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Uvodem

Syr je typicky technologicky produkt vychazejici z mléka jako zakladni suroviny. V sou¢asné dobé se jedna predevsim
o syry z kravského mléka, na nasem trhu jsou ale také syry z mléka ov&iho a koziho. Zatimco mléko se v historii obje-
vuje jiz s neolitickou zemédélskou revoluci v Mesopotamii, pfed 8 000 lety, syr je produkt mladsi. VSeobecné panuje
predstava o tom, Ze ve vacich, které pouzivali koCovnici z asijského stfedniho Vychodu na pfepravu mléka doslo k jeho
srazeni. Vysledkem byly chuchvalce bilé hmoty. Vaky se totiz vyrabély z zaludk( mladych zvifat a obsahovaly zbytky
enzymU, které srazi mléko. Prvni ndlezy, které by mohly souviset s vyrobou syra jsou staré 6000 let pf. Kr., zminky
o syrech z doby Sumerské jsou z doby 4000 let pf. Kr. O syru se hovofi v biblickych textech. Dobfe doloZen je syr az
z antického Recka. Tam ostatné platil za dar boh(. Anti¢ti Rimané znali jiz celou Fadu druhd syr( a vedle domaécich syril
fimskych dali importovali. Za pozdniho antického Rima se jiz experimentovalo s technologii doby zrani syra, vihkosti
prostfedi, ve kterém byl skladovan, pfidavanim raznych bylin ¢i uzenim. Ve vrcholném stfedovéku jsou znamy nékteré
druhy syrl, které se vyrabéji a jsou oblibené dodnes: v roce 879 gorgonzola, v roce 1200 syr grana padana, v roce
1070 roquefort, na pfelomu 12. a 13. stoleti se zacal vyrabét syr v udoli feky Emme, odtud Emmentaler Kase, ¢esky
zlidovéle emental. Od roku 1579 je znamy parmesan, od konce 17. stoleti syr gouda, od roku 1791 camembert. Od
18. stoleti se ve Svycarském kantonu Neuchatel zac¢al ze smési dvou syr(i, nej¢astéji ementalského a Gruyere, bilého
vina a mouky pfipravovat syrovy pokrm fondue.

Vyroba syrud probihala historicky jako malovyroba vazana na jednotlivé usedlosti ¢i statky. K vyrobé syrd vSak vyznam-
né pfispély klastery. Rozvoj védy v devatenactém stoleti pfivedl védecké postupy i k vyrobé syra. Justus Liebig zkoumal
proces vlastniho syfeni a Louis Pasteur, objevitel principu kvasnych dé&ju pfi vyrobé piva a vina zavedl zahfivani mléka
prfed jeho zpracovanim s cilem zahubit v mléku pfitomné bakterie. 19. stoleti také pfineslo primyslovou vyrobu syra se
v8emi jejimi pozitivy i problematickymi aspekty. Po¢atkem 20. stoleti byla Svycarskou firmou Gerber zavedena vyroba
tavenych syr(. PGvodnim smyslem této technologické Upravy syra bylo prodlouZit jeho trvanlivost, zejména s ohledem
na dlouhou lodni pfepravu pfes ocean.
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Klasickymi zemé&mi syra jsou ltalie, Francie, Svycarsko, Dansko a Holandsko, v 19.a 20. stoleti se v8ak vyroba syra
rozSifila prakticky po celé Evropé a v mnoha dal$ich zemich svéta. Prvni pisemné doklady o vyrobé ¢eského syra jsou
z desatého stoleti, na sklonku 19. stoleti existovalo v Cechéach okolo 150 mensich syraren, do padesatych let u nas
vyrabeély syry pfedevSim mensi soukromé nebo druzstevni syrarny respektive mlékarny, skute¢na velkovyroba zacala
az po uplném znarodnéni priimyslu po komunistickém prevratu v roce 1948. Po roce 1989 do plvodné socialistickych
podnik( vstoupil ¢asto mezinarodni kapital.

Vyznam syrul a tvaroht v lidské vyzivé

Syry a tvarohy jsou vyznamnym zdrojem fady dilezitych zivin. PfedevSim to jsou bilkoviny, pfevazné kasein, jejichz
obsah v syrech podle jejich druhu kolisa. V zavislosti na obsahu susiny a tuku se obsah bilkovin pohybuje od 6 %
(u nékterych tvarohovych dezertl a €erstvych syrd) do téméf 30 % (u olomouckych tvartzkl a nékterych tvrdych syra).
Mlééné bilkoviny Fadime mezi bilkoviny plnohodnotné, protoZze obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny v dostatec-
ném mnozstvi. Svoji hodnotou se mlééné bilkoviny fadi hned za bilkoviny vejce, které povazujeme za nejhodnotnéjsi.

| kdyz u nas vétsSiné obyvatelstva deficit bilkovin nehrozi a spotfeba bilkovin zivo¢isného plivodu by se méla podle
navrhu novych vyzivovych doporuceni ponékud snizit, nemély by mlééné bilkoviny v nasdi stravé chybét, zvlasté u lidi,
ktefi konzumuji malo masa nebo nekonzumuji maso vibec.

Syry obsahuji relativné mensi mnozstvi syrovatkovych bilkovin (0,4 — 0,5 %) a laktézy (0,3 — 0,4 %) ve srovnani
s ostatnimi mléénymi vyrobky. Zfejmé z téchto divodl mizeme pfedpokladat, ze pfivod syra vede k mensimu vzestupu
inzulinemie, tedy plasmatické hladiny inzilunu, nez pfi pfijmu stejného mnozstvi jiného miééného vyrobku.

Dalsi dllezitou Zivinou, kterou syry obsahuji, je vapnik. Syry obsahuji po maku ze vSech potravin nejvice vapniku.
Obsah vapniku v syrech zavisi zejména na obsahu susiny, do uréité miry i na pouzité technologii. Podle udaju uve-
denych v nasich potravinovych tabulkach obsahuji syry 1350 — 8940 mg.kg™! a tvarohy 580 — 7190 mg.kg™" vapniku.



Véapnik obsazeny v mléce a mléénych vyrobcich, véetné syrd, je navic v lidském organismu dobre vyuzitelny (asi ze 30
%), zatimco u rostlinnych zdrojud je vyuzitelnost vapniku pouze 5 — 10 %, v nékterych pfipadech jesté nizsi. VyuZzitelnost
vapniku v mléénych vyrobcich zvySuje pfitomnost mlé€nych bilkovin, laktézy a volnych aminokyselin, zatimco hlavni
latky, které vyuzitelnost vapniku v potravinach snizuji (kyselina fytova, kyselina Stavelova a vlaknina) v mléce a mlé¢-
nych vyrobcich pfitomny nejsou.

