cerstvé nebo po kratké dob¢ zrani (Mozzarella, Sca-
morza), nebo mohou zrat tydny ¢i mésice podle typu pafeného syru (Ragusano, Kaskaval,
Provolone, Caciovallo Silano atd.). Dale mohou byt uvadény na trh jako uzené nebo neuzené
syry, s mirnym nebo pikantnim aroma, které vznika podle délky doby zrani syrti. Syry typu
Pasta — Filata se vyskytuji v nejriizngjSich velikostech a formach (kulaté tvary, bochnicky,

smotané do tvaru bice atd.).
Mezi nejznamé;jsi a nejoblibengjsi pafeny syr po celém svété patii Mozzarella.

Velka ¢ast pafenych syrii nese oznaceni CHOP (chranéné oznaceni ptiivodu) a CHZO (chré-
néné zemépisné oznaceni), coZ znamend, Zze se mohou vyrabét jen v urcitych oblastech a

specifickym zptisobem.
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I. TEORETICKA CAST
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1 SYRY TYPU ,,PASTA FILATA“

Patené syry jsou fazeny do skupiny mekkych nebo polotvrdych syrt. Jsou piechodem mezi
mékkymi a tvrdymi syry. Vzhledem ke speciadlnimu zpracovani syfeniny se obvykle uvadé;ji
samostatné. Pro pafené syry je charakteristické, ze mirn€ prokysand syienina se zpracovanim
v horké vode¢ stava plastickou, coz umoziuje rozmanité tvarovani syra. Tradicni pafené syry
jsou vyrabény z kravského, koziho, ov¢iho a buvoliho mléka. Nekteré jsou mekké, anebo
polomékké, konzumované Cerstvé nebo jen po kratké dobé zrani (naptiklad Mozzarella).
Jiné jsou tvrdé a polotvrdé zrajici syry, které mohou pred konzumaci podstoupit zrani (na-
priklad Kaskaval a Provolone). Mozzarella je oblibeny syr po celém svété. Pouziva se hlavné
jako ingredience na pizzu. Pafené syry tvoii rozmanitou skupinu syri, které vznikly ptede-
v§im v severnim Stfedomofi, v krajich jako je Italie, Recko, Balkan, Turecko a ve vychodni
Evropé. Syr Mozzarella, kterému se také tika pizza syr, se vyrabi pramyslové. Je vyroben
v souladu s postupem podobny vyrobé ¢edaru, az do kroku pateni, ktery je specificky pro
syry typu pasta — filata (pafené syry). Tento krok definuje unikatni funkéni vlastnosti tohoto
druhu syru. [1,2,3,5]

1.1 Technologické operace

1.1.1 Uprava mléka a zpracovani syieniny

Osetfeni mléka zacind pasterizaci, kterd je zamétena na niceni patogent a denaturaci ¢asti
syrovatkovych proteinti, aby se zlepSila vytéznost syra. Pasteraci je zniceno okolo 99 % mi-
kroorganismil syrového mléka, ale bakteridlni spory a termorezistentni mikroorganismy
(napt. Micrococcus, Enterococcus) mohou piezit. V chladici sekei pastéru se mohou mnozit
pneudomonady a bacily, které zptsobuji sekundarni kontaminaci. Proto je velmi dilezitd

pravidelna sanitace zafizeni pro pasterizaci. [5,7]

Pod pojmem pasterizace mléka rozumime jeho zahtati na teplotu, kterd zarucuje jeho zdra-
votni nezavadnost, pfiméfenou trvanlivost a technologickou pouzitelnost. Priméarné se mléko
oSetfuje Setrnou pasteraci, kdy se pii tomto procesu mléko zahteje minimalné na 72 °C po
dobu 15 — 20 sekund. Pficemz maji byt v co nejvyssi mife uchovany jeho biologické a tech-

nologické vlastnosti. Po pasterizaci nasleduje standardizace mléka. [2,5]

Hlavni cilem standardizace mléka je iprava jeho tucnosti. Standardizace mléka pii vyrobé

syru, tak zabezpec€uje kontrolu slozeni a kvalitu syra. To dosdhneme upravou poméru tuk:
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bilkovina nebo tuk: kasein. V mlékarenskych zavodech toho dosdhneme pomoci odstie-
divky, kterd nam mléko rozd¢li na odstfedéné mléko a smetanu. Tyto dvé slozky opét smi-
chame v pozadovaném mnozstvi obsahu tuku v susin¢ podle normy nebo legislativy pro jed-
notlivé druhy syrii. Standardizace mize byt dosazeno i1 zvySenim obsahu kaseinu pfidanim
suSeného odstfedéného mléka, kondenzovaného odstfedéného mléka nebo ultrafiltrovaného
koncentratu mléénych proteinti. Dal$i tiprava mléka zahrnuje ptidavek pomocnych latek
(jako je CaCl, na upravu sytitelnosti, syraiska barva) a ¢istych mlékarenskych kultur. Prvni
podminkou pro vyrobu syra je, aby mléko mélo jednotné sloZeni v celé Sarzi. SloZzeni mléka
se mizZe ménit v zavislosti na celé fad¢ faktorh (vyZiva dojnic, zdravotni stav dojnic). Stan-

dardizace zajist'uje, ze vyrobci poskytuji standardni tiroven tuku v susing. [1,2, 8]

Hlavnim ucelem piidani startovaci kultury je, aby bylo dosazeno dostate¢ného okyseleni
mléka mikroorganismy za uc¢elem dosaZeni optimalniho pH. Startovaci kultury délime na
primarni a sekundarni. Primarni kultury se déli na mezofilni a termofilni kultury. Mezofilni
syratrské kultury rostou a produkuji kyselinu mlé¢nou pii mirné teplote, zatimco termofilni
kultury funguji pti vySSich teplotdch. Mezofilni kultury, v niz dominuji kmeny Lactococcus
lactis (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. Cremoris) a
Leuconostoc maji typickou optimalni ristovou teplotu kolem 30 °C. Termofilni kultury op-
timalng rostou pii teploté 42 °C, patii sem Streptococcus termophilus a rizné druhy Lacto-
bacillus. Sekundarni syrové kultury mohou byt definovany jako kultury pouZivané pro vy-
robu syrh a jejich hlavni funkci je vyvijet a kontrolovat chut’, barvu a strukturu syra. Vzhle-
dem k jejich vyrazn€ odliSnym a jedineCnym vlastnostem, které bud’ chybi, nebo jsou v pri-
marni kultufe omezeny. Sekundarni kultury se skladaji z riznych druhti bakterii, kvasinek a
plisni. Startovaci kultury pouZzivané pro vyrobu syrt typu mozzarella jsou termofilni bakte-
rie, jako je Streptococcus thermophilus a Lactobacillus bulgaricus nebo Lactobacillus hel-
veticus, ptricemz tyto bakterie jsou pouzivany hlavné pro specifickou schopnost fermentovat
galaktdzu. Ve skute¢nosti akumulace galaktdzy v syru vede k nadmérnému zhnédnuti syru

pii peceni pizzy v disledku maillardovych reakei. [5, 26, 27]

Srézeni vede k vytvofeni tzv. pevného zrna — syfeniny. Syrovatka se odpusti, syfenina je tak
vypusténa do lisovacich van, kde se lisuje a nechava se prokysavat az na hodnotu pH 5,1 —
5,3. Syftidlo je obecny pojem pro proteazové piipravky pouzivané pro koagulaci mléka. Exis-
tuje n€kolik druha sytfidel zivocisSného a mikrobidlniho pivodu. Ty zahrnuji chymozin,
pepsin, proteazy mikrobidlnich druhit Rhizomucor meihei, Rhizomucor pusillus a crypho-

nectria parasitica. Pisobenim chymozinu na mléko vznikd kompaktni tuhé srazenina. Tento
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proces se nazyva sladké srdzeni. V priibéhu pfemény mléka na syfeninu jsou mlécné slozky
rozdéleny do dvou skupin. Jednu skupinu tvoii slozky zadrzené v syru a druhou slozky od-
chazejici do syrovatky. V syfenin¢ se zachyti hlavné tuk, kasein, mineraly, zatimco syro-
vatka obsahuje hlavné vodu, laktézu, proteiny (kasein, peptidy a jiné dusikaté slouceniny) a
mineraly, které jsou rozpustné pii pH syru. Optimalni teplota srdzeni (koagulace) mléka je
30 — 35 °C a typickéd koagulacni teplota pouzivana v pramyslovych podnicich je 31 °C.
Obecné se mnozstvi syfidla davkuje tak, aby zajistilo adekvatni vytvoreni gelu béhem 20 —
40 min na zaklad¢ dosavadnich poznatkli je mozné cely proces sraZeni mléka sytidlem roz-
délit na primarni fazi (enzymatickou), pii které je rozruSeny ochranny koloid kaseinové mi-
cely a sekundarni fazi (koagula¢ni), ve které je vlivem plisobeni vapenatych iontd tvorena

srazenina. [7]

Po syfeni je vznikld srazenina podrobena dal$i operaci, za ucelem vylouceni syrovatky.
Tento proces se nazyva synereze a vyznamné ovlivituje obsah vody v syru, kvalitu syru,

texturu a chut’. Synereze je podporovana krajenim srazeniny.

Cim je gel nakrajeny na mensi kousky tzv. syraiskd zrna, tim je vétsi povrch, ktery podporuje
uvolnéni syrovatky a tim bude synereze rychlejs$i. Michani smési zrno — syrovatka béhem
dohtivani Mozzarelly taky podporuje synerezi, zabraiiuje slepovani zrna a zabezpeci lepsi
prenos tepla ve vyrobniku. Pouzitéa teplota dohfivani musi byt vhodné zvolena pro pouzité
startovaci kultury. Mezofilni kultury budou zajiSt'ovat prokysavani a pteziji teplotu dohfi-
vani ~ 38 — 40 °C v zavislosti od pouzZitého kmene. Termofilni kultury pieZiji teplotu dohfi-
vani ~ 50 — 56 °C v zavislosti na pouZzitém kmenu a slouzi rovnéz k prokysani syri. Zvyseni
teploty dohfivani zintenzivni synerezy a snizi obsah vody v syru (zvysi suSinu syra). Teplota
dohfivani ovliviiuje prokysavani a i hodnotu pH syru, zaroven urcuje miru rozpustnosti ko-
loidniho fosfore¢nanu vapenatého. Intenzivnéjsi prokysavani ve vyrobniku zplisobuje vétsi
rozpustnost koloidniho fosfore¢nanu vapenatého a jeho vétsi ¢ast se odstrani se syrovatkou.
P11 produkci kyseliny mlééné fermentaci laktozy Cinnosti bakterii mlééného kysani klesa pH
syra. Mensiho poklesu pH dosdhneme pomoci proprani zrna, to znamend odpusténim ¢asti
syrovatky a pfidanim vody do smési syrovatka — zrno. Laktdza difunduje ze zrna az do vy-
rovnédni koncentrace mezi vodou uvnitt a vn¢ syrového zrna. Efektivnost propiradni zavisi na

velikosti syrového zrna a doby kontaktu s vodou. [2]
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1.1.2 Pareni syfeniny

Pateni syra je dvojstupiiovy proces. Béhem prvni faze se rozemlety syr (syrova hrudka) dav-
kuje do zasobarny s horkou vodou o teploté¢ 65 — 85 °C. U syru Kashkaval se to provadi
namocenim blokl syfeniny o raznych rozmérech do horkého roztoku solanky pii teploté 72
—75 °C. U syru Vastedda della Valle del Belice se to provadi v horké syrovatce pfi teploté
80 — 90 °C. [2, 6, 28] Kdyz teplota hrudky stoupne pfiblizn€ na teplotu 50 — 55 °C ziskava
plastickou a tvarovatelnou konzistenci. Nekteré patici zatizeni umoziuji zahtivani hrudky s
pouzitim piimé pary nebo nepiimého ohfevu ptes sténu plasté. V druhé fazi je té€sto nataho-
vané pomoci jednoho nebo dvou $nekil, pfipadné hnétacimi rameny. Kontinualné tekouci
teplé syrové tésto mize byt pak velmi jednoduse a rychle Cerpano do forem. Ztraty tuku
b&hem vyroby pafenych syri jsou vétsi, protoze jsou souctem ztrat vzniklych béhem oddé-

lovani syrovatky z hrudky a ztrét z pateni hrudky v horké vode.

