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Abstrakt

Praca analyzuje kvalitu a hodnotenie tavenych syréimii mlieko — prirodné syry —
tavené syry. Na mlieko, ktoré jecené na vyrobu mliych vyrobkov su kladené
prisne poZziadavky: obsah tuku najmenej 3,3 @yd¥ obsah bielkovin najmenej
2,8 9.100 mif.celkovy pd&et mikroorganizmov pri 30 °C (na mik 100 000

a nepritomnasinhibi¢nych latok. Z doplnkovych znakov malkg vyznam stanovenie
maximalneho p&tu termorezistentnych mikroorganizmov, ktory m& by 2000 v 1 m

a sporotvornych mikroorganizmov — test v 0,1 mlekdi musi by negativny. Pokh
obsahu tuku v suSine sa tavené syry delia na:néasgry s obsahom 60 % tuku v suSine
a viac, tavené syry s obsahom 45 — 55 % tuku wneusavené syry s obsahom 40 %
tuku v suSine amenej. Tavené syry sa vyrabaju tk@né syry jednodruhove,
jednodruhové roztierateé, druhovo nepomenované, druhovo nepomenované

roztieraténé a tavené syrové vyrobkii,uz dochutené alebtisté.

Kracoveé slova:mlieko, prirodné syry, taveny syr, technologickgges vyroby.



Abstract

The thesis analyzed the quality and evaluationrotgssed cheese in the line of milk -
natural cheeses - processed cheese. The milkeisdied for the manufacture of dairy
products, imposed strict requirements: the fat eonof at least 3,3 g.100 cprotein
content of at least 2,8 g.100 ithe plate count at 30 °C (at nd)100 000 and the
absence of inhibitory substances. The additionaratter is of great importance
determining the maximum number of heat-resistamtrarorganisms to be in 2000 in
1 ml and spore-forming microorganisms - the tedd,ii ml of milk must be negative.
According to the fat content in dry matter is detdinto processed cheese: processed
cheese containing 60 % fat in dry matter and mpiregessed cheese containing 45 -
55 % fat in dry, processed cheese containing 4@t%nfdry matter and less. Processed
cheeses are produced as single-processed cheesadaipe of single, unnamed
species, species unnamed and spreadable procémsesk roducts, whether seasoned

or clean.

Keywords: milk, natural cheese, processed cheese, the tedical process of

production.
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Zoznam skratiek a zn&iek

CPM - celkovy p@et mikroorganizmov

MP SR a MZ SR— Ministerstvo pédohospodarstva Slovenskej reybli
a Ministerstvo zdravotnictva Slovenskej republiky

NaCl — chlorid sodny

NaOH — hydroxid sodny

(PO,)* — anién kyseliny fosfokme;

PSB- paiet somatickych buniek

°SH — stup@ Soxhlet-Henkela

TTM — teplota tuhnutia mlieka

t.v s.—tuk v suSine

VBHS - voda v beztukovej hmote syra



Uvod

Mlieko nie je iba beZznou potravinou, je nenahrddifen zdrojom latok
potrebnych pre rastudského organizmu. M4 tiez aj SirSi sgelosky vyznam.

O vyzname mlieka preéloveka, z liadiska zvySenia jeho spotreby, sa vo svete robia
mnohé vyznamné akcie. V roku 1957 sa na podneti@vsia zdal oslavovd Svetovy

den mlieka. Dnes sa oslavuje vzdy v treti alebo Stutbrok v mesiaci maj. V tento tle

sa robia akcie na pripomenutie vyznamu mlieka auwydenie jeho spotreby.

Racne sa vo svete vyprodukuje viac ako 300 milibnavrdieka, z toho sa viac
ako 10 % pouzije na vyrobu syrov. Syr sa skladaidng zo zloziek mlieka, teda
mlie¢nej bielkoviny, mli€éneho tuku a mineralnych latok — hlavne fosforu pniiéa.
Syry patria k najstarSim vyrdbanym z#&nym potravinAmludstva aich sortiment
tvori najvyznamnejSi subor méieych vyrobkov. Spracovanie mlieka na syry sa stalo
jednym z klasickych prikladov Uschovy potravin. BWeologické nalezy dokumentujd,
Ze syry sa zali robit’ v Urodnych ptnohospodarskych oblastiach, ktoré boli situované
medzi riekami Eufrat a Tigris a to v obdobi 6 afsic rokov pred nasSim letopimm na
GUzemi dneSného Iraku. Odtiga ich vyroba rozSirila cez Egypt, Rim a Grécko do
celého sveta. Sortiment syrov je obrovsky. K iclmolg sa pouziva mlieko rézneho
pévodu. Ide o mlieko prevazne kravskégieykozie a v mensej miere aj byvolie a iné.

Na Slovensku ma syrarstvo svoje silné tradicierabg syrov sa stéle rozrasta
o nové druhy. Dolezité je vSak dbana kvalitu syrov. NajdblezitejSie senzoricke
ukazovatele kvality syrov su spravna konzistendhar a véia. Je vSeobecne zname, Ze
kazdy druh syra ma miavoju typickd konzistenciu, ktora Uzko suvisi satom susiny
syra, stupjom zrenia a tieZ obsahom vépnika v syre.

Okrem réznych druhov prirodnych syrov sa v dneslodje na trhu stretdvame
so Sirokym sortimentom tavenych syrov. Taveny sypa prvykrat objavil v roku 1911
vo Svagiarsku tavenim ementalskeho syra sbest kyseliny citronovej a v roku 1916
v USA tavenimcéedaru so dami kyseliny fosforénej. Tavené syry sa vyrabaju
zahrievanim zmesi réznych druhov prirodnych sykigré moézu by v réznom stupni
zrelosti, s taviacimi dami zaciastaného podtlaku a stadleho mieSania, az sa dosiahne
homogénna hmota poZadovanych vlastnosti. Ako tavsati mozZno pougi citraty,
fosfore&nany a v stasnosti ako nahradu modifikovany Skrob, pektinadkxylové

kyseliny a iné.



1 CieP prace

Ciel'om bakalarskej prace je studium:
- charakteristiky mlieka ako zakladnej suroviny pbtrej na vyrobu syrov,
- zloZenia surového kravského mlieka, najvyznamnejZibsahovych zloZiek
mlieka a jeho vlastnosti,
- charakteristiky syra, rozdelenia syrov a nurtého zloZenia syrov,

- tavenych syrov, ich delenia, vyroby a chyb tavengytov.
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2 Metodika prace

Bakalarska praca je kompilaého charakteru aje zamerana na Studium mlieka ako
suroviny pre vyrobu prirodnych atavenych syrovraBsku kvalitu mlieka najviac
ovplyviiuje chemické zloZzenie a technologicka kvalita ndiekPraca analyzuje
poziadavky na vyrobu a kvalitu prirodnych syroverie syrov a vyber suroviny na
d’alSie spracovanie. Z ptddu vyroby tavenych syrov je prdca zamerana neciprin
vyroby tavenych syrov, vyznam taviacich soli a gvidych latok. V zavere prace su
syntetizované ziskané teoretické poznatky o vyr@wenych syrov v linii mlieko —

prirodné syry — tavené syry, hlavne z technolodioki#adiska.
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3 Prehlad o sifasnom stave riesenej problematiky

3.1 Charakteristika mlieka

Mliekom sa nazyva tekuty sekrét ndiej A'azy, ktory obsahuje v prevaznej
miere vodu a 10 - 20 % susSiny. SuSinu tvoria najolid bielkoviny, mli€ny cukor
a mineralne soli. Mlieko sa vyiuje po pérode zvieta, prcom sa poas niekdkych
dni v mliegnej Zaze tvori mledzivo, ktoré ma odliSné zloZzenie awilasti ako mlieko.
(Kerestes a Selecky, 2003).

Surové mlieko je sekrétom miieej Xazy a je ziskany nadojenim od jednej
kravy, ovce, kozy alebo byvolej kravy alebo od eigch krav, oviec, kéz alebo
byvolych krav. Nebol zahriaty na teplotu vyS$Siu gkoteplota 40 °C, alebo nebol
oSetreny inym sposobom, ktory ma rovnocentiyak ako zahriatie na teplotu 40 °C
(Potravinovy kédex, 2006).

Kadletik a Kasarda (2007) charakterizuju mlieko ako Seknéecnej ZA'azy,
ktory sa ziskava uplnym alehastanym vydojenim plemenice. Samice produkuju
mlieko po pérode ako prvy a nenahratiitg zdroj potravy narodenych nafat. Pretoze
samice niektorych druhov zvierat maju schopngsodukovad viac mlieka ako
spotrebuju ich midiata, mlieko sa vyuziva aj vo vyzivadi.

Pod’a Semjana (1994) je mlieko biologicka kvapalinaablgica vSetky zname
Ziviny a vyzivné latky v ufitych charakteristickych mnoZstvach pre dany drighwcov
a stav intravitalnych a vonkajSich podmienok. Piadge zloZity komplex vzajomne
usporiadany do rovnovazneho stavu, ktory organiznaabezpéuje svojimi
regul&nymi schopna&mi.

Mlieko je vyznamna potravina podporujuca zdravieSgokymi moznogami
spracovania na pestry sortiment vyrobkov. K&dom k tomu, Ze mlieko je Zivnou
pddou pre mikroorganizmy, je to surovina ktor( ggrebnéco najrychlejSie spracova
naco najtrvanlivejSie vyrobky (Foltys a Kirchnerov&(D).

Mlieko amli€gne  vyrobky predstavuju  jednu  z najddlezitejSich
a nenahraditanych zloZiekl'udskej vyzivy. Medzi odbornikmi vo vSeobecnostiyéea
nazor, ze mlieko je takmer dokonalou potravinou. s&tje v dostatmom
a primeranom mnozstve a optimalnom pomere mnobédicky vyznamne latky

dolezité pre plnohodnotnd vyzivu. Su to hlavne Koelny, tuky, cukry, vitaminy,

12



mineralne latky a stopové prvky. V prospech mliekedi aj fakt, Ze vyuZittnog’
Zivin obsiahnutych v mlieku je Vmi vysoka (Michalcova a i., 2007).
Nouzovska (2007)vadza nasledovné funkcie mlieka:
- obsahuje vyzivné a stavebné latky pre staviauaehbstloveka v detskom veku,
- obsahuje latky pre energetické zabéepé existencie organizmu,
- je zdrojom minerélnych latok, vitaminov, horméreoenzymov,
- je zdrojom esencialnych prvkov, ktoré si orgamis nevie vyrolisam,
- obsahuje zékladne Ziviny a esencialne latky, é&tefl vdostat@nom, primeranom
mnozstve a vyvazenom pomere,
- ma vysoku vyuZittnog’ Zivin,

- minimalne zéazuje organizmus.

3.1.1 Zlozenie mlieka

Vela faktorov ovplyviuje zloZzenie mlieka vratane plemena, genetického
zloZenia jednotlivych krav, staroby kréav, fazy kdie, intervalu medzi dojenim a
niektorych chor6b (Properties of milk, s.a.).

Kereste$S a Selecky (2003) uvadzaju nasledauméele pdsobiace na zlozenie
mlieka: lakt&né Stadium, pohlavné funkcie, zdravotny stav, dauhiva, jeho kvalita
a vzdjomny pomerginitele prostredia — pédne, hygienické podmienkymk a réné
obdobie.

Obsahové latky v mlieku su: bielkoviny, mirey tuk, sacharidy, mineralne
latky, vitaminy a enzymy (Nouzovska, 2007).

KeresteS a Selecky (2003) uvadzaju nasledovné chémlozenie mlieka:

- voda 87,4 %,
- susSina 12,6 %,
- tuk 3,8 %,
- kazein 2,7 %,
- albuminy a globuliny 0,6 %,

- laktoza 4,7 %,
- organicke latky 0,1 %,
- mineralne latky 0,7 %.
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Dalej uvadzaju, Ze okrem hlavnych uvedenych zlos&k mlieku nachadza v malych
mnozstvach Vi d’alSich zloZiek, ako su kyselina citrénovd, viacétaminy skupiny

B, vitamin C, karotén, vitamin A, cholesterol, witiny D a E, ako aj lecitin.

3.1.1.1 Bielkoviny

Bielkoviny v mlieku patria do skupiny plnohodnotiydielkovin, obsahuju
takmer vSetky esenciadlne a neesencialne aminokysektoré vyZadujeludsky
organizmus. NajdodlezitejSi je kazein, ktory tvasiiplexnu zloZku obsahujucu vapnik,
fosfor a malé mnoZzstvo htika. Okrem neho sa v mlieku nachadza #mjealbumin
(laktalbumin) a mlieny globulin (laktoglobulin). Jednotlivé druhy sali§dju svojou
biologickou hodnotou, teda rozdielom v obsahu astipeni aminokyselin. Mige
bielkoviny surahko straviténé (Vojtassakova a i., 2000).

Mlie¢ne bielkoviny zaujimaju vyznamné postavenie medaro&snymi
bielkovinami i z nutitného Wadiska, pretoZze maju priaznivé zloZenie aminokgsafi
porovnani s vajym bielkom maju vysSi obsah lyzinu a tryptofaniel®viny mlieka
tvoria viacero frakcii, z ktorych najdolezitejSié &azein (pribl. 80%), a srvatkové
bielkoviny, albuminy a globuliny. Z technologickéhBadiska ma najwé&i vyznam
obsah kazeinu v mlieku, ktory sa vyuziva na vyraywov (Foltys a Kirchnerova,
2009).

Kazein wistej forme je biely, amorfny prasSok, nerozpustioywode, bez chuti
avone. Skladd sa z aminokyselin, kyseliny fosioeg glycidov a obsahuje uhlik,
vodik, kyslik, dusik, siru a fosfor. V mlieku jeifmmny ako vapenata Be- zlienina
kazeinatu vapenatého a fosftmanu vapenatého. Nachadza sa tam v podobe
kazeinového komplexwize suboru jednotlivych frakcibis;, asy, B, vy axk-kazeinu
v urcitom pomere. Komplexy sa spajaju ionmi vapnika sfdosgtnanom vapenatym do
miciel. Micely obsahuju asi 300 az 500 submicigbr& maju vékos’ asi 40 — 160
nanometrov, ¢ize st v mlieku v koloidnom stave. StruktGra mici@ vemi
komplikovana, na povrchu je rozloZzena frakckakazeinu, ktora zabezfge ich
stabilitu (Semjan, 1994).