Podle hrubého odhadu pInéni vyzivovych doporu¢enych davek zivin (VDD), ktery provedl Vyzkumny ustav zemédélské
ekonomiky neni u nas pInéni VDD vyrazné pod 100 %. Vyuzitelnost vapniku se vS8ak snizuje, pokud €lovék konzumuje
ve vétsSi mife potraviny obsahujici kyselinu fosfore¢nou. PFi zvySeném pfijmu fosforu (z kolovych napoja, ale i nékterych
masnych vyrobk(, tavenych syr(, kondenzovaného mléka aj.) a sou¢asné nizkém privodu vapniku se navic posunuje
pomér pfijimaného vapniku a fosforu do oblasti nepfiznivych pro tvorbu a obnovu kosti a zubl. Zvlasté dllezity je
pfijem vapniku u déti. Dostate¢ny pfijem vapniku ma také velky vyznam u starSich lidi, ktefi Casto trpi osteoporézou
— chorobou nedostate€ného obsahu vapniku v kostech. Vyzivovou doporu¢enou davku vapniku, ktera je u dospélych
800 mg/den, uhradi zhruba 100 g tvrdého syra, u déti, kde je vyzivova doporu¢ené davka vyssi, je to kolem 130 g
tvrdého syra. Z hlediska vyZzivového je optimalni, aby se prostfednictvim mléka a mléénych vyrobkl uhradily asi dvé
tfetiny doporucené davky vapniku, to znamena zkonzumovat denné cca 60 g tvrdého syra u dospélych a 80 g u déti,
mékkych syra a tvaroht umérné vice. Pfi nasi souc¢asné spotfebé syr(, ktera ¢ini cca 13 kg syru (véetné tvarohu 16
kg) na jednoho obyvatele za rok, pfipada na jeden den pouze 35 g syrQ. Syry mohou byt samozfejmé nahrazeny jinymi
mléénymi vyrobky, které v§ak mnoho nasich obyvatel bud nekonzumuje vibec, napft. tekuté (konzumni) miéko, nebo
jen v malém mnozstvi. Spotfeba syru je tedy z hlediska vyzivového nizka a bylo by zadouci ji zvysit. Ve vétsiné vyspé-
lych zemi je spotfeba syrl véetné tvarohu vySSi nez 20 kg na obyvatele za rok. Navic podle americkych vyzkumu by
bylo Zadouci sou¢asné doporu¢ené davky vapniku zvysit, pfedev§im z divodl stale se zvySujiciho vyskytu osteopo-
rézy. Z vyzivovych ddvodu je vhodnéjsi konzumovat pfirodni syry nez syry tavené, protoze pfidavkem tavicich soli se
ponékud zvysi obsah sodiku a v pfipadé fosfatl i fosforu. Vedle vapniku obsahuji syry i dal$i ddlezité mineralni latky,
pfedevSim hof¢ik a nékteré stopové prvky (jéd).
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Syry jsou také dobrym zdrojem vétSiny vitamind, pfedev§im vitamin( rozpustnych v tucich, tj. vitamind A, D a E, a nék-
terych vitaminu skupiny B, zejména vitaminu B2.

MIécny cukr — lakt6za — je v syrech obsazena pouze v nepatrném mnozstvi 0,5 az 3 %, a proto jsou €asto tolerovany
i nemocnymi s lakt6zovou intoleranci (nesnasenlivosti mlééného cukru). S tim je mozné pocitat pfi sestavovani diety
s omezenim laktozy.

Kyselina mlé¢na, vznikla metabolismem laktézy , brzdi rozvoj nezadouci mikrofléry v travicim ustroji, zejména v tlus-
tém stfeve, a zvySuje vyuzitelnost vapniku.

Velice ¢asto diskutovanou zivinou je mléény tuk, ktery je v syrech obsazen v rizném mnozZstvi. Z hlediska kvalitativni-
ho slozeni mastnych kyselin v triacylglycerolech obsahuje mlé¢ny tuk relativné vy$8i procento nasycenych mastnych
kyselin, coz limituje jeho postaveni ve vyzivé. Proto je pfi jeho konzumu sou€asné potfebné konzumovat zdroje mast-
nych kyselin nenasycenych — zejména zdroje kyseliny olejové a n—3 mastnych kyselin: ofechy, ryby &i olivovy nebo fep-
kovy olej. Vzhledem k vy$Simu obsahu mastnych kyselin s kratkym uhlikovym fetézcem je mléény tuk pomérné dobfe
stravitelny. V. mlééném tuku je pfitomen polohovy izomer kyseliny linolové s konjugovanym systémem dvojnych vazeb,
u kterého byly v pokusech na zvifatech zjistény protirakovinné uginky. Z téchto vysledkl vSak nelze délat ukvapené
zavéry, protoze vysledky ziskané v pokusech na zvifatech nemusi mit stejnou platnost i u lidi. Nezanedbatelna neni
ani skute¢nost, ze mlécny tuk priznivé pfispiva k senzorické jakosti syrli — vani, chuti, barvé i textufe. Pfijem tuku je
v CR stéale nadmérny, k emuz pfispivaji i mlé&né vyrobky, véetné syrli. Zadouci je tedy preferovat spise syry s nizkym
obsahem tuku. Syrli s vysokym obsahem tuku, i kdyz mivaji lep$i senzorické vlastnosti, bychom méli konzumovat pou-
ze menSi mnozstvi. Obsah tuku je u syrG uvadén podle tradice v % tuku v susiné. Absolutni obsah tuku v % (v gramech
ve 100 gramech syra) ziskdme vynasobenim obsahu suSiny syra v % obsahem tuku v susiné v % a vydélenim souginu
stem.

Obecné jsou syry limitovany u nemocnych s onemocnénimi Zluéniku, Zlu¢ovych cest a slinivky bfisni. Konzum
tuénych syri miiZe vyvolat u téchto pacienti Zlu¢nikovou koliku, zanét Zluéniku ¢éi Zluéovych cest a zanét sli-
nivky brisni. Pro tyto nemocné je vhodna pfimérena konzumace netuénych tvarohd. Tuéné syry jsou nevhodné
v dieté pacientti s poruchou metabolismu lipid(, hyperlipidémiemi. Podobné nejsou tucné syry vhodné u dia-

betikii.



Syry podle obsahu tuku, stejné jako v8echny ostatni potraviny zZivoc¢isného plvodu obsahujici Zivocisny tuk, obsahuji
cholesterol (30 — 100 mg ve 100 g). Méné cholesterolu obsahuji tvarohy (5 — 13 mg ve 100 g). Podle sou€asnych
vyzivovych doporuceni by denni pfijem cholesterolu nemél pfekrocit 300 mg, takZze mnozstvi syra, které uhradi denni
vyzivovou doporu¢enou davku vapniku (kolem 100 g tvrdého syra), vyéerpa doporuc¢eny denni pfijem cholesterolu
zhruba z jedné tfetiny.

Dal$i nevyhodou nékterych syr je vysoky obsah soli. Nejvy$si obsah soli maji tzv. modré syry, z nichZ je u nas nejbéz-
néjsi Niva (4 — 5 %), a bilé syry (Istambuli, Balkansky syr, Akawi, Arabsky syr, Jadel), které se uchovavaji ve slaném
nalevu, mohou obsahovat az 6 % soli. Syry s vy§§im obsahem soli nejsou vhodné pro nemocné s vysokym krevnim
tlakem.

Tavené syry se vyrabéji z pfirodnich syrd pomoci tavicich soli. Jedna se o citraty nebo fosfaty. Pfidavkem téchto latek
se v syrech ponékud zvysi obsah sodiku a v pfipadé fosfatl i fosforu, coz z hlediska vyZivového pfili§ vhodné neni.
Méli bychom proto radéji, zvlasté u déti, davat pfednost syrdm pfirodnim, i kdyz samozfejmé neni divod tavené syry
z jidelnicku zcela vylougit.

Casto diskutovanou problematikou je pfivod fosfat( ve stravé. Pfi pfepoctu na fosfor obsahuji syry 350 mg — 1 g
fosforu na 100 g. Zvlasté problematicky je pfivod velkého mnozstvi fosfatu v tavenych syrech. Ty se proto zasadné

nehodi do diety u pacientt s tézsi poruchou funkce ledvin. Pfi tom je potfeba upozornit, Ze spotfeba tavenych syra
v Cesku je pomérné velka a &ini 2,6 kg na osobu roéné.
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Tabulka 1. Obsah energie, bilkovin, tuki, sacharidi a vapniku v syrech
(uvedené hodnoty jsou pro 100 g syra).