Predpoklada se, Ze schopnost syra natahovat se a pieorganizovat v horké vodé svou strukturu
na jednosmérné orientovana vldkna. Je zajiSténa hlavné diky mnozstvi vapniku asociova-
ného na kasein. Ten je dostupny na zesitovani amorfni struktury para — kaseinu v dobé¢ pa-
feni syfeniny. Syfenina, ktera obsahuje pfilis mnoho vapniku védzaného na kasein, nedosahne
hladké, elastické konzistence béhem zahtivani a pii natahovani se trhd. Naopak syienina,
ktera méa malo véapniku, ztraci soudrznost a natahovatelnost a dojde k UpIné ztraté struktury.
Navic hydratace para — kaseinu vzrista s poklesem mnozstvi vapniku vazané¢ho na kasein,

coz znacné prispiva ke schopnosti se natahovat.

Celkové mnozstvi vapniku je ovlivnéno mnozstvim vapniku, které odchazi do syrovatky az
do okamziku pateni. Je dobfe znamo, ze vapnik vazany na kasein disociuje z k — kaseinové
struktury do vodné faze s poklesem pH syfeniny a nasledné je uvolnén z hrudky spolu se
syrovatkou v procesu synereze. Syfenina obsahujici vysoky obsah celkového vapniku v dobé
pafeni musi mit niz§i pH. To se déla proto, aby se dosédhlo Zddaného mnozstvi vapniku, ktery

je vazany na kasein. Dostatecné nizké pH tedy zajisti natahovatelnost hrudkového syru. [2]

Pateni syra probiha pii procesu ponoteni syfeniny do teplé vody pfi teploté 55 — 85 °C, poté
prob&hne fada mechanickych procest, kdy je syfenina hnétena. Kombinace tepelného zpra-
covani a sily ve smyku vede k prostorovému preskupeni v proteinové matrici, kde z uspota-
dani v mfiZce vznikaji paralerni proteinova vldkna, mezi kterymi je uzavien tuk a kapicky
syrovatky. Tato faze vyzaduje dobrou kombinaci mezi teplotou syfeniny a rychlosti Sneku.

Syfenina se pak vytlacuje do formy, ve které¢ je pfedem ponofena do nadoby se studenou
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vodou, nez jde do solného nalevu. Na obrazku nize mizeme vidét schématicky diagram
tvorby struktury sit¢ vytvorené syienim mléka a zménami v mikrostruktute, ke kterym do-
chazi pti vyrobé¢ syfeniny a pafeni syra. Takze béhem procesu pafeni je proteinova matrice
syra transformovana do sité paraleln¢ usporadanych proteinovych vldken. Tukové kulicky a

sérum se hromadi v otevienych kanalech odd¢€lujici svazky proteinovych vldken. [1,5]

@ e « e d

O Fat globule __» Bacteria

® Casein micelle

Obr. 1 Schématicky diagram tvorby struktury sité behem pareni syra [1]

1.1.3 Soleni a uzeni syri

Sal ma v syru nékolik hlavnich funkci. Spole¢né s poZzadovanou hodnotou pH a redoxnim
potencialem pomaha stl pii konzervovani syra tim, Ze minimalizuje znehodnoceni a zabra-
fluje rastu patogenti. Stl ma fadu vyznamnych Gcinti na syr, je hlavnim urcujicim faktorem
aktivity vody a ma kontrolu nad mikrobidlnim rdstem, enzymatickou aktivitou, biochemic-

kymi zménami pfi zrani syra a souasnym vyvojem pozadované chuti a viing. Sul spole¢né
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s pH a hladinou vapniku ma velky vliv na rozsah para — kaseinové hydratace nebo agregace,
coz naopak ovliviiuje schopnost kaseint vdzat vodu, tendenci k synerezy, nebo jeji reolo-
gické a texturni vlastnosti. Pouzivaji se dvé metody soleni. Prvni metoda je soleni do zrna.
Soleni do zrna je pfimé ptidani a michéni krystali soli do rozkrajené a mleté syfeniny na
konci vyroby. Sucha stil nebo solna kase jsou roztirany na povrch vytvarovanych syri. Druha

metoda je soleni v solné 1azni. Kdy se vytvarovany syr ponoti do roztoku soli. [20]

Soleni miize probihat v prubéhu hnéteni ptidavkem solného roztoku nebo po tvarovani po-
nofenim do solné 14zné. Nicméné existuje riziko kontaminace kvasinkami a plisnémi pfi
pouziti solné 1azné. U zracich nalevli mize byt vyvinuta typicka halotolerantni a acidotole-
rantni mikrofléra, kde jsou Casto ptevladajicimi druhy Debaryomyces hansenii a Staphylo-
coccus equorum. BMK jsou k soli citlivé a jsou inhibovany v pfipad¢, ze soleni prob¢hne

drive, neZ je dokoncena fermentace. [7]

Soleni mozzarelly se provadi za pouziti chladné solanky o teploté 1 —4 °C. Mozzarella mtze
byt také solena pomoci suchého soleni nebo je solena hned po dohtivani syrové hrudky,
v tomto ptipadé by mél byt pouzit ziedény roztok NaCl pouzivany jako praci voda, aby se
zabranilo ztratam soli béhem protahovani. Hlavni pfednosti suchého soleni je vyhnout se

riziku kontaminace kvasinkami nebo plisnémi, které mohou nastat, pti pouZiti solanky. [5]

Pted balenim mohou byt syry uzeny v udirnach koufem z tvrdého dfeva. Uzeni je davno
pouzivany proces, ktery slouzi k aromatizaci a prodlouzeni trvanlivosti vyrobki. Princip
prodlouzeni trvanlivosti syrii spo¢iva v kombinaci sniZeni aktivity vody a zachyceni bakte-
riostatickych, baktericidnich a antioxida¢nich sloZek koute na povrchu potraviny. Sekundar-
nim cilem je zajisténi specifickych senzorickych vlastnosti: koufové aroma, chut’ a naZloutla
barva. Kouf se vyrabi pomoci zvySené teploty ze dieva a pii omezeném piistupu vzduchu,
abychom zabranily spalovani. Uzeni muze byt provedeno nékolika zplisoby. Mezi hlavni
techniky patfi uzeni studenym koutem (pfi teploté¢ 18 — 23 °C) nebo teplym koufem (pfii
teploté 60 °C). [2]

V udirné jsou syry ponechany asi 2 hodiny (zalezi na velikosti syru). Na druhy den se vy-
chladlé sazemi znecisténé nebo nestandardni velké syry vytradi. Syry, které jsou vhodné a
vyhovujici se bali do obald, sackli nebo do smrstitelné folie a vkladaji se do expedi¢nich
kartonti tak, aby se nedeformovaly. Zabalené syry, uzené nebo neuzené, se uchovavaji

v chladnych prostorach pfi teploté do 10°.
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2 FAKTORY OVLIVNUJICI VLASTNOSTI PARENYCH SYRU

2.1 Funk¢ni vlastnosti syra

Syr, ktery se pouziva, jako pfisada do ptipravenych potravin musi splitovat urcité pozadavky,
které jsou ur¢eny funkénimi vlastnostmi syra. Syr je tedy vSestranny potravinarsky vyrobek,
ktery ma Sirokou skalu chuti, textur a kone¢ného pouziti. Pfevazna vétSina syra neni konzu-
movana sama o sob¢, ale vétSinou jako soucést dalsiho jidla. Jako ptfisada do potravin musi

mit syr charakteristické funkéni vlastnosti v tepeln€ neupravené a upravené formé. [21, 24]
Tavitelnost

Taveni miiZze byt definovéano jako proces, ve kterém se syry roztavi a roztiraji po ohfevu.
Taveni syra je pfenos tepla a zména faze z pevného na tavici se syr. Tavici schopnost Moz-
zarelly zavisi hlavné na obsahu vodni aktivity (voda zachycend proteinovou matrici, ktera
urcuje jeji schopnost vazat vodu). Syry s nizkym obsahem tuku tvoii pii zahtati suchou
karku, coZ omezuje jejich tavitelnost. Naproti tomu, kdyZ se plnotuc¢né syry zahtivaji, tukové
Castice se agreguji na vétsi Castice, coZ vede ke zvySeni tavitelnosti. Mozzarella se po vyrobé
Spatné tavi a vyzaduje proto dobu zréni 1 az 3 tydny, béhem které dochézi k pottebné prote-

olyze. [3]
Tvorba volného oleje

Volny olej vznika, kdyZ tuk taje a opousti proteinovou matrici na povrchu. Nadmérna tvorba

volného oleje je povazovana za vadu roztavené€ho syra na pizzéch a jinych potravinach. [3]
Hnédnuti a puchyre

Hnédnuti a puchyfe jsou povazovany za zakladni vlastnosti kvality pro pizza syr pii peceni
Mozzarelly. Vyvoj barvy a puchyiil je Casto spojen s funkcei vybéru startérovych kultur, které
podporuji odstranéni cukri. [25] Hnédnuti je zména barvy syra pii zahtati a je zpisobena
typickymi Maillardovymi reakcemi mezi zbytkovymi cukry a aminokyselinami (AMK).
Nizky obsah tuku vede k nadmérnému hnédnuti, ale miize byt vyfesen pomoci hydrofobniho
povlaku. Intenzita hnédnuti zavisi na podminkéch peceni, dobé vareni, teploté vafeni a re-
aktivité AMK a sacharida v syru. [3] Puchyie jsou uzaviené kapsy ohtatého vzduchu a pary,
které mohou byt pfi peceni piednostné spaleny. Elastickd odolnost zabraiiuje riistu puchyii,
coz vede k tvorbé mensSich puchyit pfi peceni pizzy. Syry mozzarella s vy$§im obsahem soli

(s vys§im obsahem soli v obsahu vlhkosti) byly spojeny s nizsi aktivitou vody. [24]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 17

Dalsi definice pojmt tykajicich se funkcnosti syra jsou uvedeny nize:

- Taveni — pfevedeni syra teplem do tekuté podoby.

