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Pfredmluva

Dlezitost potravin z hlediska kazdodennich potieb nds vsech, ale také ve vztahu ke zdravi
kazdého jedince, pokldddme za natolik samoziejmou, Ze tento aspekt netfeba vice rozva-
dét.

Potravinova legislativa se primérné a logicky soustfeduje prfedevsim na bezpecnost (zdra-
votni nezavadnost) produktu. Ze se na trhu objevi ¢i objevuiji i nebezpeéné potraviny je
jista piirozenost: zadny regulativni systém ani model dozoru to nemuze vyloucit. To vsak
nesmi byt vymluvou ¢i omluvou zodpovédnych, ktefi museji pracovat na tom, aby regula-
tivni nastroje byly G¢inné uplatiiovany a vymahany.

nikoliv k bezpec¢nosti samé, ale i ke kvalitativnim specifikacim. Je to nicméné spise vyjimec-
né; v takovych pfipadech se kvalitativni ukazatele tykaji ¢asto definovani urcitych skupin
potravin, se zamérenim k zamezeni falsovani (napt. kakao, ¢okolada, maslo aj.). Opakované
zdUraznujeme, ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot ji kazdy jedinec vnima odlisné.
Spotrebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokéze kvalitu posoudit a vyrobky porov-
nat, a v tom spatfujeme hlavni problém.

Povazujeme proto za nutné zaméfit se na vnimani kvality spotfebiteli, v¢etné identifikace
urcujicich CinitelG pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodovat na zakladé kvalita-
tivnich (zejména) ukazateld a nenechat se ovliviiovat pouze jednim ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Siroka nabidka potravin — od domacich producen-
th i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme
v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyz
si nevybereme, mizeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazujeme proto
zlehc¢ujici invektivu, Ze nase zemé je ,popelnici Evropy”.

Spottebitel si mdze vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technologic-
ké platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel.
Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy, které ucinnéji napomohou spotiebiteli
orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostfedky k tomu jsou oviem velmi omezené.
Dafi se alespon postupné vydavat publikace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit
potravin. Snazime se i o vysvétlovani,myti” o nékterych potravinach ¢i produkenich tech-
nologiich, kterymi jsou néktera média zaplavena, ¢i které $ifi samozvani,vyzivéri“. Véfime,
Ze vés edice Jak pozndme kvalitu?” zaujala a i dal3i titul, ktery se Vam dostal do rukou. Tis-
koviny najdete na adrese http://www.konzument.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.php.
Dalsi informace pak téz na webu www.spotrebitelzakvalitou.cz.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problém s kvalitou potravin. Pfesto véfime, Ze obecné
je kvalita potravin velmi dobrd a je na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotrebitel svou
poptavkou nabidku ovliviuje. KdyZ spotiebitel pGjde za kvalitou, pdjde kvalita i za nim.

Ing. Libor Dupal, pfedseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pfi CTPP
a predseda Sdruzeni Ceskych spotrebiteld.
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Stojime v obchodé pred regalem syrt
... Co a jak si vybrat z bohaté nabidky?
Co mi chutnd, co znadm ze zkusSenosti,
co z reklamy, co ma byt zdravé a co
mi chvalili zndmi? Pro jakou pfilezitost
nakupuji — chci syr na snidani, k vece-
fi nebo ke sklenici vina? Mam hloubéji
do kapsy nebo chci néco neobycejné-
ho?..atd.

Obaly jsou barevné, maji pékné obraz-
ky, lakaji k ochutnéni, oslovuji nas napi-
sy: lahodny syr, zdrava vyziva, obsahuje
vapnik. Tfreba taky mame dietu - chce-
me hubnout, ¢i naopak pfibrat.
Zasady zdravé vyzivy

Zasady zdravé vyzivy v zadsadé zname,
plati totiz trvale, i kdyz nase financni
situace se mGze ménit. Nedejte hlavné
na ,bulvar” a rady samozvanych, kte-
fi maji s vyzivou spole¢né jen to, ze ji.
Jezme pestrou stravu, udrzujme v rov-
novaze pfijem a vydej energie, nepfe-
solujme, pijme dostatek tekutin. P¥ilis
tu¢nym jidlim se spise vyhybejme, ale
opét s odkazem na pestrost jidelni¢ku —
a jak sezname, praveé u syrl jde tu¢nost
vyrobku mnohdy ruku v ruce s kvalitou.
Mame se kvality ziikat?

Shrnuto a podtrzeno: dodrzujme pes-
trost stravy a jeji pfiméfenost. A neza-
pominejme: zdmérem médii i potravi-
narského managementu nemusi byt
vzdy snaha fikat o potravindch celou
pravdu, management potiebuje své
vyrobky prodat a média zvysit sledova-
nost. Je pouze na rozumu spotrebitele,
jak si tyto informace prebere.

Nase publikace spotrebiteli napom(ize

ziskat vétsi prehled o hlavnich skupi-
nach syrd. Déle, jak by mél syr vypadat,
jak chutnat a osvétli zaklady jejich vy-
roby.

Bezpecné potraviny

V celé Evropské unii je hlavnim kritéri-
em u potravin jejich bezpecnost (u nas
se Casto pouziva termin zdravotni ne-
zavadnost). To znamend, ze nas nic
neotravi ani nepfivede do nemocnice.
Tedy v naprosté vétsing, zadny systém
nemuze absolutné vyloucit ndhodné
selhani. DulezZité je, Ze v EU jsou na-
staveny informacni mechanizmy mezi
¢lenskymi staty a Evropskou komisi
s cilem rychlého fedeni pfi zjisténi ne-
bezpecnych nebo podezfelych vyrob-
kG a prijeti rychlych opatieni, véetné
ptipadného stazeni vyrobkd z trhu.

Kvalita potravin a cena

V soucasné dobé je produkce potra-
vin v Ceské republice na stejné Grovni
jako v evropskych statech, nase tu-
zemské mlékarny produkuji Sirokou
paletu rznych druh( syrd v maximalni
kvalité a zakaznik si vyhody domécich
potravin uvédomuje. Kdyby ale oprav-
du uprfednostrioval domaéci produkci,
nebyla by v regalech fada dovozovych
vyrobk(, které se nakupuji kvili nizké
cené. Na dotazy prazkumnych agentur
se sice slusi odpovidat, Ze mame radi
kvalitu a domdci produkci, ale realita
byva odlisnd. Nicméné plati, ze zékaz-
nik si mGze vybrat sdm z Siroké nabidky
trhu, a ne z takové, kterou by mu chtél
omezovat néjaky statni ¢i jiny orgdn.
Zélezina pGvodu syru? Rozhodné nelze
fici, ze zahrani¢ni syry jsou lepsi. | zde

existuji vyrobci syr kvalitnich a méné
kvalitnich.

