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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace bylo pojednat o plisiovém syru Niva, vyrabéném s.r.o. Dolni Pfim.
Teoreticky tvod se vénuje pivodu syru a surovinam, ze kterych se vyrabi. Poté je popsan
jeho vyrobni postup. Prakticka cast se zabyva stanovenim kyselosti mléka a syra, dalsi

vyuziva dotaznikovou metodu ke zjisténi pozice Nivy na trhu.

Kli¢ova slova: syr, Niva, mléko, sytidlo, plisnova kultura, dotaznik

ABSTRACT

The aim of this thesis was to discuss about blue cheese - Niva, produced in dairy Dolni
Ptim. The theoretical introduction deals with cheese origin and raw materials which is
produced from. Afterwards, its production procedure is described. The practical part deals
with acidity assesment in milk and cheese, next part is thinking out list of question to find

the position of Niva in Czech markets and consumers.

Keywords: cheese, Niva, milk, rennet, culture of moulds, question form
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UvVOoD

Syry patfi k nejstarSim mléénym vyrobkim a zminky o nich nachazime u vsech
starovékych narodd. Byly cenény nejen z diivoda senzorickych, ale i z hlediska vyzivy.
Pozitivni je vysoky obsah vapniku, ale 1 dalSich mineralnich latek. Dilezitou zivinou jsou
bilkoviny, povazuji se také za dobry zdroj vétSiny vitamind. Z hlediska rizika
kardiovaskularnich a nadorovych onemocnéni je vSak velice ¢asto diskutovanou Zivinou
mlécény tuk. I tak je mozno konstatovat, ze konzumace syri je, i pres nc¢ktera vyzivova
rizika - vysoky obsah soli a tuku u nékterych syrt - Zadouci. Spotieba syra je u nas oproti
vyspélym zemim Evropy nizkd a bylo by Zadouci ji zvysit. I to byl divod, ktery vedl
k napsani této diplomové prace.

Tato prace se zabyva vyrobou plisiiového syru Niva v mlékarné s.r.o. Dolni P¥im. Uvod
diplomové¢ prace je kratkym pohledem do historie mlékarny a nasledné do vlastni vyroby
plisiiového syru Niva. V teoretické Casti jsou shrnuty informace o plisiovych syrech,
o surovinach potfebnych k jejich vyrobé a technologicky postup vyroby. Ten je popsan na
podkladé odborné literatury a informaci poskytnutych vedenim mlékarny. Jsou zde
definovany pojmy s vyrobou souvisejici a zminéna legislativa, ktera se na vyrobu vztahuje.
Praktické ¢ast sledovala v prvni fazi zptsob stanoveni kyselosti mléka tésné pied vyrobou,
dale kyselost syra tésné po vyrobé a nasledné pied jeho expedici. Ve druhé fazi byl pak
formou dotaznikové metody proveden prizkum orientovany na oblibenost Nivy a jejiho

postaveni na trhu.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORICKY POHLED

Plisiiovy syr ,,typu rokfor mé historii nejen v Cechéch, ale i v zemi svého pivodu Francii.
Ochutnali ho poprvé vroce 1666 Francouzi. Podle legendy snédl ov¢i syr posety
zelenkavou plisni pastevec nedaleko mésteCka Roquefort [1].

Krumlovskd mlékarna, kterd vyrabéla jesté do roku 1951 predevSim konzumni mléko,
tvaroh a maslo, ddle Romadur a navic jogurty, zaznamenala zésadni obrat ve své historii
v roce 1950. Tehdy jeden z pracovnikli objevil, ze blizko zdvodu je ve skale ptirodni
sklep. Jesté ten samy rok prefadil podnikovy feditel do Krumlova odbornika Bohuslava
Novéka ze Straze nad NeZarkou, ktery zde vyrobil vroce 1951 prvni bochnik ,,Nivy®,

nazvany po Sumavskych lukach a pastvinach [1].

1.1 Vyvoj mlékarny

V roce 1879 prodal FrantiSek Riedl pfimsky zamek a statek hrabéti Janu Harrachovi. Ten
nechal v roce 1880 mistni pivovar v Dolnim Pfimu pfebudovat na syrarnu.

Ta zpracovavala plnotuéné mléko od 100 kusi ustdjenych dojnic, coz pii tehdejsi
uzitkovosti znamenalo necelych 1 000 litrit denné. Veskeré mléko se v Cerstvém stavu bez
pasterizace zasyfovalo, vysrdZzend syfenina se nalévala do dfevénych rameckd. Po
odkapani syrovatky se syfenina rucné krajela do hranolkt. Vznikal tak typicky a v celém
kraji oblibeny harrachovsky smetanovy syr (podobny dne$nimu Romadtru). Zrani
probihalo v pivovarskych sklepich. Jejich prochlazovani bylo zajistovano ptirodnim ledem
ziskavanym z okolnich rybniki. Takto se chlazeni zajiStovalo aZ do roku 1998. Vzhledem
k vyborné kvalité¢ mél harrachovsky syr vzdy zaruc¢en dostate¢ny odbyt.

V roce 1900, doktor technickych véd Otakar Laxa, navstivil zdejsi syrarnu a pomohl s jeji
modernizaci, naslednd zalozilr. 1909 Laktologicky tustav. Ustav byl ptivodné soudasti
Zemédélského odboru c. k. Ceské vysoké koly technické a pozdgji patiil k Vysoké kole
zemédeélské. V roce 1936 piestchoval prof. Laxa svilij Gstav do nové budovy Vysoké Skoly
zemédelské v Praze — Dejvicich. Po druhé svétové valce byla syrarna dekretem ¢. 12 ze
dne 21. 7. 1945, jez byl vydén presidentem Dr. BeneSem, zkonfiskovdna. Majetek byl dan
do statni spravy. Poté bylo zaloZeno syratfské a mlékaiské druzstvo, jehoz zivot byl velice
kratky, nebot’ 24. 1. 1946 bylo slouceno s mlékarskym a hospodaiskym druzstvem
v Hradci Kralové. Syrarna se stala pobockou této mlékarny. V této dobé se v syrarné

vyrabély dezertni syr Romadur, méslo, konzumni mléko a tvaroh.
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V roce 1950 bylo zapocato s vyrobou plisiiového syru pod ndzvem Niva. V roce 1952 byla
syrarna spolecné¢ s mlékarnou v Hradci Krélové zndrodnéna. Postupné pak byly
rekonstruovany vyrobni prostory a zavedena linka na porcovani Nivy. Upusténo bylo od
vyroby Romaduru, tvarohu a syrarna se specializovala pouze na vyrobu Nivy.

Syrarna Dolni Pfim byla az do roku 1994 vzdy provozovnou mlékarny v Hradci Kralové.
Touto dobou bylo zapocato s vystavbou nové pasterizacni stanice, byla zfizena nova
vyrobni linka a strojni vany byly nahrazeny vyrobniky syfeniny. V roce 1994 doslo také
k oddéleni syrarny od mlékarny v Hradci Kralové zdavodu privatizace, ktera byla
pozastavena diky uplatnéni restitu¢niho naroku hrabéte Harracha. Az 1.7.1995 stat povolil
privatizaci a od té doby zah4jil vyrobu novy majitel — spole¢nosti Niva, s.r.o. [2,3].

Firma zaméstnava 35 pracovnikil a zpracovava 33000 litrt mléka denné. Ro¢ni produkce
1000 tun syra je rozvazena po celé Ceské republice, ¢ast produkce se vyvazi na Slovensko

a do Mad’arska [4].
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2 SLOZENi KRAVSKEHO MLEKA

2.1 Dusikaté latky

Dusikaté latky mléka, mimo jiné, urcuji zakladni fyzikalni a chemické vlastnosti mléka
a nékteré z nich maji kromé nutriéni hodnoty i dal§i vysoce vyznamné biologické funkce
(imunoglobuliny, laktoferin, enzymy aj.).

Z veskerého dusiku v mléce je ho v bilkovinach obsazeno 93 az 95 %, zbyvajicich 5 az 7%
je obsazeno v nebilkovinnych dusikatych latkach.

Zakladni rozdéleni dusikatych latek mléka:

A) Kasein — komplex fosfoproteint, které jsou syntetizovany mlécnou zlazou a tvofi
v mléce prezvykavci pfevaznou ¢ast bilkovin. Z mléka je ho mozno vysrazet okyselenim
pii pH 4,6 a teploté 20 °C.

B) Syrovatkové bilkoviny (resp. bilkoviny mlé€ného séra) — globularni bilkoviny
rozpustné pii pH 4,6. N&které z nich jsou syntetizovany mlécnou zlazou.

C) Protedzo—peptony, tepelné stabilni fosfoproteiny, jsou rozpustné pii pH 4,6. Tvofi asi
2 az 6 % z Cistych bilkovin.

D) Ostatni bilkoviny mléka — jedna se o fadu minoritnich latek bilkovinné povahy
(enzymi, lipoproteinti apod.).

E) Nebilkovinné dusikaté latky — jedna se o velky pocet latek obsahujicich dusik, které
odpovidaji 250 az 300 mg N v 1 litru mléka [5,6].
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a - kasein 42 %
Kasein B - kasein 25%
(2,4-2,6 %) K - kasein 9 %
76 - 86 % z Cist. bilkovin |y - kasein 4 %
Cisté bilkovina
(3,0-3,3 %)
93 -95 9% celk. N o - laktalbumin 4 %
Syrovatkové bilkoviny | B - laktoglobulin 9 %
Hruba bilkovina (0,5-0,7 %) sérumalbumin 1%
(3,2-3,6 %) 14 - 24 % z ¢ist. bilkovin | imunoglobuliny 2 %
Celk. N x 6,25 prote6zo-peptony 4 %
mocovina 50 %
Nebilkovinné dusikaté latky (20-30 mg'g'l)
(25-35mgg") amoniak, kreatin, 50 %
5-7%celk. N kys. mocova atd.

Obr.1.Dusikaté latky kravského mléka [5].

2.2 Kaseiny

Zakladnimi frakcemi kaseinu jsou a,  a k—kasein, ostatni frakce kaseinu se povazuji za
jejich derivaty. Vsechny frakce kaseinu, mimo x—kaseinu, jsou vysoce citlivé na
ptitomnost vapniku v mléce. Proti vysrazeni je chrani k—kasein.

Kasein je v mléce vazan na vapnik. Plsobenim enzymu chymozinu dochdzi k rozstépeni
k—kaseinu, ktery tim ztraci svlij ochranny vliv na ostatni frakce, a veskeré frakce kaseinu se

vysrazi ve form¢ véapenatych soli [5].

2.3 Sérové bilkoviny

Globularni bilkoviny se v mléce vyskytuji ve formé koloidniho roztoku. Z technologického
hlediska jsou vyznamné piedevsim jejich nésledujici vlastnosti:
A) Jsou termolabilni — pii tepelném osetieni mléka nad 60 — 70 °C. V mléce nedochazi

k jejich vysrazeni, ale spojuji se s k—kaseinem a méni tak vlastnosti kaseinovych micel.
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B) Rozbalenim globularni struktury se odkryji funkéni skupiny aminokyselin, piredev§im
tiolové, a tim se zpiistupni chemickym reakcim. Vyznamné jsou reakce —SH skupin, které
vyvolavaji vativou ptichut’ mléka po tepelném oSetieni.

C) SH skupiny putsobi jako antioxidacni Cinidlo, ¢ehoz se vyuziva pro snizeni rizika
oxidacniho zluknuti mlé¢ného tuku.

Imunoglobuliny jsou rtznoroda skupina protilatek pochdzejici z krevniho séra dojnice.
Jsou soucasti pfirozeného antibakteridlniho systému mléka, ktery zpomaluje rist

kontaminujici mikroflory v Cerstvé nadojeném mléce [7].