- Natahovani — vytvofeni vlaknitych prament, které se prodluzuji bez pretrzeni.

- Elasti¢nost — tendence syra obnovit svlij piivodni tvar a rozméry po odstranéni apli-
kovaného napéti.

- Roztiratelnost — schopnost rozetfit se na povrchu, pfi pouziti nepatrné sily, aby se
vytvoftila vrstva dostate¢né tenka na vytvoreni povlaku.

- Rezani — vlastnost syra rozdélit se na bloky nebo platky.

- Nasekani — vlastnost syra umoziiujici syr nasekat na kostky. [21, 24]

2.2 Faktory ovliviiujici vlastnosti parenych syri

Funk¢nost patenych syra ovliviiuje nékolik faktord. Patii sem typ mléka pouzivaného pro
vyrobu syri (kravské, buvoli, smisené mléko — kombinace kravského a buvoliho mléka), typ
vyrobniho protokolu (pouZiti startovaci kultury nebo metody pifimého okyselené), typ pou-

zité startovaci kultury a syfidlovych enzymd, pafeni syra, soleni, pH, teplota atd. [24]
Druh mléka a stadium laktace

Vyrobci syrit Mozzarelly by se méli vyhnout mléku z pozdni laktace, protoze obsahuje vyssi
koncentrace plasminu. Hydrolyzaty kaseinu €ini tento syr nevhodny pro pouZiti jako ingre-
dienci na pizzu. Senzoricka kvalita syri Mozzarella pfipravenych z buvoliho a kravského

mléka je podobna.

Syry vyrobené z buvoliho mléka jsou spojeny s vysSim obsahem tuku, bilkovin, popela
(v€etné vapniku) a celkovych pevnych latek ve srovnani se syrem z kravského mléka. Pou-
ziti buvoliho mléka vedlo k tomu, Ze syr Mozzarella ma v porovnani s mlékem kravskym
bélejsi barvu, pikantnéjsi a aromatictéjsi chut’. Jen mélo zprav poukazuje na to, Ze by méla
Mozzarella z buvoliho mléka tvrdsi télo, nebo je méné vodnaty a ma sniZenou tavitelnost ve

srovnani s mlékem kravskym.

wevr

vlhkost, obsah tuku a soli na rozdil od syru z buvoliho mléka, které byly spojeny s vysS§im
obsahem bilkovin. Mozzarella z buvoliho mléka vykazuje béhem skladovani v chladu nizsi
obsah rozpustného dusiku a celkové tékavé kyseliny nez syr vyrobeny z kravského mléka.
Proteolyza v syru ovliviiuje strukturu i tavitelnost syra. Obsah celkovych tékavych kyselin

pfispiva k chuti syru Mozzarella.
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Ze studie, kterou napsali Ah a Tagalpallewar (2017) vyplyva, ze syr vyrobeny z kravského
mléka mél vynikajici tavitelnost a roztazitelnost ve srovnani se syrem z buvoliho mléka. Syr
z kravského mléka mél vynikajici celkové smyslové skore ve srovnani se syrem z buvoliho

mléka. V disledku toho je jako ingredience na pizzu pouzivan syr z kravského mléka. [24]
Vliv pH na chut’ a texturu syru

Kyselina mlécnd miize vést ke koagulaci mlécnych kaseint za vzniku syfeniny, ale pro vét-
Sinu typu syra se k indukci tvorby syfeniny pouziva pripravek obsahujici proteolyticky en-
zym (syfidlo neboli koagulant). Béhem koagula¢ni faze vyroby syrit ma pokles pH piimy
vliv na proteolytickou aktivitu koagulaéni a pfirozené ptfitomnych mlécnych proteindz.
V okamziku odd¢leni syrovatky ze syfeniny miize pH ovlivnit mnozstvi koagulantu zadrze-
ného v syfening. Tento zadrzeny koagulant bude pokracovat v proteolyze v ramci zrajiciho
syra uvolilovanim peptidi a AMK (které mohou dodévat defekty hotké chuti, nebo budou
pusobit jako prekurzory pro slozit&j$i aroma) a zpisobovat postupné rozlozeni struktury tva-

rohu a zmékdceni syra.

Rizné koagulanty vykazuji rizné vlastnosti, pficemz nékteré vykazuji vétsi zavislost na pH
neZ jiné. Napiiklad syfidlo chymosin (bud’ v tradi¢nim telecim syfidle nebo v Cisté formé)
pracuje optimalné pii nizkém pH (napi. pH 2 — 4) a retence syfeniny je tak vyssi pii niz§im
pH. Syrové mléko ma pH obvykle 6,5 — 6,7 a pH, pfi kterém je vypusténa syrovatka, ovliv-
fuje mnozstvi chymosinu ve tvarohu. V dtsledku toho se u syrti s vysokym obsahem kyse-
lin, zejména téch, které nejsou vysoce zahfivané, mize vyvinout hotka chut’ zplisobena spe-

cifickymi peptidy pochdazejici z kaseint v diisledku koagula¢ni aktivity.

Rychlost smrSténi sraZzeniny a vytlacovani syrovatky (synereze) se zvySuje se sniZzovanim
pH, coz ptimo ovlivituje kone¢ny obsah vlhkosti syrt a nasledn¢ strukturu syru a rychlost
riznych biochemickych reakei, které se podileji na tvorbé aromatické slouceniny. Struktura
syru je také ovlivnéna urovni rozpousténi koloidniho fosfore¢nanu véapenatého z kaseino-
vych micel v zavislosti na pH, zejména pokud k tomu dochézi pied odstranénim syrovatky.

Syry s nizkym pH maji obvykle tendenci byt drobivé, zatimco syry s vysokym pH byvaji

wewv

Je dulezité si uvédomit, ze tyto U€inky nesouviseji s kone¢nym pH syra, ale zavisi na pH
syra v rozhodujicich bodech béhem vyroby. Zejména pH v okamziku oddéleni syfeniny /

syrovatky a béhem synereze.
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Rist mnoha citlivych patogenich organismu v syru je do jisté miry inhibovan snizenim pH
a také nedisociovanymi molekulami kyseliny mlééné. pH tedy pisobi jako jedna ¢ast preka-

zkového systému, ktery slouzi k potlaceni riistu patogenti. [26]
Obsah vapniku

Niz8i obsah vapniku, ma za nésledek niz$i mnozstvi koloidni fosfore¢nanu vapenatého
v syru, a tedy slabsi interakce mezi kaseinovymi micelami. V disledku toho mé syr hydra-
tovangjsi proteinovou strukturu a vice emulgovaného tuku, coz vede k nizsi viskoelasticité
a vyssi tavitelnosti a roztazitelnosti. Tim padem funkéni vlastnosti syru Mozzarella s nizkym
obsahem tuku lze zlepsit snizenim jeho obsahu vépniku. Nizsi pH pfi koagulaci a odtoku
syrovatky produkuje mozzarellu s nizkym obsahem vapniku a vyssi tavitelnost syru. Zvyseni
pH nebo obsahu vapniku vyrazné snizuje tavitelnost syru a jeho roztazitelnost. U Mozzarelly
se snizenim obsahem tuku snizuje obsah vépniku nebo pH jeho roztazitelnost a tavitelnost

syru a také zvysuje pocet a velikost tukovych kulicek. [3]
Vliv startovacich kultur

Béhem vyroby syru se pfidavaji startovaci kultury pro produkei kyseliny a proteolyzy u syru.
Proteolyticka aktivita startovacich kultur ovliviiuje vlastnosti syru, napft. tavitelnost a rozta-
zitelnost u syru Mozzarella. Syr vyrobeny s kulturou pozitivni na proteinazu se 1isi od tavi-
telnosti syru Mozzarella vyrobeného s kulturou negativni na proteinazu. Rtizné typy starto-
vacich kultur maji riizné G¢inky na vlastnosti syrd. Startovaci kultury Ize rozd¢lit do dvou
skupin. Prvni jsou méné citlivé na teplo a druhé jsou citlivé na teplo a jejich optimalni ras-
tové teploty jsou tedy kolem 37 °C a 30 °C. Tradi¢né pouZzivané startéry pro mozzarellu jsou
méng citlivé na teplo, napt. Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus a Strepcococcus ther-
mofilus. Na rozdil od Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus a vétSinu kmenti S. thermophilus, Lb.
helveticus fermentuje galaktozu, jeli pfitomna laktoza, takze se pouZziva k zabranéni hroma-
déni galaktdzy v syru a tim k omezeni hnédnuti syra pfi peceni. Vice kultur citlivych na teplo
muZe také fermentovat galaktozu, ale asto se nepouzivaji pii vyrob€ mozzarelly, primarné
kvili jejich niZsi rychlosti produkce kyseliny ve srovnani s kulturami citlivymi na teplo, po-
kud se nepouzije jejich velké inokulum s vyssi aktivitou. Rychlost vyroby kyseliny urcuje
celkovou dobu vyroby, ktera ovliviiuje mnoZzstvi synereze béhem vyroby a tim i obsah vlh-

kosti v syru. [3]

Ruazné startovaci kultury s riznou proteolytickou aktivitou mohou ovlivnit funk¢nost syru

Mozzarella. Uvadi se, Ze kdyz je pouzit Lactobacilus helveticus jako dopliikkovy startér se
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Strepcococus thermophilus, poskytuje lepsi funk¢ni vlastnosti ve srovnani s pouzitim Lacto-
bacilus delbrueckii ssp. bulgaricus. Syr Mozzarella, ktery zral jeden mésic, byl pfipraveny
za pouziti smiSené kultury (S. thermophilus a L. helveticus), vykazoval 3—4krat vyssi tavi-
telnost (ve srovnani s ¢erstvym syrem) oproti pouze 2krat vyssi tavitelnosti syra vyrobeného

s pouzitim samostatné kultury S. thermophilus. [24]
Utinek typu sytidla

Je znamo, ze ruzné koagulacni enzymy maji odliSnou specificitu vici kaseinu. Proteaza
— kasein; ten druhy je méné proteolyticky a specificky pro as — kasein. Nejvyssi procento
rozpadu as — kaseinu bylo cca 75 % v prvnich mésicich syri Mozzarella vyrobenou smise-
nou kulturou za pouziti syfidla chymosinu, zatimco rozpad « - kaseinu byl cca 50 % v po-
dobném zralém syru ptipraveném za pouziti syfidla z Cryphonectria parasitica. Bylo hla-

Seno, ze tavitelnost syru Mozzarella koreluje hlavné s hydrolyzou beta-kaseinu.