Kazeinovy vapenato-fosfamey celok sa da enzymami, kyselinamd’asSimi
zrazadlami rozrusia vyzrazé (KerestesS a Selecky, 2005).

Mlie¢ne bielkoviny obsahuja 18 z 22 znamych aminokysegbiotrebnych na
stavbu a udrziavaniéudského organizmu. Okrem toho su aj zdrojseneialnych
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aminokyselin, ktoré si organizmus nevie vytoBam. Z bielkovin mlieka dominuje
kazein 82 % a srvatkové bielkoviny laktalbumimladlobulin 12 % (Herian, 2006).
PodobneéNouzovska (2007yvadza pri bielkovinach:

- najvysSia biologicka hodnota — vyu#ites’ 98 %,

- zdroj esencialnych aminokyselin,

- neoddeliténa s¢as’ hormonov a enzymov,

- vyznamné antibakterialne, antivirusové a antikargémne dinky,

- nedostatok spésobuje poruchy rastu, nedostatok\ssjaimoty.

Medzi dblezité vlastnosti bielkovin patria: schogharaza sa syridlom,

kyselinami, chloridom vapenatym a teplom, rozklada na jednoduché dusikaté latky,

schopnos plastifikacie po impregnacii $ami organickych latok a iné (Semjan, 1994).

3.1.1.2 Mligny tuk

Tuk v mlieku je emulgovany, ma podobu malych tukdvguocok, ktoré nie su
vidite’rné vdnym okom. Tuk a kazein-fosfatovy celok s fostor@nom vapenatym
tvoria disperznu fazu v disperznom prostredi vdtgréstes a Selecky, 2005).

Mlie¢ny tuk je pritomny v mlieku ako emulzia vo vodnégé. Dispergované
kvap@ky tuku v tejto emulzii sa stabilizované membramolie¢nej bielkoviny, ktora
umoziuje tuku ras (Properties of milk, s.a.).

Pod mlignym tukom sa rozumie komplex tukovych zloZiek. Hhigmi
zloZkami tuku su glyceridy, vazba medzi glycerinamdznymi mastnymi kyselinami
tvoriacimi 98 az 99 % mlimeho tuku. Samotné mlieko obsahuje’kée mnozstvo
lipidov (fosfolipidy, lecitin ), véné mastné kyseliny a sprievodné latky tuku, napr.
steriny, cholesterol a vitaminy, ktoré ovpiyyd véinu achd mlieka. V&Sia cas’
mliecneho tuku v surovom mlieku je vo forme drobnycliédok s priemerom cca 2 — 6
mikrometrov. Jadro tukovej giacky, ktoré je pri dojeni eSte tekuté, sa sklada
z glyceridovych molekul — z vlastného ndieho tuku. Obal, teda puzdro tukovych
gurécok, zabrauje rozteéeniu mliggneho tuku do surového mlieka ako zmes oleja
a vody (Baranova a Burdova, 2005).

Mlie¢ny tuk je rozptyleny v jemnych kvapkach, a preto je v porovnani s inymi
ZivociSnymi tukmi vé&mi dobre vstrebatay a stravitény. Dolezitym faktorom dobrej

stravit&nosti je aj jeho chemické zlozZzenie, ato vysoky abbsnastnych kyselin
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s kratkym réazcom, usporiadanie mastnych kyselin, ako aj vysiddsah fosfolipidov
(Herian, 2006).

Mlie¢ny tuk je z vyzivového Fadiska dbélezitou zloZzkou potravy. V mlieku sa
vyskytuje vo forme emulzie a z chemickéhkadliska je to najrozmanitejSi prirodzeny
lipidovy systém. V porovnani s ostatnymi z#&nymi tukmi ma najnizSi obsah
cholesterolu a obsahuje lecitin (VojtasSdkova 2000).

Neoddeliténou s@ag’ou tuku v kravskom mlieku st mastné kyseliny, aud
viazané v triacylglyceroloch alebo K. Z nasytenych mastnych kyselin sa
v najv&sSich mnozstvach vyskytujua myristova, palmitovd emasiva mastna kyselina,
z nenasytenych su to olejov4, linolova a linolénkyselina (Straka a Malota, 2007).

V stasnej dobe sa zvySuje hodnota mlieka adnjieh vyrobkov zvySenim obsahu
Specifickych mastnych kyselin, ktoré su prospesmé ljudské zdravie, ako je
konjugovana kyselina linolova. Je produkovana pdeme u prezlvavcov. ZvysSenie jej
mnozstva v mlieku mozno dociglzvySenim prijmu nenasytenych mastnych kyselin
potravou prezuvavcov, ktoré budu substratom preégynkyseliny linolovej (Gomez-
Cortés a i., 2008).

Konjugovana kyselina linolovd mé& pozitivnéinky na zloZenie tuku Yudskom
tele, zvySuje toleranciu ku glukéze a zniZuje rzikzniku aterosklerézy (Michalcova
ai., 2007).

Konjugovana kyselina linolénova a mastné kyselikypré sa prirodzene
nachadzaju v mlieku, mézu rhgpreventivny dinok pri vzniku rakoviny prsnika
(Jamrichova a i., 2007).

3.1.1.3 Mligny cukor

Mlie¢ny cukor laktdéza je najvyznamnejSi sacharid mlieRaemerny obsah
v jednom litri mlieka je 4,7 %. Lakt6za jgahko stravitBna aje vybornym zdrojom
energie, ktory je potrebny pre rast a normalne dwagie organizmu (Korénekova,
2007).

Lakt6za sa sklada z glukdzy (dblezita zloZzka kretavebna zloZzka glykogénu)
a galaktézy. Prave galaktéza je potrebna pre vywmjzgu a nervovych tkaniv.
Priaznivo ovplywiuje regulaciu telesnej teploty a navySe priaznipbyva nacrevnu
mikrofloru a motilitu, ¢ize pohybc¢riev, ako aj absorpciu mineralnych latok, ako su
vapnik, hotik a fosfor (Herian, 2006 ).
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Laktdéza sa syntetizuje v bunkach nitigch Zliaz cicavcov a je nevyhnutna vo
vyzive mladych jedincov. Mligny cukor, oproti ostatnym sacharidom z rastlinnych
surovin, ma niektoré odlisSné fyzikalne i fyziolokgc vlastnosti. Laktéza ma vyrazne
nizsiu sladivos nez sacharoza alebo glukéza. V zavislosti od ¢srmeho druhu je
koncentracia laktozy v mlieku 0 — 7 %. Laktéza jjedrojom uhlika pre kyslomlime
baktérie v procese mliekarenskej technoldgie (@v&ifa i., 2007).

Molekula laktézy je asymetricka, opticky aktivhaaia rovinu polarizovaného
svetla vpravo. Lakt6za je citliva na teplo. Pri T20straca krystalickd vodu, pri 150 °C
Zltne a pri 170 °C karamelizuje. V mlieku karamejezuz pri teplote cca 70 °C, nastava
hnednutie reakciou laktozy s dusikatymi latkatim vznikaju komplexné zlieniny
tmavohnedej farby — melanidy. Karamelizacia davaekal typicki cht a vGiu
charakteristicku pre varené mlieko. Laktéza ma setiopnot fermentacie¢o ma pre
mliekarstvo obrovsky vyznam, lebo su na nej zalézelaceré technologické procesy
vyroby mlieinych vyrobkov (Semjan, 1994).

Obsah laktozy v mlieku nepodliehalitgm vykyvom a kmenim je jej obsah
tazko ovplyvnit&ny. Znizenie obsahu laktézy sa dava do suvislogtilgySetkym so
zapalovymi procesmi mlémej ZA'azy alebo s dlhodobou nevyhovujlicou vyzivou
z dévodu naruenia metabolizmu dojrdakai a i., 2007Db).

Epilaktéza je zriedkavy disacharid v kravskom miliekktory moéze by
syntetizovany z laktézy (Nishikumai a i., 2008).

V mlieku sa v malom mnozstve nachadzaju aj oligoadady. Su to bioaktivne
molekuly, ktoré maju ulohu pri stimulécii rastu ppesnych baktérii sreve. Su
definované ako sacharidy, ktoré obsahuju od 3 dombMosacharidov kovalentne
spojenych prostrednictvom glykozidovej vazby. Mogoynmlieinych oligosacharidov
su D-glukoza, D-galaktéza, N-acetylglukozamin a(ifeo a i., 2008).

Semjan (1994) uvadza, Ze medzi oligosacharidmyzmamna zl&enina laktézy
s kyselinou sialovou — kyselina N-acetylneuramindiéra je zabudovand v Struktire

k-kazeinu a lakto-N-tetr6za.

3.1.1.4 Minerélne latky

Mlieko obsahuje 14 mineralnych latok, z toho va&s@m mnozstve vapnik,
draslik, fosfor, hatfik, siru, sodik a chlor a v menSom mnozstve stopoviéy — Zelezo,

med’, kobalt, mangan, jod, zinok, fluér. Osobitne délefe vysoky obsah a priaznivy

17



pomer vapnika a fosforu v mlieku. Vyskumy poukazug pozitivny vplyv vénych
i6nov vapnika z mlieka a mkkaych vyrobkov na zniZzovanie obsahu cholesterolai k

Z mlieka a mlienych vyrobkov ziskavalovek az 56 % svojej potreby vapnika. Mlieko
je jednym z najlepSich zdrojov vapnika. Vapnik gkladnym stavebnym prvkom pri
tvorbe kosti a zubov. Pomaha udirkasti pevné a je nevyhnutny pre spravnu nervovu
a svalovtinnog’ (Herian, 2006).

Mlieko je stabilnym zdrojom vapnika Yudskej vyzive. Vapnik sa v mlieku
nachadza v dvojsytnych a trojsytnych fostor@noch, ktoré spajaju kazeinové
komplexy vo forme kazeinanu vapenatého (Foltysrahtierova, 2009).

Vapnik nachadzajuci sa v miieych vyrobkoch sa vstrebava mimoriadne dobre.
Priblizne jedna tretina mid@eho vapnika sa vyskytuje v rozpustnej forme. Zay&ay’,
ktora je viazana na kazein $ahko uvdnuje v zalidku a dvanastniku (Kojgk a
Obermaier, 2007).

Véapnik sa v mlieku nachadza v pravom roztoku (33 9&oloidnom stave (46
%) a ako viazany na kazein (20 %). Fosfor sa naeh&dpodobnych formach ako
vapnik ale percentualne zastupenie je 33, 38 a 20Pfiemerny obsah popolovin
v mlieku je 0,7 % ajeho jednotlivych zloZiek piirie nasledovny: draslik 145 mg,
vapnik 120 mg, chlér 100 mg, fosfor 90 mg, sodikrd®, hotik 14 mg, sira 10 mg,
uhlicitany 20 mg, citraty 175 mg (Semjan, 1994).

Mlieko obsahuje takmer v3etky esencialne mikro &roelementy. Zelezo
obsahuje len v malom mnoZstve, to v3ak nezniZzujgamii hodnotu mlieka, pretoze

dojéata maju dostatmu zasobu Zeleza eSte z tela matky (Vojtas5dkay2@00).

3.1.1.5 Vitaminy a enzymy

Mlieko je najddlezitejSim zdrojom vitaminu B2-rit@¥inu a vyznamnym
zdrojom vitaminov B6, B12 a kyseliny pantoténov¥jtukovej frakcii mlieka sa
vyskytuje najma vitamin A, E, F a vitamin D (Vogakova a i., 2000).

Obsah vitaminov E a A-retinol a jeho provitaminomlieku, ktoré su délezité
pre normalny rastloveka, jeho dobry zrak a odolnbscoci infekciam, koliSe pokh
sezonnosti. Vitaminy Bl-tiamin, B2-riboflavin, B§fmoxin a B12-cyanokobalamin
pozitivne pésobia na srdcovinnog’ a na funkcie nervového systému. Mlieko obsahuje

aj vitamin C-kyselinu askorbova a D-kalciferol (liger, 2006).
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Mlieko obsahuje vi&a prirodnych enzymov dialSie enzymy, ktoré su vyrabané
v mlieku v désledku rastu baktérii. Enzymy su bipdé katalyzatory schopné vyvéla
chemické zmeny v organickych latkach. Enzymové ¢eakk mli€ghom systéme maju
velmi dolezity vplyv na chti mliecnych vyrobkov. Lipazy, oxidazy, proteinazy a
amylazy patria medzi doélezité enzymy prirodzeneyskytujuce v mlieku (Properties
of milk, s.a.).

3.1.2 Vlastnosti mlieka

3.1.2.1 Senzorické vlastnosti mlieka

Cubai a i. (2007b) uvéadza nésledné senzorické vlastnost
- farba — je biela alebo biela s mierne Zltym odte,
- konzistencia avzlitad — rovnoroda tekutina bez usadenin, ¢id& a hrubych
nedistot,
- vona-— mlieina bez cudzich pachov,

- chut’ — mliegna bez cudzich prichuti.

3.1.2.2 Technologické vlastnosti mlieka

Kysacia schopnog je rozhodujucim kritériom podmiejucim, ¢i mlieko bude
dobrym Zivotnym prostredim pre rozvojé¢ianog’ cistych mliekarenskych kultar
pouzitych pri vyrobe mlignych vyrobkov. Je ovplyvnena zdravotnym stavom, jwoid
a metabolizmom dojnic, vyskytom cudzorodych inklych latok, zastupenim
mineralnych latok a vitaminov. Kysaciu schopthodieka m6zu negativne ovpljova’
aj prirodzené baktericidne latky niektorych krmkgnzerv&né latky pouzivané pri
vyrobe krmiv, mykotoxinytazké kovy a agrochemikalie. Mlieko so znizenou kgsa
schopnosou je technologicky nevhodné pre vyrobu vsetkychiekalrenskych
vyrobkov, pri vyrobe ktorych sa pouzivajisté mliekarenské kultary.

