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Význam mlieka a tuku pre zdravie 

Súčasná spotreba mlieka v porovnaní s relatívne nedávnou minulosťou sa na Slovensku 

podstatne znížila. Nie sme však výnimkou, pretože podobná situácia sa vyvinula aj 

v ostatných stredoeurópskych  krajinách a v niektorých ekonomicky vyspelých štátoch 

vrátane USA.  

Za hlavnú príčinu tohto stavu možno považovať najmä nepochopenie významu mlieka pre 

výživu a zdôrazňovanie iba negatívnych vlastností mlieka a najmä tuku. Zníženie príjmu 

mlieka prispelo aj k zhoršenému zdravotnému stavu obyvateľstva. Rôzne mýty o škodlivosti 

mlieka prispeli taktiež k jeho opovrhovaniu: mlieko vraj zahlieňuje celý organizmus, 

spôsobuje astmu, cukrovku, rakovinu a pod.                                                                                                   

Odborníci na zdravú výživu v súčasnosti zaraďujú mlieko medzi najvýživnejšie a 

najkomplexnejšie potraviny. Tvoria ho bielkoviny, tuky, minerály, vitamíny, enzýmy a ďalšie 

zložky významné z hľadiska výživy a udržovania zdravia. Vysoko kvalitné bielkoviny 

obsahujú aminokyseliny, ktoré si ľudský organizmus nedokáže syntetizovať. Podstatnou 

zložkou mlieka je aj tuk a mliečny cukor, ktoré sú pre organizmus zdrojmi energie. Mlieko 

zásobuje telo minerálnou výživou. V mlieku sa nachádzajú rôzne biologicky účinné zložky, 

prakticky všetky vitamíny, vyše 60 rôznych enzýmov a iných biologických faktorov s  

protirakovinovými, antimikróbnymi, antisklerotickými, imunostimulačnými a ďalšími 

vlastnosťami. Preto súčasná veda považuje mlieko za funkčnú potravinu, čo znamená, že 

okrem základnej funkcie nasýtenia bielkovinami, tukmi a cukrami, sa vyznačuje aj viacerými 

zdravie a vitalitu posilňujúcimi účinkami. 

Bioaktívne mliečne peptidy  

Tráviace enzýmy v ľudskom tele, ako aj enzýmy mliečnych baktérií v priebehu výroby syrov 

a zakýsaných potravín (jogurt, acidofilné mlieko, kefír, bryndza a i.) natrávia mliečnu 

bielkovinu a uvoľňujú z nich rôzne látky zvané bioaktívne peptidy, ktoré sú pre zdravie 

osožné. Fosfopeptidy sú nosičmi minerálnych živín, napr. vápnika a vylepšujú jeho 

vstrebávanie v čreve. Iné bioaktívne peptidy viažu niektoré vitamíny B-komplexu (vitamín B2, 

B12, kyselina listová) a zvyšujú ich vstrebávanie do krvi. Nedávno boli objavené  malé 

peptidy, ktoré znižujú krvný tlak. Iné biopeptidy znižujú aj „zlý“ LDL cholesterol, ďalšie 

majú opiátové účinky podobné morfínu, čiže pôsobia analgeticky. Z mliečnych bielkovín sa 

uvoľňujú aj antitrombózové biopeptidy. Z kazeinu, hlavnej mliečnej bielkoviny, počas 

spracovania mlieka na syry vzniká glykomakropeptid, ktorý okrem antimikróbnej  aktivity 

stimuluje množenie bifidobaktérií, čiže má prebiotické účinky. Keďže glykomakropeptid 

neobsahuje fenylalanin, používa sa na výrobu potravín pre pacientov trpiacich na 

fenylketonuriu. Srvátková bielkovina zvaná laktoferín je významným prenášačom železa 

a pomáha zneškodňovať patogénov v čreve. Ďalšou premenou laktoferínu vzniká laktofericín, 

ktorý je účinný proti vírusom spôsobujúcim hepatitídu C, herpes a bradavice (ľudský 

papilomavírus). Mlieko obsahuje aj látky s antioxidačnými vlastnosťami, ktoré neutralizujú 

reaktívne kyslíkové radikály, čím znižujú riziko rakovinových procesov a iných chorobných 

stavov. 
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Nebezpečný tuk ? 

Mlieko sa stalo súčasťou ľudskej potravy až s nástupom poľnohospodárskej revolúcie, teda 

približne pred 10 000 rokmi. Do obdobia II. svetovej vojny bolo mlieko považované za 

najvýživnejšiu potravinu, často aj za liek, o čom svedčí vtedajšia prezývka „biela krv“. 

Začiatkom  druhej polovice minulého storočia začali sa objavovať  informácie aj o niektorých 

negatívnych vlastnostiach mlieka a najmä tuku. Treba však povedať, že zloženie tuku nie je 

rovnaké u všetkých živočíchov. Kravský mliečny tuk obsahuje vyše 50 percent nasýtených 

mastných kyselín, z ktorých niektoré sú považované za hlavnú príčinu obezity, kôrnatenia 

ciev často s fatálnymi následkami (mozgová príhoda, infarkt, cukrovka II. typu). Z 12 

hlavných mastných kyselín zastúpených v mlieku sa iba 3 nasýtené mastné kyseliny (s 

počtom uhlíkov C12 – C16) podieľajú na tvorbe zlého LDL cholesterolu. Avšak krátke 

a stredne dlhé mastné kyseliny (s počtom uhlíkov C4 – C10) napriek tomu, že patria medzi 

nasýtené mastné kyseliny, sú pre organizmus užitočné. Podieľajú sa na znižovaní hmotnosti 

a najmä telesného tuku, chránia pred vývinom rakoviny, zneškodňujú niektoré vírusy 

a choroboplodné baktérie vrátane Helicobacter pylori. Keďže sú stredne dlhé mastné kyseliny 

vynikajúcimi zdrojmi energie pre bunky a tkanivá, používajú sa aj ako lieky. Podávajú sa 

predčasne narodeným deťom, podvyživeným pacientom a pacientom po ťažkých 

vyčerpávajúcich operáciách, osobám s bypassom, pri nedostatočnej tvorbe žlčových kyselín, 

vrcholovým športovcom a i.                                

Z mastných kyselín s dlhým uhlíkovým reťazcom (počet uhlíkov C18 – C24) sú niektoré  

nevyhnutné (esenciálne) pre zdravie, lebo ľudský organizmus si ich nedokáže vyrobiť. Sú to 

mononenasýtené a polynenasýtené  mastné kyseliny. Mononenasýtená  kyselina olejová tvorí 

v tuku kravského mlieka 25 percentný podiel (8 g/liter), v ovčom 37 percentný a v olivovom 

oleji 67 percentný. Kyselina olejová  zamedzuje tvorbe „zlého“ LDL cholesterolu 

a poškodzovaniu ciev.                                     

Polynenasýtené mastné  kyseliny sa nachádzajú v mlieku v množstve 2 g /liter a delia sa na 2 

skupiny: omega-6 a omega-3. Pre zdravie sú osožné najmä omega-3 mastné kyseliny, ktoré sa 

vyznačujú protizápalovými, antitrombotickými a cievy rozširujúcimi účinkami. Vo veľkom 

množstve sa vyskytujú najmä v morských rybách, plodoch mora, v orechoch a rôznych 

semenách. Mimoriadne prospešnou je aj konjugovaná  linolová kyselina, ktorú poznáme pod 

skratkou CLA. Jej obsah v kravskom tuku je 0,5 – 0,7 percenta, v ovčom je až 5-krát väčší. 

CLA bráni ukladaniu tuku v tukových bunkách a urýchľuje jeho spaľovanie. Okrem 

protiobéznych vlastností má aj protirakovinové účinky, chráni pred srdcovocievnymi 

ochoreniami a zabraňuje oxidácii cholesterolu čo je významné najmä preto, že takéto 

oxidačné produkty sú zvlášť nebezpečné nielen z hľadiska kôrnatenia ciev, ale aj z hľadiska 

vzniku rakoviny. CLA sa už predáva v lekárňach vo forme kapsúl s reklamným dôrazom ako 

potravinový doplnok proti obezite. Mlieko obsahuje aj zložitejšie tuky zvané sfingolipidy, 

ktoré majú celý rad významných funkcií hoci tvoria len 1 percento kravského tuku. Sú 

zložkami bunkových membrán a zabezpečujú ich správnu funkciu. Hoci ročný príjem  

sfingolipidou na osobu je iba 100 – 115 g, významne prispievajú  k potláčaniu rakovinového 

procesu, podporujú funkcie imunitného systému, majú aj antimikróbne a ďalšie pozitívne 

vlastnosti. 
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Nenasýtené mastné kyseliny spolu so stredne dlhými mastnými kyselinami patria medzi 

najsilnejšie protivírusové a protibaktériové zložky tukov aj v ľudskom mlieku. Antimikróbny 

účinok tukov sa v praxi používa už od nepamäti formou mydiel. Mliečny tuk môže pôsobiť 

proti mikróbom na rôznych miestach ľudského organizmu. Mikróbocidné účinky tukov  a ich 

mastných kyselín majú významnú ochrannú úlohu pri infekciách kože, slizníc a mukózových 

membrán. Niektoré sú účinné aj proti sexuálne prenosným  baktériám (chlamýdie) a vírusom 

vrátane HIV (pôvodca AIDS), čo viedlo k príprave terapeuticky účinných hydrogélov. 

Mikróbocidné tuky sa dostali do praxe ako súčasti ústnych vôd s dezinfekčnými účinkami 

najmä proti  baktériám Streptococcus mutans spôsobujúcich zubný kaz. Antimikróbny účinok 

tukov sa uplatňuje aj pri likvidácii patogénnych baktérií v žalúdku a črevách, čo má osobitný 

význam pri ochrane novorodencov. Mlieko je významným dodávateľom v tuku rozpustných 

vitamínov A, D, E a K. Pochopiteľne, čím je obsah tuku v mlieku nižší, tým je chudobnejšie 

aj o uvedené vitamíny. Obávanými mastnými kyselinami  sú predovšetkým transmastné 

kyseliny, ktoré sa vyskytujú najmä v niektorých stužených tukoch. Našťastie v mlieku našich 

prežúvavcov je ich obsah nízky, dokonca niektoré prírodné transmastné kyseliny sú užitočné 

pre zdravie. 

O význame mliečneho tuku pre zdravie vypovedajú aj dávnejšie výsledky pozorovania detí. 

U detí, ktoré pili iba nízkotučné mlieko črevné ochorenia (hnačky) sa vyskytovali 5-krát 

častejšie ako u detí, ktoré boli živené plnotučným mliekom. Podobné výsledky sa dosiahli aj 

pomocou experimentálnych zvierat. Napr. potkany, ktoré boli zámerne nakazené baktériami 

Listeria monocytogenes, ak boli živené plnotučným mliekom túto infekciu prekonali. 

Nedávno sa zistilo, že u vydatých žien – pracovníčok v poľnohospodárstve, ktoré denne pili 

tri a viac pohárov plnotučného mlieka, riziko neotehotnenia bolo výrazne nižšie ako u žien, 

ktoré mlieko prakticky nepili. Doplňujúce výsledky ďalších vedeckých pracovísk potvrdzujú, 

že plnotučné mlieko a jeho tuk s rozpustenými vitamínmi  znižujú výskyt zápalových 

ochorení ženských pohlavných orgánov najmä vajcovodov a vaječníkov, čo znižuje riziko 

neotehotnenia. Iné výsledky dlhoročných pozorovaní veľkého počtu starších žien 

presvedčujú, že konzumácia surového, nepasterizovaného plnotučného kravského mlieka 

nepredstavuje riziko rakoviny prsníka. 

 

Renesancia mlieka 

Na základe poznatkov o nežiaducich účinkoch niektorých nasýtených tukov mlieko a mliečne 

výrobky sa začali považovať v druhej polovici minulého storočia za nezdravé, poškodzujúce 

najmä cievy a srdce. Mliečny priemysel reagoval na informácie o škodlivosti nasýtených 

tukov výrobou mliečnych produktov s nižším obsahom tukov. V dôsledku masívnych 

informácií o škodlivosti tuku a ignorovaním výsledkov o ich dobrých vlastnostiach poklesol 

konzum tukov a mlieka nielen v USA, ale aj u nás. V USA sa v roku 1945 skonzumovalo 4-

krát viac mlieka ako nealkoholických nápojov, kým v roku 2000 spotreba nealkoholických 

nápojov prevyšovala spotrebu mlieka 2, 5-krát. Zníženie príjmu mlieka a tukov bolo 

nahradené zvýšeným príjmom uhľohydrátov, čo znamenalo aj zvýšenie príjmu energie. 

K zhoršenému zdravotnému stavu prispeli aj rôzne podniky rýchleho občerstvenia 

(fastfoody). A dôsledok sa dostavil: v USA je takmer 70 percent obyvateľov obéznych. 
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Okrem obezity sa epidemicky šíria aj ďalšie civilizačné choroby: cukrovka 2. typu, 

osteoporóza, srdcovocievne a ďalšie ochorenia. Postupne, hromadením výsledkov 

o pozitívnych vlastnostiach tuku a zvlášť mliečneho tuku (pozor ! nie je tuk ako tuk) sa začalo 

upúšťať od prísnej beztukovej diéty. Odborníci na zdravú výživu začali odporúčať najmä tuky 

s vysokým obsahom nenasýtených mastných kyselín, mierny konzum aj nasýtených tukov 

(tým sa úplne nedá vyhnúť) a podľa možnosti vyhýbať sa potravinám obsahujúcim 

transmastné tuky. Najnovšie vedecké poznatky vyvracajú názory, že by denná konzumácia už 

jedného litra plnotučného mlieka (34 g tuku) mohla spôsobovať choroby srdcovocievneho 

systému vrátane infarktu myokardu a mozgových príhod. Množia sa dôkazy, že striedma 

konzumácia mlieka a syrov pomáha pôsobením bioaktívnych bielkovín, tukov a minerálov 

znižovať riziko chronických chorôb vrátane vysokého tlaku, osteoporózy, nadváhy 

a telesného tuku, zubného kazu, rakoviny hrubého čreva a niektorých ďalších foriem 

rakoviny. Za vzor by nám mohlo poslúžiť Švajčiarsko i Francúzsko. Napriek vysokému 

konzumu mlieka a syrov (v prepočte 54 g tuku denne) výskyt uvedených „moderných“ 

ochorení je tam podstatne nižší. Takže mlieko a mliečny tuk sú z hľadiska zdravia potrebné 

ako rastlinná potrava a možno povedať, že sa vzájomne dopĺňajú. Väzobné mliečne 

bioproteíny významne prispievajú k vstrebávaniu kyseliny listovej nielen obsiahnutej 

v mlieku, ale aj tej, ktorá pochádza z rastlín napr. z listovej zeleniny. Vitamín B12 sa nachádza 

iba v mlieku a mäse, v rastlinách sa nevyskytuje. Preto prísni vegetariáni (vegáni) by si ho 

mali dopĺňať tabletami – potravinovými doplnkami. Význam mlieka a mliečneho tuku pre 

zdravie vyznávajú naši pediatri, ktorí tehotným ženám a deťom odporúčajú piť primerané 

množstvá plnotučného mlieka. 

 

Komplex  faktorov ako druh a množstvo konzumovaného živočíšneho tuku, výdaj 

energie pomocou fyzickej aktivity, množstvo prijímanej zeleniny, ovocia a vlákniny, čiže 

správny pomer rastlinnej a živočíšnej potravy určuje, či sa zlé vlastnosti tuku prejavia, 

alebo nie. 
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Vplyv kvality mlieka na kvalitu syrov 

 

Základným predpokladom kvalitných syrov je kvalitné surové nakupované mlieko, 

ktoré má dobré chemické, mikrobiologické a technologické vlastnosti. 