Rychlost proteolyzy v syru béhem skladovani byla vyssi, kdyz bylo pouzito sytfidlo Mucor
miehei (Fromase) oproti pouziti teleciho syfidla a chymosinu. Pouziti syfidla Fromase vedlo
k tomu, Ze syr m¢l vynikajici chut 1 vlastnosti téla a textury. Pouzity typ syfidla neovlivnil

obsah celkové t€kavosti mastnych kyselin a neovlivnil tavitelnost ani tnik tuku ze syru. [24]
Obsah vlhkosti a aktivita vody

Obsah vlhkosti v syru Mozzarella je ekonomicky dilezity. Zména obsahu vlhkosti syra mtize
mit nepfiznivy vliv na jeho funkénost. ZvySeni obsahu vlhkosti syrt ze 47 % na 52 % ma za
nasledek mekéi strukturu (syr Sel Spatné drtit) a vedlo to ke zvySené tavici vlastnosti syru.
[24] Voda v syru je vazana na protein, ktery je zachycen v proteinové matrici. Vlhkost ma
znacny vliv na tavici chovani mozzarelly a sniZovani obsahu vlhkosti vytvaii syr s nizZsi ta-
vitelnosti syru. Podobné jako tuk v suSiné€, zvySovani vlhkosti v tukuprosté hmoté¢ ma za

nasledek zvySeni tavitelnosti a snizeni tvrdosti a viskoelasticity syru.

Aktivita vody popisuje stupent schopnosti vdzat vodu a dostupnost vody pro ucast na fyzi-
kalnich, chemickych nebo mikrobiologickych reakcich. Vodni aktivita v syru je ovlivnéna
jeho slozenim, véetné obsahu vlhkosti, obsahu soli a pH. Nejc¢astéji se urcuje podle poméru

sul k vlhkosti. [3]
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Obsah tuku

Obsah tuku v syru se stanovi upravou poméru mezi obsahem mléka a obsahem tuku. Se
zvysujicim se obsahem tuku v syru Mozzarella zlepsuje meékkost a tavitelnost syra, zatimco
kvalita strouhani mé tendenci se zhorSovat. Snizenim obsahu tuku v syru vzdy vede k fyzi-
kalnim zménam a zméndm chuti, které vedou k produktim horsi kvality. Syry Mozzarella

s nizkym obsahem tuku byvaji ¢asto tvrdé a gumovité.

Homogenizace mléka pii piipravé syru Mozzarella s nizkym obsahem tuku poskytla pro-
dukt, ktery ma Zadouci tavitelnost. Syr s nizkym obsahem tuku se obvykle $patné tavi. Pou-
zitim kultur produkujicich exopolysacharidy pomohlo ziskat syr s nizkym obsahem tukt se

zvySenym obsahem vlhkosti, coz vedlo ke zlepSeni tavitelnosti.

U nizkotu¢ného syru Mozzarella se za nezadouci funk¢ni vlastnost povazuje nedostatek
uniku tuku, coz umoziuje kaseinové matrici dehydratovat pii peceni pizzy. Nedostatek
uniku tuku tedy vede k intenzivnimu zhnédnuti a omezené tavitelnosti syra. Nanaseni ten-
kého hydrofobniho povlaku, jako je rostlinny olej na kousky syru Mozzarella slouzi jako
bariéra dehydratace, coz ma za nasledek Zadouci charakteristiky tani a zhnédnuti béhem pe-
¢eni pizzy. TakZe olej na povrchu syru snizuje nezddouci dopad, ale u nizkotu¢ného syru

Mozzarella je Spatné€, kdyZ nam unikd malo tuku. [24]
Obsah laktozy / galaktozy

Hromadéni galaktézy v syru mozzarella vede k tomu, ze syr ma vétsi sklon ke zhnédnuti,
protoze tento cukr hraje roli v pribéhu maillardovych reakci. KvaSeni galaktézy a neuvol-
novani galaktézy se pouziva zejména k vyrobé syru mozzarella s nizkym hnédnutim. Syr
mozzarella, ktery je vyrobeny pfimym okyselenim podléh4a mensi mite proteolyzy kulminu-

jici v syru, ktery beéhem vateni ziistava bily, 1 kdyz je pfitomna laktoza. [24]
Proces pareni

Syr Mozarella a dal$i syry typu pasta — filata podléhaji jedinecnému procesu natahovani,
ktery ma hluboky dopad na jeho mikrostrukturu, slozeni a funk¢ni vlastnosti. Proces nataho-
vani se provadi pomoci jednoho nebo dvou $nekovych michacek v horké vod¢ s regulovanou
teplotou. Syfenina vstupuje do horké vody a zahieje se na teplotu 50 — 55 °C, ¢imz se syte-
nina pfeméni na plastickou konzistenci. Teplota horké vody se pohybuje od 55°C do 85 °C,
coz zavisi na konstrukcei zafizeni a provoznich podminkach, zejména rychlosti konstrukce

Sroubu. Potom se syfenina roztahne Srouby do rovnobézné usporddaného vlaknitého tvaru.
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Syfenina je poté rozfezana na bloky. Béhem procesu natahovani je proteinova matrice syra
transformovana do sité paralerné uspotradanych proteinovych vlaken. Tukové kulicky a se-
rum se hromadi v otevienych kanalech oddé€lujici svazky proteinovych vlaken, coz vede k
¢astecnému sladéni tukové a sérové faze syra. Vysledkem je, Ze vzorky s paralerni orientaci
na proteiny maji vyssi pevnost v tahu nez vzorky s orientaci kolmého na protein. Rovnovaha
mezi rychlosti natahovani a teplotou praci vody je dilezitd pro zabranéni podstatnym stratdm
tuku a vlhkosti béhem procesu natahovani. Zvyseni rychlosti natahovani pfi stejné teploté
praci vody vede ke ztraté tuku a vlhkosti, niz8i roztavitelnosti syru a mensi tvorbé volného
oleje, ale podobn¢ zdanlivé viskozité roztaven¢ho syru Mozzarella. Pokud se syfenina
natahne pomoci piili§ vysoké rychlosti pfi ptili§ nizké teploté, nebude se pfi zahdjeni na-
tahovani dostate¢né deformovat a bude se natahovat, ztacet tuk, nebo dokonce vlhkost praci

vody. [3]
Sil a obsah soli

Solenti je kritickym bodem v procesu vyroby syrti. Mnozstvi soli a zptisob piidani soli hraji
dilezitou roli v klicovych charakteristikdch syru. Soleni Mozzarelly se provadi ve formé
suchého soleni nebo ponoifenim syru do slaného roztoku (solanky). Suché soleni se provadi
tak, ze se stl pfidava do predem nakrajené syfeniny a dobfe se promichd, aby stl byla rov-

nomérné rozmisténa v celém objemu, pted krokem pateni syru.

Soleni solnym roztokem se provadi az po kroku pateni, zformovéni syru do poZzadovaného
tvaru a ochlazeni. Mozzarella solend solnym roztokem ma solny gradient, ktery je nejvétsi
upravené pH a obsah vapniku tak, aby se zabranilo vyluhovani vapniku a kyseliny mlécné
ze syru, coz by mélo za nésledek vady syrti. Tyto vady by mohly ovlivnit dal§i zpracovani a

kvalitu syru Mozzarella. Siil v syru je hlavné pfitomna ve formé vodné faze. [29]

Stl ma vyznamny vliv na vlastnosti syru. Syr s obsahem soli vyssi nez 2 % se obecné Spatné
tavi a je mén¢ vlaknity. Nedostatetna proteolyza kviili vysokému obsahu soli mtze v nékte-
rych ptipadech zptisobit kudrnatou texturu syru. Uéinek soli na funk&nost syra také souvisi
se zmé&nami kapacity vazani vody. Nizkd hladina soli a vysoky obsah vlhkosti mohou zpt-

sobit, ze syr bude pastovity a bez aroma. [30]
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Vliv skladovani

Ptestoze se Mozzarella povazuje za nezrajici syr, prochazi béhem skladovéani vyznamnymi
strukturadlnimi zménami, které maji dramaticky ucinek na funk¢nost syra. Bezprostiedné po
vyrob¢ syr Mozzarella s nizkou vlhkosti nemé pozadované funk¢ni vlastnosti pro jeho pou-
ziti. Tato Cerstva mozzarella ma tuhou, vlaknitou strukturu a pfi taveni se neroztahuje a ani
dobte neroztéka. To je zplisobeno silnymi x - kaseinovymi vlakny, které se vytvaii béhem
natahovani, vlakna jsou zpocatku hydrofobni, coz uptednostiuje silné interakce protein —

protein, které odolavaji toku a natahovani.

Mozzarella prochazi vyznamnymi strukturdlnimi a funkénimi zménami béhem nékolika prv-
nich tydnt zrani, ¢imz se stdva mekei a roztazitelnéjsi. Béhem tohoto kratkého obdobi star-
nuti se ¢ast  — kaseinu ¢astecné oddé€li od kaseinové matrice a stava se hlavnim neporuse-

nym kaseinem ve f4zi séra. To je zplisobeno sniZenim hydrofobnich sil v matrici.

Proteiny se béhem zrdni mén¢ agreguji a hydratuji. Toto bobtnani bilkovin je podporovano
vysokou koncentraci soli a nizkych iontl vapniku, coz vede k zvySeni nachylnosti k taveni
syra. To je pravdépodobné& zplisobeno sniZenim interakci protein — protein, které je vysled-
kem bobtnani, rozpustnosti vapniku a proteolyzy. CoZ zvySuje snadnost toku proteinovych
agregatll. Zvysena hydratace bilkovin zplsobuje, Ze mnoZstvi séra a kvantifikovatelné volné
vody se béhem prvnich tydnd zrani dramaticky snizi. Stl podporuje strukturalni bobtnani
bilkovinné matrice a rozpustnost kaseinu pomoci peptizovani. SniZeni hladiny véapniku pfi-

tomného v syru zvysi peptizacni psobenti soli.

Ackoliv je nutné kratkodobé zrani mozzarelly, protoze se zlepSuje strouhdni a zvysuje se 1
schopnost vazat vodu. Zréni syru po delsi dobu nez 2 — 3 tydny obecné vede k postupnému
zhorSovani charakteristik strouhéani. To je zptisobeno tim, Ze struktura syru se postupné stava
mekkou a gumovitou, coz ztéZzuje moznost drceni syru. Délka chlazeného nebo zmrazeného

skladovani ma také vliv na texturu syru mozzarella.