Energie Bilkoviny Sacharidy

KJ g g

bl
\

. Lwina60 %tvs. ... 1218 10 270 10 28

. Cottage ... 43 18 8 21 78

. Eidam30 %tvs. .. 1102 33 11 14 75
LI . Eidam45%tvs. 146 260 261 10 79
> . Gouda 30 %tvs. ... 1082 286 151 19 690
N . Gouda46%tvs. . ... 1436 260 21 10 704
> e
> . Tylzsky 40 %tvs. . 1444 274 256 15 842
o . Zato50 %tvs. . 92 22 18 24 760
> , 0o
> . Moravsky bochnik 45 % tvs. . 1432 248 261 20 80
T L e o
o Wmm —— — — - - —
EC( —

. Tavenysyr30 %tvs. ... 75 191 . 14 09 40

> . ALAE O
— . Taveny emental 45 %tvs. . 98 162 17 12 58
< . Tavenysyr70%tvs. ... 1469 80 380 10 207
> . Tvarohmeékky ... 401 188 04 44 60
oC L
> . Tvarohtwény .../ .. 123 8 3 68
N




Hygienicka problematika syru

Vyrobci a prodejci syrd maji samozfejmé povinnost pecovat o jejich kvalitu a garantovat zdravotni bezpec¢nost. Je vSak
tfreba védét, Zze hodné zalezi také na samotném spotrebiteli, at jiz pfi nakupu nebo skladovani syri v domacnosti.

Pfi nakupu je zadouci obhlédnout, zda jsou vyrobky v obchodé spravné ulozeny v chladu (zvlasté dllezité u plisfiovych
syrd). V idealnim pfipadé by mély byt syry v domacnosti a v obchodé skladovany pfi chladni¢kové teploté do 10 °C,
nejlépe teploté 3 — 5 °C, tvrdé syry Ize kratkodobé ukladat pfi teploté o néco vyssi. Konkrétni pozadavky na skladovani
pro rizné vyrobky se samozifejmé mohou lisit, stanovuje je vyrobce tak, aby si pfi jejich dodrzeni syr uchoval jakost
a zdravotni nezavadnost po celou dobu pouzitelnosti. Skladovaci podminky by mély byt zachovany jak v kamenném
obchodé, tak pfi prodeji pfimo na farmé &i trzisti.

PFi nakupu nebalenych syrQ je tfeba si vS§imat, zda jsou chranény pfed Skddci a vlbec jakoukoliv kontaminaci, zda
nejsou vyrazné oschlé a zda jiz od pohledu nevykazuji znamky kazeni &i zaplisnéni. U tvrdych syri by nemély byt pfi-
tomny trhliny nebo netypicky pocet ok a velikost ok by méla odpovidat typu syra. V pfipadé téchto odchylek sice syry
nemusi zpUsobit zdravotni potize, ale senzorické vlastnosti nebudou zcela idedlni. U balenych syr( je vhodné zkont-
rolovat neporusenost obalu. V kazdém pfipadé by mély byt k dispozici zakladni informace o vyrobku, zvlasté peclivé
je tfeba se podivat na dobu spotfeby.

Syry je nutné vhodnym zplsobem skladovat rovnéz v domacnosti. V zasadé by mély byt ukladany vzdy do chladnicky,
balené v plvodnim obalu &i ulozené do sklenéné dézy. Nemaji byt ukladany pohromadé s potravinami, které by je
mohly nepfiznivé ovlivnit (napf. pfi kontaktu se syrovym masem ¢i vejci mlze hrozit jejich mikrobidlni kontaminace). Na
to je ostatné nutné myslet i pfi jakékoliv manipulaci se syrem v kuchyni — plivodné nezavadny syr se snadno zkonta-
minuje, pokud jej krajime na prkénku, kde jsme pred tim pracovali se syrovym masem, pfipadné téz neumytym nozem
¢i rukama.

Ani syry by vS§ak nemély ovliviiovat jiné potraviny. V8ichni vime, zZe nékteré syry maji velmi charakteristické aroma, které
snadno jiné potraviny pohlcuiji.
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Pred konzumaci je vhodné zkontrolovat dobu spotfeby a syr prohlédnout, zda nevykazuje znamky kazeni ¢i plesnivéni.
V tom pfipadé je tfeba syr zlikvidovat, podobné jakoukoliv jinou plesnivou potravinu.

Plisné totiz mohou produkovat toxiny — tzv. mykotoxiny. Téch je nyni zndmo jiz nékolik stovek a mohou mit nejriiznéjsi
nepfiznivé efekty na zdravi. Celd fada mykotoxinl je podezfivana z mutagennich, karcinogennich ¢&i teratogennich
efektd, jiné vyrazné snizuji funkci imunity, drazdi zazivaci trakt ¢i jsou toxické pro jatra nebo ledviny. Producenty byvaji
nejcastéji plisné rodu Aspergillus nebo Penicillium. Protoze prostym okem nelze poznat, zda plisen néjaky toxin produ-
kuje ¢i nikoliv, musime predpokladat spiSe horSi variantu a plesnivou potravinu zkratka vyhodit. Nestac¢i ani plesnivou
¢ast odkrojit — pokud by plisen toxin produkovala, tento miize penetrovat i do vzdalenéjSich ¢asti potraviny.

Za urcitych okolnosti se mohou toxiny dostat do mléka a mléénych vyrobk( také jinou cestou. Dostanou-li dojnice
zaplisnéné krmivo s obsahem aflatoxinu B (coZ je jeden z nejznaméjSich mykotoxin(, produkt plisni Aspergilus flavus
a Aspergilus parasiticus), do mléka pfechazi hydroxyderivat této slou€eniny, aflatoxin M. Jedna se o stabilni slouce-
ninu, ktera vydrzi pasteraci i dalsi technologické operace pfi vyrobé& mléénych vyrobkl. Patrné proto, Ze je vazan na
mlééné proteiny, koncentrace v syrech mlze byt o néco vy$Si nez v mléce. To bylo prokazano experimentalné v syrech,
vyrobenych z uméle kontaminovaného mléka. V praxi je vSak zdravotni riziko minimalni, koncentrace mykotoxinu M
v mléce a mlécnych vyrobcich byvaji hluboko pod hygienickym limitem, mnohdy dokonce pod kvantifikaénim limitem
analytické metody.

Zajimavou problematiku pfedstavuji plishové syry. PFi jejich vyrobé se samozfejmé pouzivaji netoxinogenni kulturni
plisné, v pfipadé syrl s bilou plisni na povrchu to je nej¢astéji Penicillium camemberti, v pfipadé syri s modrou plisni
v tésté to byva Penicillium roqueforti, u dvouplisfiovych syru pak oba druhy.

Je znamo, Ze za uréitych okolnosti Penicillium camemberti mdze produkovat mykotoxin kyselinu cyklopiazonovou. Ten-
to mykotoxin je podezfivan z karcinogennich efektll, z experimentd téz vyplyva nepfiznivy vliv na vyvoj plodu, poskoze-
ni jater a ovlivnéni funkci svalli, véetné myokardu (blokuje Ca?* ATPazu v sarkoplasmatickém retikulu svalové bunky).
K produkci toxinu v8ak dochazi naprosto vyjime&né a pouze tehdy, je-li syr uloZzen pfi pokojové teploté, resp. pfi teploté
nad 10 stupfidi. Z tohoto divodu je specialné u syri camembertského typu Zadouci skladovani v chladni¢ce.



Kmeny Penicillium roqueforti teoreticky mohou produkovat mykotoxin roquefortin C. V praxi k tomu v§ak nedochazi,
uvedeny mykotoxin ma navic jen nizkou toxicitu.