Ze viech stran slySime narky na kva-
litu potravin, at uz se jedna o pecivo,
masné vyrobky, mlékarenské produk-
ty nevyjimaje. Pravda je oviem jedna
— kvalitu a nabidku potravin nevytvafi
potravindfsky priimysl a dokonce ani
pozadavky a tlaky prodejnich retézc(.
Mily konzumente, uvédom si, Ze se
vyrabi pouze takové potraviny, které
si vkladas do kosiku. Vyrobky, které se
nebudou kupovat, nebude chtit nikdo
vyrabét a ani prodavat. Nasim uvédo-
mélym postojem pfi ndkupu potravin
muzeme ovlivnit jejich nabidku a dalsi
vyvoj v jejich kvalité.

Nase potraviny, stejné jako vsechny,
které jsou v regalech obchodd, jsou
obvykle na stejné Urovni jako v jinych
evropskych zemich. Vyberete si kvalitu,
cenu a najdete také optimum v pomé-
ru kvality a ceny. Poradi vdm zdravy ro-
zum a, jak véfime, informace této pub-
likace a celé nasi edice.

Informace na obalu potravin

Informace o potravinach si midzeme
precist na obalu. Co ma a nema byt
uvedeno na obalech je ur¢ovano pred-
pisy EU. Udaje musi byt v prvé radé
pravdivé, srozumitelné, viditelné, Cci-
telné. Pravé na viditelnost a citelnost
si Casto stézujeme. Od prosince roku
2014 bude povinnd minimalni velikost
pisma 1,2mm nebo na malych obalech
0,9 mm. Udaju, které spottebitele maji
informovat je ale mnoho, a tak je to né-
kdy s uvedenim vsech udajl v citelné
velikosti slozité, napf. na trojuhelnicku
taveného syra.

Co nds zajima: Pfedevsim, co kupujeme
- taveny syr, Cerstvy syr, syrova poma-
zanka atd.

Povinnym udajem je uplIné slozeni
vyrobku s vy¢tem jednotlivych slozek,
uvedenych sestupné podle obsahu
od té, které je nejvic, u syrd tedy mléka.
Pridatné latky se uvadi ndzvem nebo
oznacenim pismenem E a ¢islem, pod
kterym byly schvaleny jako zdravotné
nezavadné pfi dané koncentraci. Znac-
ka E tedy neznameng, jak ndm ,bulvar”
sdéluje, Ze je to jed, ale naopak, ze je to
zdravotné nezavadnd, provérena sloz-
ka potraviny. U syrd se pfidatné latky
pouZzivaji minimalné, a pokud ano, pak
ty, které jsou z technologickych davo-
dl nezbytné.

Povinné se také uvadi alergeny, pokud
je potravina obsahuje. Néktefi jedinci
mohou byt alergi¢ti na mlé¢nou bil-
kovinu, nebo na mlé¢ny cukr (laktézo-
va intolerance). Lidé si ¢asto zaménuiji
potravinové alergie s potravinovymi
intolerancemi nebo s precitlivélosti
na nékteré potraviny (tzv. pseudoaler-
gii). Potravinova alergie je nepfimére-
na reakce imunitniho systému na ur-
itou potravinu. Potravinové alergeny
mohou vyvolat vazné vedlejsi reakce;
k vyvolani neziddouci reakce mnoh-
dy staci i stopové mnozstvi alergenni
potraviny. Spotfebitel s potravinovou
alergii nebo s nesnésenlivosti musi pfi
vybéru potravin bedlivé sledovat sloze-
ni vyrobku.

Na obalu nesmi chybét udaj o mnoz-
stvi vyrobku, Cistd hmotnost (bez oba-
lu), pfipadné podminky, jak potravinu
skladovat.



Velmi dulezité jsou udaje o trvanlivos-
ti potraviny: datum pouzitelnosti nebo
datum minimalni trvanlivosti. Datum
pouzitelnosti se uvadi slovy: Spotre-
bujte do... s udanim data ukonceni této
doby. Pak uz nesméji byt potraviny pro-
davény, a to ani ve slevé. Jde obvykle
o rychle se kazici potraviny, tedy napt.
o cerstvé syry. Na obalu je uvedena
skladovaci teplota, obvykle chladnic¢-
kova, tedy do 8 °C. Na ostatnich potra-
vinach se uvadi Minimdini trvanlivost
do... s uvedenim data, do néhoz si po-
travina uchovava vsechny své vlastnos-
ti a zdravotni nezdvadnost pfi udanych
podminkach skladovani. Na obale se
také uvadi kod sarze, coz slouzi k do-
hledani pfipadnych defektnich vyrob-
ka.

Lze néjak dohledat zemi plivodu potra-
viny? U potravin zivoc¢isSného plvodu
(tedy i mléka a mlé¢nych vyrobkd) musi
byt uveden tzv. veterindrni oval (zna¢-
ka zdravotni nezavadnosti), ze kterého
Ize zjistit zkratku statu, ve kterém byla
potravina vyrobena (ale i zabalena),
a pod ni je ¢islo vyrobniho podniku (CZ
= Ceska republika, DE = Némecko, PL
= Polsko, atd.). Za pojmem ,vyrobena”
se vsak mUlze skryvat pouze posledni
zpracovatel, tzn., Ze napf. u taveného
syra mlze surovina pochazet ze syrd,
dovezenych napt. z Uruguaye, které
byly vyrobeny z argentinského mléka
a castecné ze syrd ceskych a sloven-
skych v ¢eské mlékarné. Udaj v ,ovalu”
tedy nepfedstavuje pro spotiebitele
spolehlivou informaci o pavodu zboZzi.

Syry se predstavuji
Syry reprezentuji velkou a rozmanitou

skupinu mléc¢nych vyrobk(. Celosvéto-
vé v soucasnosti existuje vice nez 3 000
druht syr(. Jejich moderni vyroba na-
vazuje na prastaré tradice a postupy
s vyuzitim fyzikalné-chemickych a bio-
logickych procest. Z toho vyplyva, ze
vyrobit kvalitni syr predstavuje slozi-
tou proceduru predstavujici dokonalé
znalosti technologie a vlastni syrarské
umeni.

SUROVINY

MIéko kravské, ov¢i, kozi

Témér cely sortiment syrQ Ize vyrabét
z rGznych druh(i mléka, v CR Ize na trh
uvadét syry z mléka kravského, ov¢iho,
¢i koziho. Pokud jsou syry vyrobeny
z jiného nez kravského mléka, musi
byt tato skutecnost na syru uvedena.
Vyrobky z mléka koziho a ov¢iho jsou
minoritnimi na nasem trhu a jejich
zpracovani je spise doménou oblasti
farmafrské vyroby.