2.4 Enzymy

Mléko dile obsahuje Siroké spektrum nativnich enzymil. Rada znich se podili na
prirozeném antibakteridlnim systému mléka, nékteré vsSak mohou katalyzovat téz
biochemické reakce, které vedou ke vzniku senzorickych vad mléénych vyrobka, piipadné
1 ke zméné technologickych vlastnosti. Podstatné vétSim rizikem jsou vSak bakteridlni
enzymy pochazejici z kontaminujici mikroflory, pfedevSim termorezistentni protedzy
a lipazy psychrotrofnich organizmi. Termorezistence nativnich enzymui je riznoroda,
ztrata aktivity nékterych enzymu slouzi jako indikator pro prikaz tepelného oSetieni

mléka[7,8].

2.5 Mlécny tuk

V soucasné dob¢ jiz neni mlécnému tuku z hlediska vyzivy c¢loveka piikladan takovy
vyznam. Zékladnimi slozkami jsou tri-, di- a monoacylglyceroly, volné mastné kyseliny,
fosfolipidy, steroly, estery sterolii, uhlovodiky a v tucich rozpustné vitaminy. Z celkovych
lipidd mléka vSak kolem 98 % tvoii triacylglyceroly. V mlééném tuku byl identifikovan
znacny pocet mastnych kyselin, pfevaznad ¢ast z nich se vSak nachazi v mléce v nizkych
koncentracich nebo ve stopovych mnozstvich.

Velikost tukovych kuli¢ek je v rozmezi 0,1 — 15 pm. Hodnota velikosti tukovych kulicek je

rizna podle plemene dojnice, stadia laktace apod. [7].

2.6 Sacharidy

Hlavnim zastupcem sacharidi v kravském mléce je laktéza. Ve smésném mléce od
zdravych a dobfe krmenych krav se jeji obsah pohybuje kolem 4,8 %. Laktéza dodava
mléku nasladlou chut’ a s ostatnimi rozpustnymi slozkami ptsobi na osmoticky tlak mléka.

Vedle laktéozy jsou vmléce v malych mnozstvich pfitomny i dalsi cukry a to
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oligosacharidy odvozené od laktézy obsahuji kromé D-glukézy a D-galaktozy dale
N-acetyl-D-gluk6zamin, N-acetyl-D-galaktéozamin, L-fukézu a N-acetyl-neuraminovou
kyselinu [5,9].

Laktoza je substratem pro rozvoj fady bakterii, kterému je zapotiebi na jedné strané
zabranit, avSak v pripadé¢ fermentovanych mlécnych vyrobkli a syrd je jeji vyuziti
bakteriemi mlé¢ného kvaSeni zakladnim technologickym procesem.

Pfi tepelném oSetfeni reaguje s volnymi aminoskupinami (lyzin), tak dochdzi
k Maillardovym reakcim, jejichz produkty zptsobuji zménu chuti a hnédnuti sterilovaného

mléka [7].

2.7 Mineralni latky

Mineralni latky jsou v mlééném séru v roztoku nebo koloidni formé, jsou vazany na
nekteré organické soucasti mléka. Vzhledem k obtiznosti stanoveni obsahu jednotlivych
minerdlnich latek se obvykle provadi stanoveni veskerych minerdlnich latek ve formé

popelovin. Obsah popelovin v kravském mléce kolisa v intervalu od 6 do 8 g na litr.

Tab.1 Obsah hlavnich mineralnich latek v mléce [10]

Prvek Obsah v mléce (g.1™)
Priimérna hodnota Interval

Ca 1,21 0,90 — 1,40
P 0,95 0,70 — 1,20
1,50 1,00 —-2,00

Na 0,47 0,30 -0,70
Cl 1,03 0,80 — 1,40
Mg 0,12 0,05 - 0,24
S 0,32 0,20 - 0,40

Z technologického hlediska je nejvyznamnéjsi obsah véapniku. Aktivita Ca*" vyznamné
ovlivituje koloidni stabilitu kaseinu, jednak termostabilitu mléka, jednak sladké srazeni

mléka a vlastnosti syfeniny pti vyrobé syra [5,7].
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2.8 Vitaminy

Obsah 1 pocet vitamind je v mléce vyznamny. MIéko obsahuje vitaminy rozpustné jak ve
vode, tak i vtuku. Mléko je velmi dilezitym zdrojem ve vodé rozpustného vitaminu
B, (riboflavinu) a vitaminu Bj, (kyanokobalaminu) a dobrym zdrojem vitaminu B;
(tiaminu). Cerstvé nadojené mléko obsahuje také vitamin C, ale oxidaci je o tento vitamin
ochuzeno. Co se tyka vitaminu D a K jejich obsah je zanedbatelny. Obsah vitaminu A,

a jeho prekurzoru karotenu je znatelny [11].

2.9 Pozadavky na syrové kravské mléko

vvvvvvvvvvv

nas informuji o vhodnosti a nezavadnosti syrového mléka, jako suroviny pro zpracovani na
potraviny. Pojem kvality mléka je v uz§im slova smyslu vztahovan pouze na hygienické
parametry. Definice kvality mléka, vcetné¢ zdkladnich veterindrnich pozadavkd na
ziskdvani a ofetfovani mléka, je uvedena ve Vyhlaice Mze CR ¢&. 287/99. Jedna se
o vyhlaSsku Ministerstva zeméd¢€lstvi ze dne 16. listopadu 1999 o veterindrnich
pozadavcich na zivocisné produkty, dil 2: Mléko - § 42, § 43 a § 44 [5].

Uvedena vyhlaska je v souladu se Smérnici rady EHS 92/46 ,,Kvalita mléka a mléénych
vyrobkl“, kterd jako oficidlni standard Evropské unie uvadi tato ctyii zékladni kriteria
kvality:

A) Obsah mikroorganizmi pii teploté 30 °C <100 000

jde o geometricky priimér zjisStovany po dobu 2 mésicii s minimalné dvojim odebranim
vzorku mésicné.

B) Obsah somatickych bunék <400 000

jde o geometricky prumér, zjistovany po dobu 3 mésicli, s minimalné dvojim odebranim
vzorku mésicné.

C) Rezidua inhibi¢nich latek — negativni v mezich citlivosti metody.

D) Bod mrznuti <-0,520 °C

Vyhlaska ¢. 287/99 Sb. nahrazuje v podstaté CSN 57 0529 ,,Syrové kravské mléko pro
mlékarenské oSetfeni a zpracovani.“ V této norm¢ vSak jsou uvedeny i dalsi znaky jakosti

a sloZeni, z nichZ n¢které jsou uplatiiovany pti uzavirani kupnich smluv.

2.9.1 Znaky jakosti

A) Smyslové znaky jakosti:
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- barva - bila, ptipadné s lehce nazloutlym odstinem.
- konzistence a vzhled - stejnoroda tekutina bez usazenin, vloc¢ek a hrubych necistot.
- chut’ a vling - ¢isté mlécna bez jinych ptichuti a pachii.
B) Fyzikalni a chemické znaky jakosti:
- obsah tuku nejméné 33,0 g-I"' (zaklad ceny min. 36,0 g-1'") (T)
- obsah bilkovin nejméné 28,0 g-1" (zéklad ceny 3,2 %) (B)
- obsah tukuprosté suSiny nejméné 8,5 hm. % (TPS)
- bod mrznuti vétsi nebo rovno — 0,515 °C (BM)

- kyselost mléka stanovend metodou Soxhlet-Henkela 6,2 az 7,8.

C) Doplnkové znaky jakosti:
Mikrobiologické znaky jakosti pro specialni vyroby:
- pocet psychrotrofnich mikroorganizmt (MO) do 50000 v 1 ml (PTM)
- pocet termorezistentnich MO do 2000 v 1 ml (TRM)
- pocet koliformnich bakterii nejvyse 1000 v 1 ml (CA)
- sporotvorné anaerobni bakterie v 0,1 ml — test negativni (SPAN).
Latkovy obsah volnych mastnych kyselin u mlééného tuku

- 13,0 mmol'kg" metodou stlukem — 32,0 mmol-kg™' metodou extrak&né titraéni [5].

Tab.2 Slozeni mléka [12]

Slozka Primérny obsah (%) Odchylky

Voda 87,50 82,70 — 90,70
Susina 12,50 9,30-17,30
Tuk 3,80 2,70 — 7,00
Bilkoviny 3,20 2,00- 5,00
Laktoza 4,70 4,00— 5,30
Mineralni latky 0,70 0,50—- 1,00
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3 LEGISLATIVA NARIZENA EVROPSKOU UNII

Vyhléaska 77/2003Sb. zapracovava piislusné predpisy Evropskych spolecenstvi a zaroven
pfimo navazuje na pouzitelny predpis Evropskych spolecenstvi a upravuje pozadavky pro

mléko a mlécné vyrobky.

3.1 Syr

Syrem se rozumi mléény vyrobek vyrobeny vysraZzenim mlécné bilkoviny z mléka
pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich ¢inidel, prokysanim a oddélenim
podilu syrovatky.
Podle standardu FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations,
Organizace spojenych narodii pro vyzivu a zemédélstvi), WHO (Word Health
Organization, Svétova zdravotnicka organizace) z roku 1963 se uvadi tato definice: Syr je
cerstvy nebo prozraly vyrobek vyrobeny odpovidajicim odvodnénim srazeniny mléka,
smetany, odtu¢néného a Castetné odtucnéné¢ho mléka, nebo smési nékterych, piipadné
vsech téchto surovin. Tato definice nerozliSuje tvarohy a syry, jak tomu je ostatné i v praxi
fady syraisky vyspélych zemi. Ve Francii neni vlastni vyraz pro tvaroh, uziva se spojeni
»fromage frais“ (Cerstvy syr). V mezindrodnich statistikaich IDF (International Dairy
Federation, Mezinarodni mlékatské federace se sidlem v Bruselu) se vykazuje souhrnné
vyroba a spotieba tvarohu a syrti. Vroce 1990 upravila komise Codex Alimentarius
FAO/WHO definici syrt, ale zména formulace se tykd pouze vyroby syrt ze syrovatky.
Zakon u nas dovoluje zpracovavat v syrarnach pouze kravské mléko a predpokladdme, ze
jiné druhy syrii se u nas objevi pouze jako obchodni zbozi (ov¢i brynza ze Slovenska, ov¢i
a kozi syry — speciality zejména z Francie) [13].
Syry délime do jednotlivych kategorii podle ruznych kritérii.
A) podle pouzité suroviny se syry déli na:

- ptirodni syry, tj. klasické syry, vyrabéné piimo z mléka

- tavené syry, které jsou vyrabény dalSim zpracovanim ptirodnich syri

- imitace syri pripravené rekonstituci sloZzek mléka a mléénych surovin

- syry, ve kterych je mlé¢ény tuk nahrazen rostlinnymi tuky.
Syry s ptevahou syfidlového srazeni mléka se od ostatnich skupin podstatné odlisuji
obsahem vapniku. V syrech s dohfivanou syfeninou, tj. v syrech polotvrdych, tvrdych

a velmi tvrdych je podle Ecka obsah vapniku 1000 az 1200 mg na 100 g syra, v m¢kkych
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syrech a tvarozich je obsah vapniku v mezich 60 — 100 mg na 100 g. Obecné¢ plati, ze ¢im
vice ptevazuje kyselé srazeni a ¢im je nizsi pH syifeniny, tim nizsi je obsah vapniku.
B) podle obsahu vody v tukuprosté susiné syrt:

vyjadiené nasledujicim vzorcem:

% vody v syru x 100

voda v tukuprosté susin¢ syrt =
100 - % tuku
- extra tvrdé (obsah vody je nejvyse 47 %)
- tvrdé (obsah vody nad 47 — 54,9 %)
- polotvrdy (55,0 — 61,9 %)
- polomekky (62 — 68 %)
- mekky (vice nez 68 %).
C) podle tu¢nosti:
- vysokotuéné nad 60 %
- plnotucné (45 — 60 %)
- polotucné (25 — 45 %)
- nizkotucné (10 — 25 %)
- odtu¢néné pod 10 %.
Podle vyse uvedenych klasifikaci patii mezi syry vSechny typy tvaroht a pfifazujeme je do
skupiny mékkych Cerstvych syra.
D) podle zpiisobu srazeni mléka:
- syry, pii jejichz vyrobé se pirevazné uplatiuje syfidlové srazeni - tzv. sladké syry,
tj. vSechny typy tvrdych a polotvrdych syrt
- syry se smiSenym srazenim mléka vlivem kyseliny mlééné a syfidlem - tj. mekké
syry a tvarohy
- syry, pii jejichz vyrobé se uplatni jen kysel¢ srazeni. Do této skupiny patii
primyslovy tvaroh a vyrobky z této suroviny, napt. Olomoucké tvartizky.
E) podle zplisobt zrani rozeznavame:
- syry Cerstvé, veetné tvarohi
- syry zrajici v celé hmoté
- syry zrajici od povrchu do vnitini hmoty syra — tj. syry s mazem a plisni na povrchu
- syry s plisni uvnitf tésta a speciality s plisni na povrchu i uvnitf tésta.