SyritePnost® vyjadruje schopna’s mlieka zrdzé sa syridlom a vytvoti syreninu
poZzadovanych vlastnosti. Tato vlasthgs ve’'mi dblezita pri vybere mlieka na vyrobu
syrov. Syriténog’ je ovplyvnend mnohymi faktormi. PredovSetkym zavisd
chemického zloZzenia mlieka, najméa podielu kazejabp frakcii a obsahu vapnika.
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Vyznamnym faktorom pre syrifeos’ je obsah vépnika. Pre vlastné syrenie je dolezity
predov3etkym obsah rozpustného vapnika vo formevid@ubai a i., 2007b).

Zrazanie mlieka patri medzi nezvratné zmeny ¢nlyeh bielkovin z rozpustnej
alebo rozptylenej fazy na aglomerovany alebo znazstav. Jeho vdiad moéze
pripomina kazenie, ale koagulacia je nevyhnutnym krokom wohych vyrobnych
postupov (Properties of milk, s.a.)

Termostabilita vyjadruje relativnu odolngs mliecnych bielkovin proti
vyzrazaniu pri zahreve. Termostabilita predstawa potrebny k dosiahnutiu fatku
koagulacie pri utitej teplote. Mozno ju tieZz definovaaj ako dobu, ktord uplynie od
umiestnenia vzorky mlieka do olejového kilpelo zé&iatku koagulacie, vyvigkovania
alebo zgelovatenia miiaych bielkovin Cubai a i., 2007b).

Na termostabilitu mlieka vplyva mnoh#nitelov, z ktorych je najdélezitejSia
jeho kyslos, obsah fosfatov a citratov, zdravotny stav vem@&uas roka ma mlieko

najlepsSiu termostabilitu v mesiacoch maj, aprijust a september (Semjan, 1994).

3.1.2.3 Fyzikélne vlastnosti mlieka

Teplota tuhnutia mlieka (TTM) je teplota, pri ktorej mlieko tuhne. Piad
Cubaia ai., (2007b) je TTM ovplyiovand mnozstvom faktorov, ako st plemeno,
sezOna, region, Stadium laktacie, zdravotny stawaZa najvyznamnejSi faktor sa
povazuje vyziva. Zmeny TTM moZno pozor@évri zmene kmnej davky, pri
nespravne vybilancovanom pomere medzi energetickodnotou kmnej davky
a obsahom proteinov a pri deficite mineralnychKatdéze sa pohybovav rozmedzi
od - 0,520 do - 0,560 °C.

TTM patri medzi ukazovatele, ktoré najsablivejSie informuju o zvagbvani
mlieka. Je dana mnozstvom rozpustnych latok (mdlekdnov), teda predovSetkym
laktozy a elektrolytov, ktoré vytvaraju v mliekuakt osmoticky tlak (Semjan, 1994).

Merna hmotnost’ (hustota) zmieSaného suroveho kravského mliekalsgopije
v rozpati od 1028 do 1032 kginHustota mlieka zavisi od obsahu jeho zé&kladnych
zloZiek — bielkovin, tuku, laktozy a mineralnycholé Zmenu mernej hmotnosti mlieka
moze spbsobi aj zmeneny zdravotny stav dojnic, nedostado vyziva, dietetické

a metabolické poruchy, $tadium laktacie a podobib i a i., 2007b).
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Hustota mlieka sa rovna podielu hmotnosti a objebnduje sa pyknometrom
alebo laktodenzimetrom. DéleZityrinitefom zniZzovania hustoty mlieka je voda.
Kazdé jedno percento pridanej vody znizuje hustetieka o 0,3 kg.rif. Mlieko
s hustotou pod 1028 kg-fje podozrivé z porudenia vodou (Semjan, 1994).

Elektricka vodivost’ je fyzikalna vlastnas mlieka, ktora sa zvySuje vplyvom
zvySenia obsahu silnych elektrolytov-chloridov &m®mia obsahu elektricky
nevodivych zloZiek — laktozy({ubai a i., 2007b).

Semjan (1994) uvadza, Ze je to schognodieka vies elektricky prad.
Umoziuju to predovSetkym rozpustné soli vionodisperznatave. Ziguje sa
konduktometrom alebo indikdtorom mernej elektrickajlivosti.

Titra ¢na kyslo®’ mlieka je stanovena metodou Soxhlet-Henkela, vyjadruje
spotrebu roztoku NaOH (s koncentraciou 0,25 riplpotrebného na neutralizaciu
titrovatd’nych vodikovych i6bnov v 100 ml mlieka pri pouZzitidikatora fenolftaleinu.
Titratna kyslos ¢erstvého zmieSaného mlieka od zdravych a dobrekych dojnic sa
pohybuje v rozmedzi 6,5 — 7,5 °SH. Téma kyslog mlieka je najviac ovplyvnena
obsahom bielkovin(fubai a i., 2007b).

3.1.3 Zakladné poziadavky na produkciu a kvalitu stového mlieka

Kvalita mlieka ako suroviny je ovplyvnena celym oad faktorov, ktoré&asto
posobia vo vzajomnej interakcii a vzajomne sa oxipljd. Zakladnou poziadavkou na
kvalitu je, aby mlieko ako surovina i#plo zékladné hygienicko-zdravotné limity
a nepredstavovalo pre konzumenta zdravotné ridilez aby mlieko shialo zakladné
vyZivové parametre a malo nezmenené technologidkétnosti, umoiujuce jeho
spracovanie na kvalitné mdee vyrobky. Ztoho vyplyva, Ze kvalita mlieka ako
suroviny je vémi Siroky pojem, ktory v sebe zata subor vyzivovych, zdravotnych,
zoohygienickych, technologickych, ekonomickych te#skych poZiadaviek
(Filipejové a Kovéik, 2009).
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3.1.3.1 Zdravotné poziadavky na produkciu surovéhmlieka

Nariadenie komisie (ESE. 1662/2006 uvadza nasledujuce poZiadavky na

produkciu surového mlieka:

1)

2)

3)

4)

5)

Surové mlieko musi pochadzad zvierat:

a) ktoré neprejavuju zZiadne priznaky inéelch choréb prenosnych mliekom na
Tudi,

b) ktoré su v dobrom celkovom zdravotnom stave, naptgjl Ziadne priznaky
choréb, ktoré mbéZzu ntaza nésledok kontaminaciu mlieka a najma netrpia
Ziadnymi infekciami pohlavného Ustrojenstva s vfok ani enteritidou s
hnatkou a hordkou alebo rozpoznadteym zapalom vemena,

c) ktoré nemaju Ziadne poranenie vemena, ktoré byimgplyvnit mlieko,

d) ktorym neboli podané Ziadne nepovolené latky algbodukty alebo ktoré
neboli podrobené nezdkonnému osetreniu,

e) ktorym boli po podani povolenych produktov alebtokddodrzané ochranné
lehoty predpisané pre tieto produkty alebo latky.

a) Najma pokikide o brucel6zu, surové mlieko musi poch&dz

- krav alebo byvolic, ktoré patria do stada bezéliry alebo Uradne uznaného bez

bruceldzy,

b) Pokidide o tuberkul6zu, surové mlieko musi pochédmxh

- krav alebo byvolic, ktoré patria do stataré je Uradne uznané bez tuberkulézy,

Surové mlieko pochadzajuce od zvierat, v pripaderykh nie su splnené

poziadavky bodu 2, sa vSak s povolenim prisluSoégédnu moze poui

- po takom tepelnom oSetreni, po ktorom mlieko wyl@ negativnu reakciu na

alkalicky fosfatazovy test, ak ide o mlieko pochdidze od krav alebo byvolic,

ktoré nevykazuju pozitivhu reakciu v testoch naetidblézu alebo brucel6zu a ktoré
nemaju ziadne priznaky uvedenych ochoreni,

Surové mlieko pochadzajuce od zviexa v pripade ktorého nie su splnené

poziadavky uvedené v bodoch 1 az 3, najma od zidevgkazujuceho pozitivnu

reakciu v jednotlivych profylaktickych testoch naberkul6zu alebo brucelézu sa
nesmie pouZinaludska spotrebu.

Izolacia zvierat, ktoré su infikované alebo ktoré godozrivé z infekcie

ktoroukd’vek z choréb uvedenych v bode 1 alebo 2, musi d@ynna, aby sa

zabranilo akémulivek nepriaznivémudinku na mlieko ostatnych zvierat.
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3.1.3.2 Kritéria na surové kravské mlieko

Nariadenie komisie (ESJ. 1662/2006 uvadza nasledujuce kritéria na surové

kravské mlieko:

1)

2)

3)

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musiacaza postupy, aby sa

zabezpéilo, Ze surové kravské mlieko i nasledujuice kritéria:

- celkovy p@et mikroorganizmov — CPM pri 30 °C (na mi)100 000 (*) poet

somatickych buniek — PSB (na nsd400 000 (**)

(*) Kizavy geometricky priemer hodndt za obdobie dvoclsiatev pri najmenej

dvoch vzorkach na mesiac.

(**) K izavy geometricky priemer za obdobie troch mesigmewnajmenej jednej

vzorke za mesiac, poKigorislusny organ neéir in metodiku kvéli zohadneniu

sezonnych odchylok v mnozstvach produkcie.

Prevadzkovatelia potravinarskych podnikov musigzgostupy na zaistenie toho,

aby surové mlieko nebolo uvedené na trh, ak:

a) obsahuje rezidua antibiotik v mnozZstve, ktoré @rle hodnotu povolenu
pod’a uvedeného nariadenia,

b) kombinovany celkovy obsah rezidui antibiotickyctokdprekr&uje akukdvek
maximalnu pripustnd hodnotu.

Ak surové kravské mlieko nekfa podmienky pobh bodov 1 a 2, musi to

prevadzkovaté potravinarskeho podniku ozn&mprisluSnému organu a ptija

opatrenia na napravu tohto stavu.

3.1.3.3 Poziadavky normy na kvalitu mlieka

STN 57 0529 uvadza nasledujuce poziadavky na kvailiteka:
a) fyzikalno-chemickeé:
obsah tuku - najmenej 3,3 g.106 g
- obsah bielkovin - najmenej 2,8 g.100°ml
- teplota tuhnutia mlieka< -0,520 °C
- titra¢na kyslos - 6,2 a7 7,8 °SH
- merna hmotnas— nesmie by nizsia ako 1028 kg.rhpri 20 °C
b) doplnkové znaky kvality — mikrobiologické:
- paet koliformnych baktérii —do 1000 v 1 ml,
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- sporotvorné anaerdbne baktérie v 0,1 skGSka negativna,

- paet psychrotrofnych mikroorganizmov do 50 000 v 1(prke triedu kvality Q
je paet najviac 20 000 v 1 ml, pre mliekocené na vyrobu doégnskej a detskej
vyZivy je najviac 5000 v 1 ml),

- p@et termorezistentnych mikroorganizmov do 2000 vi1 m

3.2 Charakteristika syra

Syr sa sklada vyline zo zloziek mlieka, teda mdieych bielkovin, mli€éneho
tuku a mineralnych latok (vapnik, fosfor). Vyrdba s mlieka hospodéarskych zvierat
sladkym zrédZzanim dainkom syridla, ¢o je koncentrat enzymu (prevazne Zi&meho
alebo mikrobialneho pévodu), popripade kyslym znéha (Ginkom bakterialnych
kultar (predovsSetkym pri vyrobe tvarohu). Po vya@dZ mlieka sa oddeli tuhtas’ —
syrenina, od tekutého podielu — srvatky. Syrové ozrea potom upravuje
odkvapkavanim, formovanim, prekysavanim, syrovatarsa potom soli a zreje ré6zne
dihd dobu (Kopéek, 2005).

Syr je cerstvy vyrobok alebo v réznom stupni zrelosti szhdazajuci tuhy
vyrobok alebo polotuhy vyrobok. Oztenie syr mozno pouZzivaaj na vyrobky
vyrobené zo srvatky po vyrobe alebo na vyrobky bgree tavenim syrov s nazvom
tavené syry (Kereste$ a Selecky, 2005).

Vynos MP SR aMZ SR. 2143/2006-100 uvadza, Ze syr je zrejuci alebo
nezrejuci makky, polotvrdy, tvrdy alebo extra tvrogrobok, v ktorom pomer
srvatkovych bielkovin ku kazeinu nepresahuje payarto bielkovin v mlieku. Vyraba
sa uplnym aleb@iastainym vyzraZzanim bielkovin z mlieka kravskéhogieno alebo
kozieho o rbznom mnozstve tuku alebo z cmaru, alebovzajomnou kombinaciou
posobenim syridla alebo inych vhodnych koaguwah cinidiel, alebo kyseliny
mlie¢nej, vzniknutej biologickym kysnutim mbaeho cukru &iastainym oddelenim
srvatky, uvdnenej v procese spracovania, alebo inymi vyrobnythnikami
zahmajucimi koagulaciu bielkovin mlieka, ktorych vystddje vyrobok s obdobnymi
fyzikalnymi, chemickymi a organoleptickymi viastwasi. Takto vyrabané syry tvoria
skupinu prirodnych syrov.

Golian (2000) definuje syry ako mligne vyrobky bohaté na bielkoviny

a mlieny tuk (twné syry). Ziskavaju sa spracovanim syreniny mliékarého ciom
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je oddelenie prebytku srvatky a ziskané dosgtatoodvodnenie hmoty, ktor4 sa po
formovani, pripadne lisovani, soleni a &jpe niekdko mes&nom zreni stava
produktom s charakteristickou %@u, chuwou, typickou konzistenciou a vysokou

nutricnou hodnotou.