Dal$im dtlezitym faktorem ovliviiujici strukturu mozzarelly je proteolytické ¢lenéni, ke kte-
rému dochazi béhem zrani syru. K proteolyze dochazi, protoze zbytkové enzymy ptitomné
v syru hydrolyzuji kasein, coz zpisobuje rozklad proteinové matrice. Mnozstvi zbytkovych
koagulacnich u¢inki na proteolyticky rozpad, ke kterému dochazi béhem zrani syru je ovliv-
néno procesem natahovani, kdy je syrovd hmota vystavena teplu a smyku. Dodatecné tepelné
zpracovani do zna¢né miry inaktivuje chymosin pfitomny v syrové hrudce, zatimco stabil-

néjsi plasmin zistava aktivni. Plasmin pfevazné hydrolyzuje B — kasein, to ma za nésledek
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rozpad B — kaseinu, tento rozpad je u vétSiny Mozzarelly vétsi nez u as1 — kaseinu. Tento
preferen¢ni rozklad § — kaseinu je ¢astecné zplsoben slozitym systémem protedzovych inhi-
bitort plasminu v mléce. Plasmin v mléce existuje ve form¢ zymogenu a plasminogenu a
jeho pfeména je fizena fadou aktivatorti a inhibitort. Inhibitor aktivatoru plasminogenu i
inhibitor plasminu jsou ovlivnény teplem, tak aktivator plasminogenu je tepelné stabilni. To
umoznuje preménu plasminu z plasminogenu a v nepfitomnosti inhibitoru miize plasmin
hydrolyzovat kasein v syru. Plasmin je hlavni enzym zodpovédny za rozklad  — kaseinu

Vv syru.

Zmrazeni Mozzarelly je komerénim zdjmem kviili schopnosti zastavit fyzikdln¢ — chemické
zmény béhem procesu zrani, tak i moznosti prodlouzeni skladovani. S rozmrazenym syrem
bylo po konvenénim zmrazeni zjisténo nékolik vad. U Mozzarelly mezi tyto vady patii
Spatnd soudrznost, zména barvy, unik tuku, vodnaty povrch a kysela ptichut’. Kdyz je syr
vystaven konvenénimu zmrazovani, kde se postupné odvadi teplo a na povrchu syra za¢ina
nukleace vody a za¢ne se tvofit pfedni strana ledu postupujici smérem ke sttedu syra. Jak se
predni strana ledu posouva, tak koncentrace rozpusténé latky ve zbyvajici kapaliné se kon-
centruje, protoze jsou vylouceny z ptedni strany ledu. Z toho ditvodu existuje v syru nékolik
zmén, které mohou nastat v disledku zmrazeni. Expanze vody pii zméné na ledové krystaly
oslabuje proteinovou matrici, coz vede k tomu, Ze syr ma porovitou strukturu a je mekci.
Tento ucinek je vSak vyznamny pouze tehdy, je — 1i pfitomen dostate¢ny objem vody, jak je

tomu u Cerstvé Mozzarelly pfed absorpci vody do proteinové faze.

Teplota a rychlost pouzité pii zmrazeni Mozzarelly jsou diileZitym faktorem v tavicich vlast-
nostech syra. Pokud je rychlost zmrazeni dostate¢né rychla, nevytvoii se velké krystaly a
proteinova matrice nemusi byt natolik naruSena, aby ovlivnila strukturu. Zatimco pomale;jsi
zmrazeni Mozzarelly zvySuje tavitelnost Mozzarelly, pravdépodobné v dusledku velkych le-
dovych krystalli poSkozujici proteinovou matrici. Forma, ve které je Mozzarella zmrazena,
bud’ celd nebo rozdrcena ma také vliv na vlastnosti natazeni a tani syru. Natahovaci vlast-

nosti jsou vétsi u drceného syru, kvili rychlému zmrazeni, které ovlivni velikost ledovych
krystald.

VétSinou se Mozzarella pouziva v rozdrcené formé, a proto ji vétSina vyrobcet pied distribuci
rozdrti. Existuje mnoho problému tykajicich se u drceni Mozzarelly v souvislosti s texturou
syra. Pokud je syr ptili§ mekky, vyskytuji se problémy tykajici se ucpavani feznych list, tak
1 rozdrceni syra na lepivé agregaty. Pokud je syr pfili§ pevny, rozdrceni zpusobi rozttisténi

¢astic v dusledku kiehkosti syru. [29]
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3 ROZDELENI PARENYCH SYRU

Patené syry mohou byt mékké nebo polomékke, které se obvykle konzumuji Cerstvé nebo
po kratké dobé¢ zrani (Cerstva Mozzarella, Mozzarella s nizkou vlhkosti, Scamorza). Rovnéz
ale také mohou byt tvrdé nebo polotvrdé, které podstupuji dlouhou dobu zrani (Caciovallo,

Kashkaval, Provolone, Ragusano). [22]

3.1 Mozzarella

Pivod mozzarelly lze vystopovat az do Neapole, kde legenda vypravi, ze mozzarella byla
vyrobena nadhodou jako mnoho jinych syri. Kdyz neapolsky syraf upustil kbelik cerstvé sy-
feniny do kbeliku teplé vody. Str¢il ruce do kbeliku, aby vyprostil spadlou syfeninu a uvé-
domil si, Ze se syfenina stala vlaknitou a tvarnou. Vzniklou hmotou zacal pohybovat a nata-

hovat ji, dokud se nevynotil s mozzarellou v podob¢ mice. [12]

Nazev mozzarella pochézi z italského slova - mozzare, coz znamena odfiznout. Jeden tis-
kovy odkaz na mozzarellu pochdzi z 12. stoleti a byl napsan v souvislosti s klasterem v Ca-
pua. Ale Iépe doloZena zminka pochazi z roku 1570 z kuchaiky, kterou napsal kuchat pa-
pezského soudu Bartolomeo Scappi. VétsSina zdroji uvadi, ze mozzarella byla vyrabéna né-

kdy po dovedeni vodniho buvola do oblasti Kampanie v jizni Italii. [11]

Mozzarella byla vyrabéna z buvoliho mléka. Mozzarella z tohoto mléka byla hladka, méla
mirn¢ sladko — kyselou chut’, byla krémova a jemna. Nicméné buvoli mozzarella ma kratkou
udrznost a musi se uchovavat ve slaném nalevu. Nyni se vyrabi mozzarella pievazné z krav-
ského mléka. Z kravského mléka ma mozzarella zcela odliSnou strukturu a chut’ neZ mozza-
rella z buvoliho mléka. Kromé toho se snadno tavi a ma velkou roztaznost, a proto je ¢asto

pouzivana jako ingredience k pe€enym pokrmim (zejména pizzy). [3]

Mozzarella di Bufala Campana

Mozzarella di Bufala Campana nese chranéné oznaceni ptivodu (CHOP) a je vyrobena pouze
ze syrového mléka vodniho buvola z jizni Italie z regionu Kampénie a Lazio. Vodniho

buvola muzete vidét na obrazku nize.
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Obr. 2 Vodni buvol

(Dostupné z: https://culturecheesemag.com/farm-animal/water-buffalo)

Optimalni pomér bilkovin (~ 4,3 — 4,7 %) a tuki (~ 7,0 % nebo 1 vyssi) je nutné ziskat pro
zadané funkéni vlastnosti syra. Prirodni syrovatkové kultury se pouzivaji jako startéry (~ 2,5
% z mléka na vyrobu syrt). Syrovatka z predchozich syrt se inkubuje pii pokojové teploté,
dokud se nedosédhne titra¢ni kyselosti 40 az 60 °SH. Tekuté teleci syfidlo se ptida do mléka
pti 34 — 38 °C a koagulace trva ~ 30 minut. Po roziezani na zrna o rozmérech (2 — 3 cm) se
syfenina nechd zrat v syrovatce, ve vétsing piipadi ~5 hodin od ptidani syfidla. Napinani
syfeniny se iniciuje pfidanim horké vody (~ 95 °C) pro zvyseni teploty syfeniny na 68°C.
Protahlé syfenina se poté ponoii do studené vody a déle do slaného nalevu pied balenim. Syr
v obalu miiZete vidét na obrazku nize. Mozzarella di Bufana Campana ma kulaty tvar, i kdyz
dalsi typické tvary (napt. bocconcini, trecce a nodini) jsou také vyrdbény. Vazi 20 — 800 g
v zavislosti na tvaru. Barva je porcelanové bila s velmi tenkou kiZi a hladkym povrchem.
Chut je velmi charakteristicka a jemnd, pochézejici hlavné z mlééného kvaseni pomoci star-

térovych mikroorganismd. [6]
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Obr. 3 Mozzarella di Bufana Campana
(Dostupné z: http://www.casa-azzurra-italia.com/our-products/)

Mozzarella s vysokou vlhkosti

Mozzarella s vysokou vlhkosti je v Italii uznavana jako tradi¢ni specialita. Vzhledem
k tomu, Ze je tradi¢ni a vyroba neni specificka pro jednu oblast, syr se vyrabi v cel¢ Italii, a
to predevsim z kravského mléka. Rocni spotteba kravského mléka se odhaduje ~ 160 000
tun a spotieba ro¢né roste. Obsah tuku v susin¢ s vysokou vlhkosti syru mozzarella se stan-
dardizuje v rozmezi 13 — 20 %. Pasterizace probihd pfi teploté 72 °C po dobu 15 s). Tento
tradi¢ni pafeny syr je obvykle tvarovan do kuli¢ek a balen do zfedéného solného roztoku, si
zachovava jemnou, lehce pruznou a Zvykaci texturu, pfestoze ma velmi $tavnaté télo s velmi
vysokou vlhkosti. Povrch mozzarelly s vysokou vlhkosti, 1ze odloupnout ve vrstvach. Tento

syr se konzumuje thned po vyrob¢ a nemusi se nechat zrat. [6]

Mozzarella s nizkou vlhkosti

V poslednich desetiletich se celosvétova produkce syru mozzarella s nizkou vlhkosti vy-
razn¢ zvysila a nyni pfevySuje vSechny ostatni syry typu pasta — filata z dlivodu piedniho
postaveni jako ingredience na pizzu. Obsah tuku v susin¢ s nizkou vlhkosti syru mozzarella
je standardizovéan v rozmezi 30 — 45 %. Proto se syrové mléko vyznacuje vy$$im mnozstvim
kaseinu k poméru tuku bud’ pfidanim netu¢né mlécné susiny, nebo méné ¢asto odstranénim
smetany. Pozadované tu¢nosti mléka 30 — 45 % je dosazeno po odstiedéni mléka na odstte-
divce, kde se oddéli smetana a odtuénéné mléko a poté se smichaji dohromady v pozadova-
ném mnozstvi. Standardizované mléko se pasterizuje a poté se naockuje startovaci kulturou.