F) podle proteolytického rozkladu bilkovin:
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- syry s velkym rozsahem a malou hloubkou zrani — tj. polotvrdé a tvrdé
- syry s velkou hloubkou zrani — tj. hluboce prozralé¢ zrajici pod mazem a syry
plisiiové.
Rozsahem zréni se pfitom rozumi pomér rozpustného dusiku k celkovému dusiku v syrech
a hloubkou zrani se rozumi pomér dusiku aminokyselin a amoniaku k celkovému dusiku

[11,14].

3.2 Syrenina

Z mléka musime nejprve ziskat pevnou srazeninu, kterd se po zpracovani a oddé¢leni
tekutiny rozdé€li na dvé ¢asti: na pevnou hmotu, obsahujici pfevazné mlécnou bilkovinu
a mlécny tuk, a na tekutou Cast, syrovatku, ktera obsahuje vétsi ¢ast mlééného cukru a soli

z mléka a jen velmi malo mlécné bilkoviny (pfevazné rozpustny albumin) a tuk [15].

Pokud se tyka vyroby Nivy v Dolnim Pimu, pouzivé tato jako syfidlo Fromase® TL, coZ
je termolabilni mikrobialni sytidlo, které adekvatné nahrazuje uvadéné sytidlo chymozin.
Od roku 1972 se objevila na trhu Fromase® TL, kyseld protedza Mucor miehei, aby
nahradila Zivocisna syfidla bez jakékoliv, nebo jen sminimdlni modifikaci
technologického procesu a bez vlivu na kvalitu syra. I vzhledem k nékterym parametrim,
jako je pH a obsah iontd véapniku, je chovani Fromase® TL velice podobné chovani
zivociSnych sytidel, ale jeji aktivita a tepelna stabilita je na kvalitativné vyssi Urovni.
Enzym je citlivy na teplo, coz znamena, Ze nedochédzi k zadné zbytkové aktivité
v syrovatce po pasteraci za obvyklych podminek. Fromase® TL spliiuje pozadavky
Evropské komise na Cistotu potravinaiskych aditiv, FAO/WHO, Food Chemical Codex
(FCC - ptrehled mezindrodné uznavanych standardli pro Cistotu a identitu jidla a ptisad),
a doporuceni pro potravindiské enzymy Scientific Commitee for Food (SCF, Zdravi
a ochrana spottebitele). Komise SCF je povéfena odpoveédét na védecké a technické otazky
tykajici se zdravi spotiebitell a bezpecnosti spojené s konzumaci potravin. Schvaleni

dovozu a bezpecnostni list jsou k dispozici na vyzadani u dovozce [16].
3.2.1 Vlastnosti enzymatického syridla

3.2.1.1 Obecna charakteristika

Fromase® TL je kyseld fungalni profedza s molekulovou hmotnosti piiblizng 40000.
Celkova aminokyselinova skladba je velmi podobna Zivo€isnym syfidliim. Dobra stabilita

v roztoku je pii pH mezi 3,0 az 6,5. Specifita Fromase® TL je vzhledem k B-fetézci
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inzulinu podobna jako specifita zivocisSnych syfidel a zplsobuje s ptfednosti pro vazby
obsahujici aromatick¢ aminokyseliny. Tak jako zivociSnd syfidla, zpusobuje mlécné
sraZzeni hydrolytickym Stépenim vazby mazu fenylalaninem a metioinem v k-kasienu.
Sytidlo Fromase® XL je kysela fungalni protedza, kterd méa oproti Fromase® TL vy3si

mikrobialni Cistotu a vétsi termostabilitu [16].

3.2.1.2 Ucinky teploty

Relativni aktivita Zivo&isného syfidla a Fromase® TL je znazornéna v grafu 1. Fromase®
TL ma v obvykle pouzivanych rozmezich prakticky totozné t€inky jako syfidlo Zivoci$né.

Pti vyssich teplotach se ucinnost jednotlivych enzymu lisi, jak mizeme vypozorovat

z grafu.

——Fromase ® XL —— zivoci¢né syridlo Fromase ® TL

160

140 -
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Graf 1. Vliv teploty na aktivitu enzymu [16]
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3.2.1.3 Utinky pH

4

Graf 2 ukazuje, 7e Fromase® TL je o néco citlivejsi k pH nez Fromase® XL i Zivo&iiné

syfidlo, a to v oblasti pH 6,65 az 6,20, které je dulezité pti vyrobé syra.

‘ —— Fromase ® XL —— Zivoci¢né syfidlo Fromase ® TL ‘
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Graf 2. Vliv pH na aktivitu enzymt [16]

3.2.1.4 Utinek vapenatych iontii

Jak ukazuje graf 3, Fromase” TL je na koncentraci vapenatych iontd trochu citlivéjsi nez

zivocisné syftidlo.

‘— Fromase XL —— Zivogi$né syfidlo Fromase TL
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Graf 3. Vliv koncentrace vapenatych iontll na koagulacni cas [16]
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3.2.1.5 Zavislost doby flokulace na koncentraci enzymu

Zivo¢isné syfidlo se chova podle Storchova—Segelkova zdkona:

kde:
t = doba flokulace,

[E] = koncentrace enzymu,

C1 = konstanta,

C2 = konstanta zavisla na druhu mléka a pouzitého syftidla.

Tento vztah je platny také pro Fromase®™ TL. Pokud je pouzito syrové mléko, nechové se

fromaza ptesné podle tohoto vztahu a odchylky jsou rtizné dle pouzitého mléka. Bylo

dokazano, ze vSechny enzymy produkované Mucor miehei se chovaji timto zptisobem, coz

v podstaté prokazuje kompetitivni inhibici inhibitorem pfitomnym v syrovém mléce, ktery

je ovSem deaktivovan pii teploté nad 68 °C [17,18,19]. Tato charakteristika je evidentni

zejména pii vyrobé syrti ementalského typu ze syrového mléka. Kvili této inhibici se musi

davkovaci pomér Fromase® TL zvysit v porovnani se Zivo¢isnym syfidlem o 20 az 25 %,

aby se doséhlo doby koagulace 25 az 30 minut.

——Fromase ® TL v pasterovaném mléce

——Zzivoci¢né syfidlo v syrovém mléce
Fromase ® TL v syrovém mléce
zivociSné syfidlo v pasterovaném mléce
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Graf 4. Zavislost koagulacniho ¢asu na typu mléka a koncentraci sytidla [16]
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3.2.1.6 Inaktivace enzymu v syrovdtce

Graf 5 ukazuje aktivitu Zivo&igného sytidla a Fromase® TL v zavislosti na pH syrovatky.
Studie naznacuji, ze je nezbytné pasterovat syrovatku co nejdiive po vyrobég, aby se
zabranilo nadmé&mému prokysavani. Fromase® TL je inhibovana za podminek, které jsou

bézné pro pasteraci syrovatky, pokud nedoslo k pfedchozimu nadmérnému prokysani.

‘ ——Fromase ® XL ——zivoci¢né syfidlo Fromase ® TL ‘
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Graf 5. Zavislost zbytkové aktivity na pH syrovatky [16]

3.2.1.7 Metody a analyzy

Aktivita Fromase® TL je uvadéna v mezinarodnich jednotkach ve shod& s Mezinarodni
mlékatskou federaci (IDF — International Dairy Federation).

V piipadé Fromase® je aplikovana metoda 176 : 1996. Kopie této metody jsou k dispozici
na adrese: IDF: 41, square Vergote, 1030 Brussel, Belgie. Tento vyrobek vyhovuje
pozadavkim FAO/WHO a FCC pro enzymy pouzivané v potravinaiském pramyslu [16].

3.3 Chlorid sodny

K soleni syri se smi pouzivat pouze jedla stl, odpovidajici Codex Alimentarius,
neobsahujici jod, Zelezo a tézké kovy a mikrobiologicky nezavadna. Urcitd zrnitost soli se
vyzaduje pii nékterych zpisobech soleni, napt. pfi soleni nasucho je vhodné velikost
2 az 3 mm, pfi soleni zrna kolem 1 mm.

Sal se musi skladovat na bezprasnych suchych mistech, nebot’ je siln¢ hygroskopicka

a snadno se rekontaminuje bakteriemi a plisnémi.
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3.3.1 Chlorid sodny I

Oznaceni: Speiselz 2,3 — 0,2 mm
Jedna se o jedlou kuchyniskou stil pouZivanou k soleni na sucho.

Chemické analyza:

- NaCl 99 %
-Ca 0.2 %
- Mg 0,1 %
- S0, 0,7 %

3.3.2 Chlorid sodny II

Oznaceni: Speiselz 0,6 — 0,13 mm
Jedna se o varnou kuchyniskou stil pouZivanou pfi soleni zrna.

Chemické analyza:

- NaCl 99,90 %

- Mg 0,0001 %
-Ca 0,002 %
- SOq4 0,04 %

3.4 Chlorid vapenaty

Pasteraci mléka se porusi systém vapniku v mléce a syfenina z takového mléka je me&kka,
houbovita, mléko se Spatné srazi. Proto pfidame do pasterovaného mléka chlorid vapenaty
nebo mlécnan vapenaty, tedy rozpustné vapenaté soli.

Nejvhodnéjsi je piidavek chloridu vapenatého, protoze mlécnan vépenaty byva cCasto
zne€is$tén. Chlorid véapenaty se piidava bud’ v krystalické formé, nebo v nasyceném
roztoku. VSechny tyto soli se uzivaji pfi vyrobé Nivy v syrarné Pfim.

Na 100 1 mléka se ptidava 20 az 40 ml nasycené¢ho roztoku CaCl, nebo 10 az 20 g
krystalického CaCl, Vyssi davky maji neptiznivy vliv na konzistenci syra i na jeho chut.

Syr je ptilis tvrdy a chut’ mize byt Stiplava [20].
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3.4.1 Chlorid vapenaty

Tab. 3 Parametry chloridu vapenatého

Specifikace jakosti, parametry

Chlorid véapenaty 25-38%

Hoft¢ik max. 0,0700 %
PH 8,0-95

Zelezo max. 0,0004 %
Arsen max. 0,0010 %
Olovo max. 0,0003 %
Med max. 0,0001 %
Zinek max. 0,0003 %
Fluor max. 0,0015 %

3.5 Smetanovy zakys

Zakladni syratskou ¢istou kulturou, kterou ptiddvame do mléka u vSech druhii vyrabénych
syrt, je smésna kultura bakterii mlééného kvaSeni zvand smetanovy zékys, slozena
z kyselinotvornych streptokok a aromatvornych leukonostokd. Smetanovy zakys upravuje
zrani mléka pred zasyfenim a podle druhu syrt se voli 1 mnozstvi piidavaného zakysu
a stanovi se €as pro prokysani mléka pred zasyfenim. MiiZe to byt 0,4 aZ 3,5 % a doba od
15 do 90 minut. Kysani pfi vyrobé syru Niva zajiStuje smetanovy zékys piidavajici se
v mnozstvi 0,5 az 1,0 %. Lze pouzit i kulturu Lactococcus lactis misto smetanového
zdkysu nebo ob¢é dvé kultury vpoloviéni déavce. Zékys se pfidava minimalné
15 az 20 minut pied zasyfenim. Tyto kultury plisobi v syrech v prvni fazi zrani, po dvou az
ttech tydnech mizi. Dal$i zrani syra, jeho typickou chut’ a vzhled zajistuje plisnova kultura

[21].