 Hlavné požiadavky na kvalitu mlieka sú   nízke celkové počty mikroorganizmov, nízke 

počty somatických buniek a neprítomnosť inhibičných látok. Medzi ďalšie technologické 

požiadavky patrí najmä správne zloženie mlieka, výskyt nežiaducích mikroorganizmov 

a dobrá syritelnosť a prekysávacia schopnosť.  

 Podmienky úchovy mlieka a to dlhšie skladovanie hlboko chladeného surového 

mlieka (pod 6 
o
C, nad 24 h) má za následok: 

- selekciu jeho mikroflóry (nárast zastúpenia psychrotrofných mikroorganizmov)  

- negatívne zmeny jeho fyzikálno - chemických vlastností, ako aj jeho zložiek (pokles pH 

hodnoty mlieka, zhoršená synerézia, kvalita a výťažnosť syrov 

- mlieko dlhšie chladené pod 5°C sa v praxi častokrát nezráža, vyrobené syry majú 

potrhanú štruktúru a nedajú sa naparovať. 

 Zloženie mlieka je dôležité nielen z nutričného hľadiska, ale aj z technologického 

hľadiska, keďže mlieko je zdrojom substrátov pre výživu baktérií čistých mliekarenských 

kultúr, ktorých rastová aktivita je do určitej miery ovplyvňovaná prístupnosťou živín 

- množstvo a kvalita bielkovín 

- mliečny tuk   

- voľné mastné kyseliny (VMK)   

- laktóza   

- množstvo vápnika (Ca)    

 

Hlavné ukazovatele technologickej kvality mlieka z hľadiska výroby syrov  sú : 

- titračná kyslosť (TK)   

- kysacia schopnosť  mlieka   

- syriteľnosť mlieka   

 

Mikrobiologická kvalita surového mlieka 

 psychrotrofné mikroorganizmy 

 termorezistentné mikroorganizmy 

- patria sem aeróbne i anaeróbne spórotvorné mikroorganizmy, mikrokoky, určité 

druhy streptokokov, enterokoky, korynebaktérie 

 Spórotvorné anaeróbne baktérie 

- dôležitá skupina mikroorganizmov z hľadiska výroby tvrdých syrov (riziko 

prechodu týchto škodlivých syrárskych mikroorganizmov, najmä klostrídií (anaeróbne 

spóry baktérií maslového kvasenia), do mlieka, čo sa následne odráža v kvalitatívnych 

defektoch syrov  
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 Spórotvorné aeróbne baktérie 

- v tvrdých syroch sú pôvodcami menej typických ôk, nevhodného rozkladu 

bielkovín, nečistej, nahorklej chuti 

 koliformné baktérie 

- ukazovateľ hygieny získavania a spracovania mlieka 

 

Technologické možnosti zlepšenia mikrobiologickej kvality mlieka na výrobu syrov 

- tepelné postupy ošetrenia mlieka ako termizácia, pasterizácia (pri výrobe syrov, 

najmä z vysokodohrievanej syreniny, však spóry baktérií maslového kvasenia tepelné 

ošetrenie prežívajú) 

- možné postupy redukcie nežiadúcich baktérií maslového kvasenia: mikrofiltrácia 

(stupeň účinnosti redukcie sa udáva vyšší ako 97,0 %), baktofugácia (redukcia spór sa 

pohybuje od 90 % do 95 %), postup využívajúci vysoký hydrostatický tlak. 

 

Význam doplnkových znakov surového kravského mlieka (SKM) pre výrobu syrov : 

a) V rámci dokumentácie správnej výrobnej praxe, ako aj celého systému zabezpečenia 

kontroly kvality (HACCP) je  potrebné využívať počnúc od surového kravského mlieka až 

po všetky finálne mliečne výrobky nielen predpísané základné kvalitatívne znaky, ale aj 

celú radu ďalších nezáväzných doplnkových technologických znakov kvality. Tieto tzv. 

doplnkové znaky, by mali byť „šité na mieru“ podľa jednotlivých spracovateľov mlieka s 

dôrazom na výrobkovú špecializáciu a tiež by mali pomáhať operatívne riadiť a 

zabezpečovať kvalitu mliečnych výrobkov v procese technológie výroby.  

b) V zmysle Výnosov MP SR č. 678 a 468/2001 a ďalších, na surové kravské mlieko a jeho 

vykonávacích predpisov doterajších, ale aj plánovaných, by všetky ukazovatele kvality, 

ktoré vplývajú na cenu nakupovaného mlieka mali robiť Centrálne skúšobné laboratóriá 

(CSL). Tieto laboratóriá, i keď sú certifikované, by malo kontrolovať Národné referenčné 

laboratórium pre surové kravské mlieko. 

c) V spolupráci s CSL, ako aj s Národným referenčným laboratóriom (NRL) pre mliečne 

výrobky, by si každý spracovateľ mlieka mal dohodnúť s dodávateľom v rámci svojich 

odberateľsko-dodávateľských zmlúv i ďalšie už spomínané doplnkové technologické 

ukazovatele kvality, ktoré majú priamy dopad na výslednú kvalitu mliečnych výrobkov.  

 

Pri hodnotení kvality nakupovaného mlieka sú vo Výnose uvedené celé rady tzv. 

záväzných i nezáväzných článkov týkajúcich sa hodnotenia kvality mlieka. Zatiaľ sa v CSL 

hodnotí zo záväzných znakov kvality najmä: 

- celkový počet mikroorganizmov (CPM) 

- počet somatických buniek (PSB) 

- inhibičné látky 
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a z nezáväzných znakov kvality najmä: 

- množstvo tuku 

- množstvo bielkovín 

- teplota tuhnutia.  

 

Technologická vhodnosť mlieka 

a) Pri výbere technologicky vhodného mlieka napr. na výrobu tvrdých syrov sa nám 

osvedčili okrem údajov o obsahu bielkovín a kazeínu i ďalšie doplnkové kvalitatívne 

znaky, ktoré sa dajú pomerne jednoducho robiť aj v závodových laboratóriách, a to: 

prítomnosť spórotvorných mikroorganizmov, syriteľnosť mlieka, kvasná skúška a 

titračná kyslosť. Pri vyhodnocovaní a pri výbere mlieka na výrobu syrov je však potom 

potrebné všetkým týmto tzv. technologickým kritériám prisúdiť určitý stupeň dôležitosti 

(napr. počet bodov) a premietnuť to do zmluvných cien s dodávateľmi.  

b) Pri výrobe detskej výživy je napr. dôležité venovať pozornosť v surovom mlieku 

zníženému počtu psychrotrofných mikroorganizmov, u výroby smotany a masla 

množstvu voľných mastných kyselín, resp. tukovým číslam, u výroby sušených a 

zahustených mliek termostabilite mlieka, počtu termorezistentných mikroorganizmov a 

pod. Veľmi dôležité u čerstvých výrobkov je sledovať i senzorické vlastnosti mlieka, 

zvlášť cudzie arómy.  

c) Doplnkových znakov u surového kravského mlieka je ešte celá rada, pomocou ktorých 

môže aj závodové laboratórium predbežne zistiť napr. porušenie mlieka (zvodnením, 

znížením tuku, prídavkom zahusťovadiel) a taktiež predpokladané cudzorodé látky 

(konzervačné látky, čistiace prostriedky, antibiotiká a pod.). Veľmi záleží na úzkej 

spolupráci technológov a pracovníkov laboratórnej kontroly i ŠVPS, aby vybrali pre 

konkrétny závod a konkrétny nosný program výroby svoje špecifické doplnkové znaky a 

tieto treba zohľadniť aj v cene mlieka.  

 

Uplatnenie technologických kvalitatívnych testov 

a) V procese každej mliekarenskej technológie je potrebné dbať na dobrú pasterizáciu 

mlieka (enzymatické skúšky – fosfatáza, peroxidáza) a na bezchybnú hygienu a sanitáciu 

(mikrobiologickými vyšetrovacími metódami, mikrobitestami, infračervenou 

spektrokopiou a celou radou orientačných metód, ako sú rôzne redukčné metódy, 

termostatové skúšky, ultrafiltračné metódy a pod.). Akonáhle sa zanedbá hygienická 

nezávadnosť (napr. prítomnosť koliformných zárodkov v procese spracovania), tak už 

ťažko sa dá táto chyba napraviť.  

b) U čerstvých nefermentovaných výrobkov sa s doplnkovými znakmi môžu hodnotiť 

najmä senzorické vlastnosti (vplyv cudzích pachov – slnečný pach, vplyv obalových 

materiálov), ale aj stupeň kyslosti tukov a iné. U smotany tiež napríklad aj šľahateľnosť 

a pevnosť peny.  

c) Podstatne náročnejšia na komplexné kvalitatívne hodnotenie a na doplnkové skúšky je 

výroba fermentovaných výrobkov vôbec, t.j. kyslomliečne výrobky a syry. Pri 
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aplikácii čistých mliekarenských kultúr by sa mali vždy sledovať mikroskopické 

preparáty kultúr (prípadne aj stanovenie počtu živých mikroorganizmov v preparáte), 

aktivita kultúr fenolovými testami a pri poruchách kysnutia je veľmi dôležité sledovať 

výskyt baktériofágov. U hotových kyslomliečnych výrobkov sú najdôležitejšie 

organoleptické vlastnosti – chuť, aróma, kyslosť, konzistencia, viazanie voľnej vody. 

Doplnkových skúšok v tejto oblasti je ešte podstatne viac, ale tie si vyžadujú už 

náročnejšie sledovanie.  

d) Výroba syrov patrí medzi najnáročnejšie technológie, kde práve výsledky rôznych 

doplnkových znakov kvality v priebehu výroby môžu ovplyvniť výslednú kvalitu syrov. 

Už zloženie mlieka, zvlášť obsah κ- kazeínu, ovplyvňujú výťažnosť syrov. 

Pri vlastnej výrobe syrov je zaujímavá a osvedčená tzv. kvasná, resp. reduktázo-

kvasná skúška v mlieku na výrobníku po pridaní kultúr a potom tiež tzv. syridlovo-

kvasná skúška, t.j. z mlieka po pridaní syridla. Tieto testy už po vyhodnotení naznačujú 

budúcu kvalitu syrov.  

e) Výroba masla, aj keď sa u nás robí prevažne iba zo sladkej smotany, má tiež celú radu 

možnosti sledovania kvality rôznymi doplnkovými skúškami. Okrem stanovenia 

mikrobiologického zloženia, tučnosti, kyslosti smotany a teploty počas výroby je veľmi 

dôležité – kontinuálne sledovať obsah vody v masle (pri kontinuálnej výrobe). Na kvalitu 

masla veľmi vplýva stupeň kyslosti filtrovaného tuku, jódové číslo a tiež spôsob 

rozptýlenia voľnej vody. Preto v masle sa skúša i voľná voda, rozptyl vody a príp. obsah 

vzduchu. Častou vadou masle je nevhodná tvrdá konzistencia, ktorá je spôsobená 

zložením mastných kyselín a tiež aj nedostatočným spracovaním.  

f) Aj výroba zahustených a sušených mliek tiež vyžaduje zvýšený dôraz na kvalitu 

suroviny a zvlášť výroba nesladeného zahusteného mlieka je veľmi citlivá na prípadné 

neskoršie zrážanie. To je spôsobené možnou zvýšenou kyslosťou mlieka, zvýšeným 

obsahom vápenatých solí a napr. laktáciou (zvýšené množstvo albumínu na začiatku 

laktácie). Preto je dôležitá skúška na termostabilitu. 

 Pri sušených výrobkoch je dôležité sledovať mikrobiologickú nezávadnosť (obsah 

spórotvorných mikroorganizmov), chemické zloženie výrobku, stanovenie sypkosti, 

mernej hmotnosti a rozpustnosti a pod.  

Možnosti štandardizácie technologických vlastností mlieka : 

a) Kvasnosť – výber mlieka podľa kvality 

- predzrievanie mlieka 

- využitie enzýmov, kultúr 

- spôsob ošetrenia mlieka 

b) Syriteľnosť -  výber mlieka 

- úprava kyslosti mlieka 

- prídavok vápenatých solí 

- spôsob syrenia, úprava zložiek mlieka  

 

 



11 
 

Predzrievanie mlieka 

- je jedným zo spôsobov štandardizácie a úpravy syrárskeho mlieka 

- robí sa to viacerými spôsobmi, no najčastejšie tak, že vybraté syrárske mlieko po 

pasterizácii sa vychladí v predzrievacom tanku na 12°C a  pridá sa tam za dokonalého 

miešania cca 0,05 % mezofilných čistých mliekarenských kultúr 

- doporučuje sa pridať aj časť vápenatých solí na stabilizáciu syrenia – cca 5 g CaCl2 na 

100 l mlieka. 
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Akcelerácia rozvoja ovčieho a kozieho mliekárstva v 

podmienkach malých prevádzok. 

 

       Ovčie a kozie mliekárstvo a mliekárstvo z kravského mlieka sú historicky najstaršími 

formami spracovania mlieka na Slovensku.  

       Po stáročia dotvárali našu národnú identitu, stáli pri akcelerácii rozvoja manufaktúrneho, 

priemyselného, technologického  a biotechnologického rozvoja, sú súčasťou našej národnej 

kultúry a národnej identity. Z výživového hľadiska sú určujúcim faktorom filogenetického 

vývoja, hlavne v regulačných probiotických účinkoch.  

 

Z historického hľadiska zabezpečovali: 

- zamestnanosť a životnú úroveň na vidieku 

- ekonomické a ekologické využívanie trávnych porastov v podhorských a horských 

oblastiach 

- zachovávajú našu národnú ovčiarsku tradíciu 

- obohacovali spotrebiteľský trh o ovčiarske tradičné špeciality, kyslomliečne výrobky 

a syry 

- z probiotického hľadiska je bryndza mikrobiálny fenomén Slovenska a 860 000 ha lúk 

a pasienkov najväčším zdravotným benefitom 

- reprezentovali  naše národné tradície v zahraničí 

- v dnešnom období sú dominantou typickej Slovenskej agroturistiky 

 

Súčasný výživový benefit je charakterizovaný asi 1,7 kg mliekárenských výrobkov a 0,1 až 

0,2 kg mäsových výrobkov. Analýzou možností využívania cca 860 000 ha lúk a pasienkov sa 

vytvára ekonomický priestor pre niekoľkonásobné zvyšovanie stavov oviec , kôz, hovädzieho 

dobytka pre výrobu mäsa a mlieka.  

Pre porovnanie vyspelé štáty západnej Európy spotrebovávajú ovčích mliečnych  výrobkov 6 

a viac kg na osobu a obdobne ovčích mäsových výrobkov.  

Pri spotrebe hovädzieho mäsa 5,6 kg na osobu a rok je rezerva v produkcii hovädzieho mäsa 

pasienkovým systémom s vynikajúcimi probiotickými účinkami v horizonte spotreby do 40 

kg. Je to najväčšia rezerva, s ktorou je možné počítať. 

 

Stanovenie trendu a stratégie výživovej politiky štátu je jednou zo základných povinností 

štátnych riadiacich štruktúr.  

 

Má charakteristiku 3 symbiotických úloh: 

- potravinovej dostatočnosti 

- potravinovej dostupnosti 

- potravinovej bezpečnosti 

 

Akékoľvek podcenenie či precenenie jednotlivých súčastí stratégie výživovej politiky vytvára 

podmienky kontraproduktívnosti.  
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Z nich za posledných 20 rokov sa prejavili v negociačnej anamnéze precenenia bezpečnosti 

potravín a z toho vznikajúcich likvidačných opatrení, hlavne v ekonomickej dotačnej politike 

a legislatívnych likvidačných opatreniach.      