Z dalSich zdravotnich rizik spojovanych se syry je tfeba zminit listeriézu. Jedna se o onemocnéni vyvolané bakterii Listeria
monocytogenes. U zdravych jedinct onemocnéni probiha bezpfiznakove, pfipadné pod obrazem gastroenteritidy ¢i chfipko-
vého onemocnéni. Vazny pribéh vSak miva u jedincl s porusenou funkci imunity a také v té€hotenstvi. U t€hotnych Zen mlze
vést k potratu ¢i vrozenému poskozeni plodu, pfi ndkaze v priibéhu porodu pak mlze vyvolat zanét mozkovych blan. Listerie
jsou pfitomné v pldé, vodé, sené ¢i sildZich a pres nakazena zvifata se mohou nasledné dostat do potravin zivoc¢isného
puvodu (maso, ryby, mléko). Zdrojem nakazy mohou byt rizné masné vyrobky, nedostatecné tepelné oSetrené (prejty, pastiky
apod.), nepasterované mléko a vyrobky z néj. Listerie jsou dosti odolné, mnozi se i pfi teploté kolem 0 °C (tzn. i pfi chladni¢-
kové teploté). Podle nékterych studii jsou schopny pfezit zahfati na 62 °C po dobu 35 min. Z tohoto ohledu se jevi vyhodnéjsi
pouziti vy$si pasteraéni teploty po kratsi dobu. Miéko, které se v miékarnach v CR a v naprosté vét§iné miékaren ve vyspélych
zemich pouziva k vyrobé miléka k piti a k vyrobé mléénych vyrobk( je pasterovano obvykle pfi 83 °C s vydrzi 20 sekund.

Pfi dodrZeni spravné vyrobni a hygienické praxe jsou mlé¢né vyrobky z pasterovaného miléka bezpecné. Je vSak pravdou, ze
zejména mékké zrajici syry pfedstavuji vhodné prostredi pro rast listerii. V pfipadé hrubého poruseni hygienickych pravidel,
at jiz v disledku nedostate¢né pasterace nebo nasledné kontaminace syr(, by tak mohly tyto vyrobky listerie obsahovat.

V posledni dobé je s rozvojem analytickych metod vénovana pozornost obsahu biogennich aminli v potravinach, zejména
tyraminu. Ten je pfirozené obsazen v nizkych koncentracich v fadé potravin rostlinného i Zivogisného plvodu. Typicky se
vyskytuje v syrech, nebot vznika dekarboxylaci aminokyseliny tyrosinu béhem procesu fermentace. Jeho vznik zavisi na celé
fadé faktord, proto se jeho koncentrace v rliznych typech syrd dosti vyznamné lisi. Napf. smetanové nebo termizované syry
mivaji nizkou koncentraci, zatimco v mékkych zrajicich syrech, syrech s vysokodohfivanou syfeninou a nékterych plisfiovych
syrech byvéa koncentrace tyraminu vy$Si.

Metabolismus biogennich amind je podobny metabolismu katecholamind, jejichz vyplaveni také spousti. Tyramin by ve vys-
Sich koncentracich mohl zplisobit bolesti hlavy, zEervenani tvari a zvySeni krevniho tlaku, v extremnich pfipadech az kritické.
Tyramin je metabolizovan pomoci enzymu monoaminoxidaza (MAQ). Pokud je podan lék ze skupiny inhibitord MAO spolu
s potravinou obsahuijici vysoké mnozZstvi tyraminu, mGze dojit k nebezpecné vysokému vzestupu krevniho tlaku, az k tzv.
hypertenzni krizi.
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Konzumace mléka a mléénych vyrobku
v Ceské republice a ve svéte

Mléko a mlé€né vyrobky jsou jednou z hlavnich soucasti stravy obyvatel v mnoha zemich svéta, pfedev§im v ekono-
micky vyspélych. Stejné tomu je i v CR. Vyznam vyzivovy i ekonomicky vyplyva z nasledujicih tdaj.

Ve svété se vyrobi a spotfebuje za rok 680 miliard litrG mléka (pfedevsim kravského). To znamena, Ze pfi poc¢tu obyvatel
svéta pfiblizné 7 miliard je spotfeba mléka 100 | na osobu a rok.

V nékterych zemich je konzumace mléka a mléénych vyrobk( znaénd, v jinych nulovd, nebo velmi nizka. Dale se
bude jednat o kravském mléce, které je pfevazujicim druhem mléka na svétovém trhu, pfedevsim v Evropé a Americe
a pochopitelné v Cesku.

Nejvyssi spotfeba mléka a mléénych vyrobk( v mlééném ekvivalentu v zemich sledovanych statistikou Mezinarodni
je v zemich Afriky. MIé¢ny ekvivalent je pfepocet spotieby mléka a mléénych produktll na mnozstvi mléka, které je
potfebné k vyrobé danych mléénych vyrobk(, déle jen spotfeba mléka a mlécnych vyrobku.

Zaméfime-li se na ekonomicky vyspélé zemé Evropy a na sousedni zemé CR, které maji obdobné stravovaci zvyklosti
jako jsou v CR, mizeme konstatovat, Ze spotfeba mléka a mlé&nych vyrobkii na obyvatele a rok se pohybuje v rozpéti
160 — 360 litrt na hlavu a rok. Porovnani spotfeb téchto vybranych zemi je na Grafu 1.



Graf 1. Porovnani spotieby mléka a mléénych vyrobku ve vybranych zemich.

Spotieba mléka a mlécnych vyrobki ve vybranych
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V CR je spotieba mléka a mlé&nych vyrobki v mlé&ném ekvivalentu v letech 2009 — 2012 pfiblizné 240 litr(i na hlavu
a rok. Spotfeba se da v nasledujicich létech uvazovat stagnujici, pfipadné mirné vzristajici pfiblizné o 1% za rok. Tuto
spotfebu mizeme porovnat s priimérnou spotfebou mléka a mlé€nych vyrobkud v celé EU, {j. v jejich 27 zemich, kde
¢ini v praméru témér 290 | na hlavu a rok.
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Konzumace syrti v Ceské republice a ve svété

Vyrobené mléko v zemédélstvi se pouziva pfedevsim k vyrobé hlavnich druhd mléénych vyrobkl jako je miéko k piti,
syry, susené a zahusténé mlé¢né vyrobky, fermentované mlééné vyrobky a ostatni. Podle statisky IDF (Mezinarodni
mlékarské federace) se ve svétovém a evropském primeéru zpracovava 20 — 25 % mléka na mléko k piti, 33 — 45 %
mléka na syry a tvarohy, 20 — 40 % mléka na zahusténa mléka, suSena mléka a maslo, 3 — 6 % je ve formé kysanych
mléénych produktd a zbytek okolo 3 — 10 % na jiné druhy vyrobkd, jak to ukazuje Graf 2.

Graf 2. Zpracovani mléka v EU a CR.

EU 25 CR

6% O miéko k piti 1% o miéko k piti

| fermentované produkty | fermentované produkty
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susena miéka, maslo,

® kondenzované mléko,
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45% 34%




Z uvedeného vyplyva, Ze syry a tvarohy jsou nejvyznamnéjsi kategorii mléénych vyrobkd. Jsou to vlastné koncentraty
bilkovin tvofené pfevazné kaseinovou bilkovinnou frakci.

Nejvétsim konzumentem syrl jsou Rekové s 30 kg na hlavu a rok, ktefi konzumuji pfevazné syry tzv. typu balkansky
syr nebo feta, které se vyznacuji vysokym obsahem soli.

Fenoménem ve spotiebé syrl je Francie, ktera je povéstna Sirokou paletou v§ech moznych typl syr. Konzumace syra
je ve Francii nedilnou soucasti jidelniCku a spotfeba syru se pohybuje mezi 25 — 26 kg syra na hlavu a rok.

Holandsko je excelentnim a velkoobjemovym vyrobcem syrli pfedevs§im holandského typu (Eidam, Gouda, nové Maas-
damer, Leerdamer).