Ov¢i mléko v porovnani s kravskym ob-
sahuje vice bilkovin, tuku i laktézy. Jeho
charakteristicka viné je zpUsobena pfi-
tomnosti specifickych mastnych kyselin,
které jsou soucasti tuku. Toto mléko se
vyborné hodi pro syrafské zpracovani.
Mezi nejzndméjsi ovci syry patfi roque-
fort, feta, brynza a ostiepok. Nicméné
vzhledem k malé produkci ov¢iho mlé-
ka se na regélech setkate s témito syry
vyrobenymi z mléka kravského.

Kozi mléko je ve svém sloZeni vice po-
dobné mléku kravskému. Ma ponékud
odlisné slozeni jednotlivych druh
bilkovin, ¢imz se vysvétluje jeho lep-
$i stravitelnost. V tomto mléku rovnéz
specifické druhy mastnych kyselin zpa-
sobuji typické aroma koziho mléka.

Kozi mléko je velmi vhodné pro vyro-
bu syra cerstvych. Ale i z koziho mléka
se vyrabi vynikajici syry plisnové nebo
polotvrdé.

¢) Mazové kultury - jedna se o rizno-
rodé mikroorganismy zahrnujici gra-
m-pozitivni koky (Micrococcus), kory-
neformni bakterie (Brevibacterium)

Porovndni priumérného sloZeni mléka kravského, ovciho a koziho v procentech

mléko voda susina | bilkoviny tuk laktéza | minerdini
ldtky
kravské 87,0 13,0 3,2 4,2 4,8 08
ovci 80,5 19,5 6,5 7,9 43 0,8
kozi 87,1 12,9 3,7 4,0 44 0,8

Mlékarenské (mlékarské) kultury

Jedna se o tzv. uslechtilé mikroorga-
nismy kultivované za velmi pfisnych
a velice peclivé sledovanych podminek
ve specidlnich laboratofich k tomu ur-
cenych. Tyto mikroorganismy se podili
na tvorbé vétsiny syrd a ovliviuji jejich
vysledné smyslové vlastnosti. Jednotlivé
druhy téchto mikroorganismd mohou
rozkladat laktézu, bilkoviny a nékteré
z nich i tuky, ¢imz se dosahne pozado-
vaného vysledku pro dany vyrobek.
Mlékarenské kultury délime na:

a) Bakterie mlé¢ného kysani — obsahu-
ji nejcastéji mikroorganismy rodu
Streptococcus, Lactococcus, Leuconos-
toc a Lactobacillus, které se pouzivaji
v rliznych kombinacich druh@ a kme-
nd pro vyrobu prakticky vsech syrd
a tvaroh(, ale rovnéz pro vyrobu vét-
siny zakysanych mlé¢nych vyrobk.

b) Plisriové kultury — pro syry s jak po-
vrchovou plisni tak i pro syry s plisni
uvnitf se vyuzivd rodu Penicillium,
ktery udili syrim jejich nezaménitel-
ny vzhled, chut i konzistenci.

a kvasinky (Candida). Svymi metabo-
lickymi procesy vytvafi typické zbar-
veni syru a tvorbu mazu na povrchu.
Tyto kultury se pouzivaji zejména
u syrli jako jsou olomoucké tvar(izky,
romadur, apod.

Syfidlo

Je to ptirozend enzymova slozka (pro-
teolyticky enzym), kterd umozniuje
srazeni bilkovin v zaludku a tim napo-
maha k lepsimu traveni bilkovin. Stara
arabska povést vypravi o jezdci, ktery si
ulozil mléko do teleciho Zaludku misto
do vaku z klze. Po nékolikahodino-
vé jizdé byl jezdec velmi prekvapen,
kdyz ve vaku misto mléka nalezl sra-
zeny syr se syrovatkou. Syrovatka byla
velmi osvézujici a srazenina velmi
chutna. V soucasnosti se tyto enzymy
vyrabi pomoci rliznych mikroorganis-
mu, které jsou schopny enzym pro-
dukovat.

MnozZstvi potfebného syfidla pro vznik
syfeniny je velmi malé, pohybuje se ko-
lem nékolika setin procent.



ROZDELENI SYRU

Pfi neexistenci univerzalniho systému
déleni predstavuje kategorizace syrQ
velmi slozitou zaleZitost. BéZny spotre-
bitel mlze syry rozdélit dle tfi zéklad-
nich hledisek, a to podle:

a) obsahu susiny

b) obsahu tuku

¢) vyrobniho postupu
Zatimco prvni dvé rozdéleni jsou dua-
lezita z hlediska nutri¢niho (dietniho),
treti rozdéleni ndm vypovida o vlastni
charakteristice syrq, tzn. jak syr vypada
a jak by mél chutnat.

Rozdéleni syra dle obsahu susiny:
Toto rozdéleni syrd nam fika, kolik pro-
cent obsahuje syr susiny (soucet bilko-
vin, tuku, zbytkového mlé¢ného cukru,
soli a mineralnich latek) a vody. Napf.
tvaroh obsahujici 20 % susiny ma 80 %
vody. A naopak, emental s obsahem
susiny 60 % ma 40 % vody. Obecné Ize
fici, ze ¢im ma syr vy3si susinu, tak ma
vyssi obsah vépniku a jeho konzisten-
ce je tvrdsi.

Rozdéleni syrt dle obsahu tuku:

Tucnost syrd nevypovida nejen o celko-
vém mnozstvi tuku, ale také o chutnosti
syra, protoze si musime uvédomit, ze
nositelem chuti v mlé¢nych vyrobcich
je pravé tuk. V syrafstvi se u vétsiny vy-
robkl nesetkdme s vyjadienim absolut-
ni tu¢nosti, nybrz s tu¢nosti v podobé
Jtuku v susiné” (zkratka tvs). Tvs vyjadiu-
je obsah tuku v susiné syra. Pro nazor-
nost: syr s tvs 50% a se susinou rovnéz
50% md absolutni tu¢nost 25 % (vypo-
et dle vzorce: % tvs x % susiny / 100).

Rozdéleni syra dle obsahu tvs:

Skupina Obsah tvs (%)
nizkotucné <30
polotuc¢né 30-45
plnotu¢né 45-55

vysokotucné 55-70

Rozdéleni syrti dle vyrobniho postupu:
Zde jsou rozdéleny syry do jednotli-
vych kategorii, které se vyznacuji urci-
tymi znaky (vzhled, viné, konzistence,
chut), které jsou viceméné spolec¢né pro
vsechny syry z dané kategorie. Toto dé-
leni je ponékud komplikované, nicméné
pro spotfebitele velmi uzite¢né, zvlasté
v dnedni dobé nepreberné nabidky.