Dnešný stav možno charakterizovať ako potravinovú indispozíciu, keď sme doviezli za rok 

2008 približne 52 % potravín, spotrebou 5,6 kg hovädzieho mäsa  na obyvateľa a rok a 148 

litrov mlieka a mliekárenských výrobkov na osobu a rok sme sa zaradili na posledné miesto 

v Európe. 

 

Potravinová nedostupnosť sa prejavila vo zvýšenej miere v alarmujúco vysokej spotrebe 

olejov a margarínov, až do výšky 42 kg na obyvateľa a to včítane skrytých tukov 

zapracovaných do tzv. mäsových separátov. 

Obdobne neúmerne vysoká spotreba až 36 kg cukru na osobu a rok , spotreba 100 litrov 

sýtených sladkých nealkoholických  nápojov, vysoká spotreba alkoholu, soli až 6 kg 

a podobne. 

To sú len vybrané kontraproduktívne faktory oprosti možnostiam zdravej výživy, výrobným  

možnostiam Slovenska a nesprávne stanovenej výživovej politiky. Jej dopad za posledných 

20 rokov je v zhoršovaní zdravotného stavu obyvateľstva , keď viac ako 50 % ľudí zomiera 

na kardiovaskulárne choroby, 25 % na rakovinu, obéznych je 10 – 40 % školopovinných detí  

a obdobné číslo je v osteoporóze, 60 % občanov dôchodkového veku je medikovaných. 

 

        Analýza výživovej politiky a jej korelácia na zdravotný stav obyvateľstva a ostatných 

faktorov životného štýlu potvrdzuje, že reštrukturalizácia výživovej politiky je nutnosťou. 

 

      Pri rozvoji ovčieho, kozieho a kravského mliekárenstva na Slovensku hlavne pri výrobe 

špeciálnych výrobkov majúcich na Slovensku dlhodobú tradíciu je potrebné v  postupnosti 

zabezpečiť:  

- Rozšírenie výrobkov o nové mliekárenské produkty s vyššou probiotickou, a tým aj 

trhovou hodnotou. K tomu účelu Cech bryndziarov organizuje 3. – 4. Marca 2009 

osobitné školenia a bude v nich aj naďalej pokračovať. 

-  Odstrániť falšovanie podielov ovčieho a kravského mlieka vo  vybraných výrobkoch, 

hlavne v bryndze , ustanovením validovaných laboratórnych metód  

- Pri celej výrobe asi 7500 ton, čo je 15 % spotreby syrov na Slovensku 

kontraproduktívnosť je cca 30,- Sk na 1 kg produktu, čím prvovýroba i spracovateľské 

spoločnosti strácali ročne cca 200 miliónov korún. 

 

Tradičné slovenské výrobky hlavne z ovčieho mliekárstva sú nedostatočne chránené, 

predovšetkým z hľadiska pôvodu, zemepisného označenia a zaručene tradičných výrobkov. 

 

Dvanásťročná mediálna vojna prispela k propagácii Slovenskej bryndze a dnes sú probiotické 

účinky proti rakovine hrubého čreva, v znižovaní krvného tlaku a posilňovaní imunitného 

systému  všeobecne známe ako aj propagácia bryndzových halušiek.  

Bilancia hovorí, že proti bryndze a rozličným negatívnym účinkom bolo napísané viac ako 

2500 článkov, za propagáciu asi 150. 

O bryndze rozhodla tradícia a spotrebiteľ. 
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Zvyšovaním stavov oviec a tým i produkcii ovčieho mlieka a mäsa sa vytvárajú možnosti 

dlhodobého rozvoja a ekonomickej stabilizácie ovčiarstva. 

To vytvára tlak na rozvoj ľudských a materiálových zdrojov, včítane investícií , oproti 

garanciám štátu. 

Preto opätovne zdôrazňujeme, že bez garantovanej stratégie výživovej politiky a účasti štátu 

na nej, dostáva sa výroba, spracovateľ a obchod len do polohy sľubov. 

 

Základné otázky preto sú: 

- aké budú a ako dlhodobo budú pôsobiť dotačné stimuly štátu 

- ako budú využívané podobne ako v iných vyspelých štátoch horizontálne stimuly na 

úrovni štátnych riadiacich štruktúr 

- ako bude využívaná fiškálna politika na pomoc rozvoja malého a stredného podnikania 

pre oblasť ovčiarstva a spracovania ovčích produktov 

 

Otvorené ostáva spracovanie ovčieho mäsa a jeho použitie na slovenskom trhu,  aj keď vývoz 

do Talianska je jedným z možností ekonomického zhodnotenia, pre výživovú politiku je toto 

vzácne mäso nepostrádateľné. 

 

Spracovanie ovčej vlny a kože ostáva úplne otvoreným problémom. 

História nás poučila že ovčej vlny a kožiek bolo na Slovensku  málo, hlavne vtedy,  ak sa 

použili na tradičnú slovenskú výrobu. Pred pol storočím sa masovo využívala výroba súkna 

a kožiek pre výrobu tzv. čičmanských papúč. Ich ročný predaj pre Československú republiku 

a export hlavne do ZSSR predstavoval až 3 milióny párov.  

Spotreba kožiek pre tradičné odievanie má skôr historický význam. Nové cesty využitia 

kožiek do celého kožušinového sortimentu polopriemyselným spôsobom realizuje RUNO,  

s. r. o., Žilina.   

 

Zo slovenského trhu úplne vymizli tradičné ovčie mäsové výrobky. Je tu preto celá rada 

kreatívnych možností, ktoré je možné v podmienkach Slovenska využiť. 

Za Cech bryndziarov mám mandát ubezpečiť Ministerstvo pôdohospodárstva SR o podpore 

a ochote zúčastniť sa na zámeroch, ktoré dnes na konferencii prezentujeme. 

Pre bilanciu východiskového stavu uvádzame, že základom hlavne ovčieho mliekárstva je 

výroba hrudkového syra a z neho výroba tradičnej bryndze. 

Svoje miesto v menších prevádzkach majú parenice, korbáčiky, tvarované syry, oštiepky, 

žinčica a žinčicový syr Urda. 

História nás učí, že na Slovensku v priebehu 200 – 300 rokov sa vyrábali iné syry ako dnes 

poznáme.  

Napríklad Karpatský syr – charakterizovaný ako bochníkový s vysokoohrievanou sýreninou 

len z ovčieho mlieka. Jeho podiel však môže byť rozličný. 

Podobný syr je Toporecký, ktorý má rozličné tvary a bol vyrábaný prevažne zo zmesných 

mliek a oblastí podkarpatského oblúka východného Slovenska. 

Známy bol Klenovecký syrec s rozličnými podielmi ovčieho a kravského mlieka o hmotnosti 

1 – 1,5 kg, s originálnou Klenoveckou cifrou. 
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Z novodobejších výrob je známy syrec Sušenička oštiepková, bryndzové nátierky Seha, 

termizované druhy bryndze, ovčie tavené syry. 

Z ovčieho syrárstva sa postupne vyrábali ďalšie výrobky ako je Zvolenský, Oravský 

a Tvrdošínsky oštiepok, Gazdovský a Bánovecký oštiepok.  

Ďalej polooštiepky Liptov, celá rada priemyselných pareníc, ktorých základ bol daný v roku 

1976 výrobou Slovenskej parenice z prevádzky Brezno. Neskoršie vznikli : Liptovská, 

Bánovecká, Oravská parenica a podobne. 

Existuje celá rada korbáčikov, počnúc od syrových nití, polopriemyselnej a priemyselnej 

výroby, ktorej základ dali korbáčiky zo Zázrivej, technológiou z roku 1978 ako ich prevádzala 

pani Smolková.  

Výrobkov ktoré je možné pre budúcnosť využívať je celá rada. Staršie mliekárenské podniky 

poznajú technológie výroby syrov mäkkých s mazom na povrchu. Je celá rada syrov dnes 

vyvinutých na báze bielej alebo modrej plesne. Z nich mnohé v zahraničí dosiahli 

priemyselnú výrobu. 

Sú známe smerné technologické postupy výroby tzv. mozaikových syrov. Celá rada tvrdých 

a extra tvrdých syrov. Práve tieto uvádzané skupiny syrov zabezpečujú vyššiu pridanú 

hodnotu oproti klasickým výrobám. 

Samotné ovčie mliekárstvo nie je možné vybrať z kontextu mliekárstva ako celku.  

Dve desaťročia neustáleho znižovania spotreby mlieka a mliečnych výrobkov nie sú len 

výrazným a preukázateľným deficitom na zdravotný stav obyvateľstva ale aj negatívnym 

vplyvom ekonomiky, ekológie a trvalo udržateľného rozvoja vidieka.  

Analýza konkurenčných systémov potvrdzuje že Slovensko nemá potenciál v konkurencii 

masových výrob ako sú Eidamská tehla, Ementálske syry, kyslomliečne výrobky a podobne. 

Súčasná kvalita nakupovaného mlieka potvrdzuje , že je možné použiť surovinu do 

probiotických výrob. 

Syry vyrábané z nepasterizovaných mliek oproti pasterizovaným výrobkom majú  viac ako 70 

probiotických účinných látok a oproti UHT mlieku až 150 účinných látok. 

Preto mlieko vyrobené na Slovensku je možné použiť do špeciálnych probiotických  

i zaručene tradičných výrobkov a vhodnou propagáciou im vytvoriť širší komerčný priestor.  

 

Všeobecné  aktuálne  úlohy spracovateľov ovčieho a kozieho mlieka najmä na 

výrobu špeciálnych syrov na Slovensku možno zhrnúť nasledovne :  

- vzhľadom na trend nižších subvencovaných cien, neustále znižovať nákladovosť 

výroby, zvyšovať produktivitu práce a znižovať ceny vstupov, 

-  trvale si budovať svoje národné syrárske špeciality, ktoré by mohli vytvárať priaznivý 

imidž slovenského mliekarstva,  

-  vytvoriť si regionálne syrárske špeciality, kde by sa dalo lepšie aj ekonomicky 

zhodnotiť ovčie i kozie mlieko, 

- pozitívnou zdravotnou i tradičnou cielenou propagandou sústavne zvyšovať výrobu 

a domácu spotrebu syrov, 

- dobudovať dobre fungujúce podnikateľské štruktúry a to tak pre poľnohospodárov ako  

i pre  spracovateľov mlieka  a i výrobcov syra, 

- doriešiť pravidelnú tvorbu finančných zdrojov na odbornú činnosť mliekarenských,     

poľnohospodárskych i syrárskych združení a škôl, 
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-  podporiť rozvoj vidieckej agroturistiky, kde by sa vyrábali a predávali miestne mliečne 

i syrárske   špeciality,  

 - vytvoriť systém pravidelného, krátkodobého doškoľovania všetkých mliekarenských 

i syrárskych profesii, 

-  aktívne sa zapájať do európskych i svetových mliekarenských štruktúr ( IDF, EDA 

a pod.) a vytvoriť systém na využitie ich výsledkov pre našu mliekarenskú prax . 

-   udržať a ďalej rozvíjať chov oviec a kôz a v tom aj rozvoj tohto mliekarstva,  

-  vytvoriť podmienky na konkurencieschopnosť našich produktov s krajinami EÚ, ( t.j.   

zvýšiť produktivitu práce pri produkcii a spracovaní ovčieho mlieka, zvýšiť dojivosť 

oviec a dôkladnejšie prehodnotiť cenu mlieka podľa kvality),  

 - pripraviť dostupné projekty na podporu rozvoja ovčieho a kozieho mliekarstva z 

prostriedkov našich a dotácii z EÚ, 

 -  vypracovať projekty na vzorové horské a nížinné salaše, ktoré by pracovali v súlade s  

požiadavkami na  agroturistiku, 

 -  doriešiť problematiku ekonomiky ovčiarstva a ekologického využitia využitia trávnych    

porastov v podhorských a horských oblastiach, 

 -  doriešiť zjednodušené legislatívne podmienky komplexného využitia  ovčieho mlieka 

a predaja mliečnych výrobkov na farmách a salašoch, 

- doriešiť problematiku kontroly kvality a falšovania ovčích a kozích mliečnych 

výrobkov,  

- doriešiť prípravu odborného vzdelávania personálu mini mliekarní a salašov pre 

problematiku ovčieho a kozieho mliekarstva. 

 

Ako z doterajšieho vývoja vyplýva Slovensko má bohaté tradície s ovčím 

mliekarstvom a má aj veľké predpoklady na jeho ďalší rozvoj, čo by znamenalo veľký 

celospoločenský prínos. Podmienkou však je , aby sa na každej úrovni riadenia urobili 

dostupné opatrenia tak, aby sa dosiahla konkurencieschopnosť našich výrobkov so 

zahraničnými, aby sa zvýšila produktivita práce pri získavaní a spracovávaní mlieka, aby 

sa zabezpečila správna výrobná prax , dobrá kvalita a zdravotná bezpečnosť. Dôležitou 

požiadavkou je, aby naši chovatelia i spracovatelia mali rovnocenné podmienky 

a podporu, aké sú bežné v krajinách EÚ.  

Cech bryndziarov si uvedomuje uvedené problémy a má záujem sa podieľať na ich 

aktívnom riešení v prospech celkového rozvoja chovu oviec a kôz na Slovensku.  

 

Záverom možno konštatovať, že Slovensko má bohaté tradície s ovčím i kozím 

mliekarstvom a nevyužité lúky a pasienky. Podmienkou však je , aby sa na každej úrovni 

riadenia urobili dostupné opatrenia tak, aby sa dosiahla konkurencieschopnosť našich 

výrobkov so zahraničnými, aby sa zvýšila produktivita práce pri získavaní a spracovávaní 

mlieka, aby sa zabezpečila správna výrobná prax , dobrá kvalita a zdravotná bezpečnosť. 

Dôležitou požiadavkou je, aby naši chovatelia i spracovatelia mali rovnocenné 

podmienky a podporu, aké sú bežné v krajinách EÚ. Pevne veríme, že nám všetkým ide o 

spoločnú vec v prospech budúcnosti nášho ovčieho a aj kozieho mliekarstva.  
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Súčasný prehľad výroby syrov a všeobecné zásady pri výrobe 

syrov  
 

1. Princípy výroby syrov 

 Samotný princíp výroby syrov spočíva vo vyzrážaní mliečnej bielkoviny z mlieka – 

prevažne kazeínu.  Toto vyzrážanie sa môže urobiť samotným  prekysávaním a tak vznikajú 

tzv. kyslé syry, alebo enzymatickým zrážaním mlieka a tak vznikajú tzv. sladké syry. 

Okyslením mlieka, či už prekysávaním pomocou kyslomliečnych baktérii, alebo 

prídavkom  potravinárskej kyseliny, vzniká pri  určitej kyslosti a teplote mlieka samotná  

mliečna zrazenina. Táto po spracovaní a oddelení vzniklej srvátky pri pH 4,6  je základom 

výroby tzv. kyslých  syrov, ako sú najmä. tvarohy a všetky tvarohové výrobky. 

 Prevažná časť syrov sa robí tzv. sladkým, alebo enzymatickým zrážaním mlieka, 

prípadne v kombinácii s kyslým zrážaním. Ako enzým na zrážanie sa používa buď samotný 

enzým chymozín, ktorý sa získava zo žalúdkov cicajúcich teliat, alebo v súčasnosti už 

prevažne mikrobiálnymi syridlami, ktoré majú identické vlastnosti ako prírodné enzýmy. 