Pojmem ve vyrobé a spotfebé syrii je i Svycarsko a Rakousko. Velka Britanie, USA, Novy Zéland a Australie jsou pFe-
devsi vyrobci a spotfebitelé syrll typu ¢edar.

Spotreby syrl ve statech svéta sledovanych statistikou IDF pro rok 2009 uvadi Tabulka 2. a znazornuje Graf 3., pficemz
jsou uvedeny jak absolutni mnoZstvi syrl spotfebovanych za rok v uvedenych zemich, tak spotfeby na jednoho obyva-
tele za rok. Podle této spotfeby jsou v tabulkach staty sefazeny.
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Tabulka 2. Spotieba syri véetné cottage cheese, tvarohu a tavenych syrii ve statech svéta
sledovanych statistikou IDF roce 2009.

spotreba spotreba na spotieba spotreba na
tis. tun hlavu kg/ tis. tun hlavu kg/
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_ Recko 84 80
. Francie 1574 245
 lsland 76 238
_ Swearsko 77 227
. Némecko 1815 221
. haie 1280 214
. Finsko 104 191
 Rakousko 156 187
_ Svédsko 166 184
. BUZZ . 8814 179
. Holandsko 285 173
. Ceskarepublika 170 163
_ Norsko .7 154
o UsA . 4575 15
_ Kanada 410 123
. Velka Britanie 744 122
. Australie 254 118
_ Argentna 457 115

_ Polsko 407 107
. Madarsko 101 104
. Portugalsko 105 98
. Slovensko 48 89
_ Chorvatsko 37 82
_ Spanélsko 345 75
 Novyzéland 26 61
ko 27 61
_Rusko 79 55
o 340 46
. Mexko . 288 22
 Japonsko 236 21
e —
e —
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Spotiebu syrii v sousednich zemich Ceské republiky, ve vybranych statech Evropy a pro porovnani v USA uvadi Tabul-
ka 3. a znazornuje Graf 4. (opét v hodnotach absolutniho mnoZstvi syrt spotfebovanych za rok v uvedenych zemich;
rovnéz jsou uvedeny spotfeby na jednoho obyvatele za rok).

Z téchto adaji vyplyva, ze spotieba syrd v Ceské republice je jak ve svétovém, tak méfitku evropském prdmérna.
Hodnota spotfeby je 16,3 kg syrd a tvarohd na hlavu a rok. Maximalni spotfeba na svété je v Recku na urovni 30 kg

7,5 kg na hlavu a rok, Chorvatsko 8,2 kg na hlavu a rok a kupodivu i Slovensko se spotfebou syru a tvarohl 8,9 kg na

hlavu a rok.
Tabulka 3. Spotieba syru a tvarohtl ve Graf 4. Spotreba syri a tvarohti ve vybranych zemich
vybranych zemich v roce 2009. v roce 20009.
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Jak jiz bylo vy$e zminéno, v uréitych zemich je konzumace syrd mnohdy zaméfena na oblibeny druh syra. Tabulka 4.
a Graf 5. ukazuiji, v jakém mnozstvi jsou konzumovany jednotlivé druhy syra v Ceské republice.

Tabulka 4. Spotieba syri a tvaroht Graf 5. Spotfeba syrd a tvarohu na hlavu
v kg/osobu v roce 2008 v CR. v roce 2009 v CR.

Spotreba kg na hlavu
arok 2008 v CR

Druh tvarohti a syrt

7

[
tvarohy 2,8 17% s 6
smetanové krémy 1,1 6% ; 5

= 4

A 0, ©

tvarohové dezerty 03 2% = o 3
derstvé nezrajici 0,9 5,5 % €8 5

o3 — |
mékke zrajici 0,1 0,6 % &y ‘
bilé v solném nalevu 02 12% 8 ol . P11 i,
plisfiove 1,2 7,3 % = I SR RN 4 QA A

S - o 2 N > ° N S -6“6 F & F&E& L
polotvrdé 6,4 39,3% n & 2V o Q\% @ ¢ & o ‘\w *e,bz
D SN D
tvrdé a extra tvrdé 0,9 5,5% {;:,e, & & qu,‘?;\‘ & &
tavené 2,3 14 % & & & & &
L e N ) ) =
ostatni 0,1 0,6%
Celkem 16,3
I

Z téchto udaji vyplyva jednoznacéna obliba polotvrdych syrd doloZena spotfebou 6,4 kg na hlavu a rok, pficemz se
jedna pfevazné o typ syra Eidam. Pfedstavuje to 40 % celkové spotfeby syrd. Eidam v konzumaci nasleduji tvarohy
se spotfebou pfiblizné 3 kg na hlavu a rok. Pfipo¢itame-li k tvarohdm i tvarohové dezerty a smetanové krémy, ¢ini tato
kategorie 18,5 % celkové spotfeby syr( a tvarohd. Treti v pofadi ve spotfebé jsou tavené syry s hodnotou 2,3 kg na
hlavu a rok, coz je 14 % celkové spotfeby syr( a tvarohd. Na vSechny ostatni druhy syrd ve spotfebé zbyva 27,5 %.
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Syry a jejich vyroba

Syry a tvarohy vznikaji sraZzenim ¢asti mlééné bilkoviny — kaseinu z mléka o vhodné tu¢nosti. Srazeni je zplsobeno
pfidavkem enzymovych syfidel — chymosinovym nebo pepsinovym a kyselinou mléénou vytvofenou v prabéhu pro-
kysavani mléka pfidanymi vhodnymi druhy bakterii mlé¢ného kvaseni a jinymi kulturnimi potfebnymi mikroorganismy
nazyvanymi mlékafské kultury. Vznikne gelovita srazenina, které se fika syfenina (koagulat), po jeji vhodné upravé
(rozkrajeni a promichani) za vhodného tepelného rezimu vznikne z gelu srazenina ve formé zrna (tvarohovina) a je
uvolnéna syrovatka. Syrovatka je oddélena (odfiltrovana, odcezena) a srazenina je pak tvarovana. Nezrajici — Cers-
tvé syry a tvarohy jsou expedovany. Zrajici syry zraji v tzv. zracich sklepich (klimatizovanych skladech) pfi vhodnych
teplotach a vlhkosti. Kulturni mikroorganismy, dfive pfidané ve fazi srazeni, vyuzivaji zbylou laktézu a svymi enzymy
zpUsobi podle druhu syri Stépeni bilkovin, tuku nebo obojiho. Vznika tak typicka chut a konzistence syr(, syry porUstaji
vhodnou uslechtilou plisni nebo na jejich povrchu vznika zadany maz.

Syry lze délit do riznych kategorii podle riznych kritérii. Je mozné napfiklad syry délit podle obsahu vody v tuku
prosté hmoté syra: extra tvrdy (maximalné 47 %), tvrdy (47 % — 55 %), polotvrdy (55 % — 62 %), polomékky (62
% — 68 %), mékky (vice nez 68 %). DalSim rozliSovacim parametrem muze byt obsahu tuku: vysokotuény (vice nez
65 % tuku v susing), plnotuény (45 % — 65 %), polotuény (25 % — 45 %), nizkotuény (10 % — 25 %), odtuénény
(méné nez 10 %). Tvarohy se déli na tvaroh tucény (38 % tuku v susiné), polotuény (25 % — 15 %), nizkotuény nebo
jemny (méné nez 15 %), odtuénény, mékky nebo tvrdy (méné nez 5 %). Syry podle zpusobu vyroby a vzhledu
mutzeme délit na hlavni kategorie: tvarohy, ¢erstvé nezrajici, mékké zrajici, plisiiové, polotvrdé, tvrdé a extra
tvrdé, tavené a dalsi.