Syry jsou v tomto ohledu rozdéleny
na dvé zakladni kategorie, a to syry
vyrabéné kyselym zpUsobem (pomoci
mlékafskych mikroorganisma), a slad-
kym zpUsobem (pomoci syfidla a rov-
néz pomoci mlékarskych mikroorga-
nismU). Mezi syry vyrabéné kyselym
zpUsobem patii vétsina tvarohu a olo-
moucké tvarGzky.

Mezi syry vyrdbéné sladkym zplso-
bem nélezi vétSina zndmych a nejvice
konzumovanych syra, které se pak déli
na dalsi kategorie.
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Kyselé syry

Tato kategorie predstavuje historicky
nejstarsi skupinu syr(. Typickymi pred-
staviteli jsou tvarohy. PFi sraZeni bilko-
vin se nepouzivaji enzymy syfidla (nebo
minimalné), nybrz se vyuziva ¢innosti
mikroorganismd, které z mlé¢ného
cukru (laktozy) vytvafi kyselinu mléc¢-
nou, ktera néasledné zpusobi vysrazeni
bilkovin. VysraZzena hmota - tvarohovi-
na se dale zpracovava (krdjeni, zvyseni
teploty, odkapavani, lisovani) pro dosa-
Zeni optimalni susiny vyrobku a textu-
ry. Kyselé syry jsou jednou z méla kate-
gorii, které lIze vyrabét z nizkotu¢ného
nebo dokonce odstredéného mléka
(0,05 % tuku). Vysledny produkt ma vy-
raznou mlé¢nou chut.

Zafazujeme sem rovnéz olomoucké
tvartizky, které se vyrabi z uzralého tvr-

dého tvarohu za pfispéni povrchové
zraci kultury.

Tvarohy

Tvarohy mdzeme rozdélit na dvé pod-
skupiny.

V prvni skupiné jsou tvarohy vyrabéné
pouze za ucasti mlékarenskych mik-
roorganism0, kdy dojde vytvorenou
kyselinou mlé¢nou k vysrazeni mlécné
bilkoviny. Timto zplGsobem je vyrabén
tvaroh na strouhani (tvrdy tvaroh) a tva-
roh prdmyslovy, ktery slouzi jako suro-
vina pro vyrobu dalSich kyselych syr(,
napf. olomouckych tvarGzk(. Mléko
po pasteraci se pfi vyrobé tvrdého tva-
rohu zahfeje na teplotu 22-28 °C, pfida
se smés mlékarenskych mikroorganis-
ma (tzv. smetanovy zakys) a mléko se
nechd 16-18 hodin prokysat. Prokysa-
na srazenina mléka se pomalu promi-



cha a zahfeje se na teplotu 35-38 °C.
Cilem je zpevnéni srazeniny a oddéleni
syrovatky. Srazenina se nasledné lisuje,
aby se dosahlo cilové susiny. Tvaroh
na strouhani ma mit stejnorodou, sou-
drznou a pevnou konzistenci, ¢isté bi-
lou barvu, chut a vini jemné nakyslou.
Na fezu jsou drobné dutinky, oviem
bez uvolfiovani syrovatky. Zavadny je
tvaroh s oslizlym nebo oschlym povr-
chem, netypickym zdpachem, vétsinou
Stiplavym nebo kvasni¢nym.

Druhd podskupina tvarohU je predsta-
vovana tvarohy mékkymi s rGznym ob-
sahem tuku. Vyrobni postup je podob-
ny predchozi skuping, ale pfi srézeni se
castecné vyuzivaji syridlové enzymy.
Ziskana srazenina se lisuje v tzv. tva-
roznicich (coz jsou latkové pytle), nebo
se srazenina odstfedi, kdy na jedné
strané ziskdme tekutou ¢&ast (syrovat-
ka) a na druhé strané ziskame tvaroh
(susina kolem 20 %). Na nasem trhu
Ize spatfit i tvarohy s del3i trvanlivosti.
Toho bylo dosazeno naslednou termi-
zaci tvarohu (bohuzel za cenu zniceni
zadouci mikrofléry) a s pouzitim asep-
tického baleni (baleni probiha pod vrst-
vou ochrannych plynt). Mékké tvarohy
vykazuji pfijemné nakyslou mlé¢nou
chut a vuni, stejnorodou konzistenci
bez uvolhovani syrovéatky. Nezadouci je
cizi chut a viiné, popfipadé krupickova
konzistence.

Sladké syry

Pojem sladké syry je odvozen od zpU-
sobu vysrazeni bilkovin pomoci syfid-
lovych enzym(. Vznikld sraZzenina na-
zyvajici se syfenina mé chut sladkého
mléka, nebot jesté nestacila cinnosti

mikroorganismu prokysat. Proces syfe-
ni trva od 30 do 120 minut. Zde rovnéz
dochdzi k prfeméné laktézy na kyselinu
mlé¢nou, ale az po vlastnim vysrazeni
a v prlibéhu dalsiho zpracovani. Sladké
syry tvofi velikou a rozmanitou skupi-
nu.

Mékké syry

Tyto syry se vyznacuji mékkou az roz-
tiratelnou konzistenci, popfipadé dro-
bivou. Pfi jejich vyrobé se syfeni ne-
pfihfiva (postupné zvySovani teploty)
a nepouziva se lisovani. Po vyformova-
ni syfeniny dojde k samovolnému od-
kapavani syrovatky. Poté jsou syry na-
soleny a nasledné baleny. U nékterych
mékkych syrQ se technologie pfiblizuje
vyrobé tvaroh(.

Mékké syry nezrajici (Zervé, Cerstvy
smetanovy syr, cottage, mascarpone)
Tato skupina syrd je vhodna ke konzu-
maci bezprostfedné po vyrobé. Syry
v této kategorii se mohou lisit dle zpu-
sobu prevladajicimu zplUsobu srazeni
mléka. Pokud je proces srazeni delsi,
vysledny syr je podobny tvarohu. Po-
kud je srdzenf kratsi, vytvofi se pevnéjsi
a soudrznéjsi konzistence. Velmi ¢asto
se tyto syry ochucuji (¢esnek, pazitka).
Syr cottage se vyznacuje pevné&jsimi
syrovymi zrny, kterd jsou rozmichana
ve smetané a nasledné dosolena, pfi-
padné ochucena. Syry vykazuji jemné
nakyslou mlé¢nou chut a vani, typic-
kou po tvarohu, popf. mirné slanou.
Nezadouci jsou netypické chutové a ci-
chové vjemy, nejcastéji po kvasinkach
nebo ostre stiplavé. Mezi popularni syr
patii i mascarpone. Ten se vyrabi poné-
kud odlisné. Zédkladem je smetana, kte-

rd je zahfata na vysokou teplotu (85-90
°C) a nasleduje okyseleni (pfidavek ky-
seliny citronové nebo ocet), disledkem
¢ehoz vznikne krémova srazenina.
Mékké syry termizované (Lucina,
Duko)

Vyrabi se podobné jako predchazejici
kategorie. Navic zde probiha termizace
(z&htev na 60 az 70 °C po dobu nékoli-
ka minut), kterym dojde ke zniceni pfi-
tomné mikroflory (uzite¢né i skodlivé).
Syr tak ponékud ztrati svou biologic-
kou hodnotu, nicméné ziska vyraznéjsi
vyhodu bezpeénostni — vyrazné potla-
¢enivyvoje nezadoucich mikroorganis-
mu (zpUsobujicich kazeni). V soucasné
dobé, kdy spotrebitel vyzaduje pro-
dukty s delsi dobou trvanlivosti, je pro-
ces termizace stale vice vyuzivan. Syry
maji typickou tvarohovou chut a vini,
konzistenci stejnou v celém baleni. Ne-
standartni byvaji cizi chutové a ¢ichové
projevy, velké mnozstvi uvolnéné syro-
vatky, popf. oschly povrch.