Pôsobením tohto zrážacieho enzýmu na mlieko dochádza k jeho vyzrážaniu vo forme  pevnej 

kompaktnej hmoty. Potom už podľa rôznej technológie spracovania, (veľkosti syrového zrna, 

teploty, druhy syrárskych mliečnych kultúr, spôsob tvarovania, lisovania a zrenia), vzniká 

celá škála tzv. sladkých syrov.: 
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2.1   Postup výroby kyslých syrov 

Kyslé syry, sú prevažne tvarohy a syry vyrábané z tvarohu ( napr. tvarôžky, kazeín 

a pod.) . Podstata výroby spočíva v nasledovných technologických postupoch : 

 

-  príjem a kvalitatívne odskúšanie mlieka na mliekarenskom závode 

-  pasterizácia mlieka  

-  odstredenie tuku podľa požadovaných hodnôt v syre 

-  úprava teploty mlieka na teplotu zrážania  

-  prídavok čistých mliekarenských kultúr 

-  zrážanie mlieka  ( spravidla až 18 – 22 hod. ) 

-  krájanie syreniny na hranolky a ich vytužovanie ( prípadne mierne ohrievanie ) 

-  oddelenie srvátky cedením, alebo odstredením, kontrola kvality , resp. úprava hodnôt sušiny 

-  balenie na spotrebiteľské účely, alebo na ďalšie spracovanie. 

 

2.2  Postup výroby sladkých syrov 

 

 Sladké, alebo enzymatickým zrážaním vyrobené syry majú podstatnú časť technológie 

spoločnú, ale v jednotlivých technologických úkonoch sa odlišujú, čím vzniká široká paleta 

druhov syrov s rôznym zložením, dobou zretia, s rôznym povrchom, konzistenciou a pod. 

 

 Hlavné technologické postupy výroby  sladkých syrov sú nasledovné : 

 

-   kvalitatívny  výber a príjem mlieka na mliekareň, kontrola kvality 

-   pasterizácia mlieka , úprava obsahu tuku odstreďovaním 

-   príprava mlieka na syrárskej vani – teplota, prídavok vápenatých solí a  čistých kultúr 

-   enzymatické zrážanie mlieka syridlom  

-   spracovanie syreniny – krájanie, miešanie, vytužovanie, úprava kyslosti vodou 

-   odpustenie srvátky, formovanie syreniny do foriem, odkvapkávanie, lisovanie 

-   prekysávanie syra, otáčanie, vyberanie z foriem 

-   solenie syrov v soľnom kúpeli, alebo na sucho 

-   zretie syrov v zrecích pivniciach, ošetrovanie povrchu, resp. ich balenie do zrecích fólií 

-   kontrola kvality, spotrebiteľské balenie syrov, expedícia. 

 

Druh vyrobeného syra  závisí od každého uvedeného technologického úkonu pri výrobe. 

Podstatný je vplyv kvality mlieka, jeho spôsob ošetrenia, spôsob spracovania syrového zrna, jeho 

veľkosť, vytužovanie, prekysávanie, prihrievanie, formovanie, lisovanie a tiež spôsob zrenia. 

 

Spotreby mliek na výrobu syrov 

Spotreba kravského mlieka na 1 kg syra je nasledovná : 

- čerstvé syry a tvaroh ……………………4 –   5   l mlieka 

- mäkké syry ……………………………...8 –   9   l mlieka 

- polotvrdé syry…………………………..10 – 11   l mlieka 

- tvrdé syry  ……………………………   11 – 13   l mlieka 
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Spotreba ovčieho mlieka na 1 kg čerstvého hrudkového syra je  ……………. 4 –   6  l mlieka 

Spotreba kozieho mlieka na 1 kg čerstvého hrudkového syra je …………….. 8 – 10  l mlieka  

2.3   Triedenie  syrov  podľa  viacerých  kritérií 

Prírodné syry možno deliť podľa mnohých kategórii, z ktorých každá má svoj 

osobitný význam i keď nie je vyznačená pre spotrebiteľa, ale z hľadiska technológie i kvality 

syrov má svoje veľké opodstatnenie. Medzi najčastejšie bežne používané kategórie syrov sú 

podľa tvrdosti, podľa obsahu tuku v sušine a podľa vlastnej technológie výroby. 

Podľa tvrdosti syrov ( obsah vody v beztukovej hmote syra – v.b.s. ) 

- veľmi tvrdý                          -  do 51 %  v.b.s. 

- tvrdý                                od 49 – 56 %  v.b.s. 

- polotvrdý                         od 54 – 63 %  v.b.s. 

- polomäkký                       od 61 – 69 %  v.b.s. 

- mäkký                              od 67 -  87 %  v.b.s. 

 

Podľa obsahu tuku v sušine ( t.v s. ) 

- vysoko tučný                 minimálne 60 %  tav s.  

- plnotučný                          od  45 – 60 %  t.v s. 

- polotučný                          od  25 -  45 %  t.v s. 

- nízkotučný                         od  10 – 25 %  t.v s. 

- beztučný                      menej ako    10 %  t.v s. 

Podľa technológie výroby  

a. sladké syry 

- z vysokodohrievanej syreniny ( s kôrou, bez kôry ) 

- z nízko dohrievanej syreniny ( s kôrou, bez kôry ) 

- parené syry (čerstvé, zrejúce, údené ) 

- plesňové syry ( na povrchu , vo vnútri syra ) 

-     syry s mazom na povrchu 

- čerstvé syry 

b. kyslé syry 

- zrejúce 

- čerstvé 

c. srvátkové syry 

Menej známe sú ďalšie špeciálne kategórie delenia syrov a to podľa obsahu vápnika  

v beztukovej mase syra v závislosti od technológie výroby, ďalej podľa výšky pH a obsahu 

mliečneho cukru a nakoniec podľa obsahu relatívneho kazeínu a stupňa kyslosti tuku. Tieto 

kritéria nie sú veľmi zaužívané, ale technológom môžu významne pomôcť pri štandardizácii 

kvality jednotlivých druhov syrov. 

 

2.4   Vplyvy  na  kvalitu  a  konzistenciu syrov 
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 Konzistencia syrov je popri správnej chuti a vôni jedným z najdôležitejších 

senzorických ukazovateľov kvality syrov. Je všeobecne známe, že každý druh syra má mať 

i svoju typickú konzistenciu, ktorá spravidla úzko súvisí s obsahom sušiny syra, stupňom 

zrenia a tiež obsahom vápnika v syre. 

Hlavné vplyvy na konzistenciu syrov: 

 

– sušina syrov (tvrdosť) - obsah bielkovín (kazeinu) v mlieku  

    - výška pasterizačného záhrevu   

    - druh syridla – chymozín    

          - Fromáza   

          - pepsín   

    - rýchlosť sýrenia     

    - rýchlosť prekysávania    

    - teplota dohrievania     

    - čas miešania      

    - prídavok vody     

    - veľkosť zrna      

    - lisovanie (čas a tlak)     

    - rýchlosť prekysávania pod lisom   

    - obsah soli      

    - zrenie – sušenie     

 

– obsah vápnika v syre (elastičnosť syrov) 

 - čím je vyšší obsah viazaného vápnika v syre – syr sa stáva elastickejší 

 - čím je viac rozpustného vápnika – syr je plastickejší 

 - čím je obsah vápnika nižší, syr je viac tvarohovitý, krehký, resp. praská 

 - pri prídavku 0,15 %  chloridu vápenatého do mlieka pri 90°C sa dosiahne zvýšená 

výťažnosť bielkovín až o 18 % (to už nie je klasický syr, ale vyzrážaní mliečna 

bielkovina). 

 

Obsah vápnika v syre závisí od: 

- obsahu Ca v mlieku 

 - výšky pasterizačného ohrevu (vápnik sa stáva nerozpustný a neviaže sa na kazeín) 

 - prídavku CaCl2 do mlieka (zvýšené množstvo CaCl2 spôsobuje, že vápnik neviazaný       

na kazeín zráža srvátkové bielkoviny, v dôsledku čoho syry viažu viac vody) 

 - prídavku vody (zmena kyslosti a zníženie obsahu voľného vápnika) 

 - rýchlosti prekysávania syreniny 

  - mäkké syry by mali kysnúť počas spracovania zrna 

  - tvrdé syry by mali kysnúť až pri lisovaní 

  - parené syry pri odkvapkávaní hrudkového syra 

  - tavené syry viažu nepotrebný Ca do komplexných zlúčenín 

 - doby zrenia syrov (vápnik sa stáva viac rozpustný a aj viac stráviteľný) 

- teplota zrenia – urýchľuje zrenie 
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- prítomnosť kultúr s proteolytickým účinkom 

- obsah vápnika v syroch sa môže za účelom plastickejšej konzistencie 

i znižovať prídavkom vody do syrového zrna, alebo aj prídavkom taviacich 

solí. 

Na nábeh štartovacích kultúr môže vplývať viacero faktorov:  

- zloženie syrárskeho mlieka (chemicko-fyzikálne a mikrobiálne zloženie, 

prítomnosť inhibičných látok)  ,  

- teplota mlieka pri prídavku kultúr, 

- výskyt bakteriofágov, 

- kontaminácia mlieka, 

- druh  kultúr (tekuté, lyofilizované, mrazené) 

- technológia výroby  (prídavok vody do syroviny, teplota dohrievania, teplota 

lisovania, solenie) 

Soľné kúpele – požiadavky : 

- obsah soli : 17 - 20 % 

- teplota : 16 - 18 
o
C 

- o
SH : 15 - 18 

- pH : 5,00 - 5,30 

- vápnik : 0,20 %  

Odporučenia pri solení syrov : 

- doba solenia u syrov Eidam  - hmotnosť 2 - 3 kg        40 – 45 hodín 

- teplota  - ak vyššia ako 15 
o
C, môže sa vytvoriť „biely okraj“ pod povrchom 

- pri nižšej koncentrácii soli sa zníži únik vody zo syra a tiež aj prienik soli do syra 

- zníženie pH hodnoty zníži príjem soli do syra 

- nižší obsah vápnika pomalšie preniká soľ do syra 

- ideálny pomer pre syr : soľný kúpeľ je 3 - 4 litre soľného roztoku na kg syra.  

Možnosť údenia syrov 

  Pokiaľ sa syry údia (parené, alebo aj polotvrdé), tak pri údení je potrebné použiť studený 

dym (musí tam byť dlhší prívod dymu, aby sa stihol dym vychladiť). Na prípravu dýmu, pokiaľ nie 

je na to udiareň automatická, sa používajú bukové piliny, alebo aj piliny z ovocných stromov, napr. 

z višne.  Údenie by nemalo trvať dlhšie ako 30 – 60 min a to do zlatožltej farby. Farba syrov zrením 

ostáva tmavšia. Na údenie sa môže použiť aj tekutý údiaci preparát – avšak ten už nemá takú 

typickú arómu. 

Doba zrenia syrov    (vápnik sa stáva viac rozpustný) 

- teplota zrenia – urýchľuje zrenie 

- prítomnosť kultúr s proteolytickým účinkom urýchľuje zrenie. 

     Pri zrení sa na proteolytických zmenách bielkovín v syroch  môžu zúčastňovať viaceré 

proteolytické enzýmy, ktoré môžu pochádzať, napr.: 
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- z mlieka – psychrotrofné a psychrofilné baktérie z rodov – Pseudomonas, Proteus, 

Bacillus 

- syridla – chymozín, pepsín – zúčastňujú sa na tvorbe peptonov a peptidov; vzniknuté 

zložky môžu stimulovať ďalšiu bakteriálnu fermentáciu 

- štartovacie kultúry – produkujú hlavne proteinázy a peptidázy 

- syrárske kultúry – široký rozsah proteolytických a lipolytických  zmien 

 

Technologické možnosti ovplyvnenia kvality 

Na kvalitu syrov, najmä na jeho konzistenčné a čiastočne aj chuťové vlastnosti vplýva 

výška jeho sušiny, od ktorej závisia mnohé aj chuťové vlastnosti, ďalej tvorba ôk a napokon 

aj spôsob a dĺžka zrenia. 

 a) Sušinu syrov – zvýši: 

-  šetrná, nízka pasterizácia 

-  prídavok rozpustných vápenatých solí 

-  vyššia teplota syrenia 

-  vyšší prídavok syridla 

-  obsah bielkovín v mlieku (3,0 – 3,4 %) 

-  rýchle prekysnutie z pH 6,4 na pH 5,4 

-  zmenšiť veľkosť syrového zrna 

-  dlhšie vymiešavanie zrna pri vyššej teplote 

-  dôkladnejšie lisovanie, príp. viacnásobné otáčanie syrov 

 b) Sušinu syrov – zníži: 

-  zvýšená pasterizácia mlieka 

-  zníženie obsahu vápenatých solí (prídavok vody) 

-  zníženie syriacej teploty 

-  zníženie dávky syridla i kultúr 

-  pomalé prekysávanie 

-  väčšie syrové zrno 

-  nižšie teploty pri miešaní 

-  včaššie solenie 

 

Vplyvy na tvorbu ôk v syre: 

a)  Zabrzdí :     b)  Zvýši : 

-   mlieko vyššie zohriať   - pridať propionové kultúry 

-   pH rýchlo upraviť na 5,0   - pH zvýšiť (5,2 – 5,4) 

-   obmedziť prídavok vody   - zvýšiť prídavok vody do srvátky 

-   soliť do zrna     - menej soliť 

 

Vplyv technológie na účinnosť syridiel 

Samotné syrenie je vlastná podstata a princíp výroby syrov. Z toho dôvodu je potrebné 

poznať technologické vplyvy na zrážanie mlieka a tiež i vplyv samotného druhu syridla. 

Každý druh syra má osobitný režim syrenia a od toho závisí správna kvalita syrov. 
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Vplyv kyslosti na čas zrážanie v % 

Syridlo 6,5 
o
SH 7,0 

o
SH 7,5 

o
SH 8,0 

o
SH 

Chymozín 

Pepsín 

Fromáza 

121 

394 

118 

100 

100 

100 

83 

81 

88 

65 

56 

75 

Vplyv prídavku CaCl2 na 100 l na čas zrážania v %  

Syridlo 0 g 10 g 20 g 30 g 

Chymozín 

Pepsín 

Fromáza 

100 

100 

100 

71 

57 

72 

59 

46 

63 

42 

33 

61 

Vplyv syriacich teplôt na čas zrážania v % 

Syridlo 30 
o
C 35 

o
C 40 

o
C 50 

o
C 

Chymozín 

Pepsín 

Fromáza 

71 

75 

62 

100 

100 

100 

75 

0 

110 

0 

0 

60 

Vplyv syridiel na proteolýzu a lipolýzu (zrecie testy syrov na 1 g) 

Syridlo % N aminokys. Rozpustný Ca v mg/100 g Stupeň kyslosti tuku 

Chymozín 

Pepsín 

Fromáza 

0,29 

0,13 

0,46 

420 

76 

680 

1,3 

3,3 

5,5 

Syrenie kravského a ovčieho mlieka 

Syridlá 
Sila syridla na mlieko 

Zvýšenie sily na 

ovčie mlieko v 

% 

Zvýšenie sily v % po prid. 20 g 

CaCl2 na 100 l 

Krav. mlieko Ovč. mlieko Krav. mlieko Ovč. mlieko 

Fromáza 12 600 14 300 + 12 + 74 + 32 

Pepsín   4 600   8 100 + 43 + 36 + 78 

Chomozín   7 500   6 400 - 17 + 44 + 25 

 

Orientačné spotreby syridiel 

Skupina 

syrov 

Doba 

zrážani

a 

(min.) 