3.2.1 Nutriéné zloZenie syra

Nutricné zloZenie syra ztiae zavisi od pouzitého mlieka a od pouzitej vyrgbne
technolégie. Taktiez plati, Zze sa jednotlivé drubyra navzajom liSia obsahom
bielkovin, tuku, mineralnych aj stopovych prvkovieaminov. Energetick&4 hodnota je
dan& obsahom suSiny a tuku (Kop#, 2005).

3.2.1.1 Bielkoviny v syroch

Najvasi vyznam syrov vo vyziveloveka sa pripisuje jeho bielkovinovej
zlozke. Ide o bielkoviny vyzrajuce sa vysokou biologickou hodnotou, ktoré su
potrebné pri tvorbe svalstva, pri stavbe vSetkyojéaoov, nervov, mozgu a podobne.
Bielkoviny srvatkového syra su pritomné v denatar®j forme. Su preto
stravité’nejSie ako ich pdvodna nativna forma. Uvadza sa/Zey syra obsahuje
priblizne rovnaké mnozstvo bielkovin ako 100 g m@&o, 2004).

Mlie¢ne bielkoviny nachadzajuce sa v syroch su zloZeresencialnych
aminokyselin, ktoré zabezfgu vysoku biologickd hodnotu syra. Stravites’ tychto
bielkovin je vysoka a blizi sa k hodnote 95 %. Tarmena, Ze tieto bielkoviny su pre
konzumentalahko prijaté&né, dobre vstrebdteé vérevach a prinasajd’udskému
organizmu aminokyseliny potrebné pre jeho vyvoj.rédk tejto vyzivovacej funkcie
maju bielkoviny aj fyziologické funkcie. Tie sa @ hlavne kardiovaskularneho
systému (antitrombotické a antihypertensitivnecinky), nervového systému
(antistresoveé &inky), obranyschopnosti organizmu (antimikrobidmenunostimuléné
Gcinky), prenosu mineralov (Zeleza, vapnika) a tréefe systému. V syroch bolo
identifikovanych viac ako 360 peptidov, z ktorychimenej 50 z nich bolo ozéenych
ako biopeptidy. Biopeptidy vznikajkinkom enzymov alebo mikroorganizmov §as
premeny mlieka alebo jeho travenia (Koégié 2005).
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3.2.1.2 Tuk v syroch

Mlie¢ny tuk, ktory je v syre pritomny &astane zmenenej podobe ako
v povodnom mlieku, vyrazne prispieva kjeho eneacfej hodnote. Syr s rdéznou
tuénog’ou predstavuje 300 az 1800 kJ energie na 100 g 3@ vyznam sgiva tiez
v tom, Ze vyrazne prispieva k charakteristickejtchudne a texture syra (Palo, 2004).

Lipidy prispievaju v syroch kich konzistencii aéknovosti a navySe niektoré
vol'né mastné Kkyseliny vznikajuce v priebehu zreniaisppvaju k vytvaraniu
charakteristického buketu. Tuky v syroch su v erouégej forme o prispieva k ich
dobrej straviténosti. Su zloZzené zo zmesi mastnych kyselidSiw@u nasytenych, ale
tiez mono- a polynenasytenych, ktoré moézu s osmaitnglozkami syra na seba
vzajomne posobj napriklad s vapnikom. Pritomné v syroch su tieé ttans-mastné
kyseliny, acidum rumenicum a acidum vaccenicumyétmaju priaznivé &inky na
zdravie ¢loveka. Ich obsah zavisi od pouzitého mlieka, plesmeryzivy a podobne
(Kop&ek, 2005).

NizSie mastné kyseliny maju antibakterialngnity. V tukovej zlozke syrov je
zastupeny aj cholesterol. Uvadza sa, Ze choledterclumovany formou syra prispieva
len 3 az 4 % jeho celkového prijmu. V tukovej frakeyra sa vyskytuje aj malé
mnoZzstvo konjugovanej kyseliny linolovej a sfingadly, ktoré moézu napomatia
znizova riziko niektorych chronickych choréb, akymi su oldggické a srdcovocievne
pripady (Palo, 2004).

3.2.1.3 Minerélne latky v syroch

Syry su vyznamnym zdrojom vapnika. Jeho obsah @k #&visly od obsahu
susiny syra a tiez spésobu vyroby a druhu syraabépnika sa v priemere pohybuje
od 100 mg do 1200 mg. Vapnik zo syra jEredobre absorbovany v zazivacom trakte
(Kop&ek, 2005).

Vapnik pri vyrobe syrov prechadza do syreniny asspdije, Ze syry ziskavané
pomocou syrenia su taktiez bohatym zdrojom vap(ikétys a Kirchnerova, 2009).

Je délezitou zlozkou organizmiloveka. Predstavuje 1,5 % az 2 % z celkovej
hmotnosti tela. Odpotiana denna davka vapnika je 800 az 1200 mg. V tirdycoch

sa nachadza 0,7 % az 1,1 % vapnika, v syroch mdnasire 1,2 %. Menej sa ho
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vyskytuje v makkychcerstvych a kyslych syroch. 100 g syra s obsahomg0@a
uhradi dennud potrebu Ca u dospelého jedinca (Ra@).

Cubai ai. (2007a) uvadzaju odp@ané denné davky vapnika padveku:
dospely jedinec vo veku 19 az 50 rokov minimaln@dléng, nad 51 rokov 1200 mg,
nad 65 rokov 1500 mg, tehotné ada¢e Zeny 1500 az 2000 mg, minimalne 1500 mg u
0s6b s osteopordzou.

Syry su tiez zdrojom zinku, jodu a selénu. Niektdnghy syra s aj vyznamnym
zdrojom draslika, 100-200 mg na 100 g syra. Obsafofu kopiruje obsah vapnika
v pomere Ca:P priblizne 1,3. ¥ina syrov je chudobna na ik, sodik sa nachadza
v hodnotach od 30 mg do 1600 mg na 1009 syra \skodti od druhu (Kop#ek, 2005).

Obsah sodika v syroch sa upravuje solenim a ujpmeya v&Siny syrov sa
pohybuje vrozmedzi 0,8 az 3 %. Bohaty vyskyt swgpb prvkov v mlieku sa
Ciastane prejavuje aj ich primeranym zastUpenim v syiietoTslUZia prevazne ako
aktivatory pd@etnych enzymovych reakcii prebiehajucich pri zregfov. Podobnu

tlohu plnia aj v organizme (Palo, 2004).

3.2.1.4 Vitaminy v syroch

Pretoze vé&Sina mli€neho tuku pri vyrobe syrov prechadza do syroviny, s
obsahuje v tuku rozpustné vitaminy (Palo, 2004).

Obsah vitaminov rozpustnych v tukoch A, D, E jeyrosh dany obsahom tuku.
Podiel vitaminov rozpustnych vo vode, najma vitayrékupiny B, sa u r6znych syrov
znane odliSuje. Vitaminy skupiny B su zlkej casti eliminované so srvatkou
v priebehu odkvapkavania a formovania syra. Tefytak sa kompenzuje posobenim
uSachtilej mikrofléry v syroch (baktérie a plesnejpié naopak syntetizuju vitaminy
pocas zrenia. Su to predovSetkym riboflavin, kyselp@ntoténova, kyselina listova,
tiamin a vitamin B12. M&ina syrov obsahuje z&r@@ mnoZstvo vitaminu B9 a vitaminu
A ale su chudobné na vitamin C (Kdpk, 2005).

3.2.1.5 Dalsie zlozky v syroch

Syry obsahuju menSie mnozstvo laktdézy v porovngej sbsahom v pévodnom

mlieku. Laktoza sa pri spracovani mlieka na syspwve do srvatky a ta, ktora sa zachyti
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v syrovine fermentuje na kyselinu miies. Kyselina mliéna v syroch sa vyskytuje
v dvoch optickych formach: pravatoa aravotaiva (Palo, 2004).

Lakt6za, hydrolyzovana na glukézu a galaktdzirewach, je zdrojom energie.
Pdsobi na vyvazenpdraviacej mikroflory, ma pozitivny vplyv na obmetde rastu
patogénnych baktérii a podporuje rozvoj baktépiiigznivym &inkom nacreva.
Probiotické baktérie maju c¢inok na traviaci trakt atiez pri prevencii nielfoh
patologickych ochoreni. Probioticki Ulohu mézutmmeapriklad propionové baktérie
vyuZivaneé pri vyrobe syra.

Biogénne aminy, vznikajuce pri premene I'gch  aminokyselin, zaigju
prostrednictvom niektorych baktérii Glohy dbélezipge organizmus, mali by By
konzumované len v malom mnozZstve. Patria sem histartyramin, putrescin,
kadaverin (Kopéek, 2005).

3.2.2 Rozdelenie syrov

Grieger a Holec (1990yozdeuju syry poda spdsobu zrazania mlieka
ad’alSieho technologického postupu na 3 hlavné skupiny
- sladké syry— pri vyrobe sa mlieko zrédz&ikom syridla,
- kyslé syry —pri vyrobe sa mlieko zrdZza prevazngnkom kyseliny mli€énej,
ktora vznikla fermentamoucinnog’ou baktérii mli€neho kvasenia,
- topené syry —vyrabaju sa z prirodnych syrov, réznych prisad exignych

emulga&nych pripravkov (soli na topenie) pri vySSich tégod.

3.2.2.1 Rozdelenie prirodnych syrov

Vynos MP SR aMZ SR 2143/2006-100 uvadza nasledujuéenenia
prirodnych syrov:
Prirodné syry sa pdd mnoZstva vody v beztukovej hmote syra (VBHS)

v hmotnostnych percentac¢tenia na tieto skupiny:

- extra tvrdy menej ako 47 %

- tvrdy 47 a menej ako 55 %
- polotvrdy 55 a menej ako 62 %
- polomakky 62 a menej ako 68 %
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- makky najmenej 68 %
Mnozstvo vody v beztukovej hmote syra sa Wifpopod'a vzorca:
g vodyl00 g syra

VBHS = %200 (1)
100 - g tukd 00 g syra

Prirodné syry sa pd#d mnozstva tuku v suSine (t. v s.) v hmotnostnyetcgntach

¢lenia na tieto skupiny:

- vysokotuwny 60 % a viac

- plnotwny 45 a menej ako%

- stredne tny (polotwny) 25 a menej ako 45 %
- nizkotwny 10 a menej ako 25 %
- odtwneny menej ako 10 %

Mnozstvo tuku v suSine v hmotnostnych percentactvygadita s prihliadnutim na

mnozstvo tuku a vody v 100 g syra fjadzorca:

g tukd 80
t.vs. = (2)
109 vody

Pod’a Heriana (2003) moZzno prirodné syry tlelod’a viacerych kritérii:
1. Pod’a technoldgie vyroby
a) sladkeé syry
-z vysokodohrievanej syreniny (s kérou alebo bexkor
-z nizkodohrievanej syreniny (s kérou alebo bez kéry
- parené syryderstvé, zrejuce, udene)
- plesiové syry (na povrchu, vo vnatri syra)
- Syry s mazom na povrchu
- cerstvé syry
b) kyslé syry: zrejuce &rstvé

c) srvatkové syry
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2. Pod’a obsahu véapnika v beztukovej hmote syra v zavislbsod technolégie
vyroby
- enzymatické zrazanie
25%aviac - ementalske syry (100 &tndk enzymov)
- enzymaticko-kyslé zrdZanie
23-24% Cedar, maslové syry (> 90 %itiok enzymov)
19-2,3% - eidamskeé syry (70 — 90 &nak enzymov)
1,0-19% - camembert (30 — 70 &tndok enzymov)
0,6 -0,9% - syreny tvaroh (5 — 20 %niok enzymov)
- kyslé zrédZanie

>0,5% - priemyselny tvaroh (befinku enzymov)

3. Podra vysky pH a obsahu mli&neho cukru

- gerstvé syry 45-48pH 1,0- 3,5 %etmeho cukru
- nezrelé tvrdé syry 50-54pH 0,1-1,0%dneho cukru
- nezrelé mékké syry 45-48pH 0,1-0,5H#edneho cukru

- zrejuce v chlade 50-54pH 1200-% mli€éneho cukru
- zrelé syry 50-6,0 pH 0 %eatieho cukru
- prezreté syry 6,0—-7,0 pH 0 % niheho cukru

4. Podra obsahu relativneho kazeinu a stufa kyslosti tuku
- cgerstvé syry 96 % rel. kazeinu  4,5-5,0 ml N Négtuku

- eidamské syry 97 -74% 8,0 - 18|0N NaOH/g tuku
- ementalske syry 88 —77 % 6,0 01l N NaOH/g tuku
- camembert 96 — 50 % 10,0,06201 N NaOH/g tuku
- requefor 95 -60 % 30,0 -8Bl N NaOH/g tuku

3.2.3 Chyby syrov

Golian (2000) uvéadza, Ze medzi ¢egtejSie peiny chyb syrov patri
nedodrzanie technologickych postupov, nevhodna takgmacovavaného mlieka,

nedodrZanie hygienickych zasad a pouzivanie chybpyisad.
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3.2.3.1 Vonkajsie chyby syrov

Grieger a Holec (1990) publikovali nasledovné \ajgle chyby syrov:

- biela mazovito® — na povrchu syrov sa tvori fke& mnoZzstvo riedkeho,
svetlého az bieleho mazu, syry maju slanu, ostufi ameprijemne zapachaju,

- makka kéra — nedostattne chrani syr, spdsobena je nizkou teplotou pri
dohrievani a dosusani a nedostagon lisovanim,

- maknutie povrchu — kora syra zmékne az tak, Ze sa syr zvliekay gpbsobené
oSetrovanim syra teplou a méalo osolenou vodou,

- zmena farby kéry — hnedégervené alebdierne Skvrny,

- rakovina kory — na povrchu kéry sa moézZu najprv vyttosvetlé az biele
miesta, tie sa potom &l prehlbové az sa vytvori kaSovita a nlawa hmota,

- praskliny v kére — m6zu vznikntl uloZzenim syra vo \eni suchom prostredi,
pri silnejSom lisovani, pri preprave syrov vo vigadh vrstvach alebo pri
vysokej kyslosti stného roztoku,

- roztocovitost’ syrov — rozt@e vytvoria na povrchu kory jemny otvor, vo vnutri

su vSak véSie diery, vyskytuje sa pri tvrdych a dlho skladmgeh syroch.