Mékké syry zrajici

Jedna se o velkou skupinu syrQ. Ztraci
se jiz charakter tvarohu, syr je kom-
paktnégjsi. Vznikla syfenina je rozkra-
jena a déle michana (vznikne syrové
zrno), které je ndasledné formovano.
Dochdzi k obraceni formovacek kvili
zlepSeni odtoku syrovatky. Po vysoleni
ndasleduje proces zrani, ktery je rozdilny
ve zpUsobu pouzitych kultur mikroor-
ganismU nebo teplot.

Mékké syry zrajici pod mazem (pivni
syr, romadtir, dezertni syr)

Zrani probihad v klimatizovanych zra-
cich sklepich pfi stanovené teploté

a vlhkosti vzduchu. Zmény na povrchu
syru jsou zpusobeny pfidanou zraci
kulturou, ktera se pridava do roztoku
ve kterém se syry namaci, nebo se ocku-
je rozpraovanim na syry. Zraci kultura
obsahuje uslechtilé kvasinky zpUsobuji-
ci ¢astecny rozklad bilkovin, coz syriim
dodava vyrazné aroma. Zrani postupu-
je od povrchu ke stfedu syra za tvorby
Zluto-oranzového mazu na povrchu.
V pribéhu zrani se syry otaci a omyvaji
slanym roztokem. Doba zrani trva ko-
lem tfi tydnd. Zrajici syry vykazuji pro
né typickou vlni a chut, povrch je lehce
mazlavy, na fezu jsou jemné Zluté, bez
ok. Zavadou jsou syry s hnilobnou chuti
a pfilis mokrym povrchem.

Mékké syry zrajici v chladu (syr Zlato)
Tyto syry se po vysoleni umistuji
do sklepl s relativné nizkou teplotou,
pfi které je omezen rlist mikroorganis-
mU, a na zrani se tudiz vice podili syfid-
lové enzymy. Syr prozrava v celé hmoté
a doba zrani mlze byt i nékolik mésict.
Syry se béhem zrani rovnéz osettuji,
na povrchu se vytvaii drobnd vrst-
vicka krémového mazu, kterd se vsak
minimalné ucastni procesu zrani. Syr
ma na fezu stejnorodou konzistenci,
pfijemné Zlutou. Chut je jemna, lehce
hofkomandlové nakysla. Vadou je pfilis
mékka konzistence a velké mnozstvi
mazu na povrchu.

Mékké syry zrajici v solném roztoku
(balkdnsky syr, akawi, jadel, feta)

Jsou velmi popularni na Blizkém vy-
chodé, kam jsou i z nasich mlékaren
hojné exportovany. Syry jsou po vytva-
rovani a prokysavani ulozeny do sol-



ného nalevu, kde zUstavaji az do doby
konzumace. Pti baleni do plechovek
maji trvanlivost az nékolik let. Nékte-
ré jsou vyrabény bez procesu lisovani
(balkadnsky syr, feta), jiné s lisovanim
nebo dokonce s pouzitim pareni syre-
niny (akawi). Obsah soli v téchto syrech
byva az 8%. Chut syr( je cisté mlécna,
velmi slang, barva je bila. Na fezu mo-
hou mit i nékolik trhlinek nebo ocek.
Zéavadny syr se mUze projevit nejcastéji
netypickym zdpachem. Velmi oblibe-
nym vyrobkem je syr feta. Jeho pivod
je v Recku, kde se plvodné vyrabél
zov¢iho mléka. V soucasnosti je vétsina
téchto syrd vyrdbéna z kravského mlé-
ka. Syr ma cisté bily povrch a vyznacuje
se slanou, lehce kyselou chuti. Snadno
se droli a je protkan dirkami a prasklin-
kami, které se nepovazuji za vadu.
Plisnové syry

Jedna se o skupinu mékkych a po-
lotvrdych syr(, u kterych se na proce-
su zrani vedle bézné mikrofléry podili
i specialni kulturni plisné. Nejcastéji se
jedna o rod Penicillium. Pfitomna plisen
ovliviiuje vzhled, konzistenci a zejmé-
na chut a vlni syrd. Plisen se ucastni
rozkladu bilkovin a také rozkladu mléc¢-
ného tuku.

Zakladni postup vyroby je podobny
jako u mékkych syrG. Pouze se navic
ockuje specialni kultura plisné.

Syry s bilou plisni na povrchu (camem-
bert, hermelin, brie)

Trocha historie: Prvni velkou prakopni-
ci camembertu byla selka Marie la Fon-
taine Harel z vesnicky Roiville z fran-
couzské Normandie. Ta zacala tyto syry
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proddvat na trzich v nedaleké vesnici
Camembert. Poprvé se tak stalo v roce
1791.

Na technologii jeho vyroby pfisli
ve Francii oviem jiz diive mnisi, ktefi ne-
chali hrudky tvarohu ve sklepé a po né-
kolika dnech tvaroh obrostl bilou plisni,
nékdo mél odvahu ho ochutnat a syr
byl na svété. Prvni pisemnd zminka
je z roku 1554. Tato plisen Penicillium
camamberti patfi mezi tzv. uslechtilé
plisné, roste na povrchu syra a jeji en-
zymy rozkladaji predevsim mlécny tuk.
Camembert je obvykle drazsi a jem-
né&jsi nez jiné syry, protoze jeho vyro-
ba je slozitéjsi. Syr zraje kolem 10 dnd,
pak se dostane na regal supermarketu
a vydrzi pfi chladnickové teploté treba
30 dnd, ale béhem té doby zraje a je
jednak ¢im dal mékgi, jednak ¢im dal
vyraznéjsi v chuti i vlini. Chceme-li syr
obalit a smazit, musime pouzit méné
zraly, jinak se nam roztece. Mzeme ho
také grilovat, jak ndm navrhuje nékolik
vyrobcU; na grilu i v troubé (Troubelin).
Tato skupina syrd se vyznacuje typic-
kym pokryvem bilé plisné. Plisen je
stejnomérna po celém povrchu syru.
Na fezu je syr celistvy. Podle povahy
syrd miUze byt stejnomérné prozraly
nebo i s ¢astecné tekouci konzistenci.
U nékterych z téchto syrl je zadouci
i vyskyt tvarohového jadra uprostred
syru (Krdl syrd Nebesky). Na zavadu je
mokry povrch, tuha nebo suchd konzis-
tence a netypickd viné, zména barvy
plisnového povrchu. Nedostatkem je
také velmi deformovany tvar nebo sil-
né oschla klrka.

Je nasnadé, Zze camembert za 15K¢ se

[i3i od camembertu za 40K¢. Ten je ob-
vykle mékéi a zralejsi a vyrobce dava
zaruku optimalni zralosti po dobu po-
uzitelnosti. Také jako u jinych syr( plati,
ze ¢im je syr tu¢néjsi, tim je v chuti lep-
3i a také mékdi. Pije se k nému cerve-
né vino a je ozdobou kazdé slavnostni
tabule.

Syry s modrou plisni uvnitf (niva, roque-
fort, gorgonzola)

Podobné jako u camembertl, pfislo
se historicky na syr s modrou plisni
podobnou ndahodou. Bylo to v oblasti
Roquefortu ve Francii, v horach, kde se
chovaji ovce. Takze plvodné byly mod-
ré syry vyrabény z ov¢iho mléka — mély
proto i vyraznéjsi chut. Pliser se nazyva
Penicillium roqueforti.

V Ceské republice jsou modré syry (tak
jako ostatné i jinde v Evropé) vyrabény
zkravského mléka, nemaji tak vyraznou
chut, navic jsou ¢asto nabizeny neptilis
zralé a drobivé. Jsou vyrdbény nejcas-
t&ji v tu¢nostech od 45 % tvs az do 60 %
tvs. A zase plati, Ze ¢&im vyssi je obsah
tuku, tim jsou syry mék¢i a v chuti vy-
raznéjsi.

Chut a viné téchto syrd je pikantni,
popf. sland. Na fezu Ize spatfit drob-
né dutinky prorostlé modro-zelenou
plisni. MUzeme zde spatfit i vpichové
dutinky, které jsou zpUsobeny jehlami,
jimiz se syr v prlbéhu zréni propichuje,
aby se podporoval rist plisné (pfivod
vzduchu). Hlavni zadvadou byva nedo-
statecny porost plisné (kratkd doba
zrani), silnd mazovitost, pfilis tuha tva-
rohovitd textura, nahorkld chut nebo
nadmérné uvolfiovani syrovatky.

Syry s kombinovanou plisni (vitavin)

V posledni dobé se jedna o velmi mo-
derni zélezitost. Tyto syry obsahuji jak
povrchovou plisen, tak i plisen, ktera
roste uvnitf. Jde o velmi naro¢nou vy-
robu, zejména zrani, kdy je tfeba vyho-
vét naroklim prostiedi obéma druhim
plisni. Nicméné vysledek, napt. na syro-
vych misach, vypada velmi efektné.
Syr ma celistvy povrch bilé plisné, mod-
ra plisen je na fezu rovhomérné rozdeé-
lena. Konzistence je krémov4, rozplyva-
jici se na jazyku. Chut je mirné nakysla,
mléc¢na s houbovym podténem. Vadou
je neuplny porost bilé plisné a nerov-
nomérné rozdéleni plisné uvnitf syru.
Pach po ¢pavku je logicky rovnéz va-
dou.

Polotvrdé syry (eidam, gouda, ¢edar)

Tato kategorie syrli je v soucasnosti
velmi popularni. Zacatek vyrobniho
procesu je obdobny jako u jinych syra.
Vlytvofend syfenina se pokraji na syro-
vé zrna velikosti hrachu a dlouho se
promichava. Poté se odpusti ¢ast syro-
vétky. Nasledné se pfipusti horka voda.
Tento proces odstrani ¢ast laktdzy, ¢imz
se ovlivni prabéh prokysavani a zrani.
Dosahne se tzv. nizkodohfivaci teploty
kolem 37 °C. Po intenzivnim promicha-
véani nasleduje vypousténi zrna do liso-
vacich van. Zde jsou ulozeny jednotlivé
formy (cihla, salam, blok), které jsou
perforované kvuli odtoku syrovatky.
Po vylisovani a uloZeni do palet jsou
syry 1 az 2 dny soleny. Zrani trva mini-
malné jeden mésic, miZe ale trvatidva
roky. U syru typu Cedar se predlisovand
syfenina rozemele a smicha se soli.



V nasi zemi je nejoblibenéjsi syr typu
eidam, nejcastéjis30%tvsanebo 45 %
tvs. Syry s nizsi hodnotou tvs (tedy
i obsahem tuku) se vice hodi jako su-
rovina na dalsi zpracovani, predevsim
do teplé kuchyné. Syry s 45 % tvs maji
vyraznéjsi chutové vlastnosti, jsou la-
hodnéjsi, hodi se k pfimé konzumaci.
Eidamské syry jsou nejcastéji baleny
do vétsich kust (od 2 do15 kg), které
se pak pfed vlastnim prodejem nakra-
ji a jsou prodavany bud've specidlnich
vani¢kach (uchovéavany nejcastéji pod
ochrannou atmosférou - specialnislo-
Zeni plyn(, nejc¢astéji z dusiku a oxidu
uhli¢itého, coz mé za nésledek, ze syr
déle vydrzi a zachova si zddouci sen-
zorické vlastnosti), nebo se prodava
v pultovém prodeji, kdy je zdkazni-
kovi pozadovana hmotnost z velké-
ho kusu ukrojena. Spotfebitel by mél
vénovat zvySenou pozornost stafi
eidamu. Uvédomélému spotiebiteli
je jasné, Ze levny eidam nepodstou-
pil pozadovanou délku zrani (min.
6 tydn0), tudiz nem(ze dosdhnout
pozadovanych chutovych kvalit. Za-
kaznik bohuzel z baleni nezjisti stafi
syru, proto se musi orientovat nejcas-
t&ji dle vzhledu. Mlady eidam je bledsi
(bélejsi), malo pruzny, lomivy. Nezraly
syr mUze mit po okrajich svétlou vrst-
vu. Ta predstavuje sul, kterd po vyso-
na to, aby prostoupila do hloubi syru
a vizudlné se ztratila. Pro dokonaly
chutovy zazitek se doporucuje nakup
tzv. archivnich syrd, kdy vyrobce ga-
rantuje minimalni dobu stafi. To ale
musime obvykle navstivit specializo-
vanou prodejnu syrU.
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Eidamsky syr ma jemné Zlutou barvu,
stejnomérnou po celém fezu syru. Ma
typickou syrovou vlni. Na fezu je celist-
vy, s max. 2 az 3 kulatymi ocky velikosti
hrasku. Vadou syra jsou nepravidelné
mensi trhliny na fezu, syr nesmi uvol-
novat syrovatku, nelibé pachnout.