Teplot

a 

sýrenia 

(
o
C) 

Kyslosť mlieka 

(
o
SH) 

Dávka Fromázy (ml) na 1000 l mlieka 

Čerstvé 60 – 90 29 – 

32 

7,5 – 8,5 100 – 130 

Mäkké 40 – 60 29 – 

31 

7,5 – 8,5 130 – 160 

Zlato 40 – 60 36 – 

42 

7,5 – 8,0 100 – 130 

Plesňové 60 – 90 29 – 

31 

8,0 – 8, 5 100 – 130 

Eidamské 30 – 40 30 – 

32 

7,8 – 8,0 130 – 160 

Ementálsk

e 

25 – 30 32 - 34 6,8 – 7,4 160 – 230 
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3 . Charakteristické  senzorické  vlastnosti  syrov 

 

Popísať všetky druhy syrov je takmer nemožné, lebo ich exisťuje vo svete niekoľko tisíc 

druhov. Pritom ich rôznorodosť vzniká práve kombináciou rôzneho technologického postupu, 

rôzneho spôsobu zrenia, rôznymi tvarmi, rôznym zložením  a tiež  aj kombináciou  samotného 

spôsobu zrážania mlieka – kyslomliečneho a sladkého. Nie všetci spotrebitelia a ani 

výrobcovia však poznajú aké senzorické vlastnosti by syry mali mať.. 

 

Čerstvé syry 

Medzi čerstvé syry sa zaraďujú syry s nižšou sušinou,  ktoré nezrejú a  spravidla nemajú 

dlhú trvanlivosť. Tieto syry sa vyrábajú prevažne kombináciou kyslého zrážania mlieka s 

malým množstvom syridla. 

-  Tvarohy 

vyrábajú sa hlavne kyslým zrážaním mlieka -  t.j. prekysnutím  mlieka za mierneho 

prihrievania – čím sa dosiahne (po odcedení srvátky) hrudkovitá štruktúra tvarohu. V 

súčasnosti je už veľmi rozšírený aj tzv.odstredivkový spôsob výroby, ktorým sa dosiahne zas 

veľmi jemná štruktúra tvarohu a tento má aj nižšiu sušinu. Pri tomto spôsobe sa do mlieka 

pridáva i syridlo. Samotné tvarohy sa vyznačujú lahodnou kyslomliečnou arómou a chuťou.  

- Smotanové syry 

 tieto syry sú v podstate kombinovano zrážané jemné syry s vysokým obsahom tuku. 

Majú jemnú štruktúru, lahodnú plnotučnú a pritom kyslomliečnú chuť . Sú veľmi jemnej a 

krehkej konzistencie. Tieto syry nie sú určené na dlhšie skladovanie, alebo zrenie. Používajú 

sa buď priamo, zvyčajne ako nátierka na chleba, alebo tiež ako doplnok k rôznym jedlám. 

- Cottage cheese 

 možno ho priradiť tiež medzi mäkké syry. Vyrába sa pomocou kyslomliečných kultúr 

a  čiastočne aj pomocou syridla. Po vyzrážaní mlieka sa syrenina pokrája na syrové zrno, 

ktoré po vytúžení sa dobre premyje vodou a potom sa pridá smotana. Takýto tvarohový syr sa 

balí prevažne do kelímkov. Tento syr má zrnitú štruktúru pospájanú kyslou nízkotučnom 

smotanou, prípadne je jemne ochutený. 

 

Mäkké syry 

Medzi mäkké syry patria všetky druhy syrov, ktoré sú charakteristické nižšou sušinou, 

dobrým prekysnutím a zrením syra po výrobe a prípadne aj ich zrením pod mazovou, alebo 

plesňovou kultúrou.  

- Syry s bielou plesňou na povrchu 

 sú to vlastne typy syrov Camembert, alebo Brie. U nás sa vyrábajú pod názvom 

Encián. Vyznačujú sa tým, že vplyvom bielej ušlachtilej plesne zrejú z povrchu do vnútra 

syra. Správne vyzretý syr potom už nemá mať tzv. tvarohové biele jadro, ale má byť až žltej 

farby, rovnomerne prezretý v celom svojom objeme. Chuť týchto syrov je mierne hubová a 

pikantná po bielej  plesni, pričom vnútro syra má mať vyzretú, lahodnú syrovú chuť. Ich 

použitie je veľmi bohaté a to ako dezert po slávnostnom jedle, alebo ako kuchynsky upravené 

syrárske špeciality – napr. vysmážaním, alebo naložením do jedlého oleja so zeleninou a pod. 
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V zahraničí sa tieto syry vyrábajú aj z kozieho a ovčieho mlieka, nehávajú sa dobre prezrieť a 

majú vynikajúcu syrovú chuť a arómu. 

- Syry s mazovou kultúrou 

 tieto tzv. mazové syry sú najmä v zahraničí veľmi rozšírené a vyhľadávané. Existuje 

ich veľmi široký sortiment. Medzi tieto mäkké a mazové syry možno zaradiť tiež syry, ktoré 

poznáme z Čiech, ako napr. syr Romadúr, Juhočeské syry  a tiež syry prevažne z nemecky 

hovoriacich krajín, ako napr. syr Limburger, Münster a podobne. Tieto syry sú o rôznej 

tučnosti a majú rôzne , väčšinou drobné tvary, ako hranolky, alebo malé bochníčky. Mazové 

syry sa vyznačujú tým, že zrejú od povrchu do stredu syra. Správne vyzretý mazový syr by 

mal mať rovnomernú žltú farbu  a na povrchu trochu do červena. Vplyvom mazovej kultúry, 

ktorá má silné proteolytické vlastnosti, takéto syry pomerne rýchlo dozrievajú. Ich 

konzistencia je pritom jemná, až rozplývavá. Majú  špecifickú až pikantnú arómu a chuť. 

Napriek výraznej chuti po mazovej kultúre, chuť týchto syrov pri optimálnom rovnomernom 

vyzretí je veľmi jemná, lahodná,  už nie je kyslá a viac po dobre vyzretom pikantnom syre. 

 U mazových syrov je veľmi dôležité vystihnúť optimálne vyzretie, od ktorého potom 

závisí chuť aj konzistencia. Mazové syry sú obľúbené ako pikantná pochúťka spolu s s 

cibuľkou, cesnakom a veľmi sa hodia k pivu, alebo ku kyslomliečnym nápojom. Tieto syry sú 

vhodné na použitie aj do pikantných syrárskych šalátov. 

Polotvrdé syry 

 Medzi polotvrdé syry možno zaradiť väčšinu u nás vyrábaných syrov. Je to veľmi 

rozsiahla skupina syrov : 

- Hrudkové syry 

tieto  syry sú prevažne  bez povrchovej kultúry a majú  rôzne tvary a tiež aj zloženie. 

Väčšinou sú známe ako tzv. Hrudkové syry – kravské, ovčie, alebo kozie. Prevažne majú tvar 

skutočnej hrudky, alebo hranola o rôznej veľkosti. Tieto syry sa prevažne ďalej  spracovávajú, 

alebo po úprave aj predávajú v pomerne čerstvom stave.Väčšinou sa hrudkové syry  

používajú na ďalšie spracovanie napr. na výrobu parených syrov, alebo aj ako surovina na 

výrobu bryndze. 

         Samotné hrudkové syry sa však používajú aj na predaj pre priame  použitie v 

domácnostiach. Takéto syry sú balené v drobnom spotrebiteľskom balení a môžu byť iba 

mierne solené, alebo aj ochutené v hmote, alebo len na povrchu rôznymi koreninami a môžu 

byť aj údené. 

- Polomäkké syry 

 sú známe mnohé druhy, ako napr. syr Zlato, Maslový syr a celá rada zahraničných 

syrov, napr. Mondsee, ale aj rôzne slané tzv. pivné syry. Tieto všetky syry majú trocha nižšiu 

sušinu ako u eidamských syrov, kratšie zrejú a majú mäkšiu až plastickú konzistenciu 

rovnomernú v celej hmote syra. Ich chuť je rôzna podľa druhu syra, obsahu tuku, kuchynskej 

soli a stupňa prezretia. Tieto syry sa používajú priamo, alebo vo forme šalátov. Sú veľmi 

obľúbené pri konzumácii s kyslomliečnymi nápojmi, ale aj s  pivom. 

- Eidamské typy syrov 
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 sú u nás najrozsiahlejšie a najviac sa tieto syry u nás aj konzumujú. Najznámejšie 

druhy syrov eidamského typu je syr Eidamská tehla, Gouda, Tylžský syr a pod. V zahraničí sú 

to tiež syry Trapist, Minigouda, Esrom, Fontina a pod. 

 Syry eidamského typu sú tvaru tehly, alebo bloku a zrejú vo fólii, alebo pod voskom. 

Tieto syr mal by zrieť minimálne 4 – 8 týždňov v chlade. Môže zrieť aj kratšie, ale aj 

podstatne dlhšie. Práve dlhšou dobou zrenia  získavajú na dobrej jemnej syrovej chuti a tiež 

jemnej, plastickej konzistencii. Jeho konzistencia by nemala byť pružná, gumovitá, ale jemná, 

mierne tvárlivá ( u starších syrov až mierne krehká ) a na ústach rozplývavá .  Správna chuť 

eidamského syra je veľmi jemná, syrovo čistá a  nie nakyslá. Zrením syr získava bohatšiu 

chuť na aromatické látky a dobre vyzretý syr chutná mierne korenisto. Použitie týchto syrov 

je všestranné a to buď na kuchynské spracovanie, alebo aj na priamy konzum. 

- Parené syry 

 sú veľmi rozšírenou skupinou naších syrov, ktoré možno označiť ako slovenské 

syrárske špeciality. Tieto sa vyrábajú parením vykysnutého hrudkového syra a tvarujú sa do 

rôznych foriem v tvare oštiepkov, hranolov, alebo bochníčkov. Veľmi zaujímavá je skupina 

ťahaných parených syrov, kde sú rôzne parenice i korbáčiky a iné zaujímavé tvary. 

 Parené syry neťahané, ako napr. Oštiepok, Koliba, Kaškaval aj Váh a pod. majú 

elastickú konzistenciu a môžu zrieť i dlhší čas. Ich chuť by mala byť iba mierne kyslomliečna, 

vyzretejšia a  trocha po parení. Takéto parené syry sa robia neúdené a tiež údené. Ich použitie 

je všestranné a mnohí ich využívajú po postrúhaní  na posýpanie pizze. 

 Parené syry ťahané sú skutočné naše syrárske špeciality, zvlášť Parenica a Korbáčiky, 

ktoré majú svoj pôvod u ovčieho mliekarstva na salašoch. V súčasnosti sa vyrábajú už 

priemyslovým spôsobom ťahaním napareného syrového cesta a tvarujú sa do pásikov na 

parenice, alebo sa zo syrárských nití ťahajú a viažu rôzne tvary korbáčikov. Tieto syry môžu 

zas byť tiež údené a tiež neúdené. V ich konzistencii sa musí badať ťahané syrové cesto 

v tvare nití, ktoré sa od seba navzájom oddeľujú. Tieto syry sú konzistenčne elastické a chutia 

mierne kyslomliečno, príp. po udení. Ich použitie je priame a slúžia i na dekoráciu obložených 

mís. 

- Plesňové syry 

 tieto syry s tmavo zelenou plesňou v hmote sa často nazývajú aj syry s modrou 

plesňou. Použitá plieseň je užitková a má osobitné technologické i chuťové vlastnosti. 

Plesňové syry  so zelenou plesňou sú známe ako syr Rokfor, Gorgonzola a u nás je to syr 

Niva. Tieto syry sú bochníkového tvaru a vyznačujú sa na reze tzv. kavernami, t.j. drobnými 

otvormi v ktorých sa nachádza samotná plieseň. Spravidla čím má syr bohatšiu plieseň, tým le 

lepší. Konzistencia syra je mierne krehká a po vyzretí sa stáva roztieratelná, jemná. Aróma 

i chuť vyzretého plesňového syra je lahodne  pikantná po užitkovej plesni, ktorá mu pomáha 

rýchlejšie prezrieť. Prezretý syr má chuť až trochu po amoniaku. Tieto syry sú veľmi 

vyhľadávanou pochúťkou buď samotné, alebo i pri použití takmer do všetkých jedál. 

- Syry v soľnom náleve 

 sú veľmi obľúbené v južnej Europe i Azii a patria tam medzi každodenné všestranné 

syry. U nás sú známe ako tzv. biele syry, syr Akawi, Feta a pod. Je to podobný typ syra ako 

hrudkové syry, no tieto zrejú v silno slanom roztoku uzavreté vo väčších nádobách.  

V poslednom období sa tieto syry zrejúce v soľnom náleve predávajú i v malospotrebiteľskom 

balení, pričom väčšinou i v malom balení sa uchovávajú v slanom roztoku. Vlastné syry sú 
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v tvare hranolov bielej farby. Ich konzistencia je tuhá a krehká, lámavá. Chuťovo sú veľmi 

slané a mali by sa preto pred použitím omyť vodou. Potom ich chuť je jemná, čistá, 

nevýrazná. Tieto syry používajú sa s obľubou do tzv. greckých šalátov, do polievok i omáčok 

a tiež ako chuťovky k alkoholickým, alebo kyslomliečným nápojom. 

 

Tvrdé syry 

  tieto syry sú prevažne veľkých okrúhlych, alebo hranatých tvarov a ich hmotnosť sa 

pohybuje od 40 až do 200 kg. V zahraničí sa vyrábajú zo surového, ale aj z pasterizovaného 

mlieka a sú to tzv vysokodohrievané syry. Pôvodne tieto syry zreli dlhší čas a to až  1 rok. 

V súčasnosti ich doba zretia je kratšia a to do 4 mesiacov, pričom syry zrejú pod vlastnou 

kôrou – klasicky, alebo pod zrecou fóliou, aby syr nevysýchal a aby sa znížili straty. 

 Tvrdých syrov je tiež celá rada, pričom v podstate sa delia na syry so syrárskymi 

okami, ako napr. syr Ementál, Gruyer a od nich odvodené druhy ako syr Primátor,Tekov 

a pod. Druhá veľká skupina tvrdých syrov je bez tvorby ôk,  ako sú v zahraničí známe tzv. 

horské syry (Bergkäse), u nás sú to napr.  Moravský blok, Kriváň,  Gorovec a pod. 

 Tvrdé syry so syrovými okami  by teda na reze syra mali mať veľké množstvo 

pekných, okrúhlych ôk. Konzistencia správne vyzretého syra by mala byť elestická, pevná. 

Farba ementálskych syrov by mala byť jemne žltá. Chuť i vôňa syrov ementálskeho typu by 

mala byť mierne horkosladká, podobná ako je chuť lieskových orieškov a pritom syrová.  

 Tvrdé syry bez tvorby ôk majú tiež svoje vynikajúce vlastnosti. Ich konzistencia je 

pevnejšia, elastická a pri veľmi dlhom zrení tieto syry sa stávajú krehké a pritom v ústach sa 

úplne rozplývajú. Chuť týchto tvrdých syrov je typicky syrárska, jemno nahorklá a pri dlhšom 

zrení mierne pikantná. Všetky tvrdé syry sú veľmi vhodné na vytváranie tzv. syrárskych mís, 

na obložené chlebíky, na samotné chuťovky a pod. 

  

Tavené syry 

 Tavené syry už nie sú tzv. prírodné syry, ktoré sa vyrábajú priamo z mlieka, ale tieto 

sa robia prepracovaním už hotových, tzv. prírodných, syrov za tepla  pomocou taviacích solí 

a ďalších prímesí. Tavených syrov máme nespočetné množstvo naších i zahraničných druhov. 

 Tavené syry možno v podstate rozdeliť podľa konzistencie a tvaru v podstate na tri  

hlavné skupinyskupiny : 

a.) roztieratelné tavené syry – sú v drobnom spotrebiteľskom balení v tvare  

trojuholníkov, hranolčekov, alebo i v kelímloch 

b.) tzv. blokové tavené syry -  sú spravidla vo väčšom spotrebiteľskom balení v tvare 

blokov, alebo salámov a môžu byť z nich i plátkové tavené syry, 

c.) špeciality z tavených syrov – syrové torty, syrové dezerty, sladké tavené syry. 