3.6 Plisnova kultura Penicillium roqueforti

Vsechny uslechtilé druhy plisni, které se pouzivaji pii vyrobé plisiovych syrd, se
vyznacuji  rizné vyraznou proteolytickou a lipolytickou c¢innosti. Z hlediska zrani
plisnovych syrt jsou tak rozhodujici proteolytické a lipolytické enzymy produkované

pfitomnymi plisnémi [22].
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Plisnové kultury Penicillium roqueforti, Penicillium camemberti, Penicillium caseicolum
a Penicillium nalgiovensis tvoii zékladni mikrofléru plisiiovych syra. U syra typu
»Roguefort* netvofi mikrofloéru plisnové kultury jeden, nybrz vice vhodné sestavenych
kment plisni. Jde predevsim o dobrou sporulaci, lipolytickou a proteolytickou ¢innost této
kultury, ktera se rozhodujicim zptisobem podili na zrani syra a spoluvytvati jeho typickou
chut’, vlini a modrozelené mramorovani tésta. Plisinova kultura se pridava bud’ do mléka
pted syfenim, nebo do zrna po odpusteéni ¢asti syrovatky, ptipadné do zrna pti formovani.
Posledniho zptisobu bylo pouzivano u kultur praskovych, dnes je jiz méné Casty.
Ockovanim mléka plisnovou kulturou se ziskavaji lepsi vysledky nez pii ockovani

syfeniny praskovou kulturou pfi formovani [23].

3.7 Biochemické ucinky enzymu u Penicillium roqueforti

Studiu plisni Penicillium roqueforti vénovala pozornost fada autori. Orla-Jensen sledoval
vliv penicilia na mléény tuk a uvadi vznik volnych mastnych kyselin, zejména maselné
a kapronové. U néas se biochemickymi vlastnostmi zabyval Celakovsky. Zjistil, Ze tato
pliseni se spokojuje s mensim mnozstvim vzdusného kysliku nez plisné jiné, coz vysvétluje
moznost jeji vegetace uvnitt syra. Laxa pak sledoval vliv prostfedi na rust a biochemickou
aktivitu. Nejlepsi rtst plisné€ byl v prostiedi s 1 aZ 2 % kyseliny mléc¢né. Dale byl potvrzen
rozklad bilkovin az na amoniak. Rada studii prokédzala vyraznou rozdilnost v enzymatické
aktivit¢ riznych kmend. Vhodnou kombinaci riznych kmenli o zndmé proteolytické
a lipolytické aktivité se zvysi jakost syra s plisni v té€sté. Chut’ syra je ovlivnéna kmenem
pouzité plisné. Nekteré davaji syru typickou chut), jiné nevyraznou a jiné i vadnou. Rizné
kmeny plisné mohou ovlivnit i zbarveni tésta syr.

Proteolytické enzymy — mikroorganizmy vylucuji do prostfedi hydrolytické enzymy
zvané proteazy, odbouravajici bilkoviny na slozky o malé molekulové hmotnosti
(oligopeptidy, aminokyseliny). Ty pak mohou projit bunéénou membranou, coz neni
vlastnost béznd u vSech mikroorganizmli. Velk4d vétSina dovede hydrolyzovat pouze
jednodussi bilkoviny, peptony a polypeptidy.

Proteazy byvaji produkovany mnohymi bakteriemi, kvasinkami a plisnémi. Protedzu
obsahuje téz syrové mléko; mluvime o mlécné protedze, ktera se ni¢i desetiminutovym
zahtfevem mléka pii 76 °C. Jde o enzym velmi odolny vic¢i vysokym teplotdm. Protedza se
muze uplatnit pii zrani syrii, pokud se pouzije nizké pasteracni teploty mléka.

Protedzy se rozd€luji na peptidazy a proteinazy. Peptidazy katalyzuji hydrolyticky rozklad
dipeptidl a polypeptidl, kdezto proteindzy zpisobuji ptimo rozklad bilkovin [21,26].
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Aminopeptidazy

Peptidazy Dipeptidazy

Karboxypeptidazy

Prolinazy

Protedzy

Pepsin

Proteindzy Trypsin

Chymozin (Renin)

Papain

Obr.2. Schématické rozdéleni protedz

Enzym aminopeptidiza hydrolyzuje polypeptidy v mistech peptidické vazby na konci
peptidového fetézce, kde je volnd aminoskupina. Karboxypeptidiza odStépuje
aminoskupinu nachdzejici se na konci karboxylového ftetézce. Dipeptidaza katalyzuje
hydrolytické Stépeni dipeptidii na volné aminokyseliny. Dipeptidy hydrolyzované timto
enzymem musi obsahovat na jednom uhliku volny karboxyl. Kasein je protelytickymi
enzymy rozklddan pies albumoézy a peptony na polypeptidy, dale na dipeptidy
a aminokyseliny. Aminokyseliny mohou byt potom rozloZzeny az na amoniak, tékavé
kyseliny, ptipadné sirovodik. Vzniklé volné aminokyseliny mohou byt déale rozkladany
enzymy oznacenymi jako dekarboxylazy.

Tyto enzymy jsou specifické pro ur¢it¢ aminokyseliny a jsou aktivni v kyselém prostiedi
2,5 az 6,0. Dekarboxylaci vznikd pfislusny amin a CO,. Hodnotime-li proteolyticky
rozklad mlécnych bilkovin c¢innosti uSlechtilych plisni, které se uplatiuji pfi zrani
plistovych syri, je vyhodné, kdyz konéi tvorbou volnych aminokyselin. Vyraznéjsi
¢innost amidadz a dekarboxylaz neni jiz zadouci.

Lipolytické enzymy — plisen Penicillium roqueforti produkuje znaéné mnozstvi lipdzy.
Bakterie mlé¢ného kvaseni lipdzu netvoii a kvasinky, uplatiiujici se pfi zrani téchto syra,
lipazu produkuji, ale v porovnani s plisnémi je lipolyticka aktivita kvasinek podstatné
mensi a pii1 nizkych teplotach je nevyrazna. Hydrolyzou mlécného tuku plisobenim lipdazy
vznikd glycerol a volné mastné kyseliny. V dalSim stupni se tyto slozky oxiduji.

Jednotlivé druhy [lipdz se 1iSi rliznou optimdlni teplotou, pH i1 Ufinkem. Lipdza je

adaptivnim enzymem a jeji produkce je stimulovana specifickymi substraty. Optimalni
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pusobeni /lipaz je pii pH 5,0 az 5,5. Optimalni teplota /ipdz produkovanych plisnémi rodu
Penicillium je 30 az 35 °C.

Utinek lipdz stimuluje chlorid vépenaty, coZ je ztechnologického hlediska dilezité.
Syrové mléko obsahuje mlécnou lipdzu, kterd se pasteraci ni¢i, takze pii zrdni syrd se
neuplatiuje. Pii rozkladu mlééného tuku mikrobialni lipdzou se tvoii aldehydy a ketony.
Zvlasteé plisné, které se uplatnuji pfi zrani, se vyznacuji tvorbou metylketonti. Metylketony
jsou u téchto syrt diilezitou slozkou typické chuti a viin€. Pti rozkladu mlééného tuku jsou
vzniklé volné mastné kyseliny, predev§im kyselina madselna, kapronova, kaprylova,

kaprinova a laurova, vychozi slozkou pro vznik metylketoni.

Tab.4. Vznik metylketonli z mastnych kyselin

Nazev kyseliny Vznikl¢ metylketony
Maselna aceton
Kapronova metyl-n-propylketon (pentanon-2)
Kaprylova metyl-n-amylketon (heptanon-2)
Kaprinova metyl-n-heptylketon (nonanon-2)
Laurova metyl-n-nonylketon (undekanon-2)

Pti zrani syra neni zadouci, aby dochazelo k redukci metylketonti na sekundarni alkoholy,
nebot’ nejsou typickou slozkou plisiiovych syri. Na typické chuti a viini se predevS§im

podileji rozkladné produkty bilkovin a tuku [21].

3.7.1 Vlastnosti a vyuziti plisiiové kultury

Plisent dobie sporuluje, na Czapek-Doxovée agaru (i jinych agarech vhodnych pro kultivaci
plisni) vytvaii kolonie, které maji hladky zelenomodry nebo hraskové zeleny povrch
sjasné bilym, nerovnym, paprskovitym okrajem. Optimalni teplota ristu plisné je
15 — 23 °C, rust se vSak zastavuje az pti teplotach kolem 0 °C. Relativni vlhkost musi byt
vyssi nez 70 %, optimalni narast plisné nastava v prostiedi pii 95 — 100 % relativni
vlhkosti. Ve srovnéni s jinymi druhy plisné je Penicillium roqueforti mén¢ naro¢ny na
vzdusny i1 vadzany (v organickych i anorganickych latkach) kyslik, vyzaduje vSak
minimalné ptitomnost 5 % kysliku. Plisen roste dobfe v kyselém prostiedi, optimalni je
kyselost odpovidajici 1 — 2 hm. % kyseliny mlé¢né. Rovnéz obsah NaCl mize ovlivnit
narist plisné. Snasi az 12 hm. % NaCl, avSak pfi obsahu vyS$§im nez 4 hm. % jiZ dochézi

k oslabovani rustu.
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Z hlediska zrani syrti jsou zmény mlééného tuku a mlécnych bilkovin velmi vyznamné.
Proteolytické enzymy rozkladaji bilkoviny mléka pies stadium protedzo-peptonti na
aminokyseliny, které mohou byt pfipadné deaminovany za vzniku mastnych kyselin
a amoniaku. Pro organoleptické vlastnosti zrani je zaddouci, aby rozklad probihal jen do
stadia aminokyselin. M1é¢ny tuk je hydrolyzovéan na glycerol a mastné kyseliny, které jsou

prekurzory ketonickych aromatickych latek [25].

3.7.2 Vyrobni specifikace — Penicillium roqueforti PA L1Q 10 D

Vyrobce syru Nivy, mlékarna Dolni Piim, pouZzivé pro svoji vyrobu Penicillium roqueforti
PA LIQ 10 D.
Ptiklad zptisobu pouziti : vyrobek ... davka

-syr s modrou plisni..................... 1-2D/10001
kde D je davka na 1000 litrti mléka
Vlastnosti: Penicillium roqueforti PA LIQ 10 D je velmi rychle rostouci plisiiova kultura
se stiedné proteolytickou a lipolytickou aktivitou. Syry vyrdbéné ztéto kultury maji
Sedozelenou mramorovanou strukturu. Charakteristické vlastnosti syra jsou pak velmi
jemné, mén¢ pikantni aroma; mirn€¢ gumovitd konzistence; velmi malo volné vlhkosti
a dlouha trvanlivost vyrobku.
Pravni status: Penicillium roqueforti PA LIQ 10 D spliiuje pozadavky legislativy EU.
Oznaceni produktu by mélo byt vzdy konzultovano tak, jak to vyZaduje narodni legislativa
kazdé ¢lenské zemé EU.
GMO status: Penicillium roqueforti PA LIQ 10 D neobsahuje (ani z nich nebyl vyroben)
geneticky upravené organizmy v souladu sdefinici Regulation (EC) 1829/2003
a Regulation 1830/2003 Evropského parlamentu a Evropské komise ze dne 22. zafi 2003.
Na suroviny, které by mohly byt vyrobeny z geneticky upravenych organizmii, ma vyrobce
uvedeného penicilia k dispozici pisemné potvrzeni dodavateld, ze suroviny z téchto

vyrobeny nejsou [28].
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4 TECHNOLOGICKY POSTUP VYROBY NIVY

4.1 Prijem mléka

Piijem mléka se uskuteciiuje na ramp¢ mlékarenského zavodu a dale v oddéleni piijmu.
MlIéko je svazeno v nerezovych cisternach. Po piijezdu do mlékdrny je odebran vzorek,
kde je mléko hodnoceno senzoricky, je zkouSena jeho teplota, kyselost a je proveden
Delvotest. Jedna se o test pti kterém je zjistovana ptitomnost antibakterialnich substanci
v mléce. Ml€ko je pii Cerpani do zasobnich tankti chlazeno na 4 °C, kde miize byt
uskladnéno max. na 48 hodin. K vyrob¢ je pouZito mléko o tu¢nosti 3,9 % [28].

4.2 Cisténi mléka

Cisténi v mlékarné mé odstranit nedistoty a maximalni mnozstvi mikroorganizmii. Provadi
se na samoodkalovaci odstfedivce Westfalia - a-Laval o vykonu 10000 litrti za hodinu.
K filtraci se pouziva filtrGi rdzné konstrukce (vertikélni, dvojity talifovy, bubnovy atd.).
MIéko je na filtra¢ni tkaninu vedeno pod tlakem. Filtraci se odstrani mechanické necistoty,
ale neodstrani se necistoty rozpustné v mléce a nékteré mikroorganizmy.

V odstfedivkovém kalu se koncentruji mechanické necistoty, fibrin, somatické bunky
zvemene 1 vetSi mnozstvi bakterii, kvasinek a plisni. Pfi hodnoceni ucinnosti funkce
odstredivky byl sledovan podil mikroorganizmii piechazejicich do odstiedivkového kalu
z poc¢tu mikroorganizma ptidanych do mléka.

Vysledky dosazené pro nékteré mikrobidlni druhy:

Geotrichum candidum 99 %

Saccharomyces cerevisiae 99 %

Bacillus tumescens 66 %
Bacillus subtilis 47 %
Escherichia coli 33 %
Streptococcus lactis 24 %
Streptococcus pyogenes 20 %

Podle Piena, Limonarta a Derbera se pfi 15 000 — 20 000 otackach za minutu odstrafiuje az

90 — 95 % ptitomné mikroflory.
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Za urcitych podminek lze pti 71 — 74 °C odstranit az 99,9 % mikroorganizmil. Pracovni
teplota je 30 — 35 °C, pii niZz se snizuje viskozita mléka (ale vyraznéji se rozpousti

necistoty) [29].

4.3 Uprava mléka pied syfFenim

Po odstfedéni jde samotnd smetana k prvni pasterizaci, kde se pasterizuje pii teploté€ 93 °C
po dobu 15 sekund. Smetana se dale homogenizuje pfi tlaku 12,75 MPa a takto upravena
o tucnosti 4 % se znovu spojuje s odstfedénym nepasterovanym mlékem. Toto mléko jde
smérem k druhé pasterizaci. Pasterizace probihd v mlécném pasteru o-Laval pii teploté
72 - 75 °C s vydrzi 30 sekund. Tato druha teplota je v technologii vedena jako kriticky bod
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, Analyza nebezpe¢i a kritické
kontrolni body). Pasterované mléko je ihned zchlazeno na syftici teplotu 32 °C. Mléko se
vypousti na vyrobniky, které maji objem 7000 1 mléka. Zde se k mléku ptidava roztok
chloridu vépenatého, a to 20 - 30 ml nasyceného roztoku CaCl, na 100 I mléka. Smetanovy
zékys se pouziva v mnozstvi 0,7 az 1 % a to 50 minut pfed syfenim. Uslechtila plisen se
pridava také jen do mléka. Sytidlo se pridava v takovém mnozstvi, aby pozadované tuhosti
syfeniny bylo docileno asi za 60 minut. Zacatek vloCkovani syfeniny ma nastat ptiblizné

v poloviné celkové doby srazeni [14,15,].

4.3.1 Pasterace mléka

Pasterizac¢ni zahfev mléka splituje zdkonné ptedpisy, nebot’ pii teploté 72 °C s vydrzi
15 s je zaruceno zniceni patogenni mikroflory. Zaroven se redukuje technologicky skodliva
mikroflora ve vegetativni formé. Podle jednotlivych druhlt syrti je vSak nutno najit
kompromis mezi vysi pasteracni teploty potiebné k dosazeni minimalniho celkového poctu
zarodkl a mezi nezddouci zménou koloidniho stavu bilkovin, v€etné zmény rozpustnosti
vapenatych soli pritomnych v mléce a stabilizujicich bilkovinné micely.

Pasterace mléka pro vyrobu syrii je Setrnd. Pfi vySSim obsahu tuku v suSiné je nutno
pasteracni teplotu v daném rozmezi snizovat. VyS$si teploty znamenaji, Zze v syfeniné se
zvySuje podil sérovych bilkovin, které neodchéazeji do syrovatky, coz ma ptiznivy vliv na
zvySovani vytéznosti, avSak opacny vliv na moznost dosazeni vyssi susiny syru, kterd je
jednim ze zékladnich parametrii kvality. Sérové bilkoviny albumin a globulin zadrzuji vétsi
podil vody, ktera se neda jiz naslednymi technologickymi zasahy bez Gjmy na jakosti syra

odstranit. Pastera¢ni zahtev mléka pro vyrobu syrid je dnes uzdkonén v celém svéte [14,30].
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J B4

4.3.2 Homogenizace mlé¢ného tuku

Homogenizace mlééného tuku ma piiznivy vliv na hospodarnost vyroby a kvalitu
cerstvych a plisnovych syrt. Energetickd naro¢nost na homogenizaci smetanového podilu
je navratnd snizenim obsahu tuku v syrovatce, vyloucenim odsttedovani syrovatky
a zvySovanim vytéznosti syra.

Smetana se homogenizuje pfi teploté¢ 60 °C pod tlakem 15 MPa. Mléko prochazi uzkymi
Stérbinami, kde se rozbijeji tukové kulicky, mléko ztradci schopnost vyvstavani smetany
a behem skladovani zstavd homogenni. Z mikrobiologického hlediska ma homogenizace
dvoji ucinek. Stejné jako tfisténi tukovych kulicek probihd i tfisténi shlukii bakterialnich
bunék, coz ma za nasledek zvyseni poctu narostlych kolonii pii hodnoceni mléka. Syfenina
ziskanad homogenizaci celého objemu mléka mé mekéi a nevhodny sloh, nebot’ dochazi ke

zméndm v seskupeni kaseinovych micel [14,27,31].

4.4 Zpracovani syfeniny

Zpracovani mléka na syfeninu probiha v nerezovych vyrobnicich znacky VPS, které
pojmou 7000 1 mléka.

Po vytvofeni dostate¢né pevné syieniny se zacne s krajenim na syraiskych harfach, které
probiha 25 — 30 minut, béhem kterych se vytvoii Zzaddouci zrno. V této dobé ma mit
syrovatka kyselost necelé 3 °SH, tedy niZsi, neZ je kyselost mléka pied zasyfenim. Velikost
zrma se zvoli 8 — 12 mm. Po rozkrdjeni (rozharfovani) se syfenina micha s kratkymi
prestavkami, aby jednotlivd zrna byla od sebe oddélena. Pti krajeni, tvofeni zrna, se
postupuje Setrn€, aby zrno bylo pravidelné, aby vzniklo co nejméné syrového prachu.
Celkova doba tvorby zrna a jeho michani i s pfestavkami trva 70 aZ 90 minut. Po dosaZzeni
pozadované tuhosti zrna se odpusti asi 40 % syrovatky z celkového mnozstvi mléka,
rozmicha se syfenina, pfidd stanovena davka soli (36 — 40 kg) a syfenina se vypousti na
syratrsky sttil pies syrnik na plnici tac. V této dobé je kyselost syrovatky asi o 1,5 — 2 °SH
niz§i nez kyselost zasyfeného mléka. Syfenina se provzduSiuje a pfitom se sleduje
vychlazeni zrna, které ma mit o 2 — 3 °C nizsi teplotu nez pii vypousténi z vyrobniku

[14,31,32].

4.5 Formovani zrna

Ze syrniku se syfenina lehce hrne ruc¢né do tvofitek. Po naplnéni forem a casteCném

odkapani syfeniny se tvotitka rovnaji do obracecl. Po obraceni se odvezou obracece do
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odkapovny, kde ma byt teplota 20 — 30 °C. Druhy den rdno ma byt kyselost syra
85 — 110 °SH pfi suSin€ 46 — 48 %. Tyto syry se slozi z obracec¢l do solovny, kde se nasoli

suchou soli.

4.6 Odkapavani

Syry ve formach jsou pievezeny do tzv. odkapovny, kde dale prokysavaji a odkapavaji pti

teploté 24 °C. Za 4 hodiny se syry op¢€t otaci a zlstavaji zde do druhého dne.

4.7 Soleni syri

Soleni syru se provadi druhy den ru¢né suchou zrnitou soli ve slabé vrstvé. Prebytecna sil
se oklepe a syr se vrati zpét do tvofitka. Treti den se syr opét osoli cely, ale kromé dvou
okrajovych se jiz nevklada zpét do formy. Po poslednim soleni se syry propichuji. Solovna
ma mit teplotu 14 - 20 °C a vlhkost min. 85 %, aby nedochézelo k zbyte¢nému vysychani

syru.
4.8 Zrani

Po napichovani se syry rovnaji na zraci zlabky do nerezovych stojanli a odvazeji se do
sklepa k dal§imu zrani pfi teploté od 8 do 16 °C a relativni vlhkosti nad 90 %. Dle potieby
se syry otaceji a oSetiuji, popiipad¢ i podruhé propichuji. Kontroluje se také rust plisné.
Doba zrani syra je min. 21 dnli. Zrdni miazeme prodlouzit pii nizsi teploté az na 7 tydnt

[31].

4.9 Baleni syru

Syry na stojanu se odvezou do balirny, zde se jednotlivé skrabou, bali do hlinikové folie,
vazi, vkladaji do kartonl a na paleté se odvazeji do chladirny. Kazdy syr musi byt oznac¢en
etiketou, kde je uvedeno datum baleni, minimalni trvanlivost, vdha, ndzev vyrobku

a vyrobce (popft. dovozce). Zabalené syry se uchovavaji a expeduji pfi teploté 4 — 8 °C.

Technologicky postup vyroby a zrani je ukoncen zvazenim a zabalenim syru. Teplota syra
pfi baleni a vaZeni by se méla pohybovat vrozmezi 8 - 16 °C. Pfi niZSich teplotach
4 — 8 °C je syr nadmérné tuhy a pti oSetrovani (Skrabani) se odlamuje. Doba od oSetieni

syri po ulozeni do chladirny nepifesahuje 30 minut.
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4.10 Kontrola jakosti

Kontrola jakosti mléka pro vyrobu syrt a hotového vyrobku probihéd podle planu zkousek

stanovenych v pfirucce systému bezpecnosti a zdravotni nezavadnosti potravin HACCP.

4.11 Charakteristika vyrobku

Syr Niva se fadi do skupiny syrii s plisni uvniti hmoty, vyrdbi se ve tvaru valce
o hmotnosti 2 — 3 kg. Povrch mé celistvy se zfetelnymi vpichy, na fezu mramorovity
porost uslechtilé zelené plisn€. Porost uslechtilé plisné na povrchu neni na zavadu. Béhem
pfechovavani syra se mize na povrchu pod obalem objevit mazovity povlak, plisei
a zavlhnuti. Tyto projevy jsou pfirozenou vlastnosti zrani plisnového syru a nejsou vadou,

ktera by branila jeho konzumaci.

4.12 Zpisob prodeje

Celistvé baleni, u n¢hoz Ize na prodejné predpokladat porcovani (krdjeni podle pozadavku

zakaznika) [14,15,28].
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4.13 Vady syru Niva

A)

B)

©)

D)

E)

F)

G)

H)
D)

Povrch s bilym mazem — vada ma pfic¢inu v silném piesoleni a v pfiliSné vlhkosti
zraciho sklepa. odrazky velka pismena,aby to bylo jednotné v celé praci

Povrch s hnilobnymi misty — syrovd hmota byla vtomto pfipad¢ infikovana
hnilobnymi bakteriemi. Pivod infekce mozno hledat v necistych plachetkach,
tvotitkach nebo podloznych deskach a ve zrani v pfili§ vlhkém prostiedi.

