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ABSTRAKT

Tato bakalésk& prace je zadena na téma syr jako darkoviegmet.

Teoretickacast je ¥novana historii Krordtize, tradici na Skolstvi, zejména potravi-
né'ské a technologii vyroby syr Praktickacast popisuje praktickou vyrobu syru ob-
doby ,Blatackého zlata“, stanoveni kyselostitivky a senzorické hodnoceni vyro-
benych syit.

Kli¢ova slova: mléko, syr, kyselost, vyroba, zrno, zsma

ABSTRACT

This work is focused on cheese as a gift item.

The theoretical part is devoted to the history obrderiz, tradition in education, in
particular food and technology of cheese productidre practical part describes the
practical production of cheese analogues f&t&é zlato" acidity curve determina-

tion and sensory evaluation of cheese.

Keywords: milk, cheese, acidity, production, cheasal, curing of cheese
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UvoD

Syr je ml€ny vyrobek ziskany zpracovanim mléké,u& kravského, koziho, ¢iho

a dalSich druln mlék. Riznym typem zpracovani se vytlg charakteristické typy
sy a to i kombinovanim vice technologii vyrobysyTyto syry se mohou tedy vy-
rabst jednak v malém, kde je spiSérdz na tradice a zvyklosti, tak i ve velkém a to
pramyslow, za &elem v nejlepSim ifppads vyrobit co vyrobni kapacita dovoluje.
Tito zpracovatelé mléka resp. vyrobci swytvati sortiment sy, ktery nas kazdy

den ovliviiuje v obchodnich sitich, zda kougine.

Syr je z hlediska nuthiho plnohodnotna potravina, protoZe obsahuje v8eeken-
cidlni aminokyseliny a proto je velice vhodné hmkomovat, navic syry zrajici maji
prakticky rozlozenou vSechnu laktosu a jsou tedydvi@ i pro lidi co trpici laktoso-
vou intoleranci. DalSim vyznamna slozka v syrechnjgSi obsah vapniku a jeho
piiznivy ponei s fosforem. Kroma téchto mineralnich latek obsahuji celtadu dal-

Mriviw s

né zaazovat do pravidelného stravovani.

Trendem je, Ze syr si nejdeme jen koupit nebo vy své éely, ale Ize jej pouZzit
jako sowast Gznych darkovych balki, proto je velky draz, aby syr vypadal atrak-
tivné. MoZnosti se nabizi cetada od formovani, kdy se syr vytvaruje do pozadova-
ného tvaru az po #gob zabaleni. Syry se mohou zabalit do atraktivohedii, riz-
nych krabéek, vosku s etiketou, péprejakym vyrytym ornamentem, dalSich moz-

nosti je cel&ada.

Vv I™

Cilem mé prace byloftibliZit historii KromeétiZze, tradice na Skolstvi, zejména pro
potravindstvi a sodasré navrhnout syr, ktery by charakterizovaksto Kroneiiz.
V praci je dale pojednano o teoretické vyayni, rovrnsz i o praktické vyrob sy
se vstupni, meziopefai a vystupni kontrolou a naslednym senzorickymodytoce-

nim.
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1 KROMERIiZ

1.1 Historie

Vv~

Prvni zminka o rstt Kroméfiz pochazi z roku 1107, kdy olomoucky knize Ota Il.
zvanyCerny, prodal KroniiZ za 300 Kven moravskému biskupovi Janovi IliiB
chatému. Tim se Kro#hiz stala sotasti majetku olomouckych biskiupV roce 1207
potvrdil kral Remys| Otakar Il. drzeni Kro#iize biskupstvim a zaroieméstu po-
volil pravo trhu. Velky rozvoj obce Zana v dols, kdy dosedl na biskupsky stolec
Bruno ze Saumburka (1245 - 81). Ten vyilvb KroméiiZe letni sidlo olomouckych
biskupi, nechal postavit goticky hrad, svataficgou kapitulu (1260) a vybudoval
prvni fortifikaéni systém. V roce 1290 pak byla Kr&iiZz povySena na #&sto a n¥s-

taneé ziskali pravo mytné, pivolegné a milove. [1]

Prvni kruSné okamziky zazilo gsto v dok husitskych valek. V roce 1423 bylo ob-
sazeno husity, biskup Jan Zelezny vsalstm zahy dobyl zfi. Poté se vlada nad
meéstem je&t nekolikrat vymenila. Teprve roku 1425 Kro#hiz definitivne vykoupil
biskup Jan od Albrechta Habsburského. Z roku 148%h@zi prvni pisemna zminka
o0 kromefizském zamku, jenz vznikl zapodniho biskupského domu. Bezt$ich
zmeén vydrzel ve stejné podeébaz do 17. stoleti. V roce 1468i gvém tazeni na
Olomouc ponechal Matyas Korvin v Kretivi uherskou posadku. Ta bylakolikrat
posilovana, ale roku 1471 musel&sto opustit. KronsiZz se jen pozvolna vzpama-
tovavala z botlivého 15. stoleti. V té da@bprokehly pouze malé Upravy &&tan-

skych doni na nangsti. [1]

Rozvoj nmésta znovu zap@l az za biskupa Stanislava Thurza (1496 — 1540, |
se snazil vytviit z Krometize stedisko renesami kultury podobné polskému Kra-
kovu. Thurzo nechal opravit hrad a obohatil jepagsatni prvky. Vyznamnynti-

nem bylo obohaceni ufleckych sbirek obrazy Lucase Cranacha st. v rodé.15

V polovin¢ 16. stoleti byl hradiesta¥n na goticko-renesé&ni zamek. [1]

DalSi pohromu pro &sto znamenala 30 leta valka. V roce 1619 bylyisksani voj-
sky vypaleny okolni obce OskolgRdla a Stchovice. Roku 1626 doslo zasstsky-
mi branami k velké bit mezi Albrechtem z ValdStejnaca@skymi stavy vedenymi

generalem Mansfeldem. OvSem nejhorsi udalosti pomkiiZz bylo obléhani a na-
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sledné dobyti ksta Svédskymi vojsky vedenymi generdlem Torstermoneroce
1463. Z 244 dotin zbylo pouhych 69, byly spéleny vSechnystské knihy a doku-
menty v budo¥ radnice. PeZila pouzeittina obyvatelstva. Navic roku 1647 postihla

zbylé obyvatele morova epidemie. Zdélo se, Ze Upadlista jiZz nic nezabréani. [1]

NasSesti v roce 1664 usedl na biskupsky stolec KarehtdnStejn z Kastelkornu
(1664 — 1695), ktery okamzizap@&al obnovu mista. Nechal opravit zamek a vtiskl
mu sowasnou renes&né-barokni podobu, roku 1665 nechal renégamprestawvt
vSechny domy na natsti, upravil Podzameckou zahradu a vybudovalthkou za-
hradu. Na stavitelské prace si zval vyznamné zatwaantlce, mezi nimi byli nap
architekti F. Luchese, G. P. Tencalla a B. Fontamaalit F. A. Maulbertsch. Roku
1694 byla na zamkurizena knihovna, jejiz zakladaci listifieSila nejen akvizici,
provoz a fijcovani knih, ale také plat knihovnika. Po poZzareeerl752 byl dokon-

¢en barokni vzhled #sta a zamku. [1]

Vyznamnym datem v&inach olomouckého biskupstvi je 5. prosinec 1 A7 Tento
den bylo povySeno na arcibiskupstvi. Prvnim arkilggem se stal Antonin Theodor
Colloredo - Waldsee (1777 — 1811). Na@iku 19. stoleti byla upravena Podzamec-

ka zahrada do klasicistniho stylu. [1]

Klidny Zivot provincionélniho résta Zefily udalosti revolgnich let 1848 - 49. Do
Kroméiize byl na navrh F. PalackéhtepunutRidsky sgm, ktery zasedal v zamku.
Pro poteby skmu byla upravena tzv. Velka jidelna (dnesr8avni sal). Zteskych
osobnosti se hoc¢astnil nap. F. Palacky, F. Rieger, K. H. Borovsky, J. K. Byl
Zasedani zslo 22. 11. 1848. O 3,5dsice pozdji byl s.ém rozehnan a v platnost
veSla tzv. oktrojovana Ustava. Stalo se tak v ad®ina 7. 3. 1849. Do dsta ffislo
vojsko a z#&alo hledat ty poslance, kfeméli byt zateni. Mnohym z nich pomohli

%

k Gttku krometizsti olkané. Rissky skm je bezesporu nejvyznawjsi udalosti

Vv

v déjinach Kronttize. [1]

Po rozehnani ¢mu za&ina v dive portméeném ndst rozmahanteského kulturni-
ho Zivota. Byly zakladanyeské spolky jako Gianska beseda &endsky spolek
(1862), gvecko - hudebni spolek Moravan (1863), Sokol (18&§5Roku 1887 zvo-

len prvnicesky starosta Vajth Kulp. Kronmeiiz se stala jednim z nejbohatSich mo-
ravskych nist. [1]
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V obdobi prvni republiky pokemval veejny kulturni Zivot, vznikaly zde Skoly
ProtektoratuCechy a Morava v roce 1939 byly zakazany miseské organizace
(Sokol, Junak, Orel aj.) a zatykani nepohodinfami&. V roce 1942 byli deportovani
vSichni Zidé a byla ziena nadherna Zidovska synagoga spolu s Zidovskgitoh
vem. Osvobozeni se Kratiiz datkala ve dnech 4. - 6. ktna 1945, kdy se do ¢sta
probojovala Kralovska rumunska armada. Na Ustupilk WEmMci jeSeE stili zapalit
véz zamku a nebyt okamzitého zasahu obyvateleshay cely zamek spolu s cen-

nymi sbirkami obrak a knih. V roce 1947 bylag¥ opravena. [1]

Na paatku 60. let byl historicky g&d vyhlaSen rstskou pamatkovou rezervaci. Po
revoluci v roce 1989 byla Kro#izi udklena je& dalSi ocedni. Roku 1995 byl za-
mek a zahrady vyhlaSeny narodni kulturni paméatkeua@ce 1998 byli dokonce za-

psany na listinu pamatek UNESCO. [1]

1.2 Skolstvi

Hanacké Athény se mohou pochlubit cei@dou Skol a tvid jakési vzdlanostni
centrum Hané. Mimo jiné se v nich nachazii@dich Skol (z nichritjsou zarove
i vy$Si odborné) a @vgymnazia. Od roku 2005 zde sidli celostatni ¢nstskola
(JustEni akademie), ktera navazala na tradici dnstskoly vzniklé v Krondtizi
1995. [2]

Z hlediska zerédélstvi a potravingstvi jsou v Krondtizi dw¢ vyznamné Skoly a to
Tauferova sedni odborna Skola veterinarni a VysSi odbornaasgotravinéska
a Stedni pfimyslova Skola mlékérenskd, kterd je monotypni polni odborna

Skola profilovana do oblasti potraviisévi a ma tradici jiz od roku 1902. [3]

DalSi tradici v Kronatizi je, Zze kazdé 2 roky se zde konaji Kedfhské mlékeské
dny, kdy na této konferenci jsou prezentovai#né témata a Skola VOSP a SPSM

se na této akci podili.

ererer

V sowasné dob je jejim vyrobnim programem vyroba 8&yéerstvych v zakladni
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chuti a 6 ochucenych variant, krémovych tvarohovygymi v zakladni chuti
a ve dvou ochucenych variantach, termizovanych amoet/ch syl v prirodni chuti

a ochucenych variantach, dakérpdnich polotvrdych syrtypu eidam a gouda. [4]

Kdyz serekne Krongtiz a syr, ktery bych k tomutodstu charakterizoval, byl by to

urcité syr typu gouda, konkrétj Krasna Hana a Kromik.
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2 TECHNOLOGIE VYROBY SYRU ZRAJICH V CHLADU

Jak jiz nazev této skupiny sypoukazuje na odliSny apob zranidchto syif. Po
vysoleni se tyto syry dale ukladaji do zracich fmoésklepi) s relativié nizkou tep-
lotou. Ri této teplok je zn&né omezen st mikroorganism, takZe vlastni zrani syra
probih&a pevazre pasobenim enzyi které se do syra dostanouidiem. Zrani proto
probihd v celé hmeétsyra sotasré a u rekterych pikantnich syr neni na zavadu
zanern¢é vyssSi obsah soli, ktery by jinak braniistu zraci mikroflory. Doba zrani je
porekud delSi a podle druhu pouzité technologiéZzen trvat i rkolik mésial.

V prab¢hu zrani se syry obraceji a asgit na povrchu se také vyttiasrstvicka ma-
zu, ktery se minimakhucastni vlastniho procesu zranitsyfyto syry je nutno trvale

skladovat v chladu. [5]

Ze syf u nas vyraénych do této skupinyadime zejména syr Zlato (Bkcké zlato)

a Pivni syr. [5]

2.1 Vybér mléka

Krome¢ vSeobecnych pozadavkplatnych pro kazdé kvalitni mléko, tj. hygienicky
ziskané a osgné mléko od zdravych a debkrmenych dojnic s nizkymi celkovymi
pocty mikroorganisnd a somatickych buik, musi mléko na vyrobu syrodpovidat
fad® specialnich pozadatukJedna seipdevsim o slozeni mléka, zejména obsah bil-
kovin a mineralnich latek, jeho technologické vhasti tj. syitelnost mléka, tvorbu

kvalitni syeniny, kysaci schopnost a mikrobiologickgstotu. [6]

2.1.1 Obsah bilkovin

Dulezity faktor vhodnosti mléka pro vyrobu fyrObsah bilkovin rozhodujergde-
vSim o ekonomice vyroby, péwadz zvysSeni bilkovin v mléce o 0,1 % znamena sni-

Zeni spateby mléka na vyrobu 1 kg syra podle druhu vyrobkKyzaz 0,5 litru. [6]

Z celkového obsahu bilkovin v mléce 3,3 %ppda na 2,5 — 2,6 % na kasein a na
0,7 - 0,8 % na bilkoviny syrovatky. Kasein je hegemni skupina fosfoprotdin
ktera se fi pH 4,6 isoelektricky srazi z mlekdi20 — 40 °C, zatimco bilkoviny sy-
rovatky Zistavaji v roztoku. Kaseinovy komplex s&icha kaseinyuss, os2 , B ax,

kde jejich vlastnosti jsou popsany v Tab. 1. [6,9]
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Tab. 1. Pehled a vlastnosti frakci kaseinu[6]

_ molekulova| pH izoelek- .| FS
kasei| pocet o prolinove .
hmotnost trického zbyt- | vztah k C4
n AMK zbytky
[kDA] bodu ky
tvofi neroz-
Os1 199 23,6 4,92 - 5,35 17 8
pustnou 8l
mere citlivy
Os2 207 25,2 4,92 - 5,35 10 11
nezos;
tvoii rozpustné
soli pri teplog
pod 1 °C, i
B 209 24,0 5,20 - 5,85 35 5 ]
vysSich teplo-
tach neroz-
pustné soli
tvori rozpustné
K 169 19 5,37 20 1 i
soli

2.1.2 Obsah vapniku

Znany podil z celkového obsahu vapniku je vazan nejamt:, ale i na povrchu
kaseinovych micel a pouze zhruliatina z pitomného vapniku je v roztoku. Pro
vlastni syeni a jakost sgniny pak je, zejména v prvnich fazicliJezity predevsim

obsah tohoto rozpustného vapniku agmé nejétsi vyznam vapnik ve forénion-

ti. [6]

2.1.3 Sykitelnost miéka

Syfitelnost mléka je schopnost srazet séddgm a tvdit syfeninu pozadovanych

17

vlastnosti. Sktelnost je v prv&adt podmirgna obsahem vépniku v mléce, zejména

jeho ionizované formy, mnoZstvi kaseinu a zastoirpejeho jednotlivych frakci

v kaseinové micele, velikosti kaseinovych miceldotou pH. Vlivem zrén che-
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mického sloZzeni mléka, zejmén#é parttech miéné zlazy, nevhodné vyay pii-
padré metabolickych poruchach se vyrézzhorSuje skitelnost mléka, tvii se malo
kompaktni kehka srazenina, takZze Zn& mnoZzstvi ggniny i tuku odchazi do syro-
vatky a i vytvdené syry maji nizkou susSinu. Zm& mnoZstvi tzv. rozpustného
kaseinu, nachazejiciho se v malych micelach, swivebtizre srazi a pechazi
v podolg syraského prachu do syrovatky. Pro vyrobu je ze stéjrdywodu nevhod-

né i mléko na patku a konci laktace. [6]

Syritelnost mléka je také zoa ovlivnéna skladovaci teplotou mléka po nadojeni.
Jestlize je mléko dlouhodskskladovano p teplo€ do 4 °C nebo dojde dokonce
k jeho zamrznuti, zemi se zastoupeni jednotlivych forem véapniku a fasfomléce,
dojde ke zvySeni pH mléka a #nmam ve struktte kaseinovych micel, coz vede
ke zn&nému prodlouZeni doby srdZeni mlék&digm a tvorls velmi kiehké syeni-

ny, Spaté odclujicich syrovatku. [6]

2.1.4 Kysaci schopnost

Kysaci schopnost je rozhodujicim kritériem, zdalgam bude zajigh dobry fist

pridanychcistych mlékaskych kultur, patbnych pro zdarny pbéh vSech mikrobio-
logickych proces. MIéko musi obsahovat vSechny slozkyipbhé pro rozvoj i

datnych kultur a nesmi obsahovat Zadné latky, kesrto rozvoj potléuji (inhibi¢ni

latky). [6]

2.1.5 Mikrobiologicka ¢istota mléka

Mikrobiologicka_ istota by n&la byt pro vyrobu sy, co nejlepsi. Sledujeme celkovy
pocet mikroorganism, zejména koliformni, termorezistentni, psychratfoPitom-
nost sporotvornych mikroorganismClostridium tyrobutyricumzpisobuji dueni

u déle zrajicich syr Dalezita je hygiena ziskavani a a&sani mléka. [12]

2.2 Tepelné oSateni mliéka

Nej&innéjSim opatenim k vylodeni mikrobialnich agens v mléce je pasiefaza-
hiev, ktery chrani sptgbitele ged moznym alimentarnim onemeaimm. Pasteraci
se tedy zabraije riziku infekce. BohuZel se diii pratelska mikroflora, fedevsim

bakterie mléného kysani. [7]
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Predpisy vCeské republice rfezuji veskeré mléko dené pro lidskou vyzivu odet
vat pasteraci. Pasterizované mléko musi byt zisk&atenim zahrnujici kratkodoby
zahev na teplotu inejmensim 71,7 °C s vydrzi 15 sekund nebo na jakowovno-
cennou kombinaci teploty &su, za &elem ziskani rovnocennéhgiriku a vykazo-
vat negativni reakci ve fosfatdzovém testu pro éplamrceni vegetativnich forem

patogennich bakterii fpdevsimMycobraterium tuberculosi$7,14]

2.2.1 Vliv na denaturaci bilkovin v mléce

Zahrivanim tSiny bilkovin dochazi k tzv. denaturaci bilkovpii které se vlastnosti
bilkovin chemicky nerni. Dochazi vSak k naruSeni jejich tercialiipp sekundarni
struktury. Timto sice dava denaturovana bilkoviyteZ reakce jako bilkovinadp
vodni, ale liSi se tim, Ze ve wbdabobtnaji. DochazitedevSim k denaturaci syro-
vatkové bilkoviny B-laktoglobulinu. Tyto bilkoviny zadrzuji &Si podil vody
Vv syfenirg, ktera se jiz neda naslednymi technologickymi apemi odstranit ze syru
bez Ujmy na kvalit. Tim se sice zvySuje Wtnost syil, ale obtiza se dosahuje vysSi

susiny syra, ktera je jednim ze zakladnich ukaz&iedlity. [7]
2.2.2 Zpusoby pasterace a jejich vliv syréské mléko

2.2.2.1 Kratkodoba vysoka pasterace

Jde o zéatev na teplotu 85 °C s vydrzi 5 — 8 sekund. V mlébsazené rozpustnée
vapenaté soli se stdvaji nerozpustnymi, tim &ei porner volného vapniku ke kasei-
nu. Ctyfi rozpustné formy vapniku v sldenint CaHPQ se zakevem zmini tak,
Ze Zistane jen jedna rozpustna forma a to GBM®),. Zbylé ti formy se zréni na
nerozpustnou formu a to §ROy),. Nasledkem toho se sniZujerisy schopnost mlé-
ka. [7]

4 CaHPQ —— > Ca(POy), + Ca(HPOy),
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2.2.2.2 Kratkodoba Setrna pasterace

Mléko se zaliva na teplotu 72 — 74 °C s vydrzi 30 — 40 sekdimana rozpustnych
vapenatych soli na nerozpustné je menSi. K der@tsyaovatkovych bilkovin do-
chazi jencaste&ne, pasobeni skidla se nezhorSuje. Vzniklé 2Zmy v mléce vyzaduji

¢ast&nou zneénu oproti mléku nepasterovanému. Pouziva se: [7]
a) Pridavek chloridu vapenatého
b) VétSi davka skidla
c) DelSi doba srazeni

d) Vyssi teplota mlékaipsyreni

2.3 Uprava pied zpracovanim

OSeteni mléka na pastefiai stanici zahrnuje rowi standardizaci méé@ého tuku,
odpovidajici typu syra a obsahu tuku v sé&gwa. VSeobecnje nutno sledovat na-
vaznost obsahu bilkovin zejména kaseinu v mléamdadtou tgnosti syeného mlé-
ka tak, aby bylo dosazeno poZadovaného obsahuuvgkidirg. S vysSim obsahem

kaseinu je nutno zvySovat obsah tuku ve standardizam mléce. [8]

Pridavek chloridu vapenatého v mnozstvimpérné 200 — 400 g na 1000 kitrmléka
zlepSuje sikitelnost. U tvrdych syr je nezbytnym pedpokladem spravnéhoiemi.
Pasterani zaltev v kazdém fipadt zhorSuje siitelnost mléka v dsledku snizeni
obsahu rozpustnych vapenatych soli v mléce @&ngnv komplexu kalciumfosfat

a kalciumkaseinat. [8]

Pridavek duginanu draselného je hygienickymireplpisy limitovan hodnotou
100 g na 1000 litr mléka. Ma zabranitipdcasnému dieni syfi vyvolané koliform-

nimi mikroorganismy. [8]

Pridavek ¢istych kultur je nezbytnym ipdpokladem vyroby vSech syrOswdcilo
se skladovani pasterovaného mléka s ochrannou dasikte mezofilni kultury.
Mléko po pasteraci se chladi na teplotu 5 — 8 tckaje se pidavkem 0,01 — 0,05 %
mezofilni smetanové kultury, promicha a ponechadwadruhého dne. Kyselost pro-
zralého mléka musi odpovidat pozadawkna jednotlivé druhy syir coz je mozno

ovliviovat davkou a kmenem kultury, teplotou skladov&kladované miléko
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se oliteje na skici teplotu obvykle 30 — 33 °C a u vyroby syru t&lekého zlata
se pouziva teplota 36 — 38 °C. [8]

Uprava mikroflory ped syenim méa vyznamny vliv na fioeh syeni i zrani syi.
Kyselost mléka fed syenim ovliviiuje charakter ggniny, druh a p&et mikroorga-
nismi rozhoduje o prbéhu kysani syi béhem vyrobniho postupu.riPvyrobé syr
se uplaiuji predevSim bakterie z rodiactococcus, Streptococccus a Lactobacillus
Primérné davky smetanového zakysu do gského mléka jsou 1 % a to 30 az 45

minut ped syenim. [8]

2.4 Syieni mléka

Koagulace mléka sigllem je zaloZena na enzymoveéndp&ni specifické peptidové
vazby v kaseinové frakei, ze které tak vznikne parkakasein a glykomakropeptid.
k-kasein je sougédn na povrchu kaseinové micely a chréani ostatniikesé frak-
ce, které jsou citlivé na srazeni®inty. Fisobeni skidla nax-kasein se ozraje
jako primarni (enzymova) faze igyi. Ani jeden z produist proteolyzy k-kaseinu
neni schopen stabilizovat ostatni kaseiny prottesta C4", tim se zrusi funkce-
kaseinu jako ochranného koloidu ve smyslu stalwézagroti jejich srézeni.
V primarni fazi je hydrolyzovano 80 — 90 % veSkerékkaseinu a saiasreé je sni-

Zen negativni ndboj kaseinovych micel, kigst&ne ztraceji vodni obal. [8,9]

1 105]108 169
PyroGlu- ... -Met-Ala-Arg-His-(Pro-His),-Leu-Ser-Phe-Met-Ala-lle- ... -Val
T.
N-konec chymosin C-konec
hydrofobni para-k-kasein hydrofilni kaseinomakropeptid

Obr. 1 Sepeni molekulyg-kaseinu chymosinenfisladkém srazeni mléka [9]

V sekundarni fazi dochazi k tvarigelu, oznéuje se proto takeé jako faze koagina
Nezbytnou podminkou pro vytieni gelu je teplota vysSi nez 10 °C idtgmnost
cd" ionti. Pribsh vytv&eni sraZeniny je vlastrpieorientovani se z jedriésti va-

zeb a to z intramicelarni na extramicelarni forshy byl prechod umozény, musi
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mit vapnik jednu valgmi stranu napojenou na kaseinou@st citlivou na vapnik
a druhou valetni stranu napojenou na kaseinowast necitlivou na vapnik. DalSim
piipojovanim kaseinovych micel, enzymatickyn$p&nimk-kaseinu ztrati ochranny
vliv na ionty Ca, tvéi se zegsiovani na vSechny strangimz nastava koagulace. Vy-
sledkem je trojrozirna st koagulatu. Tzv. terciarni fazégobeni skidla na kasein
jiz nesouvisi s koagulaci, ale s proteolytickyfsgbenim sdla v pribéhu zrani.
[9,10]

2.4.1 Vlivy na pruabéh syieni

2.4.1.1 Teplota

Rychlost primarniho fsobeni skidla se zvysi 1,4 — 2 xipzvysSeni teploty o 10 °C.
Rychlost koagulace v sekundarni fazi se zvySuje-1,1,5 x @i zvySeni teploty
o 1 °C. Optimalni teploty jsou zavislé na typuidha, avSak technologické rozmezi
u syii je 30 — 33 °C, $ vyrob¢ Zlato 36 — 38 °C. [8]

2.4.1.2 Koncentrace skidlovych enzyni

Aktivni slozkou syidla je enzym chymosin (EC 3.4.23.4). Aktivitarisha se vyja-
diuje jako tzv. sila gydla. Komeeni preparaty maji silu upravenou obvykle na hod-
notu 1:10000 az 1:15000, tzn., Ze 1 dfidla vyvola v 10 000 (15 000) dilech mléka
srazeni do prvnich véek sraZzeniny. Sidlo se gidava ve fornd zied®ného roztoku

a [ilis vysoké davky sydla vedou k pevné, aleiéhké srazenin Dilezité je di-
kladné rozmichanidmem 2 — 3 minut a uvedeni mléka do klidiném dalSich 8 — 10
minut, aby nebyl naruSeni®h tvorby gelu a nezvySovaly se ztraty do syrovatky.
Celkova doba sidlového srazeni je 25 az 120 minut, obvykle v3akrnut. [9]

2.4.1.3 Kyselost mléka

V okamziku syeni je optimalni rozsah pH 6,0 — 6,5. V daném radmeysenim

kyselosti podptime synerézi a tim zadouci zvySeni suSiny syra. [8]
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2.5 Zpracovani syfeniny

Zpracovani srazeniny slouZzi k vytemi syrovych zrn a k odteni potebného mnoz-
stvi syrovatky ze struktury gelu. Zpracovani sradgrse zahajuje krajenim v oka-
mziku, kdy je dosazena pozadovana tuhost géluéf® operaci trvajiciifiblizné 20

min vznika syroveé zrno, tgastice o velikosti 3 — 15 mm. [9]

Zrno se dale micha v uva@né syrovatce. Michani, zejména nadtku, musi byt
Setrné, protoze zrno je v této fazekké a je nebezpiejeho rozbiti na jemnéastice,
tzv. syrovy prach, ktery neni zadrzen v syru a ajiyse tak ztraty do syrovatky. Sou-

casre vSak nesmi dochazet k sedimentaci a slepovani Bha

U polotvrdych a tvrdych syrjsou zd#iazeny je&t operace dafivani a dosouSeni.
V prab¢hu dokivani se zvysSuje teplota z teplotyreyi na teplotu dosouseni, které
piedstavuje vydrZ ip této teplo€. U nizkodoliivanych syt s obsahemt. v s. 30 % je
teplota dosouseni 36 — 37 °C, teplota 39 — 40 °¢hgna pro syry se 45 % t. v s.,
u vysokodolivanych syii se doliiva na 48 — 56 °C. [9]

U nekterych tymi symi (gouda, eidam) se provadi tzv. prani syrového, pin&terém
se sniZuje obsah laktosy, sasré se syenina dohiva, protoZze k prani se pouziva
tepla voda. Obvykle se nejprve odpusti 35 % sykwatgida se 50 — 80 % jejiho
objemu vody teplé 50 — 60 °C. Diky snizené koneantlaktosy klesne pH pouze
na hodnotu 5,2 — 5,4, jinak by pokles paknzal az na 4,6 — 4,8. @drpavani syro-
vatky musi byt dostate¢ rychlé (5— 6 minut), protoZze se provadi bez mmcha
a mohlo by dojit ke slepovani zrna. Krépridavku horké praci vody setxe dolii-
vat pres plas vyrobniku nebo se oba igoby kombinuji. Bhem doliivani a dosou-
Seni pokrauje michani zrna v syrovatce. Dolgghto operaci je zavisla na pozado-

vané susié a pfibéhu prokysavani. [9]

2.6 Formovani syru

Formovani z&ina oddlenim syrovatky od syrového zrna a odpovida poZadému
tvaru a typu syra. Syry se formuji ve titkach, ktera jsou plastova nebo kovova
s moznosti odtoku syrovatky. Fummost povrchu tviitek zajiuje perforace
s moznosti odtoku syrovatky. U¢kkych sy se provadi obraceni, kterym se umoz-

nuje lisovani syt pod vlastni tihou a nasletiee nechaji prokysat do dalSiho dne. [7]
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Specialg u syru Zlato po wyliti zrna do tvilek se provadi gani @i 40 °C
2 az 3 hodiny jednak za€lem dalSiho odtoku syrovatky, ale hlawra podporu mi-

krobiologickych proces [7]

2.7 Soleni syru

Soleni je nezbytna operace vSech driyarovanych a zrajicich syrSoleni zpefuje
povrch syra, reguluje obsah vodyegtt syra, coz ma& navaznost na konzisteésiat

i mikrofléru, pribéh kysani a zrani. Upravuje Zadouciniggbem chtisyra. [9]

2.7.1 Soleni v solné lazni

Pt soleni mezi syrem a solnym roztokem probih&a @ifuzpokozce syra mezi zrny
a osmoza dovnitsyrového zrna. Ze solného roztokieghazi do syra chlorid sodny,
ze syra unika do laZrsyrovatka obsahujici kyselinu mit@u, soli, sérové bilkoviny.
PoZadavkem je vhodny difuzni spad, zejména pHléammsi odpovidat pH prokysa-
ného syra (4,8 — 5,2) a koncentrace soli v laznb§ial8 — 20 %. Zadouci je i obsah
vapniku (0,1 — 0,2 %). Teplota soleni j@Simou mezi 10 a 14 °C, doba soleni je

zavisla na velikosti a tvaru syra a na poZadovaoésahu soli. [8,9]

2.7.2 Soleni na sucho

Pt tomto zpisobu soleni se povrch syra posype jedlou soliti®zerekdy i n¢koli-
krat opakuje. Dlezité je, aby se pouzila sucha homogertihiasaby se @kladré ro-

zetela po celém povrchu syra. [10]

2.8 Zrani syru

Predl®zné zrani syr probiha pi zpracovani mléka, sgniny, formovani a soleni.
U v8ech drufi symi je zdkladnim pozadavkem dosahnoiedEzného piibéhu
mléného kvaSeni (zkvaSovani laktosy) kontrolovanétibdrem kyselostni kvky.
Béhem 24 hod je nutno dosahnout poZzadované hranemdsti, tzn. pH 4,8 — 5,0.
[8]

Zrani gredstavuje komplexni souhrn #Zmzpisobenych sydlovymi enzymy, nativ-

nimi enzymy (zejména u syrze syrového miléka), enzymatick@innosti kultur
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a pasobenim enzyifh po lyze jejich budk, pripadré ¢innosti nezakysovych kultur,
pii kterych syr ziskava typicky vzhled, konzisterdiwr’, vani a slozeni. Primarnimi
reakcemi zodpovidajicimi za texturalni @mg a vznik aromatickych slozek jsou gly-

kolyza, proteolyza. [9]

V prab¢hu hlavniho zrani dochazirqdevSim ke zemam bilkovin. Parakaseiny
se Stpi na polypeptidy, dipeptidy a aminokyselinyii Revhodném zrani mohou
vznikat nezadouci az Skodlivé produkty degradacmakyselin (amoniak, miavi-

na, biogenni aminy). Rozkladem bilkovin vznikajickavé mastné kyseliny, které

se podileji na vzniku chuti syra. [8]
Zmeény bilkovin @i zrani posuzujeme podle rozsahu zrani, ktéeglgtavuje procen-
ticky podil ve vod rozpustného dusiku v celkovém dusiku, a podlelddgparani, tj.
podilu aminoslotenin a amoniaku v celkovém dusiku. [8]
Zrani syfi maze probihat:

1. zrani v celé hmetsyra

2. zrani od povrchu (aerobniigobenim povrchové mikroflory

U fady syfi se oba typy zrani daplji, u tvrdych pevlada anaerobni zrani. Syry, kte-
ré zraji v celé hmet se po soleni bali do zracich folii, dsgtse ochrannym plasto-
vym n&trem, v menSi nii¢ je jejich povrch $ zrani oSetovan solnym roztokem (2 —
3 %). Zraci félie a néty predstavuji bariéru nepropustnou pro kyslik a voduo; p

pustnou pro C@ Zraci folie téndi vylucuji cinnost povrchové mikrofiory. [9]
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2.9 Technologické schéma vyroby syru zrajiciho v chladu

vybér mléka
max. 7.5 SH, dobra syfiteinost,
kvasnost a kysaci schopnost

Y

setrna pasterace I

L]

piedzrani miéka
8-10°C, 14-16h

smetanovy zakys
0,05-01%

10-20g/100/|

chlorid vapenaty -
—

;

syraiska barva
3-5ml/1001

=

standardizace mléka
Uprava tuénosti, teploty
fazové kontrola

smetanovy zdékys
1-2%, 20-30min

v

syfeni
37-38°C, 15-20min

|

syfidlo

v

krajeni, odpoginek, michéni
8-10min, zrno 6-8 mm
odpousténi syrovatky
10-15%
vytuzovani
5-10min
odpousténi syrovatky

syrovatka

]

cca 30 %

v

tvarovani

]

syrovatka

odkapani, kyséni, obraceni
38-42°C,3-4h,3x
do 30- 40 SH, 45 - 50 % sus,
chlazenipfi12°C 16-18h

L]

syrovatka

|

soleni
12-14 °C, 18 %, 15-20 SH, 18-20 h

Y

zrani

4-5 tydnd, 6-8 °C, vinkost 80-85 %

po 5-10 dnech barveni a balenf
2¥ obracen/

Y

skladovani a expedice

max 6°C

Obr. 2 Schéma vyroby syru zrajiciho v chladu [13]
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. PRAKTICKA CAST
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3 VLASTNIi VYROBA

Pro tento Gel jsem se rozhodl vyrébsyr zrajici v chladu, resp. obdobu syrutBle
kého zlata. Vlastni vyrobu jsem uskéné na Skolnim poloprovoze, ktery jecany
hlavré pro studenty Vy3Si odborné Skoly potravsik® a Sedni pfiimyslové Skoly
mlékarenskeé, kté si zde mohou vyzkouSet praktickou vyrohizmych mlékaren-

skych technologii.

Vyrobni zd&izeni je uéeno pro pld rucni vyrobu a zde jsem provédivé vyroby.

Obr. 3 Vyrobni mistnost [3]

3.1 Cisténi vyrobnich zatizeni a pracovnich ponicek

K dodrZeni hygienickych poZadavike nutné mit vSechny vyrobni pristky tak
cisté, aby naslednnekontaminovaly technologii vyroby. Vyrobnik jsemajprve vy-
myl jarovou vodou, vyplachl vodou a poté viipalhkou parou, stejny postup jsem
praktikoval i u harf a tvidtek. Ostatni vyrobni poficky (michadlo, nalracka, miz,
odmérna nadoba a dalSi) jseméhponarené v dezinfednim roztoku persteril aipd

pouzitim jsem je tkladne oplachl pitnou vodou.

3.2 Rozbor vstupni suroviny

Pro vyrobu syru m bylo zajiStno pasterované kravské miléko z misti mlékarny

Kromilk a. s, které bylo uchovano ve sterilni ptagt konvi.

Pro kazdou vyrobu jsemdhk dispozici 30 liti mléka, u 8hoz jsem stanovoval SH,

7z

pH a hodnoty pomociifstroje Milkoskope. Vzorek na rozbor jsem odebiik,
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Ze nejprve jsem promichal cely objem mléka acragkou jsem odebral mléko

Z raiznych mist.

3.2.1 Stanoveni titra¢ni kyselosti

Podstata: Titréni (celkova) kyselost je dana speliou alkalického od#émného roz-
toku g neutralizaci zkouseného vyrobku ngegepsany indikator.iPtéchto stano-
venich se pouzivéa fenolftalein, protoze slabé kygede neutralizuji silnou zdsadou
(NaOH) a vzniklé soli vlivem hydrolyzy vykazuji wednych roztocich alkalickou
reakci. Bod ekvivalence, ktery udava kon&ehto titraci, lezi ve slabalkalické ob-
lasti o pH od 8,3. [11]

Titra¢ni kyselost podle Soxhleta-Henkela (SH) udavéepamililitria odmeérného roz-
toku NaOH o ¢ = 0,25 mol/l ptegbnych k neutralizaci 100 ml mléka nebo 100 g. [8]

Postup: Do titréni baiky na 250 ml se odpipetuje 50 ml zkouSeného mléRand
etanolového roztoku 2% fenolftaleinu. &nse titruje odrérnym roztokem NaOH
o ¢ = 0,25 mol/l do slabriZzového zbarveni, které musi vydrzet nejmadf sekund.
[11]

SH :VNaOH |:lfNaOH [2

V NQOH: s rerrnnrrreeeeeeeeeenens spi@ba odnirného roztoku NaOH o ¢ = 0,25 mol/I

FNAOH wvvrerreeiiiiiiieiiins korehi sowinitel odmérného roztoku NaOH [11]

Tab. 2 Vysledky stanoveni titrd kyselosti mléka

V 1,NaoH V2 NaoH
DV naon[ml] fnaoH SH
[mi] [mi]
vyrobac. 3,50 3,50 3,50 1 7,00
vyrobac. 3,60 3,70 3,65 1 7,30

Stanové hodnoty SH z Tab. 2 jsou Wdutku pro vyrobu syr. Pro vyrobu syir je

totiz vhodné mléko o SH max. 7,8 a tento poZzad@vaplren.
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3.2.2 Stanoveni pH

Hodnotu pH jsem ®fil pomoci vpichového pH metru, ktery jsem ptihdo vzorku

mléka a pokal, nez se ustali natifena hodnota. Vysledna hodnota pH pro prvni vy-

robu byla 6,73 a v druhé vyrébinila hodnotu 6,70 (viz Tab. 5).

3.2.3 Rozbor mléka pomoci fFistroje Milkoskope

Do mefici nadobky jsem odlil homogenni vzorek mléka, gomm n¢j sondu, spustil

stanoveni rozboru mléka a vysledné hodnoty jsodené v Tab. 3.

Tab. 3 SloZeni pouzitého mléka @aemé gFistrojem Milkoskop

Sledovana vlastnost vyroldal vyrobag. 2
Teplota mléka [°C] 25,0 24,8
Obsah tuku [%] 4,33 4,18
tps [%0] 8,25 8,38
Denzimetricka hustota L [-] 27,41 27,57
Obsah bilkovin [%)] 3,04 3,07
Obsah laktosy [%] 4,53 4,62
Mineralni latky [%0] 0,68 0,69
Bod mrznuti [°C] -0,528 -0,530
Pridavek vody do mléka [%] 0,00 0,00

3.3 Temperace mléka

Po peliti mléka z konve do vyrobniho tanku a nasledm@omichani jsem musel
nejprve upravit teplotu mléka na 36 — 38 °C. i&dtjsem provagl pomoci pary, kte-
rou jsem pivackl potrubim do mezipladtvyrobniku a pomoci intenzityiwodu jsem

reguloval teplotu.
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3.4 Pridavek ¢istych mlékarskych kultur a CacCl,

Jakmile jsem vytemperoval mléko na pozadovanowteplgidal jsem do mléka
nasledg 3 % smetanového zakysu. Pro¢olyroby jsem odréil 900 ml zakysu

a dokonale objem promichal. Posléze jsem si poradokrného valéku odn®fil
nasyceny roztok CaglPidavek CaCl se &zn¢ pohybuje v rozmezi 20 — 40 ml
na 100 lite mléka, pro mou vyrobu jsem ital se 30 ml na 100 liirmléka a tudiz
do obou vyrob jsem odktil 9 ml CaC} a ihned dokonale rozmichal. Po rozmichani

jsem co nejrychleji ustalil hladinugigryl vyrobnik vikem a nechal prokysavat.

3.5 Kontrola prokysani

Po ukité dol, viz Tab. 5, jsem sledoval intenzitu prokysanicibmohl g vhodné
kyselosti gidat syidlo, aby spravé fungovalo. Kyselost jsem ¢pstanovoval celko-

vou (titraini) a pomoci pH. Princip a postup stanoveni viz13.2

Tab. 4 Stanoveni celkové (titrd) kyselosti a pH

V 1,NaOH V2 NaOH DV NaoH
fnaoH SH pH
[ml] [ml] [ml]
vyrobac. 3,90 3,90 3,90 1 7,80 6,24
vyrobac. 3,85 3,85 3,65 1 7,70 6,30

Z nantienych vysledk z Tab. 4 vyplyva, Ze je mléko diab prokysané a je tedy
vhodna doba do mlékaigdat syidlo, protoze vhodné rozmezi SH prisdavek syi-
dlaje 7,5 - 8,0 a nebo pH pod 6,5.

3.6 Pridavek syidla

Po prokysani jsem odifil 3 ml syidla odnérnym valeékem a Zedil jej s vlaznou
vodou. Objem gydla jsem poté rovnowmné rozlil do vyrobniku s prokysanym mlé-
kem, intenzivi promichal a co nejrychleji ustalil hladinu, abywporusil koagulaci

mléka.
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3.7 Zpracovani syfeniny

Okamzik krajeni jsem zvolil tak, z&stou dla jsem gilozil na povrch s¥eniny

a jestli po zvednuti dl@se na ni nenalepilo, bylaignina pipravena ke zpracovani.
Jakmile se dosahlo tohoto okamziku, vzal jsem hdokonale oplachnutou a prove-
dl krdjeni syeniny giblizné o velikosti 2 x 2 cm. Jelikoz byl vyrobnik kulasgfeni-
nu kolem obvodu jsem krajel nozem a naste@dem nechal 1 minutu v klidu. Poté
jsem 2 x petahoval zrno s naslednym kratkym otipeem. Nasled& jsem zrno
prokrojil nozem na mensi velikost a proghgytuzovani zrna i teplot 43 °C po
dobu 15 minut. Zativani mezipagm jsem provaél velice opatré, aby teplota ne-

rostla ilis rychle a diky tomu se syrovatka neuzda v zri.

3.8 Formovani syeniny

Zrno se syrovatkou jsem vypo#Sto plastovych tviitek tak, aby bylo zrno rovno-
mérné v tvoritcich. Po wtitou dobu jsem ponechal tkitka se zrnem v klidu, aby
odtekl hlavni podil syrovéatky. Poté jsem v pravigeh intervalech otil tvoritka se
zrnem, aby vysledny syr &hpravidelny tvar. Jakmile byl syr dostatg pevny, dal
jsem syr v tvéitku do termostatu vytemperovaného na 40 °C a thgsba ho zde
pait po dobu uvedenou v Tab. 5. Po s&emi pdeni se syr ponechal ve vypnutém

termostatu prokysat do druhého dne.

Obr. 4 Vytrarované syry z druhé vyroby
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3.9 Soleni syra

Po vyklepnuti z tviitek jsem nasolil syry suchym @gobem a to tak, Ze do misky
jsem si odsypal krystalickouilsa rovnongrné ji rozetel po celém povrchu syra

a nechal jej odlezet.

3.10Zréani syra

Zrani prvni vyroby jsem provébtak, Ze blok syra jsem nakrajel na menSi bloky,
zabalil do folie, do které se¢hr¢ bali syr eidam 30 %, zavakuoval a smrstil obal
v horké vod. Poté jsem vlozil zabaleny syr do lednice, kdahlgplota udrzovana na

8 °C a syr zde zral po dobu 7 tydn

Zrani druhé vyroby bylo trochu jiné nez u prvnialyy. Po nasoleni se syry daly do
lednice a nechaly se zde takto 3 dny. Posléze senskrajely na mensi kousky
a nechaly se v lednici dalSi dny, aby se zpevnirgo syra. Dale se roglily na po-
lovinu a jednwtast jsem zavoskoval potravis&ym voskem, tak aby byl rovnanmeé

po celém povrchu a nebyly tam Zadné otvory, kudgdyo syra mohla dostat mi-
krofléra z okoli. Takto zavoskované syry jsem pohputi vosku vlozil do lednice

a nechal je zréat co celkové doby zrééti pydna.

Obr. 5 Zavoskovaneé syry petptydnech zrani

Druhou polovinu nakrajenych syjsme se rozhodli pgt kulturou z povrchu syru

romaduru. Syr romadur jsem vykoupal ve fyziologitkénztoku a do taktofjprave-
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ného roztoku jsem nard&l syry po celém povrchu a nechal zrat. DalSi 3 sikpz-
dodennim opakovanim jsem pro¥bpieatkovani syra.
Tab. 5 Technologicky denik
Operace vyroby jednotkyvyrobag. 1 | vyrobag. 2
Mnozstvi mléka I 30 30
Titracni kyselost mléka / pH SH/- 7,00/6,713 7,30/6}70
Temperace °C 36 37
Pridavek smetanového zakysu I 0,90 0,90
Pridavek nasyc. roztoku CaCl mi 9 9
Doba prokysavani min 35 30
Titracni kyselost po prokysani / p SH/+ 7,80/6|24707,6,30
Pridavek syidla mi 3 3
Teplota mistnosti °C 22 23
Doba srazeni min 35 25
Paet obraceni 4 4
Doba paeni @i 40 °C min 150 300
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4 STANOVENI KYSELOSTNI K RiVKY

Kyselostni kivku jsem sledoval u syru od okamziku naliti zrra tdofitek a to v
raznych¢asovych intervalech. Stanovoval jsem jednakditidprincip viz 3.2.1), tak

i aktivni kyselost pomoci pH metru.

Postup stanoveni tit¢ai kyselosti syru: Pomoci hlinikove félie se difehe¢ navazi
asi 10,00 g upraveného vzorku do bilé porcelanima misky. Po fidavku 1 ml 2%
ethanolového roztoku fenolftaleinu se po malychkdah gidava odnérny roztok
NaOH 0 qaon = 0,25 mol/l a sotasré se obsahieci misky roztira tlotkem, az se

dosahnetrzového zbarveni, které vydrzi nejréénminutu. [8]

- Viaon K naon 100

SH
m,
V NQOH: s errrnrrreeeeeeeeeennns spi@ba odnirného roztoku NaOH o ¢ = 0,25 mol/I
FNAOH «vvrerreeiiiiiiieiiins koreéhki sowinitel odmsrného roztoku NaOH
0 hmotnost navazkgnka syra

Tab. 6 Nargené hodnoty f vyroke ¢. 1

Cas od naliti SH
do tvaitek pH
[hod] my [g] VNaow [MI] vysledek
0 10,0 3,25 32,5 6,07
2 10,2 3,95 38,7 5,90
4 10,0 5,65 52 5,57
6 10,0 6,3 61,0 5,17
10 10,1 7,65 68,7 5,05
22 9,9 7,75 77,9 5,01
28 10,0 7,85 79,2 5,00
52 10,0 8,25 82,5 4,98
120 10,2 9,00 84,2 4,96

35
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Tab. 7 Narené hodnoty  vyroke ¢. 2

Cas od naliti SH
do tvaitek pH
lhod] my [g] VNaoH [Ml] vysledek
0 10,0 3,40 34,0 6,07
2 9,9 4,00 40,4 5,90
4 10,0 5,65 56,5 5,57
6 10,0 6,3 63,0 5,17
11 10,1 7,65 75,7 5,05
20 9,9 7,75 78,2 5,01
24 10,0 7,85 78,5 5,00
122 10,0 8,25 82,5 4,98
141 10,2 8,60 84,3 4,96
Pribéh prokysani sledovany titracné
90
80 —R—
70
& 60 =4=\yroba ¢. 1
50 =@=vyroba . 2
40
30
0 50 100 150

¢as [hod]

Graf 1 Pfibeh prokysani sledovany tiita¢
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Jak je patrné z tabulky a grafu, v prvnich hodingitbihalo nejintenziw)si proky-
sani syra. Bblizn¢ prvnich 20 hodin od wyliti zrna do ttitek se SH zvySovalo stém
a v dalSich hodinach dochazelo uz jen k mirnéms&eaviykyselosti. Gbvyroby nely
prakticky identicky pitbéh a déa se z toho vyvodit, Ze syry do druhého doe pgak-

ticky pIné prokysané a tudiz vhodné k dalSi vyrobni operacisoleni.

Pribéh prokysani sledovany pomoci pH

6,5
6
55

=4=—vyrchba €. 1

=—vyrcha £. 2

5 =
4,5
0 50 100 150
¢as [hod]

Graf 2 Pribeh prokysani sledovany pomoci pH

Vysledky pfibéhu prokysani sledované pomoci pH jsou praktickntid&é pro ok
vyroby. Ot plati to samé jakoippribéhu prokysani sledovaneé titr& avSak op&
nym snérem. V prvnich hodinach se intenzéveniZzuje pH a fiblizné od 20 té hodi-

ny a pozdji prakticky stagnuje na stejnych hodnotéach.
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5 SENZORICKE HODNOCENI

Pro senzorické vyhodnoceni mnou vyrobenycli gsem oslovil studenty VysSi od-
borné Skoly potravindké a Sedni ptimyslové Skoly mlékarenské v Kraiiizi.
Senzorickych zkousSek se &stnilo dohromady 21 lidi, ktehodnotili syry podle
hodnoticich tabulek uvedenych filpze Il. Nejprve se hodnotil celkovy dojeili
od barvy, konzistence az pani a cha’. V druhém hodnoceni jsem se zdiinna
sledovani intenzity chimvych vjemi, které jsou vyzngeny v Tab. 8, row¥ za&azena

v priloze II.

K senzorickému hodnoceni bylyealozeny 3 syry. VzorekK. 1 reprezentoval syr
z prvni vyroby, ktery zral v chladu 7 tyiinVzorek¢. 2 reprezentoval syr z druhé
vyroby, ktery naslednzral ve vosku s dobou zranétptydna a vzoreké. 3 byl syr

z druhé vyroby, ktery po zrani v chladu, zral ndstepod romadudrovou kulturou.

5.1 Vyhodnoceni

Hodnotitelé n&li nejprve za Ukol senzoricky vyhodnotit jednotlickuhy vzork,
pomoci svych smysla nasledé danou organoleptickou viastnostadit do stupnice
1 az 4. Stupnice jedna znamenala, Ze je syr v dasénosti vynikajici a naopak za-

fazeni do stupnice 4 vyjiml/alo, Ze syr je v dané vlastnosti nevyhovujici.

Hodnoceni se skladdalo jé& druhécasti, kde nili hodnotitelé zapisovat intenzitu
chuwového viemu. Intenzita se vyjavala hodnotou 1 az 5fipemz hodnota 1 zna-
menala, Ze dana chije v syru neexistujici a hodnota 5 symbolizovadémi vyraz-

nou intenzitu chuti.

Vyjadieni vysledk jsem provad graficky a to tak, Ze jsem vyjétl cetnost, kolikrat
hodnotitelé z#adili danou vlastnost do &ité stupnice. Pro kazdy vzorek jsemelad
2 grafy, gicemz prvni vyjatoval vysledky organoleptickych viastnosti a drulyy v
sledky intenzity chtovych vjemn.
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5.1.1 Vyhodnoceni vzorku¢. 1

Vysledky senzoriky
20 - 19
15 - 12 o1
- 11 10 11 =2
3 10 -
8 ! ! m
5 1 3 2 2
0 00 00 0 D4
0 ) ) 1
barva konzistence winé chut
organolepticka vlastnost

Graf 3 Cetnosti zaazeni do jednotlivych stupnic dané organoleptidkétmosti

Vysledky intenzity chuti
25 01
20 17 - - |2
03
2 10 8 46 . 6 ms5
>1 o loo o 0 000 002 0000 0000
0 = T T T T T 1
kysela slana h#ka syrova romadurova cizi
chutova vlastnost

Graf 4 Cetnosti zaazeni do jednotlivych stupnic dané dbwé vlastnosti

Z vyslediki grafti 1ze usoudit, Ze syr, ktery zrél 7 tydrdopad! velice date. Drtiva
vétSina hodnotitel zaradila jednotlivé organoleptické vlastnosti do steprnl nebo
2, kdezto ostatni hodnoty byly prakticky zanedlaied z toho vyplyva, Ze je jakost-

Ve

ni.

Z vysledki hodnoceni intenzity cliovych vjemi Ize vyvodit, Ze vyrobeny syr ma
typické vlastnosti pro syr. Je tedy niirkysely s lehkou hi&ou chuti v pozadi, slany

tak, aby byla chtiptijemna a hlavébez cizich gichuti.
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5.1.2 Vyhodnoceni vzorkué. 2
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Graf 5 Cetnosti zaazeni do jednotlivych stupnic dané organoleptidkétrosti
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Graf 6 Cetnosti zaazeni do jednotlivych stupnic dané dbwé vlastnosti

Vzorek ¢. 2, konkrétg syr zrajici ve vosku s celkovou dobou zrani 5 tydiopadl
v obou hodnocenich velice pod@gako vzoreké. 1. Jediny rozdil byl v konzistenci,
ktera u tohoto syra byla o dost tuzsi, ale to aytifivodu, Ze syr se voskoval a i proto
musel mit pev§si strukturu. Tedy i tento vzorek syr obstal haibet jako vydae-

-

ny.

U hodnoceni intenzity chuti je patrné, Ze i tenimmrek nevyboéuje v chwovych

vlastnostech a ma typické intenzity €bué vlastnosti pro syry tohoto typu.

40
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5.1.3 Vyhodnoceni vzorkué. 3
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Graf 7 Cetnosti zaazeni do jednotlivych stupnic dané organoleptidkétmosti
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Graf 8 Cetnosti zaazeni do jednotlivych stupnic dané dbwé vlastnosti

Vzorek¢. 3 resp. syr, ktery po zrani v chladu nastegdl pod kulturou ziskanou ze
syru romaduru, dopadl ze vSedh gymi nejhife. Sice nedostal Zadné nevyhovujici
hodnoceni od hodnotiiigl ale byl zé&azovan hlavé do skupiny 3 v organoleptickych
vlastnostech, protozedintuzsi konzistenci, v chuti byl nevyrazny a bylelice maly

narist mazu.
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ZAVER

Cilem prace bylo vyrobit syr, ktery byshwvazbu na misto Krongtiz. Pro tento &el
jsem se rozhodl vyrobit syry zrajici v chladu, reapalogy syra Bl&éackeho zlata,
které jsem dal tii typy. Fi vyrob¢ syru, ktery zral ve vosku, bylo i v planu do vosku
otisknout znak résta Krongtize, bohuzel tento krok se ale nepovedlizadiu,

Ze se nepod#o sehnat maketu, podle které by se znakaid

V dalSich kapitolce jsem semnoval stanoveni kyselostnfikky, kdy jsem prokéazal,
Ze mekkeé, potazmo i dalSi druhy, syry prokysavaji negivreji v prvnich hodi-
nach, kdy se strinsniZzuje pH az do oblasti kolem 5,0. Chcete-li digi v SH, to
se naopak zvySuje az do hodnoty kolem 70. Tentéepdiyselosti je zjsoben tim,
Ze zrno obsahuje v patku hodg laktosy a tudiz probiha rychleji jeji rozklad na k
selinu ml€énou. Intenzita tohoto procesu postéptasem slabne, protoze v syru je
laktosy¢im dal meég a da seici, ze do 20 — 24 hod je prakticky vSechna rozieze
hodnota pH se ustali v hodgdtlizké 5,0. V mém ifipact do hodnoty 4,96. To, do
jakého pH maji syry prokysat se da ovlivnit i prardrna, kdy se odpustast syro-
vatky a ta se #asti nahradi pitnou vodou. Ze zrna tudiZz odejde {d&tosy do syro-
vatky diky osmotickym procém a proto takové syry prokysaji @ao meér. Fi
vyrobé jsem tuto operaci pouzil, kdybych nepouZzil, klesay pH do oblasti kolem
4.,8.

Z vysledki senzorického hodnoceni nejvice stal za zminkuksgry po celou dobu
zral v zracim obalu pro syr Eidam 30% a syr, kisywoskoval. Oba u hodnotikel
vzbudil velky ohlas, hlawhco se tyka chuti. Naopak syr, u kterého se zkauddtu-

ra z romaduru, moc nevzbudila pozornost a ani nakdire jej povazovat za for
meérny, spiSe podgmeérny. Chyba se nejspiSe didla v tom, Ze syr se nechal moc

dlouho v lednici. Tim se stal dost tuhy a navidla se nila nanést tive.

Zawrem bych chil rict, Ze vyrobci syir se mnohdy snazi zajistitipen spotebitel
sebe lepé disaingwzabalenymi vyrobky. Spisbitel diky tomu ma velkécekavani,
které nemusi byt napino a mnohdy co se tyka kvality, &f i ty obyejn¢ zabalené,
ale neplati to vzdy. K tomu se nabizi otazka k Zdemy, pr@ vyrobci davaji nemalé
investice do drazSich olfalmisto toto, aby investovali do vySsi kvality vigkii? Ale

tohle uz neni fednEtem moji prace.
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PRILOHA P I: ZAKLADNI SCHEMA D ELENi PRIRODNICH

SYRU [2]
kyselé
cerstvé
termizované
mekkeé
pod mazem
zrajici
v chladu
S vyztuzenou sgninou
polotvrdé
lisované
Prirodni S nizko dokivanou syeninou
sladké
tvrdé s vysoko dofivanou syeninou
s mletou sieninou
s plisni na povrchu
plisiové s plisni uvnit
kombinované
nelisované
bilé

lisované




PRILOHA P Il: HODNOTITELSKE TABULKY

vzorek
Barva 1 2
1. vynikajici (syro¥ charakteristicka)
2. velmi dobré (slabnazloutla)
3. dobra (vybledld)
4. nevyhovujici (skvrnita, cizi barva)
Konzistence 1 2
1. vynikajici (pruzny, prozraly)
2. velmi dobré (tuzsi)
3. dobra (tuha)
4. nevyhovujici (nepravidelna, drobiva):
Viné 1 2

1. vynikajici (charakteristicka)
2. velmi dobra
3. dobra (slaba)

4. nevyhovuijici (cizi, Zlukla)



Chut 1 2 3

=

vynikajici (charakteristicka)

2. velmi dobra

w

dobra (nevyrazna)

B

nevyhovujici (cizi)

Tab. 8 Hodnotitelska tabulka intenzity ¢buych viastnosti

Vzorek/cht' | Kyseld| Slana| Horka | Syrova| Romadurova| Cizi