Zejména jeli pouzit termofilni startér, tak se ¢ast syrovatky odpusti. Naockované mléko se
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srazi syfidlem a koagulat je fezan a udrzuje se na teploté ~ 41 °C. Syfenina se potom podrobi
dalsimu odvodnéni a ¢edarizaci, dokud hodnota pH nedosahne 5,3 — 5,1. Ve vétsiné ptipadii
je k soleni syfeniny pouzito suché soleni, plastifikovana a protdhnuta mechanicky v horké
vodé. Horka plasticka syfenina se piecerpa pod tlakem do vychlazené formy. Kazdy vyrobek
ma svij tvar formy a diky tomu, ze kazdy blok ptedchladi, tak si syry zachovaji sviij tvar i
po vyjmuti z formy. Naopak Mozzarella s nizkou vlhkosti podléha kratkému, ale nezbyt-
nému obdobi zrani (méné nez jeden mésic pii teplot¢ 4 °C, aby se vytvorily pozadované

funk¢ni vlastnosti. Zabaleny syr v obalu vidite na obrazku nize. [6]

LOW MOISTURE PART SKIM

MOZZAREL

CHEESE

.,':"‘ 3
PART SKIM - i

Obr. 4 Mozzarella s nizkou vihkosti

(Dostupné z: https.://www.instacart.com/albertsons/mozzarella-cheese)

3.2 Caciovallo Silano a pfibuzné druhy

Vyroba Caciovallo Silano je omezena na regiony Calabria, Campania, Molise, Puglia Basi-
licata (jizni Italie), kde jsou umistény horskéd pasma ,,Sila*. Nazev ,,Caciovalo* se vztahuje
ke skutecnosti, Ze syry byly ohraniceny v paru a zavéSeny naproti sobé pies dievény tram,
kde zraly. Druha ¢ast jména ,,Silano* pochazi z mista ptiivodu a vyroby syra. Je to polotvrdy
pasta — filata syr s oznacenim CHOP a je vyroben ze syrového nebo termizovaného krav-
ského mléka (pii teploté ~ 58 °C po dobu 30 vtetin). Pfirodni termofilni syrovatkové kultury
se pouzivaji jako spoustéce. Koagulace mléka je dosazeno pouzitim pasty teleciho syfidla
pii teploté 36 — 38 °C. Srazené mléko je fezano na rozméry Ctyrhranu o velikosti ~2 — 3 cm.
Syrové zrno necha zrat na syrovatku po dobu v rozmezi od 4 do 10 hodin v zavislosti na
kyselosti, teploté a velikosti syra. Manualni nataZzeni pod horkou vodou pfi teploté¢ 70 — 80

°C vede k typickému vzhledu ovélného tvaru s malou kuli¢kou nahote. Po ochlazeni ve vodé
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se srazena syfenina soli ve slaném nalevu po dobu alespoii 6 hodin. Po procesu soleni je syr
caciovallo svazan klouzavym uzlem a zavéSen v parech na dievéné trdmy. Nechaji se zrat
po dobu od 15 dnii do nékolika mésicti. Syr md hmotnost 1 — 2,5 kg, ma hladkou, tenkou a
svétle zlutou ktru. Chut’ je jemna s tendenci sladkych mladych syru, zatimco zrajici syry
maji tendenci se stat pikantnimi. Na obrdzku nize mtzete vidét rizné tvary syru Caciovallo

Silano.

Obr. 5 Tvary syru Caciovallo Silano

(Dostupné z: http://www.afidop.it/en/dop-igp-cheeses/caciocavallo-silano)

V jizni Italii je velké mnozstvi syri Caciovallo. Jsou vyrobeny napt. Caciovallo Pugliese a
Podolico, jejich typickym rysem je, ze se vyuzivaji jako startéry ptirodni syrovatkové kul-
tury. Tyto startéry se ziskaji inkubaci Cerstvé syrovatky, pochéazejici z pfedchozich syri (pfi
teploté 40 — 42 °C po dobu ~ 24hodin). [6,14]

3.3 Ragusano

Ragusano, pfedtim pojmenovany Caciovallo Ragusano, je polotvrdy pasta — filata syr vyra-
bény na Sicilii ze syrového kravského mléka. Vyrabi se od krav chovanych ptedevSim na
prirodnich pastvinach v provincii Ragusa. Kravské mléko z jednoho nebo vice dojeni se
srazi pii ~ 34 °C za pouziti jehnéci nebo kiizleci syfidlové pasty. Koagulace obvykle trva 60
— 80 minut. Syfenina se postupn¢ zmensi na velikost zrna 0,7 cm. Syfenina se lisuje a prida
se horka voda, poté se ¢ast syrovatky vypusti, syfeni probihéd za téchto podminek po ~ 85
minut. Po odpusténi Casti syrovatky se syfenina déale podrobi suSeni po dobu ~ 20 hodin a

nakraji se na platky. Natahovani se provadi ru¢né€ pfidanim horké vody pfi teploté ~ 80 °C.
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Soleni se provadi ve slaném nalevu. Syr zraje po dobu 6 — 12 mésict, v zavislosti na druhu.
Béhem zrani mize byt syfenina nékolikrat osetfovana olivovym olejem, aby nedoslo k vy-
sychani syru. Syr vazi 10 — 16 kg, je hladky a ma zlutou kiirku. Chut’ je jemna a sladka,
zatimco zna¢n¢ zrajici druhy maji tendenci stat se stfedné pikantni. Na obrazku nize muzete

vidét typicky tvar syru Ragusano. [6]

Obr. 6 Ragusano

(Dostupné z: http://www.dipasqualeformaggi.it/ragusano_dop.htm)

3.4 Provolone Valpadana

Provolone Valpadana je polotvrdy pasta — filata syr s CHOP vyrobeny ze syrového krav-
ského mléka na severu Italie v regionech Lombardie, Emilia — Romanga, Veneto a Trentino.
Jako startéry se pouZzivaji ptirodni syrovatkové kultury. Koagulace mléka je dosazeno pou-
zitim teleciho syfidla nebo teleci syfidlové pasty, v zavislosti na rtiznych druzich syrt
(sladké nebo pikantni), které maji byt vyrobeny. Syfenina se nechd zrat pod syrovatku, do-
kud neni dosazeno zadouci kyselosti. Natahovéani syrii se provadi ru¢né v horké vodé za
vzniku syfeniny ve tvaru typické baiiky. Soleni se provadi ve slaném nalevu a syr zraje za
ruznych ¢asovych obdobi, v zavislosti na druhu syrt (v nékterych piipadech az 6 mésici).
Béhem zrani jsou syry vazany v fetézce a zavéSeny. Syr ma hmotnost 500 g az 100 kg. Pro
zrajici syry je chut’ ponékud pikantni. Na obrazku nize mizete vidét rizné tvary a velikosti

tohoto syru. [6]
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Obr. 7 Tvary syru Provolone Valpadana

(Dostupné z: https://www.italianfoodexcellence.com/the-shapes-of-provolone-valpadana/)

3.5 Provola dei Nebrodi

Provola dei Nebrodi je typicky polotvrdy syr pasta — filata, vyrabény v nékolika oblastech
v horach Nebrodi. Oficialné je klasifikovan jako historicky mléény vyrobek z oblasti regi-
onu Sicilie. Vyrabi se podle femeslného protokolu. Ten zahrnuje koagulaci s jehn&ci nebo

kazleci syfidlovou pastou, bez piidani jakékoliv vychozi kultury.

Syr se vyrabi smichanim vecerniho a ranniho mléka, vecerni mléko musi byt chlazeno na 4
°C. Mléko se pak koaguluje s jehné¢i nebo kiizleci syfidlovou pastou bez ptidani pocatecni
kultury. Pfirozend mikroflora syrového mléka poskytla bakterie produkujici kyselinu pro
vyrobu syrt. Po koagulaci je syfenina rozdélena na velikost zrnka ryze. Syrovatka je odcer-
péna prycC. Syfenina je pak pokryta horkou syrovatkou (70 — 80 °C) asi na 3 hodiny, dokud
se neochladi na pokojovou teplotu (zrani). Po zrani je syfenina rozfezdna na platky o veli-
kosti 1 cm, které se protahuji a lisuji v horké vodé o teploté 80 — 90 °C do pozadovaného
tvaru. Typicky tvar tohoto syru muzete vidét na obrazku nize. Soleni probihé v roztoku na-

sycené solanky. [22]
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Obr. 8 Provola dei Nebrodi

(Dostupné z: http.//prodotti.zappala.it/index.php ?route=product/product&pro-
duct_id=227)

3.6 Scamorza

Scamorza je italsky to¢eny polomékky pafeny syr, ktery se vyrabi po celé Apulii a v nékte-
rych ¢astech Kampanie a Molise. Je tvarovany do tvaru hrusky, ale je dostupny i v jinych
formach. Syr je vyroben z pasterizovaného kravského mléka nebo ze smési kravského a ov-
¢iho mléka. Tento syr ma velmi kratkou dobu zrani. Ma sladkou chut’, hladkou tenkou bilou
ktrku. Viiné je mlécéna a koufova. Struktura je elastickd a vlaknita. Co déla tento syr odliSny
od syru mozzarella je hlavné stupen ztraty syrovatky. Syfenina pouzivana k vyrobé syru
Scamorza, prochazi vétsi ztratou syrovatky nez pti vyrobe syru mozzarella. Po procesu pa-
feni a tvarovani se syry ochlazuji pod tekouci vodou, aby ztuhly a zachovaly si sviij vytva-
rovany tvar hruSky. Tento tvar hrusky mtzete vidét na obrazku niZe. Pak se syr soli ve stu-
dené solance (18 — 20 % NaCl) na jednu nebo vice hodin, podle velikosti syru. Obvykle se

uvadéji na trh a konzumuji do 15 dni. Scamorza miZzou byt také uzena kouiem. [17, 18]
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Obr. 9 Uzeny a neuzeny syr Scamorza

(Doatupné z: http://www.formaggio.it/formaggio/scamorza-di-bufala-p-a-t-campania/)

3.7 Vastedda della Valle del Belice

Tento pafeny syr nese od roku 2010 oznaceni CHOP. Vastedda della Valle del Belice se
vyrabél pouze v letnich mé&sicich, kdy vysoka teplota upfednostiiovala ptirozené okyseleni
mléka a tim se mléko stalo bohat$im na intenzité aroma. Tento syr vznikl tak, kdyZ si jeden
pastyt v§iml u svého syru Pecorino vady u kirky. Pokusil se tento zniceny syr zachranit.
Vzal si syr ve véku stari 20 — 30 dni s prasklinami v ktite, rozkrojil ho a zjistil, Ze vnitfek
syru je v potadku, Ze nema zaddnou vadu. Nakrajel ho na platky, které namocil v horké syro-
vatce pii teploté 85 — 90 °C. zatimco ¢ekal, aZ syrovatka ochladne, namocil ruce do nadoby
se syrovou hmotou a zjistil, Ze se da syr rizn€ natahovat a formovat. Technicky lze popsat
to co se stalo se syrem, ze syr Pecorino po 20 — 30 dnech postoupil fermentaci, ktera snizila
jeho pH z 6,3 na pH 4,7 — 5,5 vhodné pro natahovani syra. Tato nahodnd iniciace syrafe
vedla ke vzniku nového pafeného syru. Nazev je odvozen od rodiste ptivodniho produktu —
udoli Belice (to se nachazi mezi sicilskymi provinciemi Trapani, Agrigento a Palermo).
Tento syr je ptijemny, sladky a odliSny od typické viin€ a chuti syru Pecorino. Ostatni pastyii
se domnivali, Ze syr byl vyroben z koziho, kravského nebo smési koziho a kravského mléka.
Tento ov¢i syr se konzumuje Cerstvy. Tuk v susin€ neni mensi nez 35 % a tuk 18 %, obsah

soli neptesahuje 2,7 %.