Tvarohy

K vyrobé tvarohu se pouziva pasterované mléko se zvolenym obsahem tuku, podle vyrabéného druhu tvarohu (pro
odtuénény tvaroh se pouziva odtuénéné). Mléko se standardizovanym obsahem tuku se ohfeje na tvaroharské vané
nebo v tvaroharském koagulatoru, coz obvykle byva nadoba o objemu 5000 | opatiena krajecimi harfami a Setrnym
michadlem, na teplotu 22 — 30 °C, podle druhu vyrabéného tvarohu. Pfida se tzv. smetanova mikrobialni kultura v dav-
ce 0,5 — 1 % objemu mléka o koncentraci mikroorganism pfiblizné 1 miliarda na 1 cm® nebo obdobna vhodna davka
této kultury v lyofilizovaném ¢i mrazeném stavu. Dale se pfida chymozinové nebo pepsinové syfidlo (enzym) nebo
jejich smés (2 ml na 100 I). Mléko se udrzuje pfi této teploté obvykle 16 — 20 hodin, podle druhu pouzité mikorobialni
kultury. Pisobenim mikroorganismd, které se mnozi a spotfebovavaji predevsim laktézu a produkuji pfedevsim kyse-
linu mléénou, se zvysi kyselost mléka. Souc¢asnym plsobenim pfidaného syfidla dojde k vytvofeni gelu. Srazenina se
nasledné kraji krajecimi harfami, po vystoupeni syrovatky se vznikla zrnita srazenina citlivé promichava za vhodné
teploty a nasledné se srazenina oddéluje od syrovatky filtraci nebo odstfedovanim. V sou€asné dobé se vétSinou
vyrabi tvarohy tzv. odstfedivkové s jemnéjsi konzistenci. Odlou¢end srazenina — tvaroh o susiné 17 — 23 % (v praméru
20%) se v prutokovém tepelném vymeéniku vychladi na teplotu cca 10 °C a pak se na automatickych balicich strojich
tvaruje a bali do vhodné folie, nebo se napousti do vhodného obalu nebo kelimku. Klasicky tvaroh se vypoustél do
tvaroharskych pytlQ, které pini dlohu filtrd. Tvaroh se zbavil syrovatky lisovanim. Jakmile byl tvaroh vylisovan na susinu
25 %, vysypal se do zasobnikd, vychladil v chladirné a pak se tvaroval a balil na balickach. V modernich vyrobach jsou
tvaroharské pytle nahrazeny filtraénimi kontinualné nebo diskontinualné pracujicimi filtry. Klasicky tvaroh ve srovnani
s odstfedivkovym ma nejen vySsi suSinu, ale i zrnitou konzitenci ve srovnani s pastovitou konzisteci odstredivkového
tvarohu.
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Syry Cerstvé nezrajici (napi. smetanovy syr, imperial, Zervé)

Do skupiny ¢erstvych syrli patfi syry, jejichz vyroba konéi prokysavanim pofipadé vysolenim. Tyto syry nezraji a kon-
zumuji se v Cerstvé stavu. Reprezentatem této skupiny je v ¢esku syr smetanovy. Pasterované mléko s nastandardizo-
vanym obsahem tuku 11 % se homogenizuje na vysokotlakém homogonizatoru za uelem zmens$eni tukovych kuli¢ek.
Homogenizované mléko se napusti do syrafské vany, resp. syrafského vyrobniku. Pfida se smetanova kultura a syfidlo,
obdobné jako pfi vyrobé tvarohd. Po vzniku gelu se gel rozkrdji a vytuzuje mirnym promichavani pfi teploté 57 — 77 °C.
Rozkajena a vytuzena srazenina se Setrné vypousti do zvolenych perforovanych forem, zvoleného tvaru (obvykle valce
o priméru cca 12 cm a vySce cca 5 cm nebo bloku). SraZenina odkapava pfiblizné 16 hodin pfi obraceni ve formach.
Pak se syry soli ponofenin do solici lazné. Pfed balenim se syry kraji a bali nebo pfimo bali. Nékdy je do syru pfidavano
ve vhodné fazi ovoce, zelenina, kofeni. Syry Cerstvé nezrajici mohou mit velmi blizké parametry tvarohu.

Mékké syry (napi. romadar, dezertni, pivni, olomoucké tvartzky)

Romadr je v Cesku jednim z reprezentantd mékkych syrd, ktery navic zraje pod mazem. Do vyrobniku, jehoZ objem
je délen prepazkami pro postupné zpracovavani mléka v prepazkach s cilem semikontinualizace vyrobniho procesu
se napousti postupné pasterované mléko o tu¢nosti 1 % ohfaté na teplotu pfiblizné 30 °C. Do mléka se pfida zvolena
smetanova kultura a syfidlo. Po 60 minutach se vytvofi gel, ktery je harfami krajen a promichavan pfi zvolené teploté.
Vziklé syrové zrno se napousti na odkapni pohyblivy pas a syrova srazenin zbavena ¢aste¢né syrovatky se pini do
skupinovych perforovanych forem, kde se dale zbavuje syrovatky odkapavanim pfi pfevraceni forem. Syry jsou z forem
vyklepavany na nerezové rosty. RoSty jsou stohovany a celé stohy se syry jsou ponofeny do solné lazné . Po prosolent,
které trva pfiblizné 6 — 8 hodin, a nasledném oschnuti, jsou syry postfikany suspenzi obsahujici bakterie produkujici
maz. Nasledné jsou syry na roStech v paletach umistény ve zracich sklepich s fizenou teplotou 16 — 18 °C a vlhkosti
90 %. Po dobé zrani pfiblizné 3 — 4 tydny jsou syry baleny a expedovany.



Tvarlzky (olomoucké tvaruzky) tvofi samostatnou skupinu mékkych syrl zrajicich pod mazem. Jsou vyrabény z bez-
tukého tvarohu, ktery se smicha az se 4 % soli a necha se 1 — 2 tydny prozravat udusany ve zracich nadobach. Prozraly
primyslovy tvaroh se strojné formuje do tvaru valeckl nebo ty€inek. Je ukladan na zraci palety — roSty z nerezového
dratu. Takto ulozené naformované syry jsou postfikany vodni suspenzi vhodné mazové mikrobialni kvasinkové kultury.
Syry zraji pfi teploté 20 — 24 °C po dobu 2 — 4 dn0, kdy naroste na povrchu syra mazova kultura. Pranim (osprchova-
nim) v mechanické mycce se odstrani mazova kultura a navazuje dalsi faze zrani pfi 25 — 18 °C 4 — 8 dnu. Pak se syr
bali do vhodného obalu, skupinového obalu k dozrani a expedici.