 Tavené syry sa u nás konzumujú v pomerne veľkom množstve, lebo sú praktické pri 

používaní na občerstvenie, a to aj na cestách, na školské desiaty a pod. Dnešný výber 

tavených syrov je skutočne veľmi veľký a záleží na každom spotrebiteľovi o aký výrobok má 

záujem. Je celá škála syrov podľa tučnosti od vysokotučných, až po nízkotučné. Tiež mnohé 

tavené syry sú obohatené veľkým sortimentom príchutí, ktoré zlepšujú chuť i výživové 

vlastnosti tavených syrov. 

 

Srvátkové syry 
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  sú pomerne málo známe a zriedkavo ich možno vidieť v obchodnej sieti. Vyrába sa  

zo srvátky po výrobe syrov a  po vyzrážaní srvátkových bielkovín hlavne vysokou teplotou. 

Tak sa získa srvátková bielkovina -  syr. Tento sa využíva na ďalšie priemyslové spracovanie, 

alebo sa predáva priamo v spotrebiteľskom balení. Známy je napr. pod menom Ricota. Je to 

veľmi výživný syr spravidla beztuký. Jeho konzistencia je veľmi jemná, roztierateľná a jeho  

chuť je nevýrazná, neutrálna.  

 

Syry vyrobené kyslým zrážaním mlieka 

 sú tzv. kyslé syry. Vyrábajú sa z beztukého dohrievaného tvarohu, jeho zrením, 

úpravou kyslosti, tvarovaním do tvaru malých bochníčkov, alebo hranolčekov a ďalším 

zrením. Prevažne takéto zrejúce syry, vyrobené kyslým zrážaním mlieka, sú mazové syry, 

nakoľko zrejú pod mazovou kultúrou. Poznáme ich u nás ako  aromatické syry a to hlavne 

pod názvom Olomoucké tvarôžky, Harzské syry a pod. Dokonca tieto kyslé syry môžu sa 

vyrábať aj s kombinovanou plesňovou kultúrou, prípadne aj okorenené.  Takéto syry zrejú 

postupne od povrchu do stredu syra. Správne vyzreté syry by mali byť na povrchu mierne 

mazové od ušľachtilej mazovej kultúry a v celom objeme syra by mali byť rovnomerne 

prezreté, t.j. mali by mať žltú a trocha až priesvitnú farbu. Tiež ich konzistencia by nemala 

byť už tvarohovitá, ale jednoliata, mäkká, pružná až  elastická. Chuť a vôňa kyslých 

mazových syrov  je špecifická po vyzretých tvarohových syroch a po mazovej kultúre. Je to 

pikantná chuť, viac  slaná. 

4. Syrárske  špeciality – ovčie syrárstvo    

Ovce a aj  kozy sa považovali  už za dávnych čias za dobre adaptovateľné zvieratá pre 

pastvu a to aj v chudobných oblastiach. Hoci sú to malé zvieratá, v produkcii mäsa a mlieka 

sú veľmi výkonné. Preto chov oviec a kôz sa zachoval a rozšíril aj v súčasnosti a to  nielen 

v chudobných oblastiach sveta, kde zohrávajú pre mnohých obyvateľov existenčnú úlohu, ale 

aj v krajinách rozvinutých, akými sú  napr. Francúzsko, Španielsko, Taliansko či Grécko, kde 

tento chov plní popri ekonomickej aj sociálno-stabilizačnú a ekologickú úlohu. 

Ovčie a kozie mliekarstvo, podobne ako aj  mliekarstvo z kravského mlieka, má 

významný celospoločenský prínos a má pritom mnohé osobitné priority. Sú to hlavne 

nasledovné:  

- ekologické využitie trávnych porastov zvlášť v podhorských a horských oblastiach, 

- zachovanie a ďalšie rozvinutie  našich mliekarských tradícií, 

- príspevok k vybudovaniu typickej slovenskej agroturistiky, 

- obohatenie spotrebiteľského trhu o kyslomliečne a syrárske ovčie a kozie špeciality, 

- obohatenie našej výživy o nové probiotické a výživné potraviny, 

- zvýšenie vývozu a prezentácia našich špecialít v zahraničí, 

- zabezpečenie sociálneho programu obyvateľov na vidieku. 

 

Uvedené prínosy  sa pritom nedajú vždy merať iba ekonomickými kritériami. Bolo by 

dobré, aby sme sa vyvarovali chýb, ktoré  nás priviedli k podstatnému zníženiu produkcie 

kravského mlieka na Slovensku  a aby sme uvažovali  v oblasti ovčieho a kozieho mliekarstva 

viac perspektívne. Ovčie a kozie mliekarstvo je jednou z možností, kde by sme mali 

postupovať uvážlivejšie, kde je potrebné brať ohľad i na naše tradície a  kde by sme mali 
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sústrediť všetko úsilie za zachovanie a ďalší rozvoj tohto typického , nebovinného 

mliekarstva.  

 Svetová produkcia mlieka všetkých druhov je 644 mil. ton.  Z toho podiel ovčieho 

mlieka je 1,3 % a kozieho mlieka 1,9 %. (U nás tvorí podiel ovčieho mlieka iba 1,1 % a 

kozieho mlieka ešte menej 0,13 %.) Vo svete je produkcia ovčieho a kozieho mlieka je 

pomerne stabilizovaná a iba nepatrne sa zvyšuje. Pritom najväčšia produkcia ovčieho a 

kozieho mlieka je v krajinách Ázie (3.475 / 7.085 tis. ton) a Európy ( 2.803 / 2.321 tis. ton).  

 V ďalšom prehľade sú uvedené európske krajiny EÚ s najväčším rozvojom 

ovčieho a kozieho mliekarstva. Pritom zvlášť v Taliansku a vo Francúzsku sú už veľké 

stáda oviec 100 až 300 ks a získané mlieko pomocou dojacieho zariadenia sa spracováva 

už priemyslovo. Taktiež v Bulharsku je ovčie a kozie mliekarstvo pomerne na vysokej 

priemyselnej úrovni a tam všetko mlieko pasterizujú. Väčšinou sa však chovajú malé 

stáda zvierat v domácich hospodárstvach a z mlieka vyrábajú svoje miestne špeciality. 

Podiel Slovenska  v nebovinnom mliekarstve  je v porovnaní s uvedenými krajinami 

veľmi nízky.  

 

Súčasný stav oviec a kôz a produkcia ich mlieka v tis. ton v Európe v tis. ton 

Krajina Počet oviec  v  

tis. ks 

Počet kôz v  tis. 

ks 

Ovčie mlieko v  

tis. ton 

Kozie mlieko v 

tis. ton 

Francúzsko 1.626,0 924,8 243 460 

Grécko 6.396,0 4.144,8 670 460 

Taliansko 5.826,0 360,1 850 150 

Portugalsko 587,1 114,9 98 42 

Španielsko 2.660,2 1.622,46 306 350 

Bulharsko 1.728,4 900,0 100 215 

Rumunsko 7.446,9 678,0 348  

Slovensko 234,0 29,5 10 1,2 

  

Pre nás je zaujímavá pomerne vyššia dojivosť zvlášť oviec  vo vyspelých 

európskych krajinách. Zaujímavé sú i cenové relácie mlieka, ktoré sa však stále vyvíjajú 

a postupne sa vyrovnávajú cenové rozdiely v rámci EÚ. Je však skutočnosťou, že aj 

v Európe sú krajiny s nižšou cenou najmä ovčieho mlieka ako je tomu na Slovensku. 

Podobne je to vidieť i na cenách syrov eidamského typu, keď cena takéhoto syra je 2,45 

€/kg a u nás je to už 2,74 €/kg. Pre nás to musí signalizovať podnet na nové opatrenia na 

zvýšenie efektivity práce a tiež na ďalšie podporné opatrenia, aby sme si zachovali  našu 

konkurencieschopnosť s krajinami EÚ. 

 

Priemerná dojivosť oviec a kôz  a cena ovčieho a kozieho mlieka  v EUR/l 

Krajina Dojivosť oviec v 

 l/laktáciu 

Dojivosť kôz v 

 l/laktáciu 

Cena ovčieho 

mlieka v EUR/l 

Cena kozieho 

mlieka v EUR/l 

Francúzsko 80 - 250 >500 0,85 – 1,10 0,51 



30 
 

Grécko >100 >250 0,82 0,52 

Taliansko 100 - 250 >250 0,44 0,51 

Portugalsko >100 250 - 500 1,0 0,45 

Španielsko 100 - 200 250 - 500 0,79 0,42 

Bulharsko 150 - 200 350 - 500 O,23 0,16 

Rumunsko - - 0,21 0,15 

Slovensko 50 - 100 400 0,63 - 

 

 Veľkou výzvou pre rozvoj ovčieho a kozieho mliekarstva na Slovensku je podstatne 

vyššia spotreba všetkých mliečnych výrobkov a to zvlášť kyslomliečnych nápojov (EÚ – 20,3 

kg/osobu, SR – 12,6 kg/osobu a rok) a u syrov ( EÚ – 19,1 kg/osobu, SR – 9,2 kg/osobu a 

rok). V spotrebe ovčích syrov je to ešte výraznejší rozdiel, keďže spotreba ovčích syrov je 

tam (Francúzsko, Grécko) vyše 6 kg/osobu a rok a u nás iba 1,7 kg/osobu a rok. Treba však 

pripomenúť, že vo vyspelých európskych  krajinách sa robí podstatne aktívnejšia reklama na 

svoje tradičné výrobky z ovčieho a kozieho mlieka ako je tomu u nás. 

Väčší ekonomický význam a bohatšiu tradíciu využívania u nás má ovčie mlieko. 

Ovčie mlieko v porovnaní s mliekom kravským obsahuje vo viac koncentrovanej forme veľmi 

hodnotné bielkoviny, tuky, uhľohydráty i minerálne látky, pričom aj obsah tzv. špecificky 

účinných látok je obyčajne vyšší ako u kravského mlieka. Napríklad sa zistilo, že ovčie 

mlieko obsahuje o 9 % viac vitamínu B12, o 19 % viac biotínu a až o 37 % viac kyseliny 

pantoténovej, obsahuje aj viac mliečnych enzýmov, najmä vitamínu A ako kravské mlieko. 

Neobsahuje karotén, preto je výrazne belšej farby. Má tiež vyšší obsah vitamínu B2, hlavne 

riboflavínu, ale vitamínu B6  a B12  je viac v mlieku kravskom.  

Význam výroby syrárskych špecialít 

 Výroba syrárskych špecialít na Slovensku, tvorí už takmer 30 % - ný podiel zo 

všetkých vyrobených syrov a získava stále viac na význame.  Ich význam nie je len 

imidžotvorný pre turistov a zahraničný obchod, ale má veľký prínos i na rozvoji vidieka, na 

sociálny program , na udržanie tradícií a taktiež na zabezpečení zdravej výživy. Syrárske 

špeciality sa v zahraničí, ale aj u nás nevyrábajú len vo veľkých mliekarniach, ale aj v malých 

prevodzovniach a na farmách. Malé tradičné mliečne hospodárstva si i vo vyspelých krajinách 

Európy presadzujú svoje typické národné a zvlášť syrárske špeciality a napomáhajú výrazne 

pri rozvoji regionálneho rozvoja i agroturistiky. Tak to robí najmä Francúzsko, Taliansko, 

Španielsko, Grécko a iné krajiny. Zakladajú si tiež svoje spolky, ktoré majú v krajinách EÚ 

veľkú spoločenskú podporu a sú silným partnerom aj vláde pri presadzovaní svojich 

požiadaviek pri rozvoji vidieka a pri rozvoji národných  tradícii .  

 Z uvedených  dôvodov  aj u nás na  Slovensku máme záujem  stále viac a viac 

rozširovať takú výrobu syrov, ktorá nie je bežná v  zahraničí a ktorá by pomohla  oživiť naše 

tradície, zvýšiť odbyt našich syrov a prispela by aj zdraviu ľudí. Sme presvedčení, že je 

potrebné sa tejto problematike stále viac venovať, rozvíjať ju a  viac presadzovať. Z týchto 

dôvodov vniklo na Slovensku aj občianske združenie Cech bryndziarov, ktoré zastupuje 
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výrobcov syrárskych špecialít, bryndziarov i farmárov vyrábajúcich mliečne výrobky 

a syrárske špeciality .  

Na Slovensku  sa chov oviec a kôz a tiež ich produkcia mlieka viac – menej zachovala. 

Počet oviec je cca 234 tis. ks a počet kôz je 29,5 tis. ks. Z tohto počtu sa vyprodukuje ročne 

cca 10 000 ton ovčieho mlieka a 1 200 ton kozieho mlieka. Súčasná produkcia ovčieho mlieka 

a tým aj vyrobených ovčích syrov  má mierne klesajúcu tendenciu. Súčasná cena ovčieho 

mlieka sa udržala a je 0,74 € za liter. 

 V súčasnom období je ovčie mlieko surovinou na výrobu širšieho sortimentu 

mliečnych výrobkov, prevažne však syrov. Stalo sa predmetom záujmu či už ako prídavná 

surovina cez sudovaný ovčí syr do tavených syrov a rôznych nátierok, ale aj ako surovina 

k spracovaniu na prírodné či parené syry v samostatnej, alebo zmesnej forme s mliekom 

kravským. V našich podmienkach sa však zatiaľ nedocenili vynikajúce špecifické vlastnosti 

tohto mlieka a jeho vhodnosť predovšetkým k výrobe plesňových syrov roquefortského typu. 

Naproti tomu v posledných rokoch sa osvedčili formy jeho spracovania na parené syry typu 

kaškaval, biele syry typu akawi i niektoré druhy tvarovaných parených syrov. Predpokladá sa 

rozvoj výroby fermentovaných výrobkov jogurtového typu. 

Pri výrobe syrov veľmi záleží na jednotlivých podmienkach výroby. Už samotným 

chladením a záhrevom sa mení a zhoršuje schopnosť mlieka k sýreniu, no na druhej strane sa 

zlepšuje schopnosť prekysávania po prídavku čistých kultúr. Podobné účinky ako má záhrev 

na syritelnosť, má aj nízke ochladenie do 5 ºC. Teploty nad 10 – 12 ºC spôsobujú už  zlepšenú 

syritelnosť. Spomínané zmeny súvisia so zložením mlieka a to jeho beztukovej sušiny, 

bielkovín, kazeínu a so zmenenou rovnováhou vápenatých solí. 

Z uvedených dôvodov je preto v praxi žiaduce pri výrobe syrov zo surového, alebo 

i pasterizovaného ovčieho, ale aj kozieho mlieka v priebehu laktácie upravovať jeho 

technologické vlastnosti. Najdôležitejšie je dodržať vhodnú titračnú kyslosť, najmä u ovčieho 

mlieka – minimálne 9,0 ºSH na jar a maximálne 12,0 ºSH na jeseň. Táto sa môže na jar 

upravovať pridávaním prevarenej kyslej srvátky, predzrievaním mlieka v teple a po 

pasterizácii prídavkom vhodných mliekarenských kultúr. Pri nadmernej kyslosti je túto možné 

znížiť prídavkom pitnej vody. 

Ďalším dôležitým technologickým ukazovateľom je obsah vápnika a najmä jeho 

rozpustné formy. Napriek tomu, že v ovčom mlieku je vyšší obsah celkového vápnika/ asi 

1800 mg/l / pri zvýšenom obsahu kazeínu / 4,5 % / je v ovčom mlieku relatívne oproti 

kazeínu menej ako v kravskom mlieku. Z tohto dôvodu je v ovčom syrárstve prídavok 

vápenatých solí veľmi dôležitý na dosiahnutie lepšieho syrenia, výťažnosti i kvality syrov.  