Syr Vastedda della Valle del Belice se vyrdbi z plnotu¢ného syrového mléka od plemene
ovci Valle del Belice. Ovce je zakdzano krmit zivo¢isnymi produkty nebo ¢asti rostlin z pis-
kavice, tapioky nebo kasavy. Zatimco zelené pastviny, aromatické byliny a kvéty divokych

rostlin obohacuji mléko pouzité k vyrob¢ tohoto syru. Mléko z jednoho nebo dvou dojeni
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musi byt zpracovano do 48 hodin po prvnim dojeni. Cerstvé mléko je filtrovano a chlazeno
specialnimi sity nebo filtry v latce. Tradi¢né€ je mléko zahtivano v médéné pocinované vané
do maximalni teploty 40 °C s piimym ohfevem ze dfeva nebo plynu. Zahiaté mléko se naleje
do dievéné kadé na koagulacni fazi. Po ptidani jehnéc¢i pasty pii teploté 36 — 40 °C probiha
koagulace po dobu 40 — 50 minut. Rozbijeni tvarohu zacind az po umisténi dievéné tycky
zvané ,rotula® v dfevéné nadob&. Rotula musi ziistat ve vertikalni poloze, coz je znamka
spravné konzistence koagula¢ni syfeniny. Pastyt rozbije syrovou hrudku pomoci rotacemi
rotuly az na malé zrnko o velikosti ryZe. Spontalni synereze je podporovana horkou vodou
pfidanou béhem rozbijeni tvarohu. Kousky tvarohu se usadi na dné¢ nddoby a nechaji se
v klidu asi 5 min., aby se spojily. Vznikla syrovd hmota se odebira do kosu, kde se necha
prostiedi, tim vice Casu je za potiebi (24 — 48 hod). Rozsah okyseleni tvarohu se hodnoti
podle ptesného pH metru. Po dosazeni pH mezi 4,7 — 5,5 se ptejde do faze natahovani —
pafeni. Pastyt syr roziezal na platky a vlozil do dfevéné nadoby zvané ,,piddiaturi a zalil ho
horkou syrovatkou nebo vodou o teploté 80 — 90 °C. Syrovou hmotu zacal riznymi pohyby
natahovat pomoci ponorného dieva ,,piddiaturi, aby se usnadnilo spojeni platkd tvarohu do
jednoho bloku. Piddiaturi vytvari na syrovy blok lehky tlak, aby se stimuloval odtok syro-
vatky. Tento proces trva 3 — 7 min, podle stupné zrani tvarohu a teploté, kterou dosahuje
behem zpracovani. Ta obvykle neptesahuje teplotu 48 — 50 °C. Pot¢ se syrova hmota vyjme
z nadoby. Nékteti syrafi ji umist'uji na nékolik dni na desku, kdy se umoZni dalsi synereze a
zpevnéni tohoto syru. Ale jini syrafi se snazi odd¢lit a tvarovat syr hned. Tento proces pro-
vadi ruéné. Syr se tvaruje do podoby charakteristického ,,Vasteddy* (to je typicky tvar plo-
chého nebo bochnikového chleba). Poté co se formy ochladi a dosahnou spravné konzistence
(obvykle po 6 — 12 hod po pateni) se soli. Soleni se provadi ponofenim forem do nasyceného
roztoku solanky pfi pokojové teploté po dobu od 30 minut do 2 hodin. Pak nésleduje suseni
v chladné mirng€ vétrané mistnosti. Po 12 — 48 hodinéch lze syr konzumovat. Vysledny syr
vazi mezi 500 — 700 g podle velikosti formy. Zabaleny syr mtzete vidét na obrazku niZze.
Povrch je bez kiize, bélavy, kompaktné hladky, bez skvrn nebo zdhybii, mize byt ptitomna
svétla slamova barva. T¢lo syra je bilé, hladké, nezrnité, ale s moznymi vzory zplisobenymi
pii tradicnim hnétenim pii vyrobé tohoto syru. Chut’ je typicka pro Cerstvy ovci syr, je mirné

pikantni, ale ne pfili$ ostry. [28]
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Obr. 10 Syr Vastedda della Valle del Belice

(dostupné z: https://www.foodexplore.com/de/traditionelle-produkte-aus-sizilien/vastedda-

della-valle-del-belice-dop.html)

3.8 Slovenska parenica

Parenica se zacala vyrabét na konci 19. stoleti v okoli Zvolena a Brenza, vyroba se postupné
roz$ifila t¢méf na celé uzemi Slovenska. Slovenskd parenica se dnes vyrabi na 80 % zemi
Slovenska. Od roku 2006, nese CHOP ,,Slovenska parenica®. Parenica se vyrabéla piivodné
v kuchyni chovateld ovci, kde byly pro tento ucel vytvoteny teplotni podminky a kde byl
prostor na uzeni a skladovani. KdyZ se pastyfi naucily stavét uzavienéjsi a prostorngjsi
obydli — koliby, pfenesla se vyroba parenice i na salase. Plivodni sala$nické vyroba se v do-

macnostech zachovala dodnes.

Slovenska parenica je pafeny jemné uzeny syr, svinuty do dvou propojenych svitkli syrové
stuhy ve tvaru S o priméru 6 — 8 cm a vySce 5 — 8 cm. Svitky jsou svazané syrovou niti nebo
fetizkem. Slovenské parenice ma chut’ i viini po ov€im mléku a uzeni. K uzeni se pouziva
kouft z tvrdého dieva. Charakteristickym znakem parenice je pruzna, zvlaknujici se struktura,
ktera pfi roztrZeni tvoii nitky. Na povrchu je Zlutd aZ hnéda. Po uzeni je uvnitf bila aZ mas-
lov¢ Zlutd. Nadojené Cerstvé ovei mléko nebo smés ovciho a kravského mléka s min. podi-
lem 50 % ov¢iho mléka se syfi pii teploté 29 — 32 °C. Ptiblizn€ po 30 minutach od ptidani
syfidla se mléko srazi. Tato srazena syfenina se misi harfovym michadlem a kraji se, aby
vzniklo zrno o velikosti 0,5 — 1 cm. Rozdrobena syfenina se necha usadit a nasledn¢ se for-

muje do tvaru hrudky. Hrudka se vyzvedne ze syrovatky a neché se okapat. Po odkapani a
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ztuhnuti (4 — 10 hodin) se hrudka polozi na dfevénou nebo nerezovou polici, kde probiha
kysani (po dobu 24 hodin pii teploté 20 — 23 °C, abychom dosahly pH 5,3). Spravn¢ proky-
sany hrudkovy syr se nakrdji na mensi kousky a navazi cca 2 kg na vyrobu jedné parenice.
Syr se vlozi do dievéné dize s vodou o teploté 60 — 70 °C a zacne se roztirat o vnitini stranu
nadoby pomoci lopatky, az vznikne jemné syrové tésto. To se vybere rukama a stlacovanim
se zbavi prebytecné vody a opakované se natahuje a pteklada (to se provede nékolikrat).
Z takto pfipraveného tésta se vytahne stuha. Ta se vlozi do chladného nasyceného roztoku.
Po vytazeni se setie zbytek roztoku. Stuha se dé na stlil a svine do tvaru S, pfevaze se syro-
vymi nitémi nebo fetizkem, nechd se oschnout. Na obrazku niZe vidite hotovy smotany syr.
Hotovéa parenice se pak 2 hodiny udi koufem z tvrdého dieva. Hotovy produkt, at’ uzeny ¢i

neuzeny se zabali do vhodné folie. [10]

Obr. 11 Uzend a neuzena Slovenska parenica

(Dostupné z: https://hnonline.sk/expert/996 17 I-slovenska-parenica-presvedcila-aj-brusel-

nasa-je-uz-devat-rokov)

3.9 Korbacik

Na Slovenksu se vyrabi korbaciky, které nesou od roku 2006 CHOP a CHZO. Jedna se o
Zazrivsky korbacik a Oravsky korbacik (ktery se vyrabi v povodi feky Oravy na oravském
kraji).

Korbécik je pafeny syrovy vyrobek, ktery je uzeny nebo neuzeny ve tvaru malého bice o
délce 10 — 50 cm. Vyrébi se tradi¢ni metodou, piicemz je fermentovany castecné hrudkovy
syr paien v horké vod¢ (pii teplote 70 — 95 °C). Syfenina se micha pomoci dievéné lopatky

nebo mechanického michadla, dokud nevytvoti kompaktni elastickou hmotu, kterd se da
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snadno tvarovat na prameny o velikosti 2 — 10 mm. Tvarovani se provadi ru¢né nebo pomoci
dvou drazkovych valcovych kotlikli otocenych proti sobé. Syrova vldkna hned spadnou do
chladné vody. Syrové prameny se nechaji vychladit po dobu 2 — 10 min, aby zachovaly sviij
tvar. Ochlazené prameny jsou navinuty na kotou¢. Rezané a svazané prameny jsou ponofeny
do nasyceného roztoku soli, tak aby kone¢ny obsah soli ¢inil nejvyse 4,5 % hmotnostnich u
neuzenych druhti a 5,5 % u uzenych druhti syru. Syrové prameny jsou zavéseny, aby odka-
pala voda. Poté se prameny za¢nou splétat do tvaru bice. Tento tvar mizete vidét na obrazku
nize. Uzeni se provadi pfimym studenym koufem s teplotou ptiblizn¢ 30 °C v tradi¢ni die-
véné nebo kovové komore na uzeni, nebo v komore s cirkulaci vzduchu s koufem z tvrdého
dfeva, dokud nevznikne nazloutld barva. Syr je balen do potravinafskych obald, ktery je
oznacen ndzvem Oravsky korbac¢ik nebo Zazrivsky korbacik, podle toho, kde byl vyroben.
Syr ma bilou az slabé nazloutlou barvu nebo v piipad€ uzenych syri naZloutlou barvu a
koutovou viini. Jednotlivé prameny jsou tvofeny samostatnymi vlakny s elastickou konzis-

tenci. [19, 25]

Obr. 12 Oravskeé korbaciky

(Dostupné z: https://varecha.pravda.sk/recepty/domace-korbaciky-fotorecept/46229-re-
cept.html)

3.10 Ostiepok

Je slovensky pateny syr, ktery se tradi¢né vyrabi na horskych salasich. Prvni pisemné zpravy

o syru pochdazeji z 18. stoleti. Nazev Ostiepok (Cesky Ostépek) pochézi z ptivodniho procesu
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vyroby. Kdy se kousky cerstvého hrudkového syra odstipaly a vkladaly do dfevénych forem.
Syr miize byt uzeny nebo neuzeny. Charakteristickym znakem tohoto syru je tvar velkého
vejce, SiSky nebo vélce, které jsou zdobeny ornamenty coz mizete vidét na obrdzku nize.
Povrch Ostiepku je zlatozluty nebo zlatohnédy (po vyuzeni), vnitiek bily az zluty. Chut’ je

jemng pikantni a nakysla. Syr mé typickou vini po dymu, kterou ziskava pti uzeni.