Plisnové syry S plI'SﬂI' na povrchu (napi. Camembert — Hermelin, de Brie)

Syry typu Camembert se v sou¢asné dobé vétSinou vyrabi na mechanizovanych linkach. Syrafské vyrobniky maji déle-
né vany, pas na odkapavani syfeniny, formovani do skupinovych tvofitek. K pasterovanému mléku, o tu¢nosti obvykle
3 %, napusténému do jednotlivych dilli vany se pfida smetanova mikrobialni kultura a syfidlo. Pfi 30 °C se do 30 minut
vytvofi gel, ktery se harfami kraji a promichava a vzniklé zrno se vytuzuje promichavanim pfi vy8si teploté. Syrovatka
se oddéli na odkapnim bézicim pasu a pak se formuje formovacim zafizenim do tvofitek. Po odkapani se dokonc&uje
prokysani a soleni na paletach v solici lazni nebo popraSenim soli. Plisen Penicillium camemberti a Penicilliu case-
icolum se zaoc¢kovava jiz do mléka nebo postfikem syrQ suspenzi plisné. Zrani probiha ve zracich klimatizovanych
prostorach pfi postupné snizované teploté 15 — 10°C a pfi relativni vlihkosti 80 — 85 %. Po 10 — 14 dnech, kdy je na
povrchu vytvoren porost plisni se syry optarné bali na balicich strojich a syry jsou ukladany do expedi¢nich chladiren
pfi teploté 4 — 6 °C.
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Plisnoveé syry s plisni v tésté (napt. Roquefort - Niva, gorgonzola)

Odstfedéné mléko Setrné pasterované pfi teploté 72 °C po dobu 25 sec. se smicha s homogenizovanou smetanou. Tak-
to pfipravené miléko se zaoCkuje 1 % smetanové mikrobialni kultury a pfida se chymosinové syfidlo a plisen Penicillium
roqueforti, nebo se tato plisen ockuje az do syrového zrna. Vytvofena syfenina se kraji a promichava. Pfed koncem
promichavani se odpousti ¢ast syrovatky. Nakonec se syfenina vypousti na pas, po odkapani ve formach se syr soli
v solici lazni dva dny. Nasleduje zrani syrQ ve sklepich, propichovani jehlami za u¢elem pfivodu vzduchu k rozvijejici
se plisni. V prvnim mésici zrani je teplota 14 — 12 °C, pak se snizi na 8 °C, pfi vihkosti 95 — 98 %. Po skonceni zrani
se oSetfi povrch syra a syr se bali.

Syry polotvrdé (napf. eidam, gouda, éedar)

Pasterované mléko se standardizovanym zvolenym obsahem tuku, podle druhu vyrobku, se napusti do syrafského
vyrobniku nebo syrafské vany a ohfeje se na vhodnou teplotu a pfida se mikrobidlni kultura a syfidlo. Po vytvofeni
srazeniny se srazenina rozkraji a za vhodné teploty 35 — 40 °C a vytuzi se. Nasleduje tzv. prani syrového zrna. Odpus-
ti se polovina syrovatky a nahradi se vodou. Vzniklé zrno se promichava za vhodné teploty. Smés syrovatky a vody
s vytvofenym syrovym zrnem se napousti do pfedlisovacich van a dale se dolisovava v lisovacich vanach, kde se
zbavuje pfevazné ¢asti syrovatky. Po dolisovani se syr vyndava z tvofitek nebo se kraji. Syr nasledné prokysava do
druhého dne. Pak nasleduje soleni v solné lazni 2 — 7 dni. Obsah soli na konci soleni je 2 — 2,5 %. Syr po soleni se
necha oschnout a obvykle je vloZen do plastovych oball. Zraje ve zracich sklepich pfi vhodném teplotnim a vihkostnim
rezimu obvykle 5 tydnd (nejlépe 2 mésice, nékdy i 2 roky). Po dosazeni zvoleného stupné zrani, po dobu stanovenou
podle druhu syra, se syr bali do expedi¢niho baleni. Obdobné se vyrabi syry s nazvem Javor (50 % t.vs., 60 % t.vs.)
a tylzské syry.



Eidam mél ptivodné tvar koule o hmotnosti 2 kg. Nyni, obyéejné v Cesku, ma eidam tvar cihly, véalce nebo bloku. Gouda
byval bochnik o hmnotnosti 8 — 12 kg. Nazev eidam (eidamsky syr) zobecnél, ndzev gouda je chranén zemi plvodu.

Syr ¢edar, plvodné vyrabény ve Velké Britanii, se vyznacuje postupem vyroby, ktery se nazyva ¢edarizace. Pfed syfe-
nim je pfidavana termofilni kultura Lbc. helveticus, Str. durans, Lbc. lactis, Lbc. casei. Syfeni probiha 40 minut. Celkova
doba zpracovani je 130 minut. Po vytvofeni syrového zrna je vypusténa syrovatka. Syrova srazenina se pfi 40 °C predli-
suje, pak se pfekraji, promichava pfi teploté 30 °C 2 — 4 hodiny, syfenina se dale mele a micha se soli. Vytvari se velké
bloky 200 kg i vice. Zrani probiha pfi vhodné teploté 6 mésicll a vice. Barevné jsou odliSeny syry rlizného stari podle
doby zrani. Nékdy se pfidava kofeni a jsou znamy nazvy a znacky Eicester, Derby, Gloster, Cantal.

Syry téchto typl jsou nejmasoveéji vyrabéné syry a jsou vyrabény velkokapacitné, nékdy piné automaticky (vyrobni
kapacity jsou az 1 mil. litri zpracovaného mléka za den, coz znamena, Ze je vyrobeno az 100 tun syra za den).

Syry z pareného tésta (napt. parenica, ostépky, kaskaval, provolone)

Nizkodohfvana syfenina, tedy stejna jako pro vyrobu eidamu, se v paficim zafizeni ohfeje v horké syrovatce pfi teploté
70 — 80 °C, az je syfenina plasticka a dale se hnéte do plasti¢nosti, vytahuje se pak do nitek, provazcl nebo se hnéte-
niné dava tvar pletenct, hrudek atp. Susina syra je az 60 %.

Tvrdé a extra tvrdé syry (napt. emental, moravsky bochnik, parmazan)

Klasicky Svycarsky emental ziskal nazev podle svého mista vzniku — udoli feky Emme. Nyni je nazev chranén zemi
pavodu. Vyrabél se ze syrového mléka a mél tvar bochniku 70 — 120 kg. Pak syr zral ve zracim sklepé obvykle 6 mésict
a jeho povrch byl oSetfovan omyvanim a preklapénim.

~

i

-

-

LL
=
N
P
>
L
>
>
I
O
<
>
—
<
>
o
>
wn




L
=
N
>
p
L
>
>
T
@)
<
>
=
<
>
o
>
»

V soucasné dobé se syr ementalského typu vyrabi z nizkopasterovaného mléka a pfidava se obvykla smetanova
mikrobialni kultura a specialni mikroorganismy vhodné pro tento typ syra (Streptococcus thermophilus a Lactobacillus
helveticus), a reninové syfidlo pfi 31 — 33 °C. Za 30 minut je vytvofena srazenina, ktera se kraji a promichava pfi vhod-
ném teplotnim rezimu (az pfi 55 °C). Nasleduje prepusténi do zvolenych tvofitek (v sou¢asné dobé pro mnohem mensi
velikosti syru, nez byla klasicka velikost). Probiha lisovani 3 — 4 hodiny. Pak se syry soli v solné lazni po dobu 4 dn.
Oschlé syry zraji nékdy ve zracich obalech v tzv. chladném sklepé pfi 12 — 14 °C a pak 3 tydny ve sklepé pfi teploté
22 — 24 °C 4 az 8 tydn(. Pro syr jsou typicka oka v hmoté syra, ktera vznikaji tvorbou oxidu uhli¢itého pfi zrani syra
pusobenim uslechtilych mlékafskych bakterii. Syr dosahuje susiny 50 %.

Obdobnymi syry jsou gruyer, moravsky bochnik a dale vysokodohfivané syry uréené ke strouhani (italsky parmazan,
parmigiano, grana) o obsahu 30 % tuku a susiné minimalné 70%. Syry jsou pikantni pro obsah hluboce rozstépenych
bilkovin a pro obsah soli 3 — 3,5 %.