 Ovčie i kozie mlieko dávajú možnosť výroby veľmi širokej palety syrov 

a kyslomliečnych výrobkov. Však práve Francúzsko a mnohé iné európske štáty sa preslávili 

svojimi vynikajúcimi špeciálnymi syrmi z ovčieho a kozieho syra a to napr. ako rôzne 

plesňové syry s bielou i zelenou plesňou, zrejúce syry pod mazom, syry uchovávané v soľnom 

náleve atď. 

Súčasná situácia na  Slovensku 

Na Slovensku je v súčasnosti evidovaných cca 180 000 ha lúk a pasienkov, ktoré sa 

nevyužívajú a sú pritom vhodné na chov  malých prežúvavcov. Z  hľadiska krajinotvorby 

a životného prostredia predstavujú problém, lebo postupne zarastajú náletom nekultúrnych 
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lesných drevín. Ukazuje sa potreba postupného návratu poľnohospodárskych aktivít do týchto 

oblastí a ako najvhodnejší sa javí chov oviec a kôz. 

Z pohľadu ekonomického významu a dopadu  na výživu obyvateľstva má u nás 

podstatný význam využitie ovčieho mlieka na výrobu bryndze. Táto postupne nadobudla  už 

priemyselný charakter a predstavuje ročne v priemere približne 3500 ton pre domáci 

a zahraničný trh. Jej výroba  sa za viac ako dve storočia uchovala a rozšírila najmä preto, že 

nadväzuje na veľmi racionálny systém spracovania ovčieho mlieka ihneď po pôdoji na 

hrudkový syr, ktorý v salašníckych podmienkach zrie a následne sa  obyčajne 1 – krát 

týždenne zváža do priemyselných bryndziarní, kde sa  odborne spracuje na  komerčný 

výrobok- bryndzu. Výroba tzv. bačovských výrobkov – oštiepkov a pareníc- bola nelegálna, 

mala len parciálny význam a výrobky sa nesmeli distribuovať cez verejný obchodný systém. 

V súčasnosti už prevláda  tzv. priemyslový charakter spracovania ovčieho mlieka, pričom sa 

mlieko zváža do mliekarne, pasterizuje sa a spracováva na hrudkový syr a bryndzu, alebo aj 

na iné zrejúce ovčie syry. 

Kozieho mlieka sa v súčasnosti vyprodukuje iba 1.200 ton ročne, z  toho však 

väčšia časť mlieka ide na vlastnú spotrebu vo forme mlieka a syrov a len menšia časť sa 

spracováva priemyselne. Z kozieho mlieka sa už v posledných rokoch začalo priemyselne 

vyrábať celý rad tekutých a sušených výrobkov so špeciálnymi výživovými účinkami.  

 Hoci máme   dlhú tradíciu ovčiarstva a možno povedať, že aj koziarstva, mnohé 

spracovateľské problémy stále nemáme dotiahnuté a to napr. oceňovanie ovčieho a kozieho 

mlieka podľa kvality a zloženia, spôsob využitia ovčej srvátky, predaj  výrobkov na salašoch, 

alebo hospodárskych dvoroch v rámci agroturistiky, ochrana pôvodu označenia našich 

tradičných výrobkov, zabezpečenie odborných kádrov na takéto malé mliekarne a salaše, atď. 

Problémom je aj doterajšia sezónnosť produkcie ovčieho aj kozieho mlieka a nevyužité 

spracovateľské priestory v zimnom období.   

  V súčasnej dobe mliekarstvo na Slovensku prežíva ťažké obdobie. Sústavne sa totiž 

znižujú počty hospodárskych zvierat, znižuje sa aj produkcia mlieka, samotná cena 

nakupovaného mlieka a taktiež i samotná spotreba mliečnych výrobkov. Pri súčasnej 

hospodárskej kríze jedným z podstatných opatrení by mal byť práve rozvoj 

pôdohospodárstva, rozvoj živočíšnej výroby, zamestnanie ľudí na vidieku a to aj 

prostredníctvom produkcie a spracovania ovčieho, kozieho a kravského mlieka. Práve 

z týchto dôvodov máme veľký predpoklad rozširovania výroby našich tradičných  i nových 

mliečnych výrobkov na malých farmách, kde je možnosť vyrábať veľký sortiment mliečnych 

výrobkov. 

 Táto nepriaznivá situácia sa však už začína prehodnocovať a hľadajú sa nové 

podporné spôsoby na rozvoj vidieka a aj mliekarstva.  

 

 

Výroba a spotreba mlieka a syrov 

Veľká časť slovenských syrárskych špecialít  je vyrobená z ovčieho  mlieka, ktoré má 

dlhé tradície a má svoj pôvod už v stredoveku pri postupujúcom rozvoji syrárstva v Európe. 
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Podstatná časť našich syrárskych špecialít, ako čerstvé a mäkké syry, parené syry, údené syry 

tvarované a lisované syry vznikali na salašoch a dokonca ešte aj pred príchodom valašskej 

kolonizácie v 14. storočí.  Výroba syrov z kravského mlieka sa rozšírila hlavne až po II. 

svetovej vojne, kedy začali vznikať väčšie mliekarne a syrárne. Výroba syrov na Slovensku sa 

prevažne orientovala na výrobu polotvrdých syrov a iba malá časť mlieka sa spracovávala na 

výrobu tvrdých, alebo plesňových syrov. Neskôr, najmä vývojom pariaceho stroja sa začali na 

Slovensku  priemyslovo vyrábať parené syry, ktoré  boli vlastne napodobneninami tradičných 

ovčích syrov.  

Súčasná svetová produkcia mlieka všetkých druhov je 644 mil. ton.  Z toho podiel 

ovčieho mlieka je 1,3 % a kozieho mlieka 1,9 %. (U nás tvorí podiel ovčieho mlieka iba 1,1 

% a kozieho mlieka ešte menej 0,13 %.) Vo svete je produkcia ovčieho a kozieho mlieka je 

pomerne stabilizovaná a iba nepatrne sa zvyšuje. Pritom najväčšia produkcia ovčieho a 

kozieho mlieka je v krajinách Ázie (3.475 / 7.085 tis. ton) a Európy ( 2.803 / 2.321 tis. ton). 

 Od r. 1990 u nás počet dojníc poklesol najviac zo všetkých európskych krajín a to až  

o 70 % a stále klesá a  produkcia mlieka, zvlášť kravského, veľmi výrazne klesla a to takmer  

o 50 % a aj naďalej klesá. Najhoršie je, že zároveň aj vplyvom hospodárskej krízy klesá 

i spotreba mlieka a mliečnych výrobkov. Relatívne dobré je, že najmä stavy oviec  sa 

v podstate  udržali, neklesla ani cena ovčieho mlieka  a ani syrov tak, ako tomu bolo pri 

kravskom mlieku.  

Napriek klesajúcej produkcii mlieka, spotreba mliečnych výrobkov a zvlášť syrov 

neklesala a mala a má mierne stúpajúcu tendenciu. O tento mierny nárast sa zaslúžili i  

syrárske špeciality, ktoré  sústavne zvyšujú  spotrebu mliečnych výrobkov. Celkovo možno 

konštatovať, že výroba syrov prakticky sa na Slovensku ustálila a zvyšuje sa najmä výroba 

prírodných – polotvrdých syrov a tavených syrov. Výroba tvarohov a zvlášť ovčích syrov  

akoby klesala.  

V spotrebe syrov na Slovensku prevažujú tiež najmä polotvrdé  a parené syry. Celková 

spotreba syrov, hoci sa mierne zvyšuje, je stále pomerne nízka a naším cieľom je  

perspektívne ju zvýšiť aspoň na 16 kg/osobu a rok. V krajinách EÚ – 20 je spotreba syrov 

vyše 20 kg na osobu a rok a u ovčích a kozích syrov (Francúzsko, Grécko a iné krajiny) až 

vyše 6 kg na osobu a rok. Tu máme teda ešte  bohatú rezervu vo výrobe i v spotrebe syrov 

a budeme sa musieť zamerať na podstatne lepšiu propagáciu syrov a syrárskych špecialít ako 

doposiaľ. 

  Najväčšie využitie ovčieho mlieka u nás je na výrobu ovčieho hrudkového syra 

a z neho vyrobenej bryndze. Táto postupne nadobudla  už priemyselný charakter 

a predstavuje ročne v priemere približne 3500 ton pre domáci a zahraničný trh. Jej výroba  sa 

za viac ako dve storočia uchovala a rozšírila najmä preto, že nadväzuje na veľmi racionálny 

systém spracovania ovčieho mlieka ihneď po pôdoji na hrudkový syr, ktorý v salašníckych 

podmienkach prekysáva a  zrie a následne sa  obyčajne 1 – krát týždenne zváža do 

bryndziarní, kde sa  odborne spracuje na  komerčný výrobok - bryndzu. Výroba tzv. 

bačovských výrobkov – oštiepkov a pareníc- bola u nás dlho nelegálna a výrobky sa nesmeli 

distribuovať cez verejný obchodný systém.  

V súčasnosti už prevláda farmársky i tzv. priemyslový charakter spracovania ovčieho 

mlieka, pričom sa aj ovčie mlieko zváža do mliekarne, alebo ovčej syrárne, pasterizuje sa, 

obohatí sa mliečnymi kultúrami a spracováva na hrudkový syr a bryndzu, alebo aj na iné 
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zrejúce ovčie syry. V poslednom čase sa veľmi rozšírila farmárska a tiež domácka výroba 

syrov a tiež predaj z „dvora na stôl“. 

Kozieho mlieka sa v súčasnosti vyprodukuje len asi 10  ton ročne, z toho však 

väčšia časť mlieka ide na vlastnú spotrebu vo forme mlieka a syrov a len menšia časť sa 

spracováva priemyselne. Z kozieho mlieka sa už v posledných rokoch začalo priemyselne 

vyrábať celý rad tekutých a sušených výrobkov  so špeciálnymi výživovými účinkami, 

ale aj celá rada mäkkých, plesňových i tvrdých syrov , ale zatiaľ iba v malom merítku.  

Na zlepšenie propagácie našich syrárskych špecialít sa v poslednom období 

uskutočnili mnohé tradičné i folklórne podujatia. Medzi tradičné oslavy ovčieho 

mliekarstva patrí napr. Ovčiarska nedeľa v Pribyline, Ovenálie vo Východnej, Bačovské 

pastorálie v Detve, regionálne oslavy bačovských tradícii v Novoti, Zázrivej, 

v Krompachoch a mnohých ďalších miest. Tu sa robia prehliadky syrov, súťaže v kvalite, 

vo varení  bryndzových halušiek a tiež v hre na fujare a v tradičných spevoch a hrách. 

  

Tradičné slovenské syrárske špeciality 

Podstata výroby všetkých syrov spočíva na využívaní princípu kyslého, alebo 

enzymatického zrážania mlieka a na ovplyvňovaní spôsobu väzby vápenatých solí s 

kazeinovými micelami v mlieku i v syre. Od tohto vzťahu závisí konzistencia a štruktúra 

syrov všetkých druhov a tá je ovplyvnená kyslosťou (resp. využitím kyslomliečnych baktérií 

pri prekysávaní), tepelnými podmienkami, prítomnosťou proteolytických enzýmov 

a mineráliami.  

 Ďalšie technologické faktory sú čas trvania jednotlivých operácií, mechanické 

podmienky spracovania, aditívne látky a pod. Práve využitím týchto faktorov môžeme 

dosiahnuť nové druhy syrov. Veľmi dôležitý  faktor na konzistenciu  všetkých syrov je pomer 

kazeínu, tuku, vody,  minerálnych solí a organických kyselín. .  

 U nás základný výrobok z ovčieho, kozieho mlieka a napokon aj z kravského, ktorý sa 

robí buď tradične zo surového mlieka, alebo zo zberaného a pasterizovaného mlieka je výroba 

hrudkového syra. Z tohto syra , zvlášť z ovčieho  hrudkového syra, po vykysnutí a vyzretí 

možno vyrobiť parené ovčie syry, oštiepky, bryndzu a iné  tradičné syrárske špeciality. 

 Okrem už uvedených tradičných výrobkov z ovčieho mlieka existuje u nás celá rada 

ďalších tradičných výrobkov, ktoré sa doposiaľ nerobia.  Sú to napr. : rôzne syry z ovčieho, 

kozieho, alebo zmesného mlieka, ako sú regionálne oštiepkovité syry, parenice, korbáčiky, 

bryndzové nátierky a tiež syr Urda – srvátkový syr z ovčieho mlieka, Karpatský tvrdý syr, 

Toporecký polotvrdý syr, Klenovecký syr, zmesné syry a pod.  Tiež mnohé syrárske 

špeciality vyvinul VUM v Žiline, ktoré sa však neuchytili vo výrobe a sú veľmi zaujímavé. Sú 

to napr. – parený salámový syr, mozaikové lisované syry, plesňové syry  (typ Kalinka – dvoj 

plesňový kozí syr, zmesný syr s bielou plesňou  Choč a pod.).  

 Podobných syrov z ovčieho, alebo kozieho mliek a prípadnej zmesi s kravským 

mliekom by sa z histórie i súčasnosti našlo podstatne viac. Bude preto potrebné sa touto 

problematikou viac zapodievať a dotiahnuť to do konca. 

 Prevažná časť syrárskych špecialít u nás má svoj pôvod v ovčom mliekarstve. Je to 

hlavne ovčí hrudkový syr, bryndza,  oštiepok, všetky druhy parených syrov, syry v soľnom 

náleve a tiež dlho zrejúce tvrdé syry. Najviac známy a vyrábaný je samotný hrudkový syr 
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z kravského, kozieho i ovčieho mlieka. Hoci sú na  jeho výrobu vydané mnohé presné popisy, 

v praxi sa vyskytujú chyby v jeho kvalite  

  

Niektoré námety pre ďalšie druhy ovčích a kozích syrov 

 Napriek spomínaným mliečnym špecialitám máme veľmi úzky sortiment  našich syrov. 

Nemá zmysel, aby sme robili syry, ktoré sú bežné v celej Európe, ale mali by sme sa zamerať na 

naše tradičné a nové regionálne špeciality. Tých druhov syrov môže byť aj niekoľko desiatok, 

len bude potrebné využiť všetky ponúkané a dostupné možnosti. 

 Nové druhy syrov môžu vznikať napríklad : 

-   kombináciou druhov mliek – ovčie, kozie a kravské, 

-   rôznym spôsobom tvarovania a balenia syrov, napr. figurálne syry, 

-   využitím nových druhov mliečnych kultúr a prídavných látok, 

-   rozšírením výroby aj mäkkých syrov  , rôzne tvarovaných s rôznym obsahom tuku, 

-   zavedením výroby syrov s bielou plesňou najmä u kozích syrov, 

-   výrobou kyslých syrov s mazovou kultúrou, 

-   zavedením výroby ovčích syrov so zelenou plesňou, alebo aj dvojplesňových, 

-   rozšírením výroby tvrdých, dlho zrejúcich syrov s mazovou kultúrou, 

-    výrobou tzv. srvátkových syrov, alebo aj syrov s využitím všetkých bielkovín, 

-    výrobou tzv. Frischkäse,  smotanových, termizovaných, rôzne ochutených, 

-    výrobou netradičných syrových šalátov so soleným syrom, 

-    s využitím tavených blokových syrov, ktoré ďalej zrejú pod plesňou, alebo mazom.    