Polsko ma od roku 2008 v Evropské unii CHOP Oscypek (nazvy syru se nepiekladaji) a diky
tomu zékaznik pozna, odkud syr pochazi. Pfestoze tyto pafené syry vypadaji podobné¢, kazdy
se vyrabi jinou technologii a maji rlizné sloZeni. Polsky Oscypek se vyrabi pouze ru¢né a
odli$né se 1 udi. Slovensky Ostiepok a polsky Oscypek se 1isi povolenym pomérem krav-
ského a ovciho mléka. Slovensky syr miize obsahovat az 80 %, ale polsky syr mtize obsaho-
vat maximaln¢ 40 % kravského mléka. Polsky Oscypek se mize vyrabét pouze od kvétna

do zéfi, na délku méti 17 — 23 cm, v priméru ma 8 — 9 cm a vazi 600 — 800 g. [13]

Obr. 13 Uzeny, neuzeny a ochuceny syr Ostiepok

(Dostupné z: http://www.cesko-katalog.cz/firma/147535/syrmex-spol-sro.html)

3.11 Oaxaca

Oaxaca patii mezi paiené syry tradiéné vyrabéné v Mexiku. Tento typicky mexicky vyrobek
je pojmenovan podle statu Oaxaca v jizni ¢asti Mexika, kde je tento syr vyrabén. Vyrabi se
v mnoha oblastech primyslovymi spole¢nostmi, ale pfedevsim ru¢nimi postupy. Primys-
love se vyrabi ze syrového nebo pasterizovaného kravského mléka, které se hned po ptijezdu
odfiltruje a zahteje na teplotu 35 — 38 °C. Po zahtati se pfida syfidlo a nechame 15 — 45

minut odpo¢inout. Vznikla syfenina se feZe na velikost &astic o velikosti 1 cm?. Poté dojde
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k okyseleni syfeniny po dobu 30 min az 4 hodin, pak se odpusti ¢ast syrovatky. Syfenina se
hnéte pod horkou vodou o teploté 50 — 60 °C, dokud nedosahne plastické konzistence, coz
vede k natahnuti té€sta, aby se mohly vytvofit prameny o Sifce 3 — 6 cm, které jsou umistény
do syrovych forem s vodou o teploté¢ 18 — 20 °C. Kdyz je proces ukoncen, prameny jsou
vytdhnuty na stil, aby lepé odkapala syrovatka. Poté jsou prameny rovnomérné posypany
soli. Praminky jsou navinuty do klubka v rozmezi hmotnosti od 200 g do 6 kg. Typicky tvar

syru muzete vidét na obrazku nize.

Ruéni vyrobni proces ze syrového kravského mléka vyzaduje znalost kritickych boda a
schopnost femeslnika identifikovat jaka kyselost je potfebnd k ziskani roztazitelnosti tésta

nebo pouziti mnozstvi soli. [16]

Obr. 14 Oaxaca syr

(Dostupné z: https://www.instacart.com/whole-foods/products/263193-sole-oaxaca-fresh-

mexican-style-string-cheese-16-0z)

3.12 Kashkaval

Jeden z nejpopularnéjSich syra balkanskych zemi. V 11. stoleti byl na Balkan dovezen z jihu
nomadskymi kmeny. Je produkovan v mnoha zemich byvalého SSSR. Podle mista vyroby

jsou rozeznavany tfi hlavni typy: balkansky, rusky a italsky. [4]

Nekolik typt syru kashkaval se vyrabi zpravidla ve sttedomotskych oblastech jinych nez
Italie: Kashkaval Balkan (miizete vidét na obrazku nize), Kashkaval Preslavi, Kashkaval

Vitosa Bulharsko), Kackavaly (Chorvatsko), Kachekavalo (Rusko), Kasseri (Recko) a dalsi.
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Tyto syry typu kashkaval jsou vyrobeny ze syrového nebo pasterizovaného mléka od kravy,
ovce, kozy nebo ze smiSeného mléka. V minulosti byl syr kashkaval vyrabén ze syrového
mléka, které bylo obecné Spatné mikrobiologické kvality, protoze mohlo dojit ke kontami-
naci mléka mikroorganismy jiz pii dojeni mléka. Tento syr byl také vyrabén bez piidavku
startovacich kultur, protoze mléko obsahuje mikroorganismy, které dokazi preménit laktozu
na kyselinu mlé¢nou. Po modernizaci technologie vyroby a zavedeni vysokych hygienickych
standardii se priklonilo k zpracovani pasterizovaného mléka s vyuzitim startérovych kultur
pfi vyrobé syru kashkaval. Jako koagulant se pouZziva teleci syfidlo. Syfenina se obvykle
feze jemné na kusyo velikosti 6 — 8 mm a micha se pfi teploté ~ 32 °C po dobu ~ 5 minut.
Dohftivani (naptiklad 42 °C po dobu 35 minut) syfeniny mize nebo nemusi byt provadéno
v zavislosti na druhu syru. Syfenina se potom nabira do forem a neché se okapat. Syienina
se potom kréji do blokti. Cedarizace umozni pokragovani mlé&ného kvaseni. Zrajici syfenina
je potom texturovéna, coz se provadi namocenim blokl syfeniny o riznych rozmérech
v horké solance pfi teploté 72 — 75 °C. Syfenina se micha silnou dievénou ty¢i, aby se do-
sahlo kompaktni konzistence. Horka syfenina se pak ru¢n¢ hnéte jako tésto, coz zpisobi, ze
je vice plastickd a pruzna. V tradi¢ni vyrobé€ kashkavalu je pouZito ¢astecné suché soleni
béhem hnéteni. Kashkaval obecné zraje po dobu 3 — 4 mésicii. Typicky tvar kashkavalu je
rovny, hladky, valcovity. M4 jantarové zbarvenou kiru. Syr ma v pruméru 30 cm, na vysku

10 — 13 cm a vazi 7 — 8 kg. Chut’ je plnd, ostra, vyvazena a mirn¢ pikantni. [6, 28]

Obr. 15 Kashkaval

(Dostupné z: http://www.baroodyimports.com/201 1/04/kashkaval-cheese.html)
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3.13 Kasar

Kasar je syr typu pasta — filata vyrabény ze syrového ovciho nebo kravského mléka nebo
Provolone, Regusonu, Kashkavalu a Mozzarelle. V soucasné dobé se vSak vyrabi ze syro-
vého kravského mléka. Syry Kasar se obvykle vyrabi ve mésté Kasar, které se nachazi na
severovychod¢ Turecka. Syr ma typicky valcovity tvar o priméru 30 cm a vysce 20 cm
s prumérnou hmotnosti 12 kg. Na farmach se syr vyrabi ze syrového kravského mléka bez
pridani jakékoli vychozi kultury. Podle tradi¢ni vyroby se syrové mléko piefiltruje pies had-
ik a pfevede do nadrze. Pak se do mléka pii teploté 30 — 33 °c ptida syridlo. Koagulace
mléka se dosahne pfiblizné za 45 min, po které nasleduje krajeni syfeniny na velikost zrna,
které se naliji do syratfského platna, a tak dojde k odtoku syrovatky. Po vylisovani se syfenina
rozieze na velké ¢asti a pak se nastrouha. Nastrouhana syfenina se vlozi do kovového kosiku
s otvory a zahieje se pfi teploté 70 — 80 °C po dobu 2 — 3 min. Vznikla syfenina se pak hnéte
jako chlebové tésto. V nékterych mlékarnach probiha suché soleni béhem hnéteni. Poté se
syfenina vlozi do kulatych kovovych forem po dobu 12 — 24 hodin. Syry jsou posypany soli
a umistény na dievéné pulty, kde probiha zrani syrii. Syry se pravidelné otaceji a skladaji.
Po prvnim zrani 3 — 4 tydny pii pokojové teploté se mezi kulatymi dievénymi dekami skla-
duji 5 — 6 kolecek syru a vloZi se do pytlli na druhé zrani v chladné mistnosti (3 — 4 °C)
alespont po dobu jednoho mésice a maximalné na dva roky. Hotovy a zabaleny syr miiZete

vidét na obrazku nize. [23]

Obr. 16 Syr Kasar

(Dostupné z: http://villagequalityproducts.com/shop/index.php ?route=product/pro-
duct&product id=322)


http://villagequalityproducts.com/shop/index.php?route=product/product&product_id=322
http://villagequalityproducts.com/shop/index.php?route=product/product&product_id=322
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ZAVER

Bakalatské prace se zabyva vyrobou pafenych syra a faktory, které tuto vyrobu ovliviuji.
Hlavni charakteristikou pafenych syrt je, ze mirn¢ prokysana syienina se béhem zpracovani
v horké vodé¢, roztoku solanky nebo syrovatky pii urcité teploté v zavislosti na druhu vyra-
béného syru stava plastickou, coz umoziuje jejich rozmanité tvarovani. Obecné se pafreni
syra provadi v horké vode piti teploté 65 - 85 °C (naptiklad Mozzarella atd.). Pafeni v roz-
toku solanky pfi teploté 72 — 75 °C se provadi napt. u syru Kashkaval. Pateni v horké syro-
vatce se provadi u pafeného syru Vastedda della Valle del Belice pfi teploté 80 — 90 °C.
Kdyz teplota syrové hrudky stoupne na teplotu 50 — 55 °C ziskéava plastickou a tvarovatelnou

konzistenci a syry se mohou zacit tvarovat do pozadovanych tvart.

Patené syry se pouzivaji jako ptisady do pfipravenych potravin, a proto musi spliiovat urcité
pozadavky, které jsou urceny funkénimi vlastnostmi syra. Existuje celd fada faktort, které

ovlivituji vyrobu pafenych syrd, a tedy i jejich funkéni vlastnosti.

Mezi hlavni faktory, které maji vliv na funkéni vlastnosti pafenych syrt je vliv pH, obsah
vapniku, tuku a soli. Dale uc¢inek pouzitého syfidla a startovacich kultur. Dalsi nezadouci

vliv mlize nastat pfi procesu natahovani (pafeni) a vlivu skladovani hotovych syra.

Da se tedy fict, Ze kazdy krok zpracovani vyroby paienych syrit ma vliv na strukturu konec-

ného syra.
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