Syry tavené

Nejvétsi spotfeba tavenych syrii na obyvartele je v USA, v Kanadé a Australii, kde se tavené syry nejvice pouzivaji ve
Fast Food. Déale velkymi tradiénimi spotfebiteli tavenych syr( jsou byvalé zemé Rakouska — Uherska a Némecko se
spotfebou v priiméru 3 kg na hlavu a rok. U nas je spotfeba 2,3 kg na hlavu a rok. Tavené syry se vyrabéji z prvotfid-
nich pfirodnich syr(, tvarohu, masla, resp. rostlinnych ztuzenych tukl a fady dal$ich ingredienci, kterymi mohou byt
nestandardni Sarze prirodnich syrd, suSena syrovatka, ochucujici latky, kofeni, ofechy, maso, salam, barviva, aromata
a nezastupitelné tavici soli (vhodné fosfaty a citrany). Zvolené ingredience se pomelou. Nasleduje taveni pomletych
zvolenych slozek pfi teplotach kolem 95 °C za pfidavku zminénych tavicich soli, méné nez 2 %. Tavenina se formuje
a bali do klasické hlinikové folie s natérem, aby hlinik nepfichazel do styku s potravinou nebo do plastovych rtizné
tvarovanych obald, hadic, kelimk( atp. Vysoka teplota zpracovani a vysoka hygiena baleni zajistuji dlouhou trvanlivost
v fadu mésicu i let.



Rostlinny tuk se do tavenych syrd pfidava bud jako doplnék mlééného tuku, nebo jako jeho Uplnd nahrada. Je to jak
z ekonomickeyh davodd, tak proto, ze syry s rostlinnym tukem maji niz8i obsah cholesterolu a vy$si obsah nenasyce-
nych mastnych kyselin.

Syry uzené

Uzeni je zplUsob tepelného zpracovani vyrobkl teplem a koufem vznikajicim spalovanim dfeva. Uzeni probiha v udi-
renskych komorach nebo v klima komorach, ve kterych je regulovana teplota, vihkost a doba tepelného opracovani.
VétSinou se ale v sou¢asné dobé pouzivaji tekuté koufe, ze kterych se kouf déla, kterymi se uzené vyrobky postfikuji
nebo se v nich namaceji. Na rozdil od klasického koufe minimalné zatézuji zivotni prostredi a jejich rezidua po udicim
kroku se mohou vypoustét do kanalizace bez specialnich pozadavkl na cisténi.
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Cleneéni syru a tvarohu dle platné legislativy

Syry tvofi velmi po¢etnou a riznorodou skupinu vyrobki, které se tfidi podle rtznych kriterii. Ve vy$e uvedené kapitole
byly druhy syrt déleny podle zplsobu vyroby. Spotfebitel se vSak setkava s tfidénim a nazvoslovim syrl nejen podle
zpuUsobu vyroby, ale i podle obsahu tuku a vzhledu. Na etiketé syra (a stejné tak tvarohu) musi byt uveden druh, skupina
a podskupina podle vyhlasky Ministerstva zemédélstvi ¢. 77/2003 Sb. pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy,
jedlé tuky a oleje, ve znéni platnych pfedpis(, a proto uvadime i toto tfidéni.

Tabulka 5. Clenéni syra a tvaroh(i na druhy, skupiny a podskupiny.
Druh Skupina Podskupina Druh Skupina Podskupina

Fr——
\nizkotucny nebojemny . termizovany

-
A ey

N

Syr PFirodni

Ll

Taveny



Tofu neni syr

Tofu, vyrobek ze semen sdji, se ¢asto nespravné nazyva sojovy tvaroh. Jde pfitom o vyrobek se zcela odliSnou kvalitou
zivin, nez ma tvaroh, a tudiz se zcela jinym vyznamem v lidské vyZzivé. Tofu se pfipravuje srazenim séjového napoje
vyrobeného ze soéjovych bobl pfidavkem kyselin, MgCl,, CaCl, nebo CaSO,. Ze srazeniny se odstrani pfebyte¢na
tekutina a formuje se do pozadovaného tvaru. Vyrabi se v fadé rGznych variant, zejména s rliznymi pfichutémi. Na
technologickém postup zavisi slozeni vyrobku. Slozeni bézné varianty tofu je uvedeno v Tabulce 6. Je mozné nalézt
i vyrobky se sloZzenim odlisnym (obsah bilkovin se mlze pohybovat v Sirokych mezich — nej¢astéji od 6 % do 16 %). Bio-
logicka hodnota séjovych bilkovin je nizsi, nez biologicka hodnota bilkovin mléénych, pfedevsim z divodu nedostatku
(z diivodu vysSiho obsahu nenasycenych mastnych kyselin a nepfitomnosti cholesterolu). Tofu neobsahuje laktézu.
Protoze se tofu pfipravuje srazenim vapenatymi solemi byva obsah vapniku vys$si (90 — 160 mg/100 g), nez v tvarohu
z kravského mléka (70 — 90 mg/100 g), ale jeho biologicka vyuzitelnost je nizsi. NizSi vyuzitelnost je i u dalSich mine-
ralnich latek. Rozdilny je také obsah vitamin(. Tofu neobsahuje vitamin B12 a méa vyrazné nizsi obsah vitaminu B2.
Z hlediska vyzivového nelze tvaroh nahradit tofu.

Tabulka 6. Slozeni tofu dle USDA, National Nutrient Database for Standard Reference, Release 24 (2012)

Zivina Obsah (g/100 g)

. Voda 84,6
. Bilkoviny 8,1
Tk 48
 Popel 07
Sacharidy 1,9
z toho vlaknina 0,3

Energie (kcal/kJ) 76/318
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Analogy syru (alternativni syry)

V poslednich letech miZzeme na nasem trhu nalézt ,mlééné“ vyrobky, které nejsou vyrobeny pouze z mléka. Nepatfi
podle legislativnich pfedpist tedy mezi mlééné vyrobky a nemohou se nazyvat syry. Pouziva se pro né oznacéeni ana-
logy syrli nebo alternativni syry. Jde o vyrobky na bazi syrt pfirodnich nebo tavenych, pfi jejichZ vyrobé byla mlééna
slozka z¢asti nebo zcela nahrazena jinou. Nemlééné slozky musi byt uvedeny v surovinovém slozeni na etiketé vyrob-
ku. V obchodech nesmi byt analogy syr nabizeny zplsobem, ktery by ve spotfebiteli vyvolaval dojem, Ze jde o syr.

Nejcastéji byva zaménén mlécny tuk za tuk rostlinny. Nékdy byva mlééné bilkovina kasein nahrazena rostlinnou bilko-
vinou nebo Skrobem. V receptufe se objevi i emulgatory, barvivo beta-karoten, syrové aroma aj. Z hlediska vyzivového
je nahrada mlééného tuku tukem rostlinnym, pokud se pouzije rostlinny tuk s vy$§im obsahem pozitivné plsobicich
nenasycenych mastnych kyselin, nez ma tuk mlécny, pfizniva. Na druhou stranu, pfi pouziti rostlinného tuku obsahuji-
ciho trans-nenasycené mastné kyseliny (tuk ztuzeny hydrogenaci) nebo tuku kokosového ¢i palmojadrového, je takovy
vyrobek z nutriéniho hlediska méné vhodny.

V roce 2010 byla na Ustavu analyzy potravin a vyzivy VSCHT provedena analyza sloZeni mastnych kyselin tuku 11
analogll syrd. Obsah trans-nenasycenych mastnych kyselin byl niz§i nez v mlééném tuku, pouze jeden vyrobek jich
obsahoval 12 % z obsahu tuku. Obsah nasycenych mastnych kyselin byl vy$S§i nez je primérny obsah v mlééném tuku
pouze u dvou vyrobkd (81 a 82 %). Z hlediska vyZivového Ize tedy tyto vyrobky hodnotit pozitivné. Dal§im pfinosem je
nizka cena, kterd pravdépodobné zvysi spotiebu u lidi s niz§imu pfijmy, coz je pozitivni u vyrobkl obsahujicich mlé¢-
nou bilkovinu a vapnik.
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