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ABSTRAKT

Tato bakalafskd prace pojedndva o technologii vyroby syrll typu Cedar. Popisuje co je
vlastné syr a jak se déli podle riznych kritérii. Je zde popséana fortifikace syru.

V praktické casti seznamuje Ctenaie s technologii vyroby syrt. Kratce je zde popsan
analyticky a mikrobiologicky rozbor syri.

Na zavér je provedeno senzorické hodnoceni syra.

Kli¢ova slova:

Cedar, fortifikace syrt, technologie vyroby syr, senzorické hodnoceni

ABSTRACT

This bachelor thesis deals about technology of cheddar cheese production. Describes what
is cheese and how we can divide them by course of criteria. Enrichment of cheeses with
various ingredients is described herein.

The practical part introduces readers to the technology of cheese production. Analytical
and microbiological analysis of cheeses is briefly described.

Finally, the sensory evaluation of the cheeses is done.

Keywords:

cheddar, cheese enrichment, technology of cheese production, sensory evaluation
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UVOD

Cilem této bakaldiské prace je vyrobit syr typu cedar, ktery bude obsahovat zdravi
prospésné slozky.

Syrt typu Cedar existuje na trhu nepieberné mnozstvi.

Béhem vyroby a hlavné u jiz hotového vyrobku se budou stanovovat zdkladni analytické
hodnoty. Mezi nejzakladnéjs$i a nejpouzivanéjsi chemické rozbory u syra patii stanoveni
tucnosti provozni metodou, stanoveni suSiny vazkové a stanoveni obsahu tuku v suSiné.
Pied samym chemickym rozborem bude proveden mikrobiologicky rozbor. Dulezité¢ bude
zejmeéna stanoveni koliformnich bakterii a pfitomnost plisni a kvasinek.

Po rozborech bude nasledovat senzorické hodnoceni syrti. Hodnotit se bude piedevsim

vzhled, aroma, chut’ a vhodnost pouzité fortifika¢ni slozky.
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I. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

1 SYRY

Mléko a mlééné vyrobky maji zasadni roli pfi plnéni nutriénich pozadavkl. Syry jsou
bohatym zdrojem zakladnich Zivin, jako jsou tuk, mastné kyseliny, bilkoviny, vitaminy,
aminokyseliny a mineralni latky. Syr predstavuje dilezity zdroj vapniku. Vépnik spolu
s fosforem se podili na tvorbé kosti a zubu. Je také zdrojem energie [24]. Obsahuje
1 slozky, které mohou vyrazn¢ ovlivnit lidské zdravi. Cholesterol a nasycené tuky maji
nepfiznivy vliv na zdravi. Naproti tomu vitaminy B6 a B12 jsou zdravi prospésné [13, 26,

43].

Spotieba syril se v jednotlivych zemich znatelné 1idi. V Ceské republice se spotieba syri,
kam se fadi tvaroh, tavené a piirodni syry, pohybuje okolo 17700 kg na obyvatelstvo CR
za rok 2016. Spotieba piirodnich syrti v roce 2016 byla 11300 kg na obyvatelstvo CR [17].

V soucasné dobé je na trhu k dispozici velké mnozstvi syrt, které se lisi slozenim,
strukturou, vzhledem a chuti [13, 26]. Jenom v Ceské republice se za rok 2017 vyrobilo

94400 kg syri [17].

1.1 Definice syri dle vyhlasky €. 397/2016 Sb. v aktualnim znéni

Vyhlaskou ¢. 397/2016 Sb. se stanovuji pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené
krémy a jedlé tuky a oleje v aktudlnim znéni [18].

Tato vyhlaSka zapracovava piislusné predpisy Evropské unie, zaroven navazuje na piimo
pouzitelné predpisy Evropské unie a zdkon o potravinach a upravuje pozadavky pro
mlécné vyrobky [18].

Pro ucely této vyhlasky se dale rozumi:

Syrem rozumime mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim mlééné bilkoviny z mléka
pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich ¢inidel, oddélenim podilu

syrovatky a naslednym prokysanim nebo zranim [18].

1.2 Rozdéleni syri

1.2.1 Podle druhu mléka

Rozd¢€leni syri podle druhu mléka patii k nejjednodussimu déleni. Nejcastéji se syry
vyrabéji z mléka kravského, koziho nebo ovciho ¢i z jejich kombinace. Déle 1ze rozliSovat

syry z pasterovaného a nepasterovan¢ho mléka [19, 43].
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1.2.2 Podle typu sraZeni

Syry kyselé — prevazuje kyselé srazeni (primyslovy tvaroh, olomoucké tvartzky)
Syry sladké — vyroba pomoci sytidel (tvrdé a polotvrdé)

Syry se smiSenym sraZenim — kyselé a sladké sraZeni soucasné (mekké syry) [49]

1.2.3 Podle obsahu tuku v su§iné

Smetanové syry (min. 50 % t.v.s.), plnotucné syry (45 % t.v.s.), tucné syry (40 % t.v.s.),
trictvrtétucneé syry (30 % t.v.s.), polotucné syry (20 % t.v.s.), Ctvrttuéné syry (10 % t.v.s)
a hubené syry (pod 10 % t.v.s) [20].

1.2.4 Podle obsahu vody v tukuprosté hmoté syra

Rozdéleni vychazi z poméru mezi susinou a vodou. Cim méné vody syr obsahuje, tim je
sussi a tvrdsi. Na pomér vody/susiny ma vliv zrani syrii. Konzistenci neurcuje pouze voda,
ale také tuk [24].

Syry extra tvrdé (47 %) [24, 26].

Syry tvrdé maji tvrdou hmotu, kterou nelze Casto ani nakrajet, aniz by se syr rozdrobil
(47 — 55 %) [24, 26]. VéEtsina téchto syra se nabizi ve formé nastrouhané nebo namleté.
Polotvrdé syry maji hutnou strukturu, ale 1ze je snadno krajet. Pfi lehkém stlaceni jsou stale
pruzné (55 — 62 %) [24, 26].

Me¢kké syry zraji kratkou dobu nebo nezraji viibec (obsah vody nad 68 %) [24, 26].

1.2.5 Podle vyhlasky €. 397/2016 Sb. v aktualnim znéni

Cerstvy syr — lze oznagit jako nezrajici syr, véetné nezrajicich syri termizovanych.

Zrajici syr — je syr, u kterého po prokysani doslo k dal§im biochemickym a fyzikalnim
procestm.

Taveny syr — je syr, ktery byl tepelné upraven za ptidavku tavicich soli.

Pateny syr — je syr, ktery byl po prokysani oSetieny napafenim horkou vodou, horkou
parou, horkym mlékem nebo smetanou.

Syrovatkovy syr — je mléény vyrobek ziskany vysrazenim syrovatky nebo smési syrovatky

s mlékem [18].
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2 CEDAR

Cedar je Zluty az Sedobily syr s vyraznou chuti a viini. Pochazi z anglické vesnice Cheddar
v Somersetu. Zde se vyrdbél znepasterovaného mléka a zrdl vjeskyni Gough
az 18 mésicii. Dnes se ¢edar vyrabi z pasterovaného i nepasterovaného vétsinou kravského
mléka. Vyjimecné se pouziva mléko kozi. Tradicné ma tvar valce a je ovazany platnem,
aby se zachovala jeho $edohnéda ktira. Cedar ma tvrdou a hladkou strukturu a je neohebny.
Jeho chut’ nejvice ovliviiuje doba zrani. Mladsi syry maji nevyraznou chut, zatimco zralé
syry maji vyraznou nasladlou ofechovou chut’. Syry velmi staré se pak vyznacuji chuti
kyselou. Nejstarsi nalezeny ¢edar byl stary 40 let. Jeho chut’ byla velmi ostra, ale stale byl
pozivatelny [13, 22, 23, 24].

Tradi¢né€ zrani probihalo v bandazich, dnes zraje ve f6lii nebo ve vosku [23].

2.1 Cedarovani

Syr ¢edar prochézi jedineCnym a pro néj typickym procesem nazyvanym Cedarovani. Je to
specidlni metoda krdjeni syrového zrna. Syfenina se po odpusténi syrovatky piedlisuje.
Poté se predlisovand syfenina nakrdji na mensSi casti (bloky). Ty se piekladaji za
soucasného intenzivniho prokysani. Véha vrstev blokl vytlacuje zbytek syrovatky. Cilem
je odstranit co nejvétsi mnozstvi syrovatky. Pfi tomto procesu se bloky syfeniny dosousi ve
vyrobnim zafizeni pifi teplot¢ 40 °C. Teplo ovliviiuje strukturu syfeniny,
zahust'uje ji a syfenina je pak kompaktnéjsi. Po skon¢eni ¢edarovani se prokysand syienina
mele (krdji) na malé kousky, které se smichaji s chloridem sodnym (ten zabrafiuje naristu
bakterii) ¢i dalsimi ochucujicimi slozkami. Po soleni se syfenina vklada do forem.
Koneénou fazi je lisovani. Po odlisovani se odstrani ostré hrany syrti. Cedar se poté mize
tradiéné potirat sddlem a balit do muselinu (bandazovani), folii ¢i vosku. Hotovy syr se

odliSuje tuzsi konzistenci a delsi dobou zrani (az 2 roky) [20, 23, 24, 51, 52, 53]

2.2 Druhy ¢edaru

Cedar je nejrozSiten¢jsi syr na svété. Kromé tradi¢niho c¢edaru se dnes vyrabi velké
mnozstvi syri razné ochucenych a obarvenych (barvivo annatto). Velké rozdily jsou také

v dobé zrani syri [24].
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Francouzsky ¢edar:

Cantal ,,Forme de Cantal* pochazi z Francie. Zraje 3 az 6 mésict. Jeho kiirka je Sedohnéda,
sucha a mirn¢ se droli [24, 45].

Varianty Cantal — Tomme d’Aligot (nezraly syr), Cantalet (z pasterovaného mléka),
Laguiole (z nepasterovaného mléka) [24].

Anglicky cedar:

Lye Cross Organic Cheddar se vyrabi z pasterovaného mléka. Doba zrani je 1 rok [24].
Lincolnshire Poacher se vyrabi z nepasterovaného mléka. Jeho chut’ je hotkosladkd [24].
Tyn Grub ma bylinkovou chut’ [24].

Montgomery Cheddar ma vyrazné kofenéné aroma [24].

Caerphilly se vyrabi ve Velké Britanii. Syrové tésto je bilé a ma drobivou konzistenci.
Varianty Caerphilly — Wedmore (mlady syr s paZitkou), Tournagus (syr omyvany vinem
s lepkavym povrchem) [24, 48].

Double Gloucester je zluty jemny syr, ktery méa vyrazngjsi chut’ nez Single Gloucester.
[48].

Cotswold je Double Gloucester ochuceny pazitkou a jarni cibulkou [48].

Stilchester (Huntsman) je vyroben stfidanim vrstev Double Gloucesteru s Stiltonu (syr
s modrou plisni uvnitt) [24, 48].

Red Leicester je zvlastni druh ¢edaru. Ma oranzovocervenou barvu (Bixa orellana). Diive
se pouzivala k obarveni mrkvova §t'ava [24]. Doba zrani je 8 az 12 tydnt. Piezdiva se mu
»cerveny cedar. [44].

Skotsky cedar:

Dunlop se vyrdbi primyslové. Oproti klasickému ¢edaru mé svétlejsi barvu a jemné;jsi
chut’ [24].

Americky ¢edar:

Monterey Jack pochazi z USA [47].

Tillamook je primyslové vyrabény syr. Velmi cCasto je potazeny barevnym voskem
a barveny [24, 48].

Private Broth Cheddar dvoulety syr [24].
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2.3 Zrani Cedaru a zpusob baleni

Vsechny syry kromé nezrajicich prochéazeji procesem zrani. Tento velmi slozity proces
pomahd utvaret konecny vzhled, konzistenci, viini a chut’ syri. Zrani piedstavuje souhrn
zmén. Tyto zmény jsou zpusobené syfidlovymi enzymy, nativnimi enzymy, enzymovou
¢innosti kultur a plisobenim enzymt po 1yzy bunék [24, 36].

Mezi reakce, které zodpovidaji za texturalni zmény a vznik aromatickych latek patii
glykolyza, proteolyza a lipolyza [36].

Béhem 24 hodin je nutné dosdhnout hranice kyselosti (u tvrdych syrit pH 5,2). Také
titrac¢ni kyselost (SH) musi mit vysoké hodnoty (obvykle 80 — 90 SH). Lakt6za se rozklada
na kyselinu mlécnou [50]. Neutralizovana kyselina mlé¢na je jako mlé¢nan zachycena ve
srazenin€. Ten poté slouzi jako substrat pro dalSi kultury v pozd&j$im stadiu zrani
(propionové kvaSeni). U Cedaru je laktoza zfermentovana pied formovanim. Oproti tomu
u ostatnich syra je laktéza fermentovand béhem lisovani ¢i nejpozdéji béhem zrani [36].
U polotvrdych a tvrdych syrt je hlavnim znakem rozklad bilkovin na jednodussi latky [51].
Na rozklad bilkovin maji vliv mikrobidlni proteolytické enzymy, syfidlo a nativni proteasa
mléka (plasmin). Rozkladem bilkovin vznikaji také t€kavé mastné kyseliny, které ovliviuji
chut’ syra [52]. Rozsah zrani se posuzuje podle zmén bilkovin. Je to procenticky podil
ve vodé rozpustného dusiku v celkovém dusiku [51, 52]. Hloubka zrani je pomeér
aminosloucenin a amoniaku v celkovém dusiku [52].

Nejmensim zméndm pii zrani podléhd tuk v podobé tukovych kuli¢ek. Rozsah lipolyzy je
dan obsahem tuku v syru [51].

Pfi zrani se mohou tvofit nezddouci produkty degradace (amoniak, mocovina, kyselina
maselnd) [51].V priib&hu zrani se v syrech tvofi plyny (amoniak, oxid uhli¢ity a vodik).
Vznikaji mikrobidlni Cinnosti a zGstavaji Castecné v tést¢ a CasteCné unikaji [51].
Zrani je zaroven také konzervacni proces. Probiha ve specialnich skladovacich prostorach,
kde je mozna regulace teploty a vlhkosti. Teplota se udrzuje nizkd. Relativni vlhkost
se udrzuje okolo 80 % u tvrdych syrt a 90 % u mékkych syri. Tim se zabraniuje vysychani

syra na povrchu [24]. Béhem zrani se syry musi osSetfovat a kontrolovat [51].

2.3.1 Zpisoby zrani

1. v celé hmot€ syra (anaerobn¢)

2. od povrchu smérem dovnitt (aerobn¢) [36]
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2.3.2 Zpisoby baleni syri

Pted balenim se miliZze syr oSetfit solnym roztokem (2 — 3%) nebo Inénym olejem [36].

VétSina obali chrani syr pfed mechanickym poskozenim, pfed plisnémi a kvasinkami.

Tvofti také bariéru nepropustnou pro kyslik a vodu, ale propustnou pro oxid uhlic¢ity [39].

Vakuové baleni je vhodné pro syry, které zraji v obalu. Tvoii nepropustny obal pro
vodu, ale zaroven umoziuje prostup oxidu uhli¢itého smérem ven [54]. Zaroven
ma tato folie dlouhou zivotnost. Vyhodou je mozny potisk ¢i vybér barvy [37].
Baleni v modifikované atmosfére [54].

Syratsky vosk je vhodny pro voskovéani polotvrdych a tvrdych syri. Dobie pfilne,
nepraskd a rychle tuhne. Chrani syry pfed plisnémi a kvasinkami, pfed ztratou
vlhkosti a tim i1 pfed ztratou hmotnosti. Syrafsky vosk dodava vyrobku origindlni
vzhled. Do teplého vosku lze otisknout vlastni znacku ¢i jiné udaje [38].

Zrani voln¢ bez obali na vzduchu. Béhem zrani se tvofi tvrda ktrka [20].
Bandédzovani neboli ,.baleni do muselinové latky“. Po zabaleni se syry nechaji
vsttebat prepusténé maslo nebo kokosovy tuk ¢i sadlo [40].

Syrafsky lak se pouziva pro tvrdé syry. Natér vytvoii tenkou vrstvu na povrchu
syru a tim ho chrani pfed necistotami, plisnémi a mechanickym poskozenim [39].
Popel zdievin a travin je vhodné oSetfeni pro tvarohové syry s bilou plisni na
povrchu. Nanasi se pti nasolovani spole¢né s chloridem sodnym. Vysledny efekt je

esteticky 1 chutové zajimavy [3].
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3 FORTIFIKACE POTRAVIN

Fortifikované potraviny jsou potraviny obohacené o rtizné slozky. LiSi se od doplikil
stravy. Dopliky stravy maji dané mnozstvi, které se mize denné¢ zkonzumovat.
U fortifikovanych potravin neni mnozstvi, které se mize zkonzumovat omezené. Pficemz
se fortifikovand potravina neli§i vzhledem od nefortifikované potraviny stejného druhu

[25].

3.1 Funkéni potraviny

Funk¢ni potraviny jsou bézné potraviny, které jsou riznymi zpusoby fortifikované o zdravi
prospesné aktivni slozky, které se v nich bud’ viibec nevyskytuji, nebo se v nich nachdzeji
v malém mnozstvi. Funkéni potraviny vykazuji preventivni t€inek [21].

Mezi zminéné slozky patii naptiklad vldknina, probiotické bakterie mlééného kvaseni,
prebiotika, rostlinné steroly, vitaminy, mineralni latky a antioxidanty [21].

Funkéni potraviny pozitivné ovliviji:

krevni tlak, hladinu cholesterolu, upravuji a zlepSuji traveni, zpomaluji starnuti, ptisobi
ptiznive na srdce, jsou prevenci proti obezité, maji antioxida¢ni ucinek [21].

Nejcastéjsi fortifikace mlécnych vyrobki je vitaminem D. Jeho lepsi stabilita je dosazena

pouzitim emulgované formy vitaminu D [25].

3.2 Prehled prisad pouzivanych pri vyrobé syru typu cedar:

Cesnek: obsahuje vitaminy A, B1, B2 a C. Zlepuje obranyschopnost organismu, sniZuje
hladinu cholesterolu v krvi a krevni tlak. Ma protizanétlivy efekt (diky pfitomnosti
sloucenin obsahujici siru) [27, 28, 29].

Portské vino: ve slupkach modré révy vinné je obsazen resveratrol, coz je pfirodni
antioxidant [31].

Chilli: obsaZeny kapsaicin brani vzniku krevnich sraZenin. Posiluje imunitni systém.
Zvysuje metabolismus. Je to pfirodni afrodiziakum (stimuluje krevni obéh a tim dochézi
k lepsimu prokrveni celého téla). Podporuje produkei tepla v téle (spousti proces, ktery
napomaha spalovani tuki). Je to zdroj vlakniny, vitamini A, B, C a minerdlnich latek
(draslik, zelezo, vapnik) [30].

Brusinky: zabraiiuji bakteriim, aby se usazovaly na sténach mocového méchyte a mocové

trubice. Obsahuji antioxidanty. Diky obsahu kyseliny benzoové slouzi jako konzervanty.
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Jejich konzumaci se pfedchazi zubnimu kazu [29].

Wasabi: ,,japonsky kien* posiluje imunitu. Je zde obsaZen vitamin B a C. Mezi mineralni
latky patii draslik, hot¢ik, Zelezo, mangan a véapnik. Jeho ostrou chut zptisobuji
glukosinolaty, které se pii traveni rozkladaji na latky s antibakteridlnim G¢inkem. Wasabi
je antioxidant [27, 28].

Rozinky: v rozinkach se vyskytuje vlaknina, vitaminy A, B, C, E a mineralni latky zelezo,
draslik, vapnik, hot¢ik, fosfor a zinek. Snizuji krevni tlak a jsou zdrojem energie [29].
Javor: sniZuje cholesterol a mnoZstvi cukru v krvi. Ma fungicidni u¢inek [33].

Med: je zdrojem energie (obsahuje monosacharidy). Posiluje imunitni systém a vykazuje
antiseptické a antimikrobidlni u¢inky [32].

Curry: ,kari* podporuje imunitni systém a detoxikaci organismu. Patii mezi antioxidanty.
Vyskytuji se zde vitaminy A, B, C, E, K a z minerdlnich latek vapnik, Zelezo, hot¢ik
a draslik. Dilezity je i obsah omega — 3 a omega — 6 mastnych kyselin [30].

Kmin: snizuje hladinu cholesterolu a krevni tlak. Vykazuje diuretické a antiseptické
ucinky. Podporuje krvetvorbu a imunitu [30].

Kien: podporuje trdveni a metabolismus. Obsahuje vitamin C, hoi¢ik, véapnik, draslik,
zelezo, fosfor, siru, méd’, zinek a chrom. Plisobi antisepticky a diureticky [27, 28].

Mango: ma piiznivy vliv na imunitni systém. Je zdrojem vitamini A, C, E, B6,
provitaminu A, kyseliny pantotenové, fosforu, vapniku, sodiku, manganu, médi a zinku
[29].

Limeta: posiluje imunitu, snizuje krevni tlak a je to antioxidant. Vyskytuje se zde vitamin
A, Bl1, B2, B6, E, C a K. Z mineralnich latek je zde obsazen draslik, fosfor, hoicik,
mangan, méd, selen, sodik a zinek [8, 29].

Pivo: v pivu obsazeny chmel podporuje traveni a vykazuje antibakteridlni a diuretické
ucinky [34].

Whisky: obsahuje vitamin C [35].

Jalapeno: je vyznamnym zdrojem vlakniny, antioxidantli, kyseliny listové, manganu
a vitamini A, B6, C a K. Zrychluje metabolismus a potlacuje chut’ k jidlu [26, 27, 30].
Obsahuje omega — 3 a omega — 6 mastné kyseliny, antioxidanty, vlakninu, zelezo, draslik,
zinek, méd’, mangan, selen, kyselinu listovou a vitaminy A, C, E a K [30].

Maliny: posiluji imunitu. Je zde obsazen vitamin A, C. Dale vapnik, fosfor a zelezo [29].

Mrkev: snizuje cholesterol a chrani zrak. Je zdrojem vitamini A, B, C, provitaminu A,
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zeleza, vapniku, drasliku a sodiku [27, 29].
zasobarnou vitaminu A, B, C, E a zinku [3, 27].
Cerveni Fepa: obsahuje vldkninu vitamin B a jod. Snizuje cholesterol a reguluje krevni

ob&h [3, 27].

Obr.¢. 1 Pivni ¢edar [55]
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II. PRAKTICKA CAST
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4 VYROBA SYRU TYPU CEDAR

Pro vyrobu syri cedarového typu jsme hledali suroviny s vysSim obsahem zdravi
prospésnych latek a také suroviny, které by se hodily k vyrazné chuti ¢edaru a neovlivnily

nam nepiizniveé pozdéjsi mikrobiologické rozbory.

4.1 Vybér prisad pro vyrobu

4.1.1 Vlas$ské orechy:

Oftechy jsou zdrojem mononenasycenych a polynenasycenych mastnych kyselin (zejména
omega — 6 nenasycenych mastnych kyselin). Dale obsahuji vldkninu a bilkoviny. Jsou
bohaté¢ na mineralni latky (hoicik, zinek, selen, Zelezo a draslik) a také na vitaminy B1
a B2, kyselinu listovou, vitamin E, provitamin A (betakaroten) a mensi podil vitaminu C.
Kromé vitamind a mineralnich latek zde najdeme dalsi latky prospésné pro nase zdravi —
polyfenoly (flavonoidy) a tfisloviny [1]. Jejich pravidelna konzumace v mensi porci vede
ke sniZeni hladiny cholesterolu v krvi, sniZeni rizika infarktu a k regulaci krevniho tlaku
[2].

Pouzili jsme vysusené domaci vlasské ofechy, které jsme tepelné oSetfili v troubé

(150 °C/ 15 min.).

4.1.2 SuSena bio rajcata se suSenou bazalkou:

RajCata obsahuji vitaminy B, C, E a minerédlni latky (draslik). Jejich dalsi slozkou je
B — karoten, lykopen, zeaxanthin a lutein, coz jsou provitaminy A, a také antioxidanty [3].
Konzervaci rajéat se zvySuje mnozstvi lykopenu. Ten se nachdzi zejména v povrchovych
vrstvach rajcete (slupce a tésn¢ pod ni), které jsou vystaveny slune¢nimu zatreni [4]. Tyto
plody maji diureticky G¢inek, podporuji ¢innost ledvin a imunitni systému [3].

Bazalka nema vyhranéné nebo nenahraditelné léCebné pouziti. Slouzi predevsim na
uvolnéni vSech druhii kiec¢i. Mirn€ zvysSuje krevni tlak a plisobi proti plynatosti [5].
SloZeni suSenych rajcat: rajcata suSena 80 %, jedla sul, jedné se o produkt kontrolovaného

ekologického zemédelstvi.
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4.1.3 Kandovana citronova kiara:

Citrénova kira je vhodnym prosttedkem 1€cby artrdzy, dny a revmatismu, protoze odvadi
kyselinu mocovou z organismu. Zabranuje vzniku krevnich sraZenin, snizuje krevni tlak
a posiluje ¢innost Zlu¢niku [6, 8]. Limonen obsaZeny v kiife posiluje jaterni ¢innost [7].
Slozeni kandované citrénové kury: citronova kira, glukézo-fruktézovy sirup, cukr,
regulator kyselosti (kyselina citronova), konzervant (sorban draselny), antioxidant (oxid

sifigity).

4.1.4 Kandovana pomerancova kiira:

Pomerancova klra je velmi ucinna pfi odbourdvani a odstraiiovani kyseliny mocové
v kloubech, kde mize vyvolat dnovy zachvat. Hesperidin je ptirodni latka nachazejici se
ucinek [9, 15].

Slozeni kandované pomerancové kiry: pomerancova kiira, glukozo-fruktézovy sirup, cukr,

regulator kyselosti (E 330), antioxidant (oxid sificity).

4.2 Suroviny potiebné pro vyrobu

MIéko cerstvé nepasterované 60 litrii

Chlorid véapenaty 12 ml

Zakys 1200 ml

CMK- ¢edarova kultura v mnozstvi 0,05 %,
kultura Lactobacillus casei v mnozstvi 0,02 %,
Lactobacillus helveticus v mnozstvi 0,03 %,
Lactobacillus lactis v mnozstvi 0,02 %.
Chlorid sodny 240 g

Sytidlo 10 ml

4.3 Pomiicky a zafizeni pro vyrobu

Ptistroj MilkoScope SN

Nerezovy vyrobnik s dvojitym plastém vyhtivany vodni parou a chlazeny vodou
pH metr

Michadlo
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Teplomér

Plastova nadoba na pteneseni pasterovaného mléka do syrarského vyrobniku
Harfy

Syrarska plachetka

Odmeérka

Konev na sbér syrovatky

Plastova syrai'ska forma

Niz, prkénko a plastové misky
Mikrobitest CA-1

Sklenéna nadoba na kvasnou zkousku
Zraci box s termostatem

Ptipraveny dezinfek¢éni roztok

4.4 Vyroba

4.4.1 Stanoveni zakladnich hodnot mléka

- pomoci MilkoScope SN:
Teplota mléka: 7,9 °C
Obsah tuku: 04,54 %
Susina: 09,16 %

Hustota: 1029 kg/m?
Bilkoviny: 03,50 %
Laktéoza: 04,56 %

Ptidana voda: 00,00 %
Tuhost: 00,67 %

Bod mrznuti: -0,537 °C

4.4.2 Uprava mléka

Mléko se pasterovalo pii teplot¢ 72 — 75 °C po dobu 15 — 20 sekund v nerezovém
vyrobniku s dvojitym plastém vyhtivanym vodni parou. Poté nasledovalo ochlazeni na
sytici teplotu 32 °C. Uprava tuénosti mléka provedena nebyla. Po ochlazeni byl proveden
mikrobitest CA-1 na ptitomnost koliformnich bakterii, ktery vysel negativni. Mikrobitesty

jsou prouzky specialniho papiru napusténé vhodnou zivnou ptidou. Pokud by byl test na
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koliformni bakterie pozitivni, tak bychom pozorovali ostfe ohrani¢ené ¢ervené tecky [57].
Jako dalsi byla provedena kvasna zkouska. Kde jsme pozorovali charakter srazeniny a tim
posuzovali zastoupeni mikroorganismu a vhodnost mléka ke zpracovani. Vysledek kvasné
zkousSky Sr; (vyborna jakost), vzhled sraZzeniny — dokonale €ista srazenina, pfevaha bakterii
mlécného kysani [58]. Mléko po pasteraci mélo SH 7,6. Po ochlazeni bylo mléko
precerpano do vyrobniku s michacim zafizenim. Syfitelnost pasterovaného mléka byla
upravena piidavkem roztoku chloridu vapenatého v mnozstvi 12 ml. Dusi¢nan draselny
pouzit nebyl. Kyselost mléka a pribéh kysani zajiStoval pridavek smetanového zakysu
1200 ml do mléka pfii jeho napousténi do vyrobniku. Tésné pfed syfenim byl piidan zbytek
kultur (¢edarova, L. casei, L. helveticus, L. lactis). Poté nasledovalo dokonalé promichani

vSech surovin.

Obr.¢. 2 Pasterace mléka [56]

4.4.3 Syreni mléka

Po piidavku CMK byla upravena teplota na syfici teplotu 33,4 °C. Roztok syfidla byl
pridan do mléka za neustalého michani. Nasledovalo kratké michani (5 minut). Pisobenim
syfidlovych enzymil na mléko dochazelo k vysrazeni kaseinovych bilkovin ve formé pevné

kompaktni hmoty. Proces sraZeni trval 30 minut.
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Obr.&.3 Michani [56]

4.4.4 Zpracovani syfeniny

Vznikla syfenina byla krajena pii postupném zvySovani otacek tak, aby bylo dosaZeno
pozadované velikosti zrna za 10 minut. Po rozkrajeni syfeniny nasledovalo michani po
dobu 15 minut a pfi teplot¢ 31 °C. pH pifi michani bylo 6,5. Dalsi tkon vytuzovéni
spocival v ohfevu na 40 °C po dobu 18 minut. Béhem dohtevu se intenzivné michalo, aby
nedochézelo k napékani a tvorbé slepené¢ho syrového zrna. Poté nasledovalo dosouseni za
stalého michani pfti teploté 39,6 °C po dobu 50 minut, kdy dochazi k synerezi (zatahovani
zrna). Spravné dosusené a vytuzené syrové zrno se po mirném stlateni v dlani nelepi
a oddéluje se zpét na jednotliva zrna.

Smés zrna a syrovatky se vypustila do potravindiské odkapavaci PE folie, kterd velice
dobfe odvadi syrovatku a zabranuje jejimu zpétnému navratu k syru. Félie se zrnem
se ulozila do lisovaci perforované formy. Jakmile se zrno spojilo proces piedlisovani

se ukonéil.
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Obr.¢.4 Sytenina pied krajenim [56] Obr.¢.5 Zpracovana syienina [56]

4.4.5 Cedarovani

Po odlisovani se bloky vyjmuly z forem, nakrajely se na mensi bloky a vlozily se zpé&t do
vyrobniku. Vkladaly se fezem smérem dold pro lepsi odtok syrovatky. Cedarovani
probihalo pfi teploté 40 — 41 °C po dobu 1,45 h. Béhem tohoto ukonu probiha prokysavani
a odtok syrovatky, kterda méla titrani kyselost 12 SH. Aktivni kyselost téchto bloki byla
5,4.

Obr.¢&.6 Cedarovani [56]
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4.4.6 Formovani syru

Prokysané bloky syrti se vyjmuly z vyrobniku a nakrajely se na kousky o velikosti 1x1 cm.
Nasledné se kostky promichaly s pfedem vypocitanou davkou chloridu sodného (240 g).
Poté se smé&s rozdélila na 4 dily (po 2,05 kg) a vlozila do misek. Do kazdé smési se
vmichala ochucujici nakrijend slozka (vlaSské ofechy, suSend rajcata s bazalkou,
kandovana citréonova kiira a kandovand pomerancova kura).

Promichand hmota v plachetce se rovnomérné plnila do lisovacich forem. Po naplnéni
forem se urovnal povrch syrii a forma se uzaviela. V pribéhu plnéni forem nesmi teplota

syri klesnout pod 31 °C.

4.4.7 Lisovani syra

Syry se lisovaly 27 hodin za pouziti zavazi o hmotnosti 25 kg (110 kg na 3,5 kg syra). Po
odlisovani nasledovalo okrojeni ostrych hran a ptelisi. Druhé zalisovani bylo bez syratské
plachetky po dobu 16 hodin (zavazi 5 kg). Po uplynuti 16 hodin se syry odlisovaly

a vyndaly z forem.

Obr.c.7 Lisovani [56]

4.4.8 Baleni a zrani syri

Po odlisovani se syry nechaly oschnout a poté byly oSetfeny specialnim natérem Plasticoat.
S jeho pouzitim mohou syry zrat takzvanym klasickym zranim (bez pouziti zraci folie) a to
s minimalni ztrdtou vysusenim. Timto oSetienim se doséhlo lepsSich senzorickych vlastnosti
syri v porovnani se zranim ve folii. Plasticoat zlepSuje vzhled syrti a chrani ho pied
mechanickym poskozenim. Aplikovan byl stétcem ve tfech vrstvach. Doba zatuhnuti jedné

vrstvy trvala az 6 hodin. Po zaschnuti se na syru vytvofila syt€ zluta ochranna vrstva [14].
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Tento zplsob oSetfeni byl vybran i pro jeho bariérové vlastnosti proti nariistu plisni.
Obsahuje natamycin, coz je antibakterialni Cinidlo, které pozastavuje mnozeni plisni.
Pusobi také proti bakteriim Clostridium botulinum [13, 15]. Pokud se zvoli tento zpiisob
osetfeni, je dulezité zajistit optimalni vlhkost vzduchu pfi zrani. Po nedodrzeni podminek

by doslo k vyschnuti natéru a jeho popraskani [14].

Zrani syra probihalo 2 mésice (od 5. 1. 2019 do 8. 3. 2019) ve zracim boxu. Prvnich 7 dni
pii teploté 14 °C a vlhkosti 87 %. Zbytek zraci doby probihalo pti 9 °C a 87 % vlhkosti.

Béhem zréani se u syrt pravidelné kontrolovala neporuSenost zraciho natéru a teplota.

Fotografie vyrobenych syrt

Obr.¢.8 Cedar s rajéaty a s bazalkou [56] Obr.&.9 Cedar s vlasskymi ofechy [56]

Obr.¢. 10 Cedar s citronem [56] Obr.¢.11 Cedar s pomeranéem [56]
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5 ANALYZA SYRU

Po uplynuti skladovaci doby 2 mésicti se syry rozporcovaly na mensi ¢asti a vakuove
zabalily do sa¢kli z materialu PA/PE. Cast se pouzila na mikrobiologicky rozbor,

analyticky rozbor a druha ¢ast pro senzorické hodnoceni.

5.1 Mikrobiologicky rozbor

Mikrobiologicky rozbor byl vybran pro zjisténi pfitomnosti E. coli, coz je bakterie, ktera se
bézné vyskytuje u teplokrevnych zivocichii v tlustém stievé. Dale kvili plisnim, které
mohou produkovat mykotoxiny. A také pro stanoveni Skodlivych patogennich druht

kvasinek.

Z hlediska mozné kontaminace prostfedim, pomiickami ¢i lidskym faktorem byl nejprve

proveden mikrobiologicky rozbor.

5.1.1 Stanoveni koliformnich bakterii

Koliformni bakterie jsou gramnegativni fakultativné anaerobni ty€inky. Jsou schopné
fermentovat laktozu za tvorby kyselin a plynu. Jsou to indikatory trovné hygieny.
Neprezivaji pasteracni zakrok [49].

Koliformni bakterie byly stanoveny pomoci desticek Petrifilm 3M. Jednd se o desticky
s kruhovym vytezem z folie s tenkou vrstvou Zivného média. Desticka je opatfena miizkou
pro snadnéjsi pocitani kolonii. Specialni indikatory zbarvuji narostlé kolonie Cervené az
fialove a tim je zvyraznuji. Umoznuje téz stanoveni Escherichia coli. Desti¢ky se inokuluji

1 ml nafedéného vzorku a inkubuji v termostatu [10].
Kultivace probihala 24 hodin pii 37 °C [10].

Zhodnoceni testu: negativni ve vSech vzorcich.
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Obr.¢.12 Petrifilm [56]

5.1.2 Stanoveni plisni a kvasinek

Kvasinky a plisn¢ se do mléka dostavaji nejCastéji pres kontaminované dojici zatizeni [49].
Plisn¢ se Casto vyskytuji na povrchu syrti béhem zrani. Nejcastéji se jedna o Aspergillus
a Penicillium spp.[50].

Pro stanoveni kvasinek a plisni byl pouzit Petrifilm 3M. Specidlni technologie zabrafiuje
Siteni a piekryvani kolonii plisni. Metoda 3M Petrifilm je jednodussi a rychlejsi nez

tradi¢ni agarova metoda, kterd vyZaduje pétidenni inkubacni dobu [10].
Kultivace probihala 72 hodin pti 25 °C [10]

Zhodnoceni testu: plisn¢ negativni, kvasinky negativni ve vSech vzorcich.

5.2 Chemicky rozbor

Zahrnuje stanoveni obsahu tuku, susiny a tuku v susing.

5.2.1 Stanoveni tu¢nosti syra

Acidobutyrometrickou provozni metodou.

Podstata: Kyselinou sirovou se za tepla rozpusti netukové latky vyrobku a uvolni se

tuk, jehoz mnozstvi se stanovi zmétenim jeho objemu v butyrometru.

Stanoveni podle normy CSN ISO 3432 — syry — stanoveni obsahu tuku — butyrometr pro
Van Gulikovu metodu [16].
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5.2.2 Stanoveni susiny

Vazkové stanoveni suSiny.

Podstata: Obsah celkové susiny je hmotnostni podil latek, které zbyvaji po uplném
vysuseni vzorku.

Stanoveni podle normy CSN EN ISO 5534 — syry — stanoveni obsahu celkové susiny

(referencni metoda) [16].

5.2.3 Stanoveni obsahu tuku v suSiné

Podstata: Procenticky podil tuku z celé suSiny je zdkladnim hodnoticim kritériem u vSech

mlékarenskych vyrobka.

Vypocet: x =100 *g

s = susSina v %, t = tu¢nost v %, X = tu¢nost v susin¢ v %

Vysledky tuku v susing se vyjadiuji na jedno desetinné misto [11, 12].

Tab.¢.1 Piehled hodnot zjisténych pii chemickém rozboru

Ptehled hodnot zjiSténych ptfi chemickém rozboru

Vzorek Obsah tuku SuSina Tuk v susiné

Cedar s kandovanou 37,5 % 65,4 % 57,3 %

citrébnovou karou

Cedar s vlasskymi ofechy 38 % 66,6 % 57,1 %

Cedar s kandovanou 37 % 65,6 % 56,4 %

pomerancovou kiirou

Cedar se susenymi rajéaty a 37,5 % 67 % 56 %

s bazalkou

Z tabulky vyplyva, ze nejvyssi obsah tuku mél vzorek s vlasskymi ofechy. Nejvétsi podil

susiny m¢l vzorek se susenymi rajcaty a bazalkou.
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Tab.¢.2 Primérné slozeni syrt ¢edar [12]

Primérné slozeni syrt ¢edar

Zemé CR Anglie Nizozemi
Obsah susiny (%) 63 58 62
Obsah t.v.s. (%) 51 48 48

Zmétené analytické hodnoty ukazuji, Ze nami vyrobené syry pievySuji primérné sloZeni

syri typu Cedar.
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6 SENZORICKE HODNOCENI SYRU

Senzorické vlastnosti se posuzuji smysly. Mezi né patii zrak, ¢ich, hmat a chut [41].
Vzorky se pfed senzorickou analyzou vyjmuly z obalu a nakrajely na stejné velké casti.
Pted hodnocenim se vzorky vychladily na teplotu 15,5 °C. Teplota musi byt stejnd v celém
objemu syra [42]. Hodnotitel¢ byli sezndmeni se vzorky i s pribéhem senzorického
hodnoceni. Kazdy z hodnotiteltt mél k dispozici tabulku, do které zapisoval své hodnoceni

a pfipadné poznamky. Soucasti tabulky byla také hodnotici stupnice s vysvétlivkami.

6.1 Hodnocené parametry

6.1.1 Vzhled a barva

Pti analyze se vizualné hodnoti obal, barva a syr jako celek. Obvykle se hodnoti jesté pred
konzumaci. Popisuje se pfitomnost dér, plisen, kiirka a textura. Hodnoti se povrch syra
a také vzhled na fezu. Pfi hodnoceni povrchu syra se hodnoti, zda je suchy, okoraly, hladky

nebo celistvy. Barva u ¢edaru je v rozmezi od Zluté az po oranzovou [42].

Vzorky ur€ené pro senzorickou analyzu jsme pfedem zbavili plastového natéru. Obalovy

material tedy hodnocen nebyl.

6.1.2 Textura

Pii Zvykadni je textura vnimdna v ustech a na patfe. Popisuje se pevnost, pruznost,

drobivost, soudrznost a zrnitost [41].

6.1.3 Viiné (aroma) a chut’

Chut hraje pfi vybéru potravin dualezitou roli. Je jednou znejvyznamnéjSich
organoleptickych vlastnosti. Poméaha urcovat kvalitu [41]. Pojmem aroma se rozumi ving¢,
kterd se uvoliiuje pfi Zvykani. Mezi chuté Casto popisované u syru patii naptiklad ovocna,

po houbach, kysela, pal¢iva a svirava [42].

6.2 Senzorické hodnoceni

Pro senzorické hodnoceni byla pouzita bodova ordindlni stupnice (1 — vynikajici,
2 — vyborny, 3 — dobry, 4 — méné dobry, 5 — nepiijatelny). Senzorického hodnoceni se

zucastnilo celkem 48 laickych, ale pouc¢enych hodnotitelti (24 Zen a 24 muza).
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Posuzovatelé byli rozdéleni do kategorii:

e podle pohlavi (zena, muz)
e podle veku:
1. kategorie v€k do 25 let (8 Zen, 8 muzi)
2. kategorie v€k od 25 do 35 let (8 zen, 8 muzl)

3. kategorie vek od 35 let (8 zen, 8 muzi)

6.2.1 Vysledky hodnoceni

Nasledujici grafy zobrazuji nejlépe a nejhtite hodnocené fortifikované syry.

Hodnoceni syrli Zenami do 25 let

M vlasské ofechy
M susené rajce s bazalkou
M kandovana citronova kdra

kandovana pomerancova
kara

Obr.¢.13 Hodnoceni syrt Zenami do 25 let

Hodnoceni syrii muzi do 25 let

M vlasské ofechy
M susené rajce s bazalkou
m kandovana citrénova kudra

kandovana pomerancova
kara

Obr.¢.14 Hodnoceni syrtt muzi do 25 let

V kategorii Zen do 25 let byla nejlépe hodnocena prichut’ suSené rajce s bazalkou.

V kategorii muzii do 25 let byl nejlépe hodnoceny syr s vlasskymi ofechy.
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Hodnoceni syrli Zenami od 25
do 35 let

M vlasské ofechy
M susené rajce s bazalkou
1 kandovana citrénova klra

I kandovana pomerancova
klra

Obr.¢.15 Hodnoceni syrt zenami od 25 do 35 let

Hodnoceni syrii muzi od 25 do 35 let

M vladské ofechy
M suSené rajce s bazalkou
1 kandovana citrénova kara

I kandovana pomerancova
klra

Obr.€.16 Hodnoceni syrtt muzi od 25 do 35 let

V této veékové kategorii mél syr s prichuti suseného rajcete s bazalkou 50% pievahu nad

ostatnimi vzorky v obou kategoriich.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

Hodnoceni syrii Zenami od 35 let

M vlasské orfechy
M susSené rajce s bazalkou

W kandovana citrénova
klra

" kandovana pomerancova
kara

Obr.¢.17 Hodnoceni syrt zenami od 35 let

Hodnoceni syri muzi od 35 let

M viasské ofechy
M susené rajce s bazalkou

W kandovana citrénova
kira

" kandovanda pomerancova
kara

Obr.¢.18 Hodnoceni syrtt muzi od 35 let

V této veékové kategorii bylo hodnoceni velmi podobné. Syr se suSenym rajcetem

a s bazalkou preferovali 4 muzi z 8 dotazanych a 5 Zen z celkovych 8 hodnotitelq.

Nejlépe hodnoceny cedar byl fortifikovany susenym rajcetem a bazalkou. Velmi kladné
byla hodnocena kombinace suSené raje s bazalkou, naproti tomu vlasské ofechy

vykazovaly hotkou pfichut’.
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ZAVER

o specidlni metodu krajeni syrového zrna, které se predlisuje do blokt. Jednotlivé bloky se
prekladaji pro lepsi odstranéni syrovatky. Poté se syfenina mele a promichéava s chloridem
sodnym.

V dnesni dobé je na trhu k dispozici nepfeberné mnozstvi syrti typu Cedar. Neni nic
neobvyklého najit v obchodnim fetézci syr ochuceny pivem, vinem, rozinkami, chilli,
kminem ¢i brusinkami. Tyto rGzné fortifikace maji pifiznivy vliv na zdravi ¢lovéka.
Nejcastéji posiluji imunitu diky pfitomnému vitaminu C. N¢které ochucujici slozky jsou
zase prirozenymi antioxidanty. Jiné ptiznivé pisobi na hladinu cholesterolu ¢i snizuji
krevni tlak.

Béhem mikrobiologického rozboru nebyla zjisténa pfitomnost nezddoucich kvasinek ani
plisni ¢i koliformnich bakterii. Chemicka analyza poukazovala na vys$i hodnoty a to
zejména na obsah tuku, protoze jsme pfi vyrob¢ neupravovali tu¢nost mléka.

Pfi senzorickém hodnoceni, kterého se zucastnilo 24 zen a 24 muzi bylo zjisténo, ze
nejkladnéji byla hodnocend fortifikace syru se suSenym rajcetem a s bazalkou. Na otazku
zda by si fortifikovany syr (se suSenym rajetem a s bazalkou) koupili, jednoznacné
odpovédéli, ze ano. Mezi nejcastéjsi pripominky pii senzorickém hodnoceni patfily —
nahotkla ptichut’ vlas$skych ofechi a malé mnozstvi kandované kiry. J4 osobné bych
v piisti vyrobé obohatila syr se suSenymi rajcaty a bazalkou o olivy. ProtoZe susena rajcata
mély malo vyraznou chut. Pokud by se n¢kdy takovéto druhy syrt dostaly na trh, urcité

bych byla jejich konzumentem.
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