Tvrdé syry (emental, moravsky blok,
primator, Gruyere)

Rika se jim rovnéz syry $vycarského
typu. Poc¢atecni faze vyroby je obdob-
na s vyse uvedenou kategorii. Pouzi-
vaji se oviem jiné mlékaiské kultury,
které jsou zodpovédné za nasladlou
chut a pfitomnost syrovych ok. Sy-
fenina se zahfiva na vy3si dohfivaci
teplotu 45 az 55 °C. Soleni probiha dle
velikosti syra 3 az 7 dni. Syry zraji pod
speciadlnimi syrafskymi foliemi nebo
i bez zracich obald, kdy je manipula-
ce a osetrovani syri pracnéjsi. Vlastni
zrani ma nékolik fazi. Prvni faze probi-
ha v chladném sklepé pfi teploté 10 °C
po dobu 3 az 4 tydn(. Nasleduje kvas-
ny sklep s teplotou kolem 22 °C, kde
dochazi k tvorbé typickych ok v syru.
Po skonceni tohoto procesu se syry
vraci do chladu, kde minimalné dalsi
dva mésice zraji.

Tato skupina syrd ma tuzsi, ale pfitom
vla¢nou konzistenci. Na fezu maji vétsi
pocet hladkych pravidelnych ovélnych
ok. Chut a vliné je zcela nenapodobi-
telnd a origindlni. Vedle jemné syrové
chuti pfevldda chut nasladla az pFijem-
né mandlovd, coz je zpUsobeno pou-
zitim specifickych mlékarskych kultur.
Syr nesmi byt uvniti potrhdn nebo po-
praskan. Nepfipustna je rovnéz horka
chut.

Extra tvrdé syry (parmezan, gran mo-
ravia)

Vyrabi se podobné jako syry s vysoko-
dohfivanou syfeninou, pouziva se viak
jesté vyssich teplot a del3ich dob mi-
chani. Také doba soleni je delsi, kolem
18 dnd. Pro tyto syry je typické néko-
likaleté zrani. Parmezan ma vyraznou
az pronikavou vani, je syté Zluty se zr-
nitou texturou (syr obsahuje tak malo
vody, Ze ¢ast bilkoviny vykrystalizuje).
Ma velmi dlouho doznivajici chut. Je
to idedlni syr na téstoviny, polévky
a na masové speciality.

Parené syry (korbaciky, parenice, 03-
tiepky)

Zékladnim polotovarem je syr vychaze-
jici z vyroby syr(i polotvrdych. Ziskana
vylisovana a prokysana syrenina pod-
stupuje proces pafeni. Syfenina se po-
mele na kousky a umisti se do paficiho
bubnu, ktery je ponofen do horké vody
(80-85 °C). Syr zde zmékne, zvlacni
a déle postupuje mezi hnétaci Sneky.
K ziskani typické vldknité konzistence
je dulezita kyselost polotovaru. Po vy-
tvarovani se syr ochlazuje studenou
vodou. Tyto vyrobky jsou velmi vhodné
k zauzeni.

Pafené syry maji ptijemné tuhou kon-
zistenci a hlavnim znakem je jejich
vldknita struktura, coz znamena, ze
hmotu syra je mozno délit na jednotliva
vldkna. Maji cerstvé mlécnou nakyslou
chut. Mezi vady patfi textura drobiva,
moucnata nebo piskovita.

Tavené syry
V médiich je téma tavenych syr( cas-
to diskutovano. Ve vétsiné pripadl se

ovéem jednd o nepravdivé nebo pre-
kroucené informace. Tavené syry se
vyrabi roztavenim (plUsobenim vyso-
ké teploty) pfirodnich syr( (vétsSinou
sladkych) za pomoci tavicich soli, pro
zachovéani soudrznosti jednotlivych
slozek syru.

Spotfeba tavenych syrQ je u nds z nej-
vyssich na svété. Pro¢? Podivejme se
do minulosti; v roce 1911 pan Gerber
ve Svycarsku hledal zptsob, jak pro-
dlouzit trvanlivost syrG. Ano, mohou
se roztavit a termizovat nebo sterilovat
teplem, ale oddéli se z nich tuk. Aby
se neoddélil, pridal ve velmi malém
mnozstvi emulgétory (latky udrzujici
rozptyleny tuk ve vodném roztoku) -
soli kyseliny fosfore¢né nebo citronové.
A taveny syr, ktery vydrzi dobre zabale-
ny i nékolik let, byl na svété.

Za socialismu se casto zpracovavaly
do taveniny nepovedené pfirodni syry.
Tavené syry byly popularni i proto, ze
v tehdejsich obchodech, nevybave-
nych chlazenim, déle vydrzely. Stala se
z nich potravina na dovolenou do ba-
tohu. Dnes se zdkaznik orientuje spise
na pfirodni syry a Sirsi vyuziti vyhod ta-
venych syr( Ize opét ocekavat.

Tavené syry se daji rizné upravovat,
tvrdé z ementalu na strouhani, mékké
na mazani, da se do nich pfidat treba
sunka nebo bylinky. Dnes jsou vlastné
velmi moderni potravinou; vhodné pro
déti i seniory jako zdroj bilkovin, vap-
niku, snadno stravitelné a pouzitelné
v moderni kuchyni.

Vedle klasickych trojuhelnickd se
na trhu nabizi platicka i dlouha XXL
a GIGA plata rodinného baleni, kelimky
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a tuby a tavené platky, s riznym obsa-
hem tuku a s celou fadou pfichuti. Jsou
prakticky sterilné balené do zavarené
hlinikové foélie se snadnym otviranim
Cervenou paskou. Jejich vyuziti je jak
ve studené, tak i v teplé kuchyni.
Rovnéz plati, Ze ¢im je vy3si obsah tuku,
tim je syr roztiratelngjsi. Nejlepsi chut
maji syry se 70% tuku v susiné, obvykle
zementalu, ale i obvykla tu¢nost kolem
50% procent dava zaruku spravné chuti
i konsistence. Pro ty, ktefi si hlidaji vahu,
jsou na trhu nizkotucné tavené syry, je-
jich chut byva viak méné vyrazna.
Tavenym syr(im je vycitdna nizka vy-
uzitelnost vapniku v lidském téle diky
pouzivanym tavicim solim. Ano, vyuzi-
telnost je mensi, nicméné tavené syry
obsahuji tolik vapniku, Ze stale patfi
mezi jeho nejvyznamnéjsi zdroje.
Existuji i tavené syry urcené ke strouha-
ni: daji se nastrouhat na maso, do po-
lévek i do bramborové kase. Zkuste
jel'l v Evropé, v Némecku a Rakousku
a po celém svété je maji radi, ale nej-
vétsim konzumentem jsou anglosaské
zemé, kde jsou lidé zvykli jist u McDo-
nalda apod. (Fast Food). Tam jsou sou-
Casti prakticky vsech hamburgert.

Tavené syry mohou mit rlznou kon-
zistenci. Hlavnim znakem je, Ze konzis-
tence musi byt vzdy stejnoroda, kom-
paktni a hladkda. Nesmi byt krupickovita
nebo piskova. Vlastni tuhost mize byt
rovnéz rozdilna, od pevné, lomivé,
snadno roztiratelné, krémovité az hus-
té tekuté. Taveny syr by se nemél lepit
na balici materidl (nej¢astéji hlinikova
folie). Chut nesmi byt hoikd, kysela
nebo Stiplava.

14

Jako syrové vyrobky jsou oznacené ty,
které obsahuiji rostlinny tuk, tedy kdy
¢ast mlé¢ného tuku byla nahrazena
rostlinnym tukem.

Rostlinny tuk v syrech

Jak nas udi zasady zdravé vyzivy, zivo-
¢iSné tuky obsahuji cholesterol, ktery
mizZe byt kardiovaskuldrnimu systé-
mu Skodlivy. Tato uUvaha byla na za-
¢atku ndpadu pfidavat nebo zaménit
¢ast zivocisného tuku v syrech tukem
rostlinnym, ktery je navic levnéjsi nez
mlécny tuk. Podle vyhlasky se takové
potraviny nemohou nazyvat syry, ale
napt. syrovymi vyrobky. Pokud je rost-
linny tuk na obale jako sloZka potravi-
ny uveden, nejde o Zaddné falSovani, ale
o plnohodnotnou potravinu, v niz je
zménéno slozeni tuku. Chcete-li si viak
pochutnat na tradi¢nim syru, pak ozna-
Ceni, ze jde o syr, vas bude spolehlivé
orientovat. Umisténi téchto potravin
v regdle je nyni diskutabilni otdzkou.
Z&dny predpis nenafizuje jejich oddé-
leni od klasickych syr(i. Je ziejmé, ze
syrové vyrobky s rostlinnym tukem ne-
jsou ménéhodnotné potraviny.

Baleni syrti

Balici technologie potravinafskych
vyrobk( prodélala rychly a vyznamny
rozvoj béhem uplynulych tii desetile-
ti, pficemz nejlepsi vyvoj je stale jesté
pfed ndmi. Diky modernim obalovym
technologiim mohou byt potraviny
prepravovany pres velké geografic-
ké vzdalenosti, stejné tak po dlouhy
distribucni ¢as bez neakceptovatelné
ztraty kvality (senzorické i mikrobi-
alni) v rdmci ekonomické unosnosti.
Nové trendy v oblasti baleni potravi-

narskych komodit se tykaji predevsim
oblasti rozvoje aktivnich, inteligent-
nich a interaktivnich oballl a aplikaci
nanomateriald. Navic se konzumenti
stavaji stale vice narocni, kriticti a neni
jednoduché je uspokojit. Obaly pro
syry predstavuji Sirokou 3kalu mate-
riald a vlastnich aplikaci, coz je dédno
obrovskou variabilitou druhl samot-
nych syrd, predevsim diky rGznym
texturnim vlastnostem, dobé a pod-
minkami zrani. Z tohoto divodu obal
na syr musi maximalné respektovat
dany druh syra. Velkym nepfitelem
pro syry je svétlo. Svételna degradace
tukd, bilkovin a vitaminU v syrech vy-
ustuje do tvorby cizi pfichuti a zmén
barvy s obrovskym dopadem na kva-
litu produktu, k nutri¢nim ztrdtdm
a vzniku oxidac¢nich produkt( (oxidac-
ni produkty cholesterolu). K potlaceni
oxidace lipid0 (rozkladu tuku), jejimz
nasledkem vznikd zlukld pachut, ale
i potlaceni rdstu mikrofléry, prede-
vsim plisni a kvasinek, se u nékterych
druht syri vyznamné uplatiiuje pou-
ziti modifikované atmosféry (specidlni
sloZzeni plynd, nejcastéji oxidu uhlici-
tého a dusiku).

Mékké syry jsou také casto baleny
do hlinikové folie potazené pergame-
nem. Pfedevsim tvrdsi syry jsou baleny
do specidlnich plastickych folii, které
propousti ze syru vzniklé plyny pfi zra-
ni, ale z okolniho prostredi k syru plyny
nepropousti.

Ahlavné nezapomente na dulezitou za-
sadu: syr by mél byt aspon padl hodiny
pfed konzumaci ponechdn rozbaleny
pfi pokojové teploté, aby mél vyraznou

chut a pfirozenou konsistenci. K tomu
cervené nebo bilé vino...
Dobrou chut, a v pfipadé syru plati: ne-
bojme se jejich tu¢nosti!

MEDAILONKY AUTORU

Ing. Oldfich Obermaier, CSc.

MistopredsedapredstavenstvaPovltav-
skych mlékaren v Sedl¢anech, jednatel
spole¢nosti TPK (mlékarna Pfibyslav
a Hodonin) a jednatel Bongrain Czech
Management, jenz zastfeSuje vyrobni
zavody pod francouzskou skupinou
Bongrain. Vystudoval VSCHT, pracoval
ve vyzkumném uUstavu mlékarenském,
pred listopadem 1989 se zabyval zahra-
ni¢nim obchodem na generalnim fedi-
telstvi mlékarenského primyslu. Mezi
jeho zéliby patfi motorky, vlastni stroje
od znacek Honda, Suzuki, Yuki a jako
veterana slavnou Jawu 21 (Pionyr).

Ing. Vladimir Cejna, Ph.D.

Vystudoval obor Technologie potra-
vin na Agronomické fakulté Mende-
lovy zemédélské a lesnické univerzity
v Brné. Poté zde absolvoval na Ustavu
chovu a Slechténi zvifat doktorandské
studium, kde se intenzivhé vénoval
problematice prvovyroby mléka, ze-
jména vlivu jednotlivych plemen doj-
nic a technologii ustajeni na syrafské
vlastnosti mléka. Od roku 2006 pracuje
v zavodé TPK, v mlékarné PRIBINA Pfi-
byslav, kde plUsobi na oddéleni Vyvoje
& Vyzkumu. Na starosti ma znacku Pri-
bindcek. Mezi jeho zdliby patfi pozna-
vani, jak se vyrabi potraviny vieho dru-
hu a je sbératelem knih Julese Verna.
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