Povrch nerovny az popraskany — vada zptisobena jednak vnéj$imi narazy, jednak
ma puavod v nespravném formovani syrii, kdy se chladnd syfenina dostava
k povrchu, ktery proto neni pevny a jehoz celistvost se snadno tlakem porusuje.
Rozpraskani povrchu mize rovnéz zptsobit pfili§ nizka relativni vlhkost zracich
sklepti. Také nedostate¢né osetieni béhem zrani, tj. chybéjici vlhké otirani suchych
syru a jejich nepravidelné obraceni, muze zptsobit uvedenou vadu.

Na fezu syrovou hmotou je patrny nedostateény nebo nepravidelny porost
plisné — plivod vady je mozno hledat jiz pfi zpracovani syfeniny, kdy byva tato
nedostate¢n¢ vytuzena a syrova hmota je potom pii nedostate¢ném odkapani prilis
kompaktni a nevytvoii se dostateCny pocet zddoucich trhlinek, a to bud’ v celé
hmoté, nebo jeji Casti. Rovnéz nedostateéné (nepravidelné) propichani syrd po
vysoleni nebo béhem zrdni mize byt pfi¢inou nedostatecné vegetace plisné
v syrech.

Vpichy syrové hmoty jsou vyplnény mazem barvy Zlutohnédé nebo hnédé —
vada ma ptivod v nedostatecném ocisténi povrchu syra pfed propichdnim a rovnéz
v pozdnim propichéni pti postupujicim zréni.

Plisiovy porost uvnitié syri je barvy zelené, hnédé nebo Cerné — muize jit
o infekci plisiiové kultury nebo infekci ze silné znecisténého vzduchu ve zracim
sklepé.

Syrova hmota je nestejnoroda s hnilobnymi misty nebo s misty riznych
barevnych odstinii — jednd se o infekci syrové hmoty béhem formovani, ¢i
o nedostate¢né prokysani, nebo o nerovnomérné prosoleni pti rychlém zrani syra.
Syry jsou malo slané nebo presolené — nedostatecné nebo pfiliS intenzivni soleni.
Syry maji chut’ kyselou — prekysani syrti v diisledku nedostate¢ného zpracovani
syfeniny nebo chyby pfi vytuzovani syrového zrna, ve kterém pak ziistava nadbytek

syrovatky.
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J) Chut syri je zatuchld, hoi'ka, hnilobna, silné mydlovita, Zlukla — uvedené vady
maji ptivod v nezddouci mikrofléie zpracovaného mléka, v reinfekci pasterovaného
mléka, vinfekci syfeniny béhem zpracovéni, ve zrani syrt vyrobenych z méné

jakostniho mléka pii vyssich teplotach [15].
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5 SOUCASNA CESKA VYROBA SYRU S MODROU PLISNI
V TESTE — PREHLED VYROBEN A SORTIMENT

MADETA, a. s., Cesky Krumlov

e JihocCeska Niva (50 % t.vs.)
- bochnik o hmotnosti asi 2,7 kg, ¢i ptlbochnik (nizky véalec o vySce asi 5 cm);
baleno do stiibrné Al-folie
- porcované trojuhelniky o hmotnosti 115 ga 220 g
e Zlata Niva (60 % t.vs.)
- bochnik asi 2,7 kg; baleno do zlaté¢ Al-folie

e Niva Premium (60 % t.v s.)
- nizky valec o vySce asi 5 cm — cca 1,3 kg; baleno do smrstitelné folie s
Al-korunkou ve dvanactiboké krabicce
e Cacsar bleu (50 % t.v s.)
- syr s dobou zrani min. 3 mésice, vyrazné pikantni chuti
- nizky valec o vySce asi 5 cm - cca 1,3 kg; baleno ve smrstitelné folii s Al-korunkou

ve dvanactiboké krabicce

MIlékarna Otinoves, s. r. 0.

e Niva extra (53 %, t.vs.)
- valec o hmotnosti 2 kg, nebo putlvalec o hmotnosti asi 1 kg; baleno do

aluminiovych piifezi.
Niva, s. r. 0., Dolni Pfim

e Niva (52 %, t.vs.)

- valec o hmotnosti asi 2 kg; baleno do Al-folie
Tato spole¢nost se umistila v letech 2006 — 2007 na 1. misté¢ v soutézi ,,Potravina

a potravinaf roku® v kategorii Mléko a mlé¢né vyrobky [33].
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5.1 Nékteré ze syri s plisni v tésté vyrabéné ve svété :

USA: Danablue (nékdy je pouzivan také nazev ,,.Danish Blue ,, nebo ,,Mycella®), Saga
Blue, Blue Castello

Némecko: Edelpilzkise, Trautenfelser, Edelschimmel
Rakousko:  Osterzolla

Spanélsko:  Queso Cabrales, Picon

Bulharsko: Magura

Finsko: Aura ¢i Adelost

Izrael: Galil

Madarsko: Marvany sajt, Merinofort

Norsko:  Normannaost

Polsko: Roquepol, Lazur Aksamit

Recko: Kopanisty

Rusko: Rokfor

Svédsko: Adelost, Svensk Stiltonost

Svycarsko:  Sarrazin [33]
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II. EXPERIMENTALNI CAST
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6 METODIKA

6.1 Pouzité laboratorni zarizeni a vybaveni

technické vahy Chirana (typ 15420, Chirana Praha)
odmérny valec
titra¢ni banka

byreta aj. laboratorni sklo a pomticky

6.2 Pouzité chemikalie

2% fenolftalein

2% etanolicky roztok

hydroxid sodny (0,25 mol.dm™)

kyselina §tavelova (0,25 mol.dm™)

siran kobalnaty (5 g siranu kobalnatého CoSO4.7H,0 ve 100 ml vody)

srovnavaci barevny roztok mléka (50 ml mléka + 1 ml siranu kobalnatého)

6.3 Vzorky pouzité v experimentalni ¢asti

Vzorky syrového mléka byly odebirany z denni vyroby, tj. z 24 000 litrt mléka od 15
dodavatelt. Povéiena osoba odebrala za mé asistence 4 vzorky do sklenéné nadoby. Kazdy
z nich obsahoval 500 ml mléka a byl ihned 5x analyzovan. Vzorky se odebiraji nahodnym
vybérem, pficemz musi byt piihlizeno k tomu, aby byly odebrany z riznych mist. Vzorek
se odebira pfi vypousténi z cisterny.

Vzorek pasterizovaného mléka pied zasyfenim se odebird z vyrobniku. Povéfend osoba
(syratka) odebrala za mé asistence nerezovou nabérackou 500ml pasterizovaného mléka
a dodala ho k analyze do laboratofe.

Syr druhy den po vyrobé: Z kazdého vyrobniho cyklu byly odebrany vykrojem ostrym
nozem z celého syru Ctyfi vzorky a kazdy z nich se analyzoval 5x. Bylo nutné dbat na to,
aby byly zastoupeny povrchové i vnitfni Casti v reprezentativnim poméru. Odebrané
vzorky byly nastrouhdny na kuchyiiském nerezovém struhadle s otvory asi 0,2 cm.
Navazky vzorku na jednotlivé analyzy musi byt dokonceny do dvou hodin po ptipravé
vzorku, aby nedochazelo k podstatnym zménam ve slozeni analytického vzorku. Mezi
jednotlivymi navazovanimi musi byt vzorkovnice uzaviena a uloZena tak, aby nedochéazelo

ke kondenzaci vodnich par na vnitinich sténach vzorkovnice.
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Syr pred expedici: Z kazdé vyroby byly opét odebrany cCtyfi vzorky a pfi jejich

zpracovavani se postupovalo stejné, jak bylo uvedeno u syru den po vyrobé.

6.4 Stanoveni titra¢ni kyselosti mléka podle Soxhlet-Henkela

Kyselost mléka podle Soxhlet-Henkela je udana poétem mililitra 0,25 mol.dm™ roztoku
hydroxidu sodného spotifebovaného pfi titraci 100 ml mléka za piidavku fenolftaleinu jako
indikéatoru. Vyjadii se ve stupnich Soxhlet-Henkela °SH na 100 ml mléka. 1°SH odpovida
1 ml 0,25 mol.dm™ NaOH.
Provedeni stanoveni titratni kyselosti mléka: 50 ml mléka se odpipetuje do titracni baiiky,
piidaji se 2 ml roztoku fenolftaleinu a titruje se roztokem 0,25 mol.dm™ NaOH za stalého
michani do slabé rizového zabarveni. Zabarveni mléka musi vydrzet 30 sekund, stabilita
srovnavaciho roztoku je 3 hodiny.
Srovnavaci barevny roztok mléka: 50 ml mléka + 1 ml siranu kobalnatého.
Kyselost mléka se vypocte ve stupnich °SH na 100 ml mléka podle vzorce:

°SH=2.a
Konstanta a je mnozstvi ml 0,25 mol. dm™ NaOH spotfebovaného pii titraci 50 ml mléka.

Vysledek se uvadi v zaokrouhleni na 0,05 °SH [34,35].

6.5 Stanoveni kyselosti syra

Kyselost syra se stanovi titraci 10 g rozetieného syra 0,25 mol.dm™ roztokem hydroxidu
sodného na fenolftalein jako indikator. Vyjadiuje se ve stupnich Soxhlet-Henkelovych
(°SH).
Na vytarovanou hlinikovou folii se odvazi s ptesnosti na 0,01 g 10 g vzorku Nivy. Vzorek
se kvantitativné prevede do porcelanové tieci misky. Pfida se 1 ml fenolftaleinu a dokonale
se rozette. Titruje se 0,25 mol.dm™ roztokem NaOH za stalého michani do rtzového
1 minutu trvajiciho zabarveni.
Stupeii kyselosti ve °SH se vypocte:

°SH=10.a

Konstanta a je spotfeba 0,25 mol.dm™ roztoku NaOH pfi titraci v ml.
Vyhodnoceni dle CSN 57 0530: Piesnost - rozdil mezi dvémi soub&znymi stanovenimi

nesmi byt vétsi nez 3 °SH.

Shodnost - rozdil mezi stanovenimi dvou laboratofi nesmi byt vétsi nez 6 °SH [36].
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6.6 Prizkum verejnosti z hlediska jejiho zajmu o plisiiovy syr ,,Niva*

Dotaznik vychédzi ze zajmu mlékarny a.s. Dolni Piim, s jejiz spolupraci byl sestaven
zpisobem, na ktery by mohla firma reflektovat. Prizkum byl zaméfen na Sirokou
spottebitelskou vetejnost
Prvni dvé otazky byly zaméfeny obecné na pohlavi a vek, dalSich osm otdzek se jiz tykalo
konkrétnich cilt zjisténi.
Osloveno bylo 300 respondentti, 252 znich pak bylo vyhodnoceno.Z vyhodnocenych

dotaznikl bylo 63 ziskano ptes internet a 189 respondentii bylo osloveno piimo.

6.6.1 Koncepce a popis metody Setieni

Pro diplomovou préaci bylo zvoleno prizkumné Setfeni zalozené na metod¢ dotazniku.
Dotaznik byl sestaven z 10 otdzek. Respondenti odpovidali na otazky anonymné
a dobrovolné. Kopie dotazniku, ktery byl respondentim piedlozen, je vedena v piiloze II.

V obdobi listopad az prosinec 2009 se priizkum pfipravoval, v lednu az tnoru 2010 byl

realizovan a béhem biezna 2010 probehlo jeho zpracovani.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

7.1 Vysledky stanoveni kyselosti mléka dle CSN 57 0530

Vzhledem k tomu, Ze laboratof v mlékarné Dolni Pfim neni akreditovanou laboratofi, muze
stale pouZzivat Ceskoslovenskou statni normu schvéalenou dne 18.5.1972, novelizovanou

s ucinnosti od 1.9.2006 [35].

Tab. €. 5. Stanoveni kyselosti syrového mléka

Primérna kyselost syrového Primérna kyselost pasterovaného
mléka mléka pred zasyfenim
(°SH+S.D.) (°SH=+S.D.)
1. 6,6 £0,10 7,4 +0,02
2. 6,5+ 0,05 7,4+0,01
3. 6.6+0,12 7.4+0,03
4. 6,7 £0,02 7,4+0,01

Dne 7.1.2010 mi bylo umoznéno mlékarnou s.r.o. Dolni Piim provést v jejich laboratofi
tuto experimentalni ¢ast. Tato byla provedena podle postupu uvedeného v kapitole 6.4.

V den, kdy byla vyroba sledovana, se kyselost mléka pohybovala v souladu s normou CSN
57 0530. V souladu s touto normou muze byt titraéni kyselost syrového kravského mléka
podle SH vrozmezi 6,2 az 7,8. Thned po nadojeni od zdravych dojnic se nejcastéji
pohybuje SH v rozmezi 6,4 az 7,2. ZvysSena kyselost je znamkou pokroc¢ilého enzymového
rozkladu laktozy, coz souvisi s rozvojem bakterialni mikroflory. Kyselost syrového mléka
nad 8 °SH je pro dalsi zpracovani suroviny na syr nevhodna.

V naSem piipad¢ byla kyselost pasterovaného mléka mirné vyssi, a to 7,4 + 0,03 °SH,

celkove se vSak na této hodnoté ustdlila, coz je dano bakteriemi mlééného kysani.
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7.2 Stanoveni stupné Kkyselosti syra dle CSN 57 0107

Stanoveni kyselosti syra bylo provedeno podle postupu uvedeného v kapitole 6.5.

Tab. €. 6. Vysledek stanoveni kyselosti syra

Primérné kyselost syra druhy Kyselost syra pred expedici
den po vyrob¢ (°SH + S.D.) (°SH+S.D.)
1. 90+4 68 +4
2. 86+ 2 56+ 1
3. 86+ 3 59+3
4. 85+2 52+2

V prvni fazi zrani Nivy (do druhého dne) se tvoii Cinnosti bakterii mlécného kysani
kyselina mlé¢na. Jiz druhy den po vyrobé je kyselost syra 85 — 90 °SH. Tato vysoka
kyselost je pak pfi¢inou tvarohové chuti a viné. Rlst plisné neni patrny, je v latentni
(skryté) fazi, chut’ a viini zatim nijak neovliviiuje.

Doba zrani a kysani trvala pied expedici 30 dnii. Kyselost syra tésné pred expedici se
pohybovala mezi 52 — 68 °SH, doSlo tedy ke znatelnému poklesu kyselosti v disledku
zracich pochodii. Tyto naméfené hodnoty byly v normé a tedy vysledky jsou v souladu

s technologii. Rist plisné je patrny, chut’ a viiné vyrobku je ovlivnéna danou plisni [36].
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7.3 Analyza a interpretace vysledkii dotazniku

Zpusobem uvedenym v bod¢ 6.6 byl dotaznik zpracovan a vyhodnoceni kazdé otazky bylo
doplnéno grafickym znazornénim jednotlivych odpovédi a komentarem.

Otazka €. 1: Jste muz ¢i Zzena ?

140 -
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130 -
125 -
120 - 117
115 -

Pocet respondentt

110 -

105 -

Muzi Zeny

Graf ¢. 6 Slozeni respondentti podle pohlavi

Na dotaznik odpovidalo celkem 252 respondentl, z toho bylo 135 Zen, tj. 54 %, a 117,
tj. 46 %, muza.

Otazka €. 2: Uved’te sviij vék

95 92
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85 83

80 - 77
75
70

Pocet respondentti

65 -

18 - 30 let 31-45let 46 a vice let

Vékové slozeni

Graf ¢. 7 Vekové sloZeni respondentti

Vékova struktura respondentii byla rozdélena do tii ¢asti. Ve véku 18 az 30 let odpovidalo
92 respondentd, tj. 36 %, ve v€ku 31 az 45 let 83 respondentd, tj. 33 % a ve v€ku 46 a vice
let bylo osloveno 77, tj. 31 %, respondent.
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Otazky byly dale vyhodnocovany pravé v zavislosti na vékovém rozlozeni, nikoli se
zietelem na pohlavi, protoZze pomérné zastoupeni kategorii zde bylo rovnomérnéjsi, a tudiz
mélo lepsi vypovédni hodnotu.

Otazka ¢. 3: Kupujete Nivu — syr s plisni v tésté ?
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Graf ¢. 8 Pocet respondentli kupujicich a nekupujicich syr Niva

Na dany dotaz vyrazné prevazuje odpoveéd kladna. Ze 189 respondentti odpovédeélo ano 69
respondentli z vékové kategorie 18 — 30 let , tj. 28 %; z vékové kategorie 31 — 45 let 62
respondentt, tj. 24 % a z vékové kategorie 46 let a vice 58 dotazanych, tj. 23 %.

Zapornou odpoveéd uvedlo 63 respondentil. Z vékové kategorie 18 — 30 let 25 dotdzanych,
tj. 10 %; z veékové kategorie 31 — 45 let 21 respondentt, tj. 8 % a z vékové kategorie 46 let

a vice odpovédélo zaporné 17 dotazanych, tj. 7 %.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

Otazka ¢.4: Z jakych diivodi konzumujete Nivu ?
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Graf ¢. 9 Dlivody konzumace syru Niva

Chut’ v syrovém stavu uvedlo jako diivod celkem 115 ze 189 respondentii, z nichz 39 bylo
veéku 18 — 30 let, tj 21 %; 34 ve veéku 31 - 45 let, tj. 18 % a ve vékové kategorii 46 a vice
let 42 dotdzanych, tj. 23 %.

Vyraznou ingredienci studenych pokrmii preferovalo 31 ze 189 respondentli, z nichz 10
bylo ve véku 18 — 30 let, tj. 6 %; 15 ve véku 31 — 45 let, .9 % a 6, tj. 3 %, z kategorie 46
a vice let.

Vyraznou ingredienci pokrmi teplych uvedlo jako odpovéd 30 ze 189 dotazanych, z nichz
16, tj. 10 %, patiilo do vékové kategorie 18 — 30 let; 8, tj. 5 %, bylo ve v€ku 31 - 45 let a 6,
tj. 3 %, ve veku 46 a vice let.

Ve sloupci ,,jiny divod* je zarazeno 13 respondentt, ktefi nedokazali z vySe uvedenych
divodl konzumace 7zadny z nich preferovat. Ze 189 to byli 4, tj. 2 %, ve véku 18 — 30 let;
5,1.3 %, ve véku 31 — 45 let a 4, tj. 2 %, z v€kové kategorie 46 a vice let.

Z téchto odpovédi je patrné, Ze nejvice lidé preferuji konzumaci Nivy v syrovém stavu,
daleko méné¢ pak v tepelné¢ upraveném stavu, ¢i ji vyuzivaji pouze jako piidavek do
pokrmt. Lidé konzumujici Nivu za syrova jsou rovnomeérné rozlozeni napii¢ vékovymi

kategoriemi.
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Otazka ¢.5: Jak ¢asto konzumujete Nivu ?
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Graf ¢. 10 Konzumace syru Niva

Vysledky ukazaly, ze 1x tydné konzumuje Nivu 40 ze 189 dotdzanych, z nichz 13, tj. 7 %,
bylo ve véku 18 — 30 let; 17, tj. 9 %, ve véku 31 —45 leta 10, tj. 5 %, spadalo do kategorie
46 a vice let..

2x tydné konzumuje Nivu 24 ze 189 respondentli, z nichz 9, tj. 5 %, ve vékové kategorii
18 — 30 let; 7, tj. 4 %, ve véku 31 — 45 let a 8, tj. 4 %, ve veku 46 a vice let.

Pouze 1x mésicné Nivu konzumuje 43 ze 189 dotazanych, z nichz 7, tj. 4 %, pattilo do
veékove kategorie 18 — 30 let; 18, tj. 10 % bylo ve véku 31 — 45 let a 18, tj. 10 %, ve véku
46 a vice let.

Ptilezitostné konzumuje Nivu 62 ze 189 respondentil, z nichz 31, tj. 16 %, bylo ve véku
18 — 30 let; 17, tj. 9 %, ve véku 31 —45 let a 14, tj. 8 %, patiilo do kategorie 46 let a vice.
Jinou Cetnost konzumace Nivy uvedlo 20 ze 189 dotdzanych, z nichz 9, tj. 5 %, spadalo
vékem do kategorie 18 — 30 let; 3, tj. 2 %, do kategorie 31 — 45 let a 8, tj. 4 %, bylo ve
véku 46 let a vice.

Bohuzel, prizkum v dané otdzce ukazuje, ze lidé jsou zvykli konzumovat Nivu spiSe
prilezitostné, ¢i jednou za mésic. Je s podivem, Ze prilezitostnou konzumaci Nivy preferuji

véku.
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Otazka €. 6: V jakém stavu Nivu konzumujete?
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Graf ¢. 11 Zptsob konzumace syru Niva

Tepelné neupravené Nivé dava prednost 65 ze 189 respondentdl, z nichz 15, tj. 8 %, patfilo
do kategorie 18 — 30 let; 29, tj. 15 %, do kategorie 31 — 45 let a 21, tj. 11 %, do v&kové
skupiny 46 a vice let.

Nivu tepelné upravenou preferuje 22 ze 189 dotazanych, z nichz 10, tj. 5 %, spadalo do
kategorie 18 — 30 let; 6, tj. 3 %, do kategorie 31 — 45 let a 6, tj. 3 %, bylo ve v€ku 46 a vice
let.

Upravena i neupravena Niva vyhovuje stejnou mérou 102 ze 189 respondenti, z nichz 44,
tj. 24 %, bylo ve véku 18 — 30 let; 27, tj. 14 %, ve véku 31 —45 let a 31, tj. 17 %, patiilo do
vekové skupiny 46 a vice let.

Z odpovédi na tuto otdzku lze vyvodit, Ze lidé jsou zvykli Nivu jist za syrova, ale stéjn¢ tak
ji znaji a konzumuji jako tepelné upravenou, velmi €asto obalenou v trojobalu ¢i jako
soucast masovych roladd apod. Striktné pouze tepelné upravenou Nivu preferuje mala ¢ast

respondentt.
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Otazka €. 7: Pozorujete, Ze béhem poslednich let Vy a Vase rodina castéji

konzumujete Nivu ?
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Graf ¢. 12 Potencionalni riist z4jmu o konzumaci syru Niva

Castgjsi konzumaci Nivy pripustilo 78 ze 189 respondentd, z nichZ 25, tj. 13 %, patiilo do
veékové kategorie 18 — 30 let; 21, tj. 12 %, do kategorie 31 — 45 let a 32, tj. 17 %, bylo ve
veku 46 a vice let.

111 ze 189 dotazanych zvysSenou konzumaci Nivy nepotvrzuje. 44, tj. 23 %, z nich bylo ve
veéku 18 — 30 let; 41, tj. 21 %, ve veéku 31 — 45 let a 26,tj. 14 %, ve ve€kové skuping 46
a vice let.

Z odpovédi na tuto otazku muzeme konstatovat, Ze spiSe neprobihd u lidi zvySeni zdjmu
o tento syr. Je otdzkou pro vyrobce, zda je tfeba néjakym vhodnym  zpiisobem
konzumentim Nivu piiblizit tim, ze vyrobek bude vice propagovan v reklamé, zda
mlékarna tfeba nevydd néjaké reklamni publikace srecepty a rozlicnymi kulindrnimi
upravami, zda nezvoli propagaci syru piimo na prodejnich mistech apod. Samoziejme,
k této tivaze by bylo zapotiebi vysSiho poctu respondentli a vice podrobnéjsich otazek,

které by mlékarnu dovedly daleko 1épe k feSeni dané problematiky prodeje.
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Otazka ¢. 8: Pii nakupu preferujete syr:
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Graf ¢. 13 Preference stavu syru Niva

Nivu v Cerstvém stavu preferuje 97 ze 189 respondentd, z nichz 42, tj. 23 %, bylo ve véku
18 — 30 let; 30, tj. 16 %, ve veéku 31 — 45 let a 25, tj. 13 %, patiilo do v€kové kategorie 46
a vice let.

Vyzralému stavu syra dava pfednost 92 ze 189 respondenttl, z nichz 27, tj.14 %, spadalo
do vekové skupiny 18 — 30 let; 32, tj. 17 %, do skupiny 31 - 45 let a 33, tj. 17 %, bylo ve
véku 46 a vice let.

K dosazenym vysledkiim miizeme fici, ze zde se respondenti rozd¢lili zhruba na polovinu,
a to v kazdé veékové kategorii. Jedna ¢ast respondentii preferuje Nivu v Cerstvém, jesté
nevyzralém stavu a dals$i zhruba polovina ve stavu vyzralém. Do budoucna by se jesté
mlékarna mohla v prizkumech dotazovat, zda respondenti uvadéjici odpoveéd ,,Cerstvy™
nechavaji tento syr doma dozrat a za jakych podminek, ¢i jej béhem nékolika malo dni

konzumuji nevyzraly.
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Otazka ¢.9: V pripadé odpovédi u otazky ¢€.8 — syr vyzraly roztiratelny s vyraznou

chuti — budete respektovat i mirné navySeni ceny ?
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Graf ¢. 14 Tolerance pripadného navyseni ceny syru Niva

Na danou otazku odpovédélo kladné 69 z 92 respondentt, z nichz 19, tj. 21 %, bylo ve
veéku 18 — 30 let; 24, tj. 26 %, ve veéku 31 — 45 let a 26, tj. 28 %, patiilo ke skupin€ 46 a
vice let.

Zaporné se vyjadrilo 23 z 92 respondenttl, z nichz 8, tj. 9 %, bylo ve véku 18 — 30 let; 8, ;.
9 %, ve véku 31 —45leta 7, tj.7 %, spadalo do vékové kategorie 46 a vice let.

Pro mlékarnu je jist¢ pozitivni fakt, Ze ¢ast zakaznikli je ochotno si za déle zrajici (tudiz
prozraly) syr vice pfiplatit. Nicménég, pro toto odvazné tvrzeni by bylo 1épe pracovat

s daleko vyssim poctem respondentt.
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Otazka ¢. 10: Divod vaseho nezajmu o tento syr je:
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Graf ¢. 15 Davody nezajmu o syr Niva

Nezéajem o syr Niva projevilo celkem 63 respondentli z celkem dotazovanych 252.

18 z 63 respondentli z divodu, Ze syry neji viibec: 8, tj. 12 %, ve vékové kategorii 18 — 30
let; 7, tj. 11 %, ve véku 31 - 45 let a 3, tj. 4 %, ve veéku 46 a vice let.

7 z 63 dotdzanych uvedlo jako divod nepiijemné aroma: 4, tj. 6 %, patfili do v€kové
skupiny 18 — 30 let; 3, tj. 4 %, do skupiny 31 — 45 let a ve véku 46 a vice let takto nikdo
neodpoveédel.

10 z 63 respondentt vadi vysoky obsah soli: 1, tj. 2 %, byl ve véku 18 — 30 let; 3, tj. 4 %,
ve véku 31 —45 leta 6, tj. 10 %, spadalo do kategorie 46 a vice let.

4 z 63 dotazanych odmitaji Nivu pro vyraznou ostrou chut’ 2, tj. 4 %, z vékové kategorie
18 — 30 let; 1, tj. 2 %, ve véku 30 —45 let a 1, tj. 2 %, ve veku 46 a vice let.

7 z 63 respondentll uvadi estetické zabrany: 5, tj. 7 %, ve veékové kategorii 18 — 30 let;
2, 4. 4 %, vkategorii 31 — 45 let a ve v€ku 46 a vice let nemd tyto zdbrany Zadny

respondent.
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10 z 63 dotazanych odmita Nivu pro vysoky obsah tuku: 3, tj. 4 %, ve v€kové skupiné
18 — 30 let; 3, tj. 4 %, ve skupiné 31 — 45 let a 4, tj. 6 %, ve v€éku 46 a vice let.

2 7 63 respondentil vadi vysoka cena: v kategorii 18 — 30 let se tato odpoveéd’ nevyskytla;
1, tj. 2 %, byla ve v€kové skupin¢€ 31 —45 let a 1, tj. 2 %, ve skupiné€ 46 a vice let.

5 z 63 respondentii odmita Nivu ze zdravotnich divodu: 2, tj. 4 %, byli ve véku 18 — 30 let;
1, t. 2 %, ve véku 31 — 45 let a 2, tj. 4 %, spadali do vékovée kategorie 46 a vice let.
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ZAVER

Tato diplomova prace se zabyvéa syrem Niva. Kratky tivod je vénovan historii vyroby
tohoto typu syra a mlékarné, kde byla jeho soucasna vyroba sledovana.

V ramci teoretické Casti je charakterizovan plisnovy syr Niva dle komoditni vyhlasky
a struéné je uveden technologicky postup jeji vyroby. Déle jsou zde popsany biochemické
zmény béhem zrani.

V praktické Casti prace byly sledovany vzorky syrového mléka od jeho piijmu az
k pasterizaci. Béhem této doby byla stanovovana titra¢ni kyselost mléka. Bylo zjisténo, Ze
mléko ptijimané ve sledované dny odpovida danym technologickym podminkam.
Sledovala se i titracni kyselost syra, a to druhy den po vyrobé, kdy méla hodnotu
86 £ 3 °SH. Po 30 dnech zrani vSak doslo k jejimu snizeni az na primérnou expedi¢ni
hodnotu 59 + 3 °SH.

Béhem zrani ziskal syr na fezu barvu bilou az smetanovou a pravidelny mramorovity
modrozeleny prorost plisné. Povrch syru byl bily az svétle hnédy se znatelnymi vpichy,
konzistence syru jemnd drobivé roztiratelnd, stejnomérné prozravajici. Finalni produkt
pritom ziskal také charakteristickou chut’ a viini po uslechtilé plisni.

Navazujici praktickd cast sméfovand formou dotazniku k laické vetejnosti umoznila
vytvofeni zavera v oblasti zmapovani postaveni syru Niva na trhu z pohledu konzumenta.
Nejvyraznéjsimi obecnymi poznatky se ukazaly skuteCnosti, ze 75 % vefejnosti syr Niva
kupuje, a to nejcastéji pro jeji chut’ v syrovém stavu. Prili§ pfitom nerozhoduje zptisob jeji
upravy pro konzumaci, ani zda-li je ve stavu Cerstvém, nebo vyzralém. Prevazna vétSina
respondentll je ochotna zaplatit za kvalitni Nivu 1 vyS$si cenu.

Zavérem lze konstatovat, ze vyroba Nivy v mlékarné¢ Dolni Pfim je na velmi kvalitni

urovni a ze syr Niva ma na naSem trhu stabilni postaveni.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

FCC Piehled mezinarodné uznavanych standardd pro €istotu a identitu jidla a piisad.
FAO Organizace spojenych narodl pro vyzivu a zeméd¢lstvi.

SCF Komise pro zdravi a ochranu spotiebitele.

MO Mikroorganizmy.

PTM Psychrotrofni mikroorganizmy.
TRM Termorezistentni mikroorganizmy.
CA Koliformni bakterie.

SPAN Sporotvorné anaerobni bakterie.

WHO Svétova zdravotnicka organizace.
IDF Mezinarodni mlékaiska federace.
CSN Ceskoslovenska statni norma.

EHS Evropské hospodaiské spoleCenstvi.

T Tuk.

B Bilkovina.

TPS Tukuprosta suSina.

BM Bod mrazu.

SH Kyselost mléka podle Soxhlet-Henkela.

HACCP Analyza nebezpeci a kritické kontrolni body.
GMO Geneticky modifikované organismy.

EC Evropska komise.
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PRILOHA PI: DOTAZNIK - AUTOR: KOPECKA JITKA

Tento dotaznik slouzi jako metoda k vyzkumné casti mé diplomové prace. Timto
zpusobem se snazim zjistit Va§ zdjem o plisnovy syr ,,NIVA®“. Dotaznik je anonymni
a informace budou slouzit pouze k ucelim mé diplomové prace.
Prosim o jednoznac¢nou odpoved’

m 1. Jste:

* Zena * muz

m 2. Prosim uved’te sviij vék:

¢ 1830 let

*31—45let

* 46 a vice let

m 3. Kupujete Nivu — syr s plisni v tésté ?

* ano

* ne ( prejdeéte prosim na otazku ¢.10)

m 4. Z jakych diivodii konzumujete Nivu?

* pro jeji specifickou chut' v syrovém stavu

* jako vyraznou ingredienci studenych pokrmii

* jako vyraznou ingredienci teplych pokrmii

* jiny ditvod, uvedte jaky

m 5. Jak ¢asto konzumujete Nivu?

* Ix tydné

* 2x tydne

*[x za mésic

* prileZitostné

s jina odpoved’ (uvedte jaka)

m 6. V jakém stavu Nivu konzumujete?

* tepelné neupravenou

* tepelné upravenou (smazena apod.)

* tepelnée neupravenou i upravenou

m 7. Pozorujete, Ze béhem poslednich let Vy a VaSe rodina ¢astéji konzumujete Nivu?
* ano

* ne



m 8. Pfi nakupu preferujete syr:

* Cerstvy — spiSe tvarohové konzistence

* vyzraly — roztiratelny, s vyraznou chuti

m 9. V pripadé odpovédi u otiazky €. 8 — vyzraly - roztiratelny s vyraznou chuti,
budete respektovat i mirné navySeni ceny syru?
> ano

* ne

m 10. Diivod vaseho neziajmu o tento syr je:

* Syry nejim

* neprijemné aroma

* vysoky obsah soli

* velmi ostrd, vyrazna chut

* estetické zabrany (plisen)

* vysoka tucnost

* vysoka cena

* zdravotni problém (alergie)



PRILOHA II: VLASTNOSTI MLECNEHO TUKU

Z technologického hlediska jsou nejvyznamnéjsi nasledujici vlastnosti:

a) Mlécny tuk ma nizs§i mérnou hmotnost nez mlécna plazma (0,916 g.mol™ a 1,0333
g.mol ™ pti 20 °C).

b) V triacylglycerolech mlécného tuku je zastoupeno Siroké spektrum mastnych kyselin
s velmi riznorodymi fyzikalnimi vlastnostmi. Disledkem je Siroké rozmezi teploty tuhnuti
(19 — 26 °C) a tani (28 — 35 °C). Podil nenasycenych mastnych kyselin s niz§im bodem
tuhnuti je v pribéhu roku proménny v zavislosti na krmeni dojnic.

¢) Vykazuje stabilngj$i polyformismus ve smésnych krystalech triacylglycerolii. Pii
skladovani dochéazi pak pomalu ke zménam krystali. Pfi vyssi teploté se rychlost zmén
zvySuje. Krystalizace tuku ma rozhodujici vyznam pro konzistenci masla.

d) Tukové kulicky, ve kterych neprobéhla dostatecné krystalizace tuku, jsou kiehké
a snadno se porusi. Toto tzv. ztlu€eni tuku je principem vyroby masla zpénovacim
zpusobem, v ostatnich vyrobcich je ovSem nezadouci.

e) V mléce jsou pritomny nativni a v disledku kontaminace také bakterialni liipdzy. Pii
tepelném oSetfeni mléka dochazi jen k jejich ¢asteCné inaktivaci. Volné mastné kyseliny,
které pti hydrolyze tuku vznikaji, zptisobuji chutové vady mléénych vyrobki a mohou
1 negativné ovliviiovat rist bakterii mlééného kvaseni pii vyrobé fermentovanych
mlécnych vyrobkl a syrt.

g) Mlécny tuk snadno podléhd autooxidaci za vzniku chutovych vad. Riziko hrozi
predevsim u vysokotu¢nych vyrobkli s dlouhou trvanlivosti (trvanlivd smetana, maslo,

suSené plnotu¢né mléko apod.).



PRILOHA III FOTOGRAFIE MLEKARNY DOLNI PRiM

Mlékarna Dolni Pfim

Zasobniky na syrové mléko T1 a T2



Odstfedivka Westphalia



Zraci sklep
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