3.2.3.2 Vnutorné chyby syrov

Vnuatorné chyby syrov popisal Golian (2000). MéaLpsejavi’ ako chyby farby,
konzistencie, Struktary, chuti a véne syrovéhoaessu to:

- biela hniloba — biele miesta v syrovom ceste, ktoré su makkédnisse
a zapachaju,

- hrdzavé az tmavohnedé Skvrny— Skvrny s pomerne malé a su vyvolané
mikroorganizmami,

- mramorovany syr — vznika nerovnomernym rozdelenim soli alebo
nerovnomernou fermentaciou syroviny,

- zdurenie syrov — prejavuje sa deformaciou tvaru, gonin sa spodna alebo
vrchnacag’ zdvihne. Rozoznavame dva typy zdurenia: skoréskaré,

- slepy syr— je to chyba tvrdych syrov, v ktorych sa nevytaoxakavané oka
a syr ostava bez 06k,

- kysly syr — neprijemna kysla cliumoéze vznikné@ pri spracovani mlieka

s vySSou kysla®u, pri pouziti vysokych davok syridla, pri vysokaobsahu
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srvatky v ceste alebo pbsobenim vysokej teplotyapoodkvapkavania alebo
lisovania,

- horky syr — moZe vznikntl pri spracovani horkého mlieka, nasledkom
vysokého obsahu srvatky alebo pri rychlo solenychregicich syroch
nasledkom rozvoja nevhodnej mikroflory,

- mydlova chut — vyskytuje sa pri prezretych syroch ako doésledok’eného

poctu alebocinnosti inej mikroflory.

3.2.4 Vyroba prirodnych syrov

3.2.4.1 Technologicky postup vyroby prirodnych syre

Mlieko uréené k vyrobe syrov musi it v3etky kvalitativne ukazovatele,
ktoré ukuje Potravinovy kdédex SR. Po stranke technologiskeyyZzaduje, aby mlieko
dobre kyslo a dobre sa zrazalo syridlom. Jeho kysiema prekréit’ hranicu 7,6 pokh
SH. V mlieku sa nesmd nachadzeo v&sSom mnoZstve plynotvorné, peptoriza
a spoérotvorné mikroorganizmy. Mlieko k vyrobe symesmie obsahovaonzervané
prostriedky a inhitiiné latky. Mlieko sa pasterizuje pri teplote 85 °[eba Setrne -
teplom 72-75 °C po dobu 20-30 seklnd. Po pastérizacmlieko vychladzuje na
syriacu teplotu 32-34 °C a napéasSsa do syrarskych vani alebo vyrobnikovériag’
mlieka sa upravuje pdid obsahu tuku v suSine syra. Tesne pred syrenipnicavaju
Cisté syrarske kultiry a smotanovy zakys [fodavodu. Upravené mlieko sa syri takou
davkou syridla, aby sa zrazilo za 30 minat. Zrazamlieka ma spravnu tuhked’ sa
lomi hladkym lomom. VSetky druhy syridiel sa pridfy do mlieka zriedené na silu
1:1000. Syridlo sa zriedi vo vlaznej vode. Roztgkidla sa priddva do mlieka za
neustaleho mieSania (Kereste$ a Selecky, 2005).

Mlieko sa zraza kil vplyvom kyseliny mli€nej vytvorenej z laktézy mliou
fermentaciou (kyslé &erstvé syry), syridlovym enzymom — chymozinom (réajnrdée
syry) alebo pdsobenim obidvoch faktorov v réznya@jemnych pomeroch (ostatné
syry). Kyslé syry sa vyrabaju bez pridania syridadak a i.,1996).

Spracovanie zasyrenej zrazeniny mlieka sa vykonAwdl ruéne — vySkolenym
pracovnikom, alebo automaticky — pomocouWifaa. Syrovina sa kraja a drobi pri

postupnom zvySovani atdk drobidiel. Ma by rozdrobena za 8-15 minat nalkes’
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zrna o priemere 2-4 milimetre. Spravne vypracovargtuzené syrové zrno sa po
miernom stlaeni v dlani nelepi, ale da sa rozntnna pévodnu vikos’. Spravne
vypracované a stuzené syrové zrno sa z vane algbbnika vypuga do dostupného
tvarovacieho a lisovacieho zariadenia. Pracovnéagpe maju by vykonavané padth
navodu vyrobcu a s éadom na kvalitu pouzitého mlieka, technolégie vyro¥s case
lisovania su syry automaticky ¢&né. Véké bloky syra sa rozkrajaju na pozadovanu
vel’kos® a zasolia sa. Vo Vkokapacitnych syrarniach sa solia Ysom kupeli,
nagastejSie v paletach, koncentracidrsgho kipéa ma by 18-19 % soli NaCl. Sy
kupd’ musi cirkulovd. Po zasoleni nastava zrenie syrov.

Zrenie syrov zafia mikrobiologické, respektive biochemické zmeny
podmigiujuce vyvoj aromy a textury, charakteristické preity typ prirodného syra.
Biochemické reakcie prebiehajucec¢pe zrenia prirodnych syrov mozno roztialia
primarne a sekundarne procesy. K primarnym procegatnia: premena laktozy,
proteolyza a lipolyza. Sekundarne procesy w#ajdr reakcie, pri ktorych su ¢&inou
vol'né aminokyseliny a ymé mastné kyseliny prentiané na prchavé zlozky arémy.
Ide napriklad o procesy deaminacie, dekarboxyladr@nsaminacie, eliminacie,
desulfurikcie a iné (Pachlova a i., 2009).

Doba zrenia, teplota, vihktbsvzduchu a celkové zrecie priestory zavisia od
konkrétneho druhu syra. NajstejSie vSak zrenie prebieha pri teplote 8-12é@ativnej
vlhkosti vzduchu 80 %. Vyzreté a ozeaé syry sa skladuju pri teplote do 10 °C.

Medzi syry tvrdé z vysokoohrievanej syroviny patriementél, Emental krupinsky,
Gryjer bardejovsky, Karpatska tehla, Karpatsky syoravsky bochnik, Primator,
Tekovsky syr, Vajnorsky syr a iné. Ich syrovinacaieva za neustaleho mieSania na
teplotu asi 48-53 °C. Medzi syry s nizkoohrievasgrovinou patria: Gouda, Eidamska
tehla, Eidamsky boch&ek, Zvolenska tehla (Kerastes a Selecky, 2005).

3.3 Tavené syry

Tavené syry mozu ydefinované ako modifikovana forma prirodnych syrov
pripravena za pomoci tepla. Mletim a zmieSanimgédodnalebo viacerych druhov syrov
s vodou, sbou, farbou a emulgatorom sa vytvori homogénna ipk#sthmota, ktora je
zvycajne zabalend za tepla. Tavené syry mézu obsahosa ako 4,0 % bezvodého
povoleného emulgatora alebo stabilizatora. Nemwgliobsahova viac ako 47 %
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vihkosti. Obsah mligneho tuku nesmie I5ynizSi ako 40,0 % suSiny. M6Zu obsahdva
0,1 % kyseliny sorbovej alebo jej sodnej soli (ssed cheese, 2008).

Zasiatok vyroby taveného syra sa datuje okolo rokull¥k’ vo Svagiarsku
tavenim ementalskeho syra sd’ami kyseliny citronovej vznikol trvanlivy produkt
s uspokojivou chtou a konzistenciou (Lerchova, 2003).

Bunka ai. (2009) popisuje tavené syry ako tie, ktsaévyrabaju zahrievanim
zmesi syrov, ktoré moézu Byvréznom stupni zrelosti, s taviacimi I'smni za
Ciastaného podtlaku a stadleho mieSania, az kym sa nddusiiomogénna hmota
poZadovanych vlastnosti.

Tavené syry obsahuju rovnaké vyzivové latky akioopné syry. Taviace soli,
ktoré sa pouZzivaju pri ich vyrobe, obohacuju teinah syrov al’alSie mnozstvo sodika
a draslika. Nie su zdraviu Skodlivé arychlo sa r@slednom naruSeni absorbuja.
Tavené syry vzZPFadom na pouzity taviaci proces, su strdviggSie a obsahuju o e
menej vitaminov skupiny B v porovnani s prirodngyimi (Palo, 2004).

Nutricnd hodnotu tavenych syrov podmigl suroviny, ktoré su k ich vyrobe
pouzité. Hlavnou bielkovinou tavenych syrov je Kazektory ma vysoku biologicku
hodnotu. Druhou vyznamnou Zivinou nachadzajlucow svenych syroch je mkay
tuk, v ktorom je vzajomny pomer nasytenych, monasgtenych a polynenasytenych
mastnych kyselin priblizne 1 : 0,35 : 0,07 {Ra a i., 2009).

Okrem klasickych tavenych syrov existuju eSte @galtavenych syrov. Kich
vyrobe sa pouzivaju vainou kazeinaty, bielkoviny iného ako ndireeho p6vodu,
rastlinné oleje, taviace soli a latkycané k aromatiz&cii. Ich hlavna predfiegpaiva
Vv zniZzeni nakladov na vyrobu a nakladov na suroigiloz a i., 2009).

Takto vyrobené syry su obvykle lacnejSie. Tavey® s obsahom zmesnych
tukov su tiez roztierafeejSie,co je utavenych syrov Ziadana vlastho$ieto syry
obsahuju vyvazenejsi pomer medzi nenasytenymi yearasni mastnymi kyselinami
amaju oproti klasickym syrom, ktoré obsahuja lefietmy tuk, zniZzeny obsah
cholesterolu (Obermaier, 2009).

Vynos MP SR a MZ SR. 2143/2006-100 charakterizuje tieto syry ako tavené
syrové vyrobky a su to vyrobky vyrabané taveninogys pridanim réznych zloziek a
pridavnych latok, ktoré majua charakteristicky vplywa organoleptické vlastnosti

tavenych syrovych vyrobkov.
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3.3.1 Rozdelenie tavenych syrov

Vynos MP SR a MZ SR. 2143/2006-100 uvadza nasledovné delenie tavenych
syrov a tavenych syrovych vyrobkov gadbouzitych zloZiek na ich vyrobu:
a) tavené syry jednodruhové krajaté,

b) tavené syry jednodruhové roztiefate,

c) tavené syry druhovo nepomenované kréete

d) tavené syry druhovo nepomenované roztiéngte
e) tavené syrové vyrobky.

KeresteS a Selecky (2005) uvadzaju nasledovnaéiddievenych syrov:

1) pod’a obsahu tuku v suSine na:

- tavené syry s obsahom 60 % tuku v suSine a viac,

- tavené syry s obsahom 45 — 55 % tuku v susine,

- tavené syry s obsahom 40 % tuku v suSine a menej,
2) pod’a konzistencie sa delia na:

- tavené syry polotuhé az tuhé,

- tavené syry roztieratteé.

3.3.2 Vyroba tavenych syrov

Vyroba tavenych syrov napriek &&snej modernej V&ovyrobe patri medzi
najnar@nejSie technologie mliekarenského priemyslu hlawhkadiska zabezgevania
Standardnej kvality. Kvalitu tavenych syrov ovpiyye cely rad faktorov
spolupésobiacich v ramci jednotlivych technologickyetap reproduiného procesu.
Rozhodujucim faktorom su vlastnosti spracovavanep\any. Kvalitny taveny syr sa
mozZe vyrabélen z chtiovo a konzistetne dobrého prirodného syra (Herian, 2001).

Tavené syry je mozné v&snosti vyraba diskontinualne alebo kontinualne,
pricom v krajinach strednej Eurdpy je eSte stdle rem&jSi diskontinualny spbsob
(Buinka a i., 2009).

Kontova (2004) popisuje vyrobu tavenych syrov sledujucich krokoch:

- vyber suroviny na tavenie,
- priprava suroviny — Uprava, krajanie,

- Standardizacia, mieSanie,
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- pridavok taviacich soli a pridavnych latok,
- tavenie,

- formovanie, balenie, tuhnutie,

- finalne chladenie — skladovanie.

Vyroba tavenych syrov je i zloZity chemicky, fyzikélny i mikrobiologicky
proces. Vyskumny Ustav mliekarensky v Ziline saéditoky zapodieval syrarskou
problematikou i problematikou vyroby tavenych syfblerian, 2004).

Predpokladom kvality tavenych syrov je spravny eaylsyrov, ktoré su
starostlivo vybrané pdd kvality, stuppa zrelosti, arbmy a chute. Vybrané syry sa
najskor nakrdjaju a pomelld, potom sa zmieSaju @a¥ 3 percentami taviacich soli
a inymi prisadami, ako smotanou, maslom, suSenwétksru, ale aj salamou alebo
Sunkou a korenistymi prisadami, napriklad bylinkamhiorkami alebo paprikou a piad
poZzadovanej pevnosti aj s vodou. Zahrievanim zklsidmieSania vznika tekuté az
pastovité jemné cesto, ktoré sa okamzite, eSteoracd, plni a chladi v chladiacich
tuneloch (Lerchova, 2003).

Greifova (2004) uvadza, Ze tavené syry tvoria dmei skupinu syrov
a vyrabaju sa tavenim za vakua s pridavkom tawasii ad’alSich komponentov.
Pod’'a typu syra je teplota tavenia 75 az 90 °C a pogubidobu 5 az 15 mindt.
Surovinou na vyrobu tavenych syrov su dobré sytgrékvSak mozu machyby vo
vzhrade a tym znizuju ich hodnotu v priamom predajprildad slepé syry bez tvorby
ok, syry s trhlinami a pod.

Vynos MP SR a MZ SR. 2143/2006-100 uvadza, Ze tavené syry su vyrobky
vyrabané z jedného druhu syra alebo viac druhogvsgirvenim, mletim, mieSanim s
taviacimi séami tepelnym zadhrevom pri teplote najmenej 70 °vani najmenej 30

sekund s pridanim alebo bez pridania inych zloZiek.

3.3.2.1 Charakteristika a vyber suroviny na tavenie

Na dosiahnutie kvality tavenych syrov ma podstagolyv pouzita surovina. Pre
vyber taviarenskej suroviny je potrebné u syrosenych na tavenie zéadnt: druh
syra a jeho rozsah zrenia a tiez kvalitu a zlozswiev.

U kyslého tvarohu prebehlo intenzivne prekysnutiakaner Ziadne zrenie. Zddiska
nizkeho obsahu vapnika v kyslom tvarohu a silnémiodicaniu bielkovin nie je tento

vyrobok vémi zaujimavy pre vyrobu tavenych syrdverstvé syry st mierne nakyslé,
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pomoci taviacich soli. Pre tavené syry su najviagjimavé syry zrdzané syridlom,
u ktorych sice prebieha fermentacia, ale len relati ohranienda, takze kazein
a z vékej casti vapnik, ako aj Struktara miciel zostali zacho®. Atypickou
taviarenskou surovinou su syry vyrobené z diafiimmého mlieka (Kontova, 2004).
Podstatny vplyv na konzistenciu tavenych syrov shépeé zrelosti zakladnej
suroviny — prirodného syra. Pouzitie neprezretepwny ma za nasledok tuhSiu
a gumovitejSiu konzistenciu. K vyhodam takychtoosypatri aj vysoka vaznosody.
Mlad& surovina sa vyuziva predovSetkym na vyrolmkdlych a platkovych tavenych
syrov. K jej nevyhodam patri prevazne prazdnolute, horSia taviteos’, moznos
tvorby vzduchovych bublin v désledku vysokej viskypztavenej zmesi. Naopak
pouzitim zrelej suroviny dosahujeme jemnejSiu dieoaté’nejSiu konzistenciu. Zmes
tvorena predovsetkym zrelejSou surovinoul@hko taviténa a finalny vyrobok mé
spravidla plnd avyraznid wh. Nevyhodou moéze Wytvorba priliS ostrej chuti

a nebezp&nstvo znizenia stability vytvorenej emulzie (Blegka i., 2007).

Tabulka 1. ZloZky, ktoré moZno pouZina vyrobu tavenych syrovych vyrobkov
(Vynos MP SR a MZ SR. 2143/2006-100).

ZloZzky iné ako| Tavené syry| Tavené syry krajatd’né | Tavené syrové
syry krgjate’né a tavené| a tavené syry| vyrobky
syry roztieratel’né, | roztieratePné, druhovo
Jednodruhové nepomenovaténé
Maslo,  maslovy len na| pripustné pripustné
tuk, smotana Standardizaciu
mnoZzstva tuku
Ostatné mligne nepripustné pripustné, mnozstvo | pripustné, susina
zlozky laktozy najviac 5,0 % pochadzajuca zo
Syry najmenej
51,0 %
Jedla sb pripustné pripustné pripustné
Bakteridlne kultary| pripustné pripustné pripustné
a enzymy
Cukor ainé latky nepripustné nepripustné nepripustné
SO sladiacim
acinkom
Korenie a sezénna| pripustné, poth druhu vyrobku v mnoZstve, ktoré je potrebné| na
zelenina vytvorenie charakteristickej chuti
Ostatné zlozky pripustné, v mnozstve, ktoré neprgeajednu Sestinu celkového
mnozZstva suSiny a ak dodavaju len charakteristitke
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3.3.2.2 Taviace soli

Po syrovej surovine su to prave taviace soli, &tottuju stav tavenych syrov.
Bez taviacich soli nie je mozné vyrélivalitné tavené syry (Kerestes, Selecky, 2005).
Uréenie zmesi taviacich soli zavisi predovSetkym odrakteru prirodnych
syrov, ostatnych surovin, od pH suroviny a pozadgeh vlastnosti vysledného
taveného syra. Zdhadnt treba aj konkrétny typ vyrobného zariadenia, loalia
techniku, priebeh chladenia a iné (a, Buikova, 2009).
PoZiadavky na taviace soli su nasledovné:
- vymena ionov — vazba vapenatych i6nov,
- rozpustnos soli vo vode,
- zdravotna neskodnts
- neutralne senzorické vlastnosti (Jensen, 2005).
Ako taviace soli sa pouZzivaju zaigjne 3 druhy soli:
a) citraty (soli kyseliny citronove))
b) monofosfaty (soli kyseliny monofosfonej)

c) polyfosfaty (soli kyseliny polyfosfateej), (Herian, 2001).

3.3.2.2.1 Taviace soli na baze citratov

Citraty su soli odvodené od trikarboxylovej kysglicitrbnovej. Z celého radu
dostupnych citratov sa ako taviace soli pouZivajgdpvSetkym citraty trisodné.
Dévodom je skuténog’, Ze monosodny aj disodny citrat spdsobuju silngsianie
zmesi,¢o ma za nasledok vznik nestabilnej emulzie, ktatdw rahko uvdnuje vodu.
Citraty maju nizku afinitu k vapenatym ionom a niz&chopno$ zvySt hydrataciu
proteinov a tukovej emulzie v tavenych syroch. \kgsfe vSak ich pufina schopnas
PouZzivaju sa prevazne v zmesiach s inymi taviasoifami, hlavne polyfosfokgmanmi
(Mizuno a Lucey, 2005).

Citraty su vémi 'ahko rozpustné, napiavaju bielkoviny len malo. Pouzitie
citratov je vhodné na vyrobu blokovych a platkovyakenych syrov. SU méalo vhodné
na vyrobu roztierateych tavenych syrov a na vyrobu tavenych syrovydpravkov.
Maju vyuzitie len vtedy, k& je syrova surovina prezreta, 9'ne kratkym cestom

a musi by vel'mi opatrne tavena (KeresteS a Selecky, 2005).
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3.3.2.2.2 Taviace soli na baze fosfameanov

Fosforénany su soli odvodené od kyseliny trihydrogenfosfoej a tvoria
skupinu zl@enin, pre ktoré je spalné to, Ze obsahuji anién (P®, pricom soli
obsahujlce jednu takuto skupinu sa nazyvaju orfifesany. Pri zvySenej teplote
moéze dobjs k vzniku polyméru. Fosfosmany v potravindch podstatne ovpiya
vlastnosti pritomnych proteinov prostrednictvomatry podmienok v prostredi ako je :
zmena pH, iénove sily roztoku, odStiepenie katiGmodobne (Bitka a i., 2009).

Monofosfatom podobne ako citratom chyba krémovawhopnos, ktora sa
prejavuje vtom, Ze syrové cesto tavené monofosf@nriedke. Nie su vhodné na
vyrobu roztieratnych tavenych syrov. Vyskytuju sa aj Vagie ®&inky, vytvaraju
mydlovita chw’, ostra cht tavenych syrov. Polyfosfaty su vybornymi mani iénov,
su vhodné na vyrobu vSetkych roztiefatgch tavenych syrov, hlavne ¢twych
a vysokoti@nych, vratane tavenych syrovych pripravkov (Kerest&elecky, 2005).

Taviace soli fosfatového typu sa v technoldgiioby tavenych syrov vyuzivaju
hlavhe na dosiahnutie roztieritej a homogénnej Struktary taveného syra bez
separacie vody, tuku a proteinu. V praxi sa poyiivassSinou sodné soli fosfatov a
polyfosfatov, ktoré maju schopnbdstiepi’ vapenaté iony z kazeinovej matrice
prirodnych syrov a nahratich sodnymi ionmi. Schopntssazby vapenatych iénov
moéze md vyznam aj z hadiska antimikrobialnych vlastnosti. Predpoklada za
vapenaté iony stabilizujd bunkova stenu mikroorgamv a mézu ovplyvidi vitalitu

mikroorganizmov (Biikova a i., 2008).

Tabulka 2: Fosforénany pouzivané ako taviace soli pri vyrobe taversyebv (Buika
ai., 2009).

Obsah pH 1%
Skupina Latka Vzorec Ekdd | vodného
P,0s (%)
roztoku

Dihydrogenfosforénan NaH,PO, | 59,15 E339| 4,5

sodny
Ortofosfor&nany g/loc:jr:]c;hydrogenfosfoman N&HPO, | 50,00 £330 9.1
Fosfor&nan sodny NaP©O 43,94 E339| 11,9

Dihydrogendifosforénan

Difosforetnany § NaH,P,O; | 63,95 E450| 4,1
(pyrofosforé&nany) sqdny

Difosforetnan sodny N#,O; 53,38 E450| 10,2
Trifosforetnany Trifosforénan sodny Ne;0p | 57,88 E451| 9,7

Polyfosforénany | Polyfosforénan sodny (NaPg), | 69,61 E452| 6,6
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Tabulka 3: Schematické znazornenie fuimich vlastnosti taviacich soli pialich
chemického zlozZenia (Jensen, 2005).

ZloZka Pufrovacia kapacita I6nova vymeng Krémovacia schopnds
(posun pH taveniny

Citraty XXX 0az X 0

Monofosfaty| XXXX Oaz X 0

Difosfaty XXX X az XX XXXX

Trifosfaty XX XX aZz XXX XXX

Polyfosfaty | Xaz 0 XXXX Xaz0

0 - bez dinku, X - slaby dinok, XX - stredny stupelcinku,
XXX az XXXX - ve'mi silny (€inok

3.3.2.2.3 Nahrady tradénych taviacich soli

V skasnosti je trendom vyroba tavenych syrov bez pautzadinych taviacich
soli. Ako ndhrada taviacich soli sa pokusne potizZistaine hydrolyzovany kazein.
Uspokojivé vysledky sa vSak dosiahli len giastacnom nahradeni taviacich soli
(priblizne 50 %). Pri tplnom nahradeni sa vyrazher&ila tavit€énos’ zmesi a zvysila
sa pravdepodobntsivolnovania tuku vo findlnom vyrobku (Kwak a i., 2002).

Bunka ai., (2009) uvéadzaju ako nahradu taviacich smktoré hydrokoloidy
ako: modifikovany Skrob, lokustova guma, xantanguéna a nizkometylovany pektin.
Uspokojivé vysledky dosiahli prevazne pri pouzithdifikovaného Skrobu a lokustovej
gumy.

Cernikova a i., (2007) sledovali moztiasahradf taviace soli pomocou pektinu
v kombinacii s lecitinom a aplikaciou Zelirujucikbragenanov.

Hladka ai., (2009) sa zaoberali mozZtms vyuZzitia dikarboxylovych kyselin
ako nahrady taviacich soli pri vyrobe tavenych symikarboxylové kyseliny maju
v malych koncentriciach vplyv na organoleptickécnnologické vlastnosti vyrobku.
Urcuju hodnotu pH potravingim do zna&nej miery ovplywuju aj priebeh chemickych
reakcii, mikrobiologicku stabilitu pg@as tepelného spracovania a skladovanie vyrobku.
Karboxylova skupina je silne polarna avytvara medebou aj medzidalSimi
polarnymi molekulami silné vodikové vazby. V porawmi s mineralnymi kyselinami
patria medzi slabé kyseliny. Maju afinitu k vapgmationom, su teda schopné odstiepi
vapnik z proteinu a mozno ich potizeko nahradu taviacich soli. Skumali sa
nasledujuce kyseliny:tavd’ova, malonova, jantarova, glutarova, adipova, poveel

suberové, maleinova, fuméarova.
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3.3.2.3 Pridavné latky

Predtavenina moéze vo viéke] miere ovplyvni reologické vlastnosti taveniny
a tym i konzistenciu taveného syra. Ulohou prediaueje dosiahnti krémovaci efekt
s optimalnym mnozZzstvom, reguldvataviaci proces a ovplyova’ Struktdru
a konzistenciu. Pre blokové tavené syry nie je gimtéd predtavenina, pretoze nie je
potrebny silny krémovacic¢inok. Neziaducou vlastnésu predtaveniny je pieskovitys
pretoZe sa taviaca hmota po kratkéese taktiez spieskovatie.
Voda je obsiahnuta v kazdom syre, nie v3ak v dostetmm mnoZstve na rozpustenie
taviacich soli, na dosiahnutie dobrej disperziepla€j emulzie, preto sa eSte musi
prida’. MnoZzstvo potrebnej vody pre tavenie sa da ¥itpd zo suSiny taviarenskej
suroviny a zo susSiny hotového taveného syra. Paida@avbd’ na z&iatku tavenia alebo
v dvoch stupoch — polovica na Z&tku a druh& polovica ku koncu taviaceho procesu,
ponechd sa eSte asi 2 minaty mieSaniecegdoin rovnomerného zapracovania vody do
taveniny. Pri tomto postupe sa kazein s koncentrgwaroztokom taviacich soli lepSie
zabuduje ako pri jednorazovom pridavku vody.
SuSené mlieko, suSena srvatka, cmarlLaktéza obsiahnutd v suSenom mlieku
avsuSenej srvatke podporuje zalwsnie. Obsah laktézy z doévodu chuti
a konzistencie by nemal prekit 4 % v konénom vyrobku. Tieto pridavné latky nie
su vhodné pri vyrobe blokovych tavenych syrov. WySEnoZzstva laktozy mézu
spbésobovéa chyby tavenych syrov. Srvatka nepriaznivo ovplye pevnu Struktlru, ale
srvatkové bielkoviny dobre viazu vodu (Kontova, 200

3.3.2.4 Tavenie

Vynos MP SR aMZ SR:. 2143/2006-100 uvadza, Ze tavenie syrov je
technologicky proces, v ktorom sa zmes syra, té&hasoli ad’alSich zloZiek vystavuje
v taviacom strojnom zariadeni takej kombinacii ¢épla trvania ohrevu, Zze déjde ku
konzistenym zmenam a ziska sa charakteristickd homogénngahm

Proces tavenia ma predovSetkym fyzikalno-chemickwyarakter. Nastavaju
zmeny v koloidnom a disperznom stave syrovej hmalg, nedochadza ku degradacii
bielkovin. Pri tavenych syroch dochadza k zvySenizpustného dusikago je

vysledkom tvorby rozpustnych ziénin kazeinu s taviacoulsa (Kontova, 2004).
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Samotny proces tavenia mozno pokladea jemné rozloZzenie kazeinovej
Struktury uz mechanickym rozdrobenim z&asinej zmeny syrovej masy na koloidny
roztok. Tento proces je vSak mozny iba za pritomirsiabilizujucich a emulgaych
latok. Prvym predpokladom tavenia syrov je odstnéealebo chemické viazanie
vapnika do komplexnych zténin aich vymena za jednomocné sodikové idny.
Jednomocné kationy maju totiz na rozdiel od dvojnyob dispergény (€inok a slizia
na rozpuganie proteinovDaldimi podmienkami Uspesného tavenia zmesi syrov su
homogenizacia zmesi, nafjavanie objemu a zvySovanie viskozity (Herian, 2004

Patas procesu tavenia saca@aju navazovapolyvalentné aniony (cez vapenaté
idny) na proteiny, ktorych hydrofilny charaktertygento zvySuje. Nasledny naviazanim
dodat@nej vody rastie viskozita taveniny veduca ku kréarou (Brickley a i., 2007).

Pri taveni mbze dofsk prekr@eniu optimalneho tavenia, pom tavenina- sol,
ktory bol pévodne visk6zny aZahavy, dostava pudingovl aZz pevnu konzistenciu.
Tento stav sa nazyva prekrémovanie. Aby k tomu $lede potrebné tavenie uk®i
v pravom okamihu pd@ odhadu spravnej zmeny Struktury taveniny (Kont@@d4).

Teplota tavenia by mala bywyse 72 °C. V&inou vSak tavenie prebieha pri
teplotach 80 — 85 °C. So stlpajlcou teplotou jegbmié skrati ¢as tavenia (Herian,
2004).

Pri taveni za pouzitia priamej pary je doélezité mzmnozstvo kondenzatu.
Velky vyznam ma i tfka a intenzita tepelného a mechanického oSetrayinré su

zavislé od suroviny a poZzadovanej kvality tavengyra (Herian, 2001).
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Taburka 4. Prelifad vplyvu technologickych faktorov na proces taagierian, 2004).

stredne prezreta

Technologicky faktor Tavené syry polotvrdé, Taveneé syry roztieratd’né
platkové a blokové
Surovina prevaZzne mlada az zmes mladej a viac

stredne prezretej

Obsah kazeinu

75-90 %

60-75%

Struktdra

prevazne dlhi

kratka az dlha

Taviace soli

tie, ktoré nekrémuijd,
zmes citratov a fosfoéaanov
s niz8im pH

tie, ktoré krémuju, zmes
fosfatov s vyssim pH

MnoZstvo vody

10 — 25 % jednordzovo

20 — 45 % \cjoh

Teplota 80-85°C 85-98°C
Dizka tavenia 4 — 8 minat 8 — 15 minut
pH 54-59 5,9-6,2
MieSanie pomalé rychle
Predtavenina 0-2% 5-20%
Susené mlieko 0% 5-10%

Homogenizacia

bez homogenizacie

Ziadana homogéaizac

Chladenie

pomalé (10 — 20 hodin)
pri izbovej teplote

rychle (15 — 30 minut)
v chladiarni

Zaobchadzanie pri vyrob

e Krai jemné

@inné mieSanie

3.3.3 Chyby tavenych syrov

Chyby tavenych syrov bliZzSie popisuje Herian (200Medzi hlavné chyby
tavenych syrov patria chyby v chuti, voni a korasli. Ostatné chyby moézu by
v baleni a pripadne v nevhodnej mikrobiologii, kaeozno zaradi plesnivenie,
naddvanie ainé. Spravna konzistencia taveniny gtajémna, homogénna, mierne
zahustend, Vme stekajuca z mieSadiel, nie vSak lepkava. Préusaai tavenych syrov
by potom mala b roztieraténd, nie vémi makka alebo tvrdd a najma nie lepiva,

munatd, pripadne gumovita.

Chyby v chuti a voni
- fadna, prazdna- priinou st nedozreté syry, tvaroh,
- stara, StipPava, ostra— prezreté syry, treba uprawizsie pH,
- kysla — kyslé suroviny i taviace soli, treba starSieysyyssie pH,
- mydlovita — staré syry, prezreté, treba mladSie syry, niple pozor na staré
maslo,
- plesniva, zatuchnuta — nevhodné syry plesnivé, zatuchnuté, treba lepSie

oSetrovd surovinu, regulovamietie.
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Chyby v konzistencit

- zrazena tavenina, odlupuje sa od stien tagky, je krupi ¢kovita
Pricina: nizke pH taviacej soli, malo taviacich soli, ksatas a nizka taviaca teplota.
Odstranenie prida’ starsie syry, taviace soli s vy33im pH, piatkas tavenia a zvysSi
teplotu.

- tavenina je tuh4, gumovita
Pricina: ve’mi mladé syry, nizky obsah vody, nizke pH, nevha@néce soli.
Odstranenieprida’ starSie syry, pridavodu, zvys pH, dlhSie mie&a

- tavenina je vé’mi tekutd, nehustne
Pricina: nizka susSina, staré syry, kratkys tavenia, nevhodné taviace soli.
Odstranenie znizi' pridavok vody, poufi stredne zrelé syry, tavidlhSie, poufi
polyfosfaty, pouzi pridavok predtaveniny.

- tavenina je dlha a nedostaténe krémuje
Pricina: mladé syry, nevhodnakanmalé otéky mieSadla.
Odstranenie starSie syry, vodu pridana 2x, zvyd ot&ky acas tavenia, uprati
zloZenietaviacej soli.

- taveny syr je krupi¢kovity, zle viazany
Pricina: vySSia kyslos, mélo taviacej soli, kratkyas tavenia, staré syry.
Odstraneniezvyst’ pH, zvyst mnozstvo taviacej soli &s tavenia, pridamladé syry.

- taveny syr je lepivy, maravy
Pricina: nevhodna zmes alkalickych taviacich soli, vysal@&ky soli, véa vody
odrazu, méalo mieSany, vysoké pH, syr nie je skraangynevhodna félia.
Odstranenie nizSie pH, vodu pridana 2x, viac mieda pridavok taveniny, znigi
mnoZzstvo soli, taveninu migSaz do naformovania.

Tavenie syrov prezivaju anaerObne sporulujuce pimoé a peptonizujuce
klostridie. Plynotvorné klostridie sposobuju v Zahgich tavenych syroch za istas
v zavislosti od teploty Selest a neskor aj zjavaélivanie. Tieto chyby sa objavuju
naiastejSie, k& tavené syry nie sU po zabaleni schladené na teglotl 10 °C.
Proteolytické klostridie spdsobuju v tavenych siirdmele hnilobné miesta, ktoré aj
hnilobne zapéchaju. Vyroba tavenych syrov z mikotdgického fliadiska nie je vSak
az tak zlozita a chulostiva ako vyroba prirodnygtog (Greifova, 2004).
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3.3.4 Senzorické hodnotenie tavenych syrov

Poda Kriza ai., (2007) moZzno tavené syry senzoricky htdnpé&bodovou
a sedembodovou stupnicou, gmin sa hodnotia nasledovné senzorické znakyfadh
farba, konzistencia, cliua véia. Stupnice maju vSeobecnu plathaspre tavené syry
s pridavkom masa, zeleniny, hub a podobne je poérath primerane upravirozsirt,
doplnit).

Celkové hodnotenie — ptibodova stupnica

1. Vynikajuce — chu’ av&a musia mé hodnotenie vynikajlice, vo vSetkych
ostatnych ukazovaltech nie horSie ako vyborné.

2. Vyborne —chuw a véha nesmd mahodnotenie horSie ako vyborné, vo vSetkych
ostatnych ukazovaitech nie horSie ako dobré.

3. Dobré — chuw’ avé@a nesmu mahodnotenie horSie ako dobré, vo vSetkych
ostatnych ukazovatech nie horSie ako menej dobré.

4. Menej dobré —taveny syr nesmie Ifyhodnoteny horSie ako menej dobry.

5. Nevyhovujuce - taveny syr v ktoromkdvek ukazovateli hodnoteny ako

nevyhovujdci

Celkové hodnotenie — sedembodova stupnica

1. Vynikajuce — chu’ av&a musia mé hodnotenie vynikajlice, vo vSetkych
ostatnych ukazovaltech nie horSie ako vyborné.

2. Vyborné —chuw’ a véa nesmd mahodnotenie horSie ako vyborné, vo vSetkych
ostatnych ukazovaitech nie horSie ako Veni dobré.

3. VePmi dobré —chu’ a vGia nesmu mahodnotenie horSie ako Kmi dobré, vo
vSetkych ostatnych ukazovéteh nie horsie ako dobré.

4. Dobré —chuw avéa nesmu ma hodnotenie horSie ako dobré, vo vSetkych
ostatnych ukazovaltech nie horSie ako menej dobré.

5. Menej dobré —taveny syr nesmie Isyhodnoteny horSie ako menej dobry.

6. Nevyhovujlce —taveny syr nesmie lijnodnoteny horSie ako nevyhovujuci.

7. Uplne nevyhovujlce —tavenysyr v ktoromkdvek ukazovateli hodnoteny ako

uplne nevyhovujuci.
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3.3.5 Metbdy skuSania tavenych syrov

Taburlka 5: Metody skiSania tavenych syrov (Tomaska, 2004).

ISO Nazov Princip

1735:2004 Syry atavené syrové vyrobky | Rridanie kyseliny chlorovodikovej
Stanovenie  obsahu tuku |-aetanolu ku vzorke. Extrahovarjie
Gravimetrickd metdda (Referéma | tuku rozpugadlami a odstranenige
metdda) rozpu¥adiel odparovanim alebo

destilaciou. Zvézenie  zbytku
a vypaet.

2962:1984 Syry atavené syrové vyrobky| RozloZenie  vzorky  kyselinou
Stanovenie  celkového  obsahsirovou a peroxidom  vodika.
fosforu — Molekularna absa¥pé| Vytvorenie molybdénovej modrej
spektrofotometricka metéda pridavkom reatného ¢inidla.

Fotometrické meranie vzniknutého
modrého sfarbenia. Vyget.

2963:1997 Syry atavené syrové vyrobky| Extrahovanie rozpustnych podielov
Stanovenie obsahu kyselinyzorky. Pridanie vhodnych
citrbnovej — Enzymatickd metéda | enzymov k extraktu. Fotometrické

meranie apreget na kyseliny
citronova.

5534:2004 Syry atavené syry — StanoverBusenie vzorky s pieskom v suSiarni
obsahu celkovej susiny (Refeted | pri  teplote 102 °C. Odvazenle
metoda) zvySku a vypoet.

5765-1:2002 | SuSené mlieko, suSené zmrzlinoWéproteinizacia vzorky. Hydrolyza
zmesi atavené syry — Stanovenigritomnej laktézy laktazou na
obsahu laktozy — Cag 1:| glukézu a galaktézu. Enzymaticka
Enzymatickh metdda s vyuZitinreakcia a nepriame spektrofotomet.
glukézovej jednotky laktozy stanovenie glukézy. Prepet na

pritomnu laktozu.

5765-2:2002 | SuSené mlieko, suSené zmrzlinoéproteinizacia vzorky. Hydrolyza
zmesi atavené syry — Stanovenigritomnej laktézy laktazou na
obsahu laktozy - Cag 2:| glukézu a galaktézu. Enzymaticka
Enzymatickh metdda s vyuZitinreakcia a nepriame spektrofotomet.
galakt6zovej jednotky laktdzy stanovenie galakt6zy. Prefm na

pritomnu laktozu.

5943:1988 Syry atavené syrové vyrobky| Rozsuspendovanie vzorky vo vode.
Stanovenie obsahu chloridov |-Okyslenie s kyselinou dusiou
Potenciometrickd tittma metdda | a ndsledna potenciometrickd titracia

chloridovych i6nov s odmernym
roztokom dusinanu striebornéha.
Vypocet.

12082:1997 | Tavené syrové vyrobky a taveiganovenie  celkového  obsahu
syry — Vypdet obsahu pridanychkyseliny citrénovej a jeho korekcia
citratovych  emulgujucich  latoko obsah kyseliny citronovej, ktora
a okyslové&ov/pH  stabilizujucichl pochadza zo suSeného mlieka rgsp.
latok, vyjadrenych ako kyselinasrvéatky.
citrénova
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Zaver

Bakalarska praca je kompileeho charakteru. Ciem bolo blizSie opisatavené
syry, ich vyrobu a s tym spojené aj suroviny patkelna ich vyrobu. Hlavnou zloZkou
potrebnou k vyrobe tavenych syrov su prirodné syrgbané z kvalitného a hygienicky
bezchybného mlieka. Mlieko patri medzi najdbleZigeja najbeznejSie potraviny vo
vyZzive I'udi. Je to biela kvapalina Zltkastého nadychu aptsgeného tuku. Mlieko ma
prilemnu va@iu a chdi. Na priemyselné spracovanie sa vyuziva ako hlauravina
surové kravské mlieko, menej kozie &i@v mlieko. Surové kravské mlieko pre
mliekarenské spracovanie musi obsaliovénimalne 3,3 % tuku, 2,8 % bielkovin a
8,5 % beztukovej susiny.

Syry patria k najstarSim potravinafadstva a ich sortiment tvori Siroku Skalu
vyrobkov, ktoré maju nielen rozmanitd chuale aj priazliva véiu. Viac ako 10 %
vyprodukovaného mlieka vo svete sa pouzije na wyregrov, ktoré sa vyzgaju
bohatym vyskytom esencialnych Zzivin ako su bielkgyituky, mineralne latky,
vitaminy a podobne. Prirodné syry tvoria skupinacveko 500 druhov syrov a su
hlavnou surovinou na vyrobu tavenych syrov.

Vyroba tavenych syrov patri medzi najnérejSie technoldgie mliekarenského
priemyslu, a to najma Z'adiska zabezgevania Standardnej kvality. Kvalita tavenych
syrov je zavisla od: kvality suroviny, obsahu vogyjdavku predtaveniny, teploty
a doby tavenia, rychlosti mieSania, pripadne homiageie, vyberu vhodnej taviacej
soli, pH zmesi.

Pod’a Vynosu MP SR a MZ SR. 2143/2006-100 sa tavené syry a tavené
syroveé vyrobky delia pdé pouzitych zloziek na ich vyrobu na:

a) tavené syry jednodruhové krajtne,

b) tavené syry jednodruhové roztiedate,

c) tavené syry druhovo nepomenované kréijate
d) tavené syry druhovo nepomenované roztiéreie
e) tavené syrové vyrobky.

Sortiment tavenych syrov je bohaty a moZnosti jejazitia su tiez rozmanite.
Slasné trendy vyuzivajuce okrem ntleho tuku aj rastlinny tuk arézne nahrady
taviacich soli ako su dikarboxylove kyseliny, mddifzany Skrob ainé, umdaju

vyraba’ nie len lacnejSie ale aj roznorodejSie tavenéwwykyrobky.

47



Zoznam pouzitej literatdry

10.

. BARANOVA, M. — BURDOVA, O. 2005. Sanitmy rezim

v pa’nohospodarskej prvovyrobe a jeho vplyv na asocid@wikiroorganizmov
mlieka. InMliekarstvo,ro¢. 36, 2005¢. 3, s. 11-17.

BUNKA, F. — BUNKOVA, L. 2009. Uloha tavicich soli#pvyrobé tavenych
syni. In Potravina'ska revue,2009,¢. 6, s. 11-14.

BUNKA, F. — BUNKOVA, L. — KRACMAR, S. 2009.Z&kladni principy
vyroby tavenych syr Brno: MZLU, 2009. 70 s. ISBN 978-80-7375-336-8.
BUNKOVA, L. — PLEVA, P. — BIRKA, F. 2008. Antibakterialni &inky
fosfatovych tavicich soli na vybrané mikroorganizkayptaminujici tavené syry.
In Konference - Mléko a syrjna CD ROM]. Praha: VSCHT, 2008, s. 18.
BRICKLEY, C. A. — AUTY, M. A. E. — PIRAINO, P. — MEWEENEY, P. L.
H. 2007. The Effect of Natural Cheddar Cheeeserigeon the Functional and
Textural Properties of the Processed Cheese Manuéalc Therefrom. In
Journal of Food Sciencepl. 72, 2007, no. 9, p. 483-490.

CERNIKOVA, M. — BUNKA, F. — HLADKA, K. — BREZINA, P. — HRAR, J.
2007. Vyuziti pektinu id nahrad tavicich soli ve vyrob tavenych syi. In
Bezpeénos’ a kontrola potravinNitra: SPU, 2007, s. 267-270, ISBN 978-80-
8069-861-4.

CUBON, J. — HAS'IK, P. — KACANIOVA, M. — PAVLICOVA, S. 2007a.
Konzumécia mlieka ako prevencia pred osteoporémowZbornik vedeckych
prispevkov a abstraktoyZbornik na CD ROM].Nitra: SPU, 2007, s. 22-25.
ISBN 978-80-7318-494-0.

CUBON, J. — HAX'IK, P. — MICHALCOVA, A. 2007b.Hodnotenie surovin
a potravin ZiveiSneho poévoduNitra: SPU, 2007, 182 s. ISBN 978-80-8069-
894-2.

DRDAK, M. — STUDNICKY, J. — MOROVA, E. — KAROWOVA, J. 1996.
Zaklady potravinarskych technolégiratislava: Malé centrum, 1996. 512 s.
ISBN 80-967-064-1-1.

FILIPEJOVA, T. — KOVACIK, J. 2009. Kvalita mlieka ajeho zloZenie vo
vztahu k metabolickym ochoreniam dojnic prostrednictvanetabolického

profilového testu. IfPotravinarstvoyoc. 3, 2009¢. 4, s. 13-16.

48



11.FOLTYS, V. — KIRCHNEROVA, K. 2009.Kvalita a zloZenie surového
kravského mlieka z pdééddu spravnej vyzivyudi. [online] [cit.2009-10-12].
Dostupné na internete:
<http://www.agroporadenstvo.sk/potraviny/claimklieko vyziva.htre.

12.GOLIAN, J. 2000.Hygiena potravinNitra: SPU, 2000. 132 s. ISBN 80-7137-
733-3.

13.GOMEZ-CORTES, P. — FRUTOS, P. — MANTECON, A. R.UAREZ, M. -
DE LA FUENTE, M. A. — HERVAS, G. 2008. Milk Produch, Conjugated

Linoleic Acid Content, and In Vitro Ruminal Fermation in Response to High

Levels of Soybean QOil in Dairy Ewe Diet. dournal oj Dairy Scienceyol. 91,
2008, no. 4, p. 1560-1569.

14.GREIFOVA, M. 2004. Poznamky k mikrobiologickej kital masla a tavenych
syrov. InMliekarsvo,ro¢. 35, 2004¢. 4, s. 33-35.

15.GREIFOVA, M. — GREIF, G. — KAROWIOVA, J. — KRALOVA, E. 2007.
Obsah laktézy a organickych kyselin v mitigch produktoch. IrMliekarstvo,
ro¢. 38, 2007¢. 1, s. 25-27.

16.GRIEGER, C. — HOLEC, J. 199(Hygiena mlieka a mli@ych vyrobkov.
Bratislava: Priroda, 1990. 397 s. ISBN 80-07-00253-

17.HERIAN, K. 2001. Zasady vyroby a zabe#Zpria kvality tavenych syrov. In
Mliekarstvo,ro¢. 32, 2001¢. 2, s. 32-36.

18.HERIAN, K. 2003. Triedenie a charakteristika pringdh syrov. InMliekarstvo,
ro¢. 34, 2003¢. 3, s. 29-31.

19.HERIAN, K. 2004. Niektoré praktické skusenosti pviyrobe tavenych
a termizovanych mligych vyrobkov. InMliekarstvo, ro¢. 35, 2004,¢. 4,
s. 28-31.

20.HERIAN, K. 2006. Mlieko nie je beZné potravina.Ntiekarstvo,ro¢. 37, 2006,
¢. 2,s. 2-4.

21.HLADKA, K. — BUNKA, F. — PACHLOVA, V. — VOJTISKOVA, P. —
KOSIBOVA, N. — KRACMAR, S. 2009. Moznosti vyuziti dikarboxylovych
kyselin jako nahrady tavicich solfipryrob¢ tavenych syit. In Potravinarstvo,
ro¢. 3, 2009¢. 1, s. 13-15.

22.JAMRICHOVA, S. — KOLOSTA, M. — TOMASKA, M. 2007. Ntko
a mliegne vyrobky — prevencia onkologickych ochoreniMlekarstvo,ro¢. 38,
2007,¢. 1, s. 23-25.

49



23.JENSEN, D. 2005. Vyroba tavenych #&yr teorie a zkuSenosti s aplikaci
tavicich soli. InMliekarstvo,ro¢. 36, 2005¢. 1, s. 49-50.

24.KADLECIK, O. — KASARDA, R. 2007.V3eobecna zootechnikalitra: SPU,
2007, 222 s. ISBN 978-80-8069-953-6.

25.KERESTES, J. — SELECKY, J. 2008/liekarstvo a syrarstvo na strednom
SlovenskuPovazské Bystrica: Eminent, 2003. 384 s. ISBN 88036-5-3.

26.KERESTES, J. — SELECKY, J. 200%yrarstvo na Slovensku — historia
a technoldgiaPovazska Bystrica: Eminent, 2005, 368 s. ISBN 89387-9-7.

27.KIZILOZ, M. B. — CUMHUR, O. — KILIC, M. 2009. Develjpment of the
structure of an imitation cheese with low proteimtent. InFood hydrocolloids,
vol.23, 2009, p. 1956-1601.

28.KONTOVA, M. 2004. Technologické principy vyroby ®wch syrov. In
Mliekarstvo,roc. 35, 2004¢. 4, s. 26-28.

29.KOPACEK, J. 2005. Jak vhodrkomunikovat na téma syr? Miékaské listy.
2005,¢. 91, s. 19-24.

30.KOPACEK, J. — OBERMAIER, O. 2007. Vapnik -dod pra pit mléko . In
Mliekarstvo,roc. 38, 2007¢. 1, s. 18-19.

31.KORENEKOVA, B. 2007. Vyznam kyseliny mbaej pri vyrobe
mliekarenskych vyrobkov. IrMliekarstvo,ro¢. 38, 2007¢. 4, s. 40-42.

32.KRIiZ, O. — BUINKA, F. — HRABE, J. 2007.Senzoricka analyza potravin |I.
Zlin: Univerzita Tomase Bati, 2007. 127 s. ISBN $(87318-494-0.

33.KWAK, H. S. — CHOI, S. S. — AHN, J. - LEE, S. W.(@) Casein hydrolysate
fraction acta s emulsifiecs in process cheeseglolirnal of Food Science/ol.
67, 2002, p. 821-825.

34.LERCHOVA, A. 2003.Syry — véka encyklopédiaBratislava: Trio publishing,
2003, 253 s. ISBN 80-968705-1-3.

35.MICHALCOVA, A. — ARTIMOVA, A. — KRUPOVA, Z. 2007. Bzitiva
a negativa konzumacie mlieka.NHiekarstvo,ro¢. 38, 2007¢. 2, s. 13-14.

36.MIZUNO, R. — LUCEY, J. A. 2005. Effects of two typef emulsifying salts on
the functionality of nonfat pasta filata cheeseJdurnal of Dairy Sciencejol.
88, 2005, no. 10, p. 3411-3425.

50



37.NARIADENIE KOMISIE (ES)¢. 1662/2006 zo 6. novembra 2006, ktorym sa
meni a dopia nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (ES®53/2004,
ktorym sa ustanovuju osobitné hygienické predpisy gotraviny ZivéiSneho
povodu.

38.NISHIMUKAI, M. — WATANABE, J. — TAGUCHI, H. — SENORA, T. —
MATSUI, H. - YAMAMOTO, T. - WASARI, J. — HARA, H. 4TO, S. 2008.
Effect of epilactose on calcium absorption and iselipid metabolism in rats. In
Journal of agricultural and food chemistfgnline]. 2008, vol. 56, no. 21 [cit.
2009-04-02], p. 10340-10345. Dostupné na internete:
<http://www.ncbi.nln.nih.gov/pubmed/188375@8a@inalpos=9&itool=EntrezSy
stem2.PEntrez.Pubmed.Pubmed_ResultsPanel.PubmedldrEportPanel.Pu
bmed_RVDocSUM>.

39.NOUZOVSKA, Z. 2007. Vyznam mlieka vo vyzivoveka. In Mliekarstvo,
roc. 38, 2007¢. 3, s. 20-21.

40.OBERMAIER, O. 2009. K diskuzi o tucich ve vy2iv piklad tavenych sy.
In VyZiva a potravinyro¢. 64, 2009¢. 5, s.121-123.

41.PACHLOVA, V. — BUNKA, F. — BUNKOVA, L. — WEISEROVA, E. -
HLADKA, K. — VOJTISKOVA, P. — KRACMAR, S. 2009. Vplyv pibehu
zrani na obsah vybranych slozek #rpdnim syru eidamského typu. In
Potravinarstvoyoc. 3, 2009¢. 1, s 33-35.

42.PALO, V. 2004. Vyznam syrov vo vyZzive. Mliekarstvo,ro¢. 35, 2004 ¢. 3,
s.20-23.

43.POTRAVINOVY KODEX. 2006.Mlieko a mli¢ne vyrobky z vajec a majonézy
Bratislava: EPOS, 2006, 160 s. ISBN 80-8057-241-0.

44.Processed cheese. 2008 [online] [cit. 2009-10-IX)stupné na internete:

<http://www.dairyforall.com/cheese-processedphp

45.Properties of milk [s.a.] [online] [cit. 2009-10{12Dostupné na internete:
<http://www.britannica.com/EBchecked/topic/14994ivdproduct/50410/Prop

erties-of-milk>.
46.SEMJAN, S. 1994Mliekarstvo.2 prepracované vyditra: VSP, 1994, 220 s.
ISBN 80-7137-157-2.

51



47.STN 57 0529: 1999. Surové kravské mlieko na mliekeké oSetrenie
a spracovanie. Bratislava: SUTN, 1999.

48.STRAKA, I. — MALOTA, L. 2007. Esencialni mastné lgjimy v kravském
mléce. InKvalita potravin,ro¢. 7, 2007¢. 1, s. 10.

49.TAO, N. - DEPETERS, E. J. - FREEMAN, S. - GERMANBJ- GRIMM, R.
— LEBRILLA, C. B. 2008. Bovine Milk Glycome. ldournal of Dairy Science,
vol. 91, 2008, no. 10, p. 3768-3778.

50. TOMASKA, M. 2004. Metédy skiSania tavenych syrovasia a mliéneho
tuku. InMliekarstvo,ro¢. 35, 2004¢. 4, s. 35-37.

51.VOJTASSAKOVA, A. — KOVACIKOVA, E. — HOLCIKOVA, K. -
SIMONOVA, E. 2000Mlieko a vajcia.Bratislava: NOI — UVTIP, 2000, 188 s.
ISBN 80-85330-76-8.

52.VYNOS Ministerstva pédohospodarstva Slovenskej Indiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky zo 14. august®62¢. 2143/2006-100,
ktorym sa vydava hlava Potravinového kédexu Slokejnepubliky upravujuca

mlieko a vyrobky z mlieka.

52