 Podobných námetov je ešte celá rada a v kombinácii s rôznymi tvarmi, veľkosťou, 

obsahom tuku, zložením mliek – vznikne nespočítateľné množstvo nových možností. Ideálne by 

bolo, keby každý región mohol využiť  jednak staršie technológie, ktoré by bolo možné aj 

chrániť územným označením, alebo aj vyvinúť si nové netradičné syrárske špeciality typické pre 

danú oblasť. 

 

Rámcové technológie hlavných druhov syrov 

 

Úvodom treba konštatovať, že celé syrárstvo spočíva na využívaní princípu kyslého, 

alebo enzymatického zrážania mlieka a na ovplyvňovaní spôsobu väzby vápenatých solí s 
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kazeinovými micelami v mlieku i v syre. Od tohto vzťahu závisí konzistencia a štruktúra 

syrov všetkých druhov a tá je ovplyvnená kyslosťou (resp. využitím kyslomliečnych baktérií 

pri prekysávaní), tepelnými podmienkami, prítomnosťou proteolytických enzýmov, 

prítomnými soľami, resp. taviacimi soľami a stabilizátormi. Ďalšie technologické faktory sú 

čas trvania jednotlivých operácií, mechanické podmienky spracovania, aditívne látky a pod. 

Práve využitím týchto faktorov môžeme dosiahnuť nové druhy syrov.  

Rámcové technológie kyslých syrov 

K y s l é   z r á ž a n i e   m l i e k a 

Okyslením mlieka, či už prekysávaním pomocou kyslomliečných baktérii, alebo 

prídavkom  potravinárskej kyseliny, vzniká pri  určitej kyslosti a teplote mlieka samotná 

mliečna zrazenina. Táto po spracovaní a oddelení vzniknutej srvátky je základom výroby tzv. 

kyslých  syrov, ako sú najmä tvarohy a všetky tvarohové výrobky. 

Členenie trhových druhov tvarohu:  

a)  tvaroh mäkký vyrábaný z odtučneného mlieka, sušina najmenej 23 hmot. % 

b)  tvaroh jemný, sušina najmenej 23 hmot. %, tuk v sušine najmenej 8 hmot. % 

c)  tvaroh tučný, sušina najmenej 28 hmot. %, tuk v sušine najmenej 38 hmot. % 

d)  ostatné tvarohy podľa § 21, ods. 4 (vysokotučný, plnotučný, polotučný, nízkotučný) 

 

Podľa spôsobu spracovania zrazeniny rozoznávame: 

- klasickú (tradičnú výrobu): spracovanie tvarohovej zrazeniny krájaním, 

odkvapkávaním a lisovaním 

- kontinuálnu výrobu: odstredivkovým spôsobom 

- progresívnu výrobu aplikáciou membránových procesov (reverzná osmóza, 

ultrafiltrácia, mikrofiltrácia) 

 

Postup výroby kyslých syrov 

Kyslé syry, sú prevažne tvarohy a syry vyrábané z tvarohu (napr. tvarôžky, kazeín 

a pod.).  

Podstata výroby tvarohov  spočíva v nasledovných technologických postupoch : 

-  príjem a kvalitatívne odskúšanie mlieka na mliekarenskom závode 

-  pasterizácia mlieka  

-  odstredenie tuku podľa požadovaných hodnôt v syre 

-  úprava teploty mlieka na teplotu zrážania  

-  prídavok čistých mliekarenských kultúr  a syridla 

 - rozhodujúci vplyv na priebeh spracovania  zrazeniny a kvalitu tvarohu 

 - podľa typu kultúr a technológie spracovania 

 - vyššie dávky syridla urýchľujú odkvapkávanie a lisovanie 

 - vysoké dávky syridla spôsobujú tuhú konzistenciu, príliš nízke krupičkovitú 

-  zrážanie mlieka (spravidla až 18 – 22 hod.) 
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-  krájanie syreniny na hranolky a ich vytužovanie (prípadne mierne ohrievanie) 

-  oddelenie srvátky cedením, alebo odstredením, kontrola kvality, resp. úprava hodnôt sušiny 

-  balenie na spotrebiteľské účely, alebo na ďalšie spracovanie. 

Chyby  kyslých syrov - tvarohov 

Príčiny chýb: 

-   nevhodné suroviny (mlieko, kultúry, syridlo)  

-   nesprávny  technologický postup 

 

Chyby chute a vône 

- nečistá - nesprávna pasterizácia, kontaminácia po pasterizácii, nedostatočná hygiena a 

sanitácia, kontaminované kultúry, prípadne syridlové enzýmy 

- kvasničná -  kontaminácia kvasinkami 

- prázdna, nevýrazná - nedostatočná aktivita kultúr, nedostatočné prekysnutie, nízka 

teplota alebo krátka doba kysnutia 

- kyslá až ostrokyslá - vysoké dávky kultúr, vysoká teplota zrážania, dlhá doba zrážania, 

kontaminácia baktériami octového kvasenia 

- horká - nevhodná surovina, bakteriálna kontaminácia a nedostačujúce – pomalé 

prekysávanie mlieka, nedostatočné vychladenie tvarohu 

- hnilobná až čpavková - hnilobný rozklad spôsobený hnilobnými baktériami 

Chyby konzistencie  

- krupičkovitá - nízke teploty zrážania (pri prídavku kultúry alebo v priebehu zrážania), 

nízke dávky syridla alebo jeho inaktivácia pred sýrením  

- mazľavá - prekysnutie tvarohovej zrazeniny 

- hrudkovitá - (veľké hrudky, nerozpadnuté časti po lisovaní) 

 

Rámcové technológie sladkých syrov 

S l a d k é    z r á ž a n i e    m l i e k a 

 

Prevažná časť syrov sa robí tzv. sladkým, alebo enzymatickým zrážaním mlieka, 

prípadne v kombinácii s kyslým zrážaním. Ako enzým na zrážanie sa používa buď samotný 

enzým chymozín, ktorý sa získava zo žalúdkov cicajúcich teliat, alebo v súčasnosti už 

prevažne mikrobiálnymi syridlami, ktoré majú identické vlastnosti ako prírodné enzýmy. 

Pôsobením tohto zrážacieho enzýmu na mlieko dochádza k jeho vyzrážaniu vo forme  pevnej 

kompaktnej hmoty. Potom už podľa rôznej technológie spracovania, (veľkosti syrového zrna, 

teploty, druhy syrárskych mliečnych kultúr, spôsob tvarovania, lisovania a zrenia), vzniká 

celá škála tzv. sladkých syrov. 

 

Postup výroby sladkých syrov 
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Sladké, alebo enzymatickým zrážaním vyrobené syry majú podstatnú časť technológie 

spoločnú, ale v jednotlivých technologických úkonoch sa odlišujú, čím vzniká široká paleta 

druhov syrov s rôznym zložením, dobou zretia, s rôznym povrchom, konzistenciou a pod. 

 

 Hlavné technologické postupy výroby  sladkých syrov sú nasledovné : 

-  kvalitatívny  výber a príjem mlieka na mliekarni, kontrola kvality 

-  pasterizácia mlieka, úprava obsahu tuku odstreďovaním 

-  príprava mlieka na syrárskej vani – teplota, prídavok vápenatých solí a  čistých kultúr 

-  enzymatické zrážanie mlieka syridlom  

-  spracovanie syreniny – krájanie, miešanie, vytužovanie, úprava kyslosti vodou 

-  odpustenie srvátky, formovanie syreniny do foriem, odkvapkávanie, lisovanie 

-  prekysávanie syra, otáčanie, vyberanie z foriem 

-  solenie syrov v soľnom kúpeli, alebo na sucho 

-  zretie syrov v zrecích pivniciach, ošetrovanie povrchu, resp. ich balenie do zrecích fólií 

-  kontrola kvality, spotrebiteľské balenie syrov, expedícia. 

Druh vyrobeného syra  závisí od každého uvedeného technologického úkonu pri výrobe. 

Napríklad  od veľkosti pokrájaného vyzrážaného mlieka a to tak, že čím je syrové zrno drobnejšie 

pokrájané, tým sa získa napr. tvrdší a dlhšie zrejúci syr. 

 

Chyby prírodných sladkých  syrov sa posudzujú ako : 

- chyby vonkajšie 

-     tvar syra 

-     povrch syra a kôra syra 

- chyby vnútorné    

-     farba, vzhľad 

-     štruktúra syrového cesta, konzistencia, dierovanie syra 

 chyby chute a vône syra 

Veľmi ťažko sa dajú posudzovať všetky druhy syrov rovnakým spôsobom, lebo každý 

druh syra má svoje osobitné požiadavky. Určité  spoločné  chyby syrov sú stručne uvedené 

v nasledujúcom prehľade : 

Chyby vonkajšie: 

- nepravidelný povrch – poškodené formy, zlá manipulácia 

- porušený povrch syra – nedostatočné otáčanie , zlá manipulácia, popraskaný povrch 

- mazľavý povrch – vysoká vlhkosť, prezretý syr 

- červeno - hnedé škvrny na povrchu – vplyv dusičnanov, prítomnosť kvasiniek a plesní, 

nedostatočne vákuové balenie 

- viac tvrdá, alebo mäkká kôra syra – nevhodné skladovacie podmienky, špatný zrecí 

obal. 

- prasknutá kôra syra – vysušenie syra 
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- plesne pod fóliou – porušenie fólie na zvaroch, nedostatočný zvar, nedostatočná 

evakuácia vzduchu, nevhodne vybratý druh fólie (priepustnosť fólie) 

 

Chyby vnútorné a chyby konzistencie syrov: 

- nečisté oká syra – mikrobiologicky znečistené mlieko, malý prídavok mliekarských . 

kultúr, veľa syridla, prevzdušnenie syrového zrna, nedostatočné lisovanie 

- skoré durenie syrov, t.j. už 2 dni po výrobe – zvýšený obsah kvasiniek v mlieku, 

prítomnosť koliformných baktérií, nedostatočný záhrev mlieka 

- neskoré nadúvanie, alebo maslové kvasenie – týka sa to hlavne vysoko dohrievaných 

syrov, spôsobujú to spórotvorné anaeróbne baktérie prevažne z krmiva dojníc 

- propionové kvasenie – týka sa to najmä nízkodohrievaných syrov, kde sa neočakáva 

prítomnosť syrových ôk – spôsobujú to baktérie propionového kvasenia už z mlieka 

- biely okraj syrov – solenie syrov v teplom soľnom  kúpeli 

- krátka, tvarohovitá štruktúra syrov – prílišné prekysnutie syreniny, veľký prídavok 

mliekarskych kultúr, malý prídavok technologickej vody 

- príliš tvrdý syr – vysoká sušina, prílišné vytuženie syreniny, vysoký záhrev, nedostatočné 

prekysnutie, príliš mladý - nevyzretý syr 

- príliš mäkký syr – nízka sušina, nedostatočne vytužené syrové zrno, nízky obsah vápnika 

- málo elastický syr - je to syr nevyzretý s krátkym cestom, nízky obsah vápnika 

- príliš plastická konzistencia – syr je príliš vyzretý (polotvrdé a mäkké syry) 

- málo elastický syr -  je to syr nevyzretý s krátkym cestom, nízky obsah vápnika 

Chyby v chuti a vôni : 

- zatuchnutá, plesnivá - nedostatočná hygiena a sanitácia počas výroby a zrenia 

- kyslá – prekysnutie mlieka, vysoký prídavok kultúr, syrenie pri nízkej teplote, vysoké 

prekysnutie syrového zrna a syra, krátky čas lisovania, vysoká kyslosť soľných kúpeľov  

-  horká – vplýva viacero faktorov – nízka teplota pri sýrení, veľa syridla, veľké syrové zrno 

s veľkým podielom srvátky, mikrobiologické znečistenie, nevhodný výber kultúr, 

kontaminácia kvasinkami  

 

Techológia výroby tavených syrov 

Samotný proces tavenia možno pokladať za jemné rozloženie kazeinovejk štruktúry už 

mechanickým rozdrobením za súčasnej zmeny syrovej masy na koloidný roztok. Tento proces 

je však možný iba za prítomnosti stabilizujúcich a emulgačných látok, pričom hlavný proces 

spočíva v odstránení vápnikovej väzby na kazeín, v peptizácií a v dispergovaní  bielkovín. 

Výroba tavených syrov pozostáva z viacerých krokov: 

-   výber suroviny na tavenie 

-   príprava suroviny – úprava, krájanie, mletie 

-   štandardizácia zloženia, miešanie 

-   prídavok taviacich solí a prídavných látok 

-   vlastné tavenie 
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-   formovanie, balenie, tuhnutie 

-   finálne chladenie - skladovanie 

 

Vplyv technologických faktorov na kvalitu tavených syrov: 

 

Prvým predpokladom pri tavení syrov je odstránenie, alebo chemické viazanie vápnika 

do komplexných  zlúčenín a ich výmena za jednomocné Na – iony. Jednomocné katióny 

majú totiž na rozdiel od dvojmocných dispergačný účinok a slúžia na rozpúšťanie proteinov. 

Ďalšími podmienkami úspešného tavenia zmesi syrov sú homogenizácia zmesi, napučiavanie 

objemu a zvyšovanie viskozity. Na tento účel sú nevyhnutne potrebné taviace soli 

(najčastejšie sú polyfosfáty). 

Na získanie požadovaných vlastností tavených syrov je potrebné sa riadiť teóriou a tiež  

určitými praktickými zásadami. 

Pre každý druh taveného syra má byť osobitná surovina s určitými vlastnosťami. Čím 

je vyšší obsah kazeínu v surovine, t.j. mladší syr, tým je surovina vhodnejšia na syr so 

stabilným bielkovinovým základom. Vplyvom zrenia totiž klesá obsah kazeinu a to 

nepriaznivo vplýva na konzistenciu. 

Čím je obsah tuku v tavenom syre vyšší, tým vyšší musí byť aj nerozložený obsah 

kazeinu v surovine, t.j. musí sa použiť mladší syr. Tavením mladého syra vzniká „dlhšia 

štruktúra“ a ťažšie sa viaže voda. Môže sa vyskytnúť i lepivosť. Tu je potrebné využiť taviacu 

soľ s vysokým pH so schopnosťou krémovania a to za skrátený čas. 

Kyslosť taveného syra je podstatná pri riadení pevnosti syra. Pri vysokej hodnote pH 

je nižšia pevnosť taveniny a syr má sklon k prekrémovaniu až do pudingovej konzistencie. 

Osvedčený okruh pH tavených syrov je 5,4 – 6,2. Tzv. čerstvé tavené tvarohové syry sa robia 

pri nízkom  pH  a to 5,1 – 5,3. 

Rýchlosť chladenia ovplyvňuje tiež štruktúru a pevnosť syra. Rýchle chladenie 

spôsobuje tzv. zamrznutie masy a tvorí sa menej pevná štruktúra. 

Druh taviacej soli ovplyvňuje tiež podstatnou mierou kvalitu a konzistenciu taveného 

syra. Napr. tavené syry vyrobené s citrátovými soľami pri chladení opäť uvolňujú časť 

vápnika a syry menia tým i konzistenciu. Syry vyrobené s polyfosfátmi blokujú a viažu 

vápnik úplne a syry majú stabilnú štruktúru. 

Konzistenciu tavených syrov možno zlepšiť i prídavkom predošlej taveniny a tiež 

prídavkom vody, čím sa zlepší krémová konzistencia syra. Nedostatok vody spôsobuje 

vylučovanie tuku na povrch taveniny. 

Teplota tavenia by mala byť vyše 72 º C. Väčšinou sa taví pri teplotách 80 – 85 º C. So 

stúpajúcou teplotou je potrebné skrátiť čas tavenia. Pri použití Stephan kutra je dôležité 

poznať množstvo kondenzátu z priameho prídavku pary.   

Na Slovensku sú tavené syry veľmi obľúbené a možno smelo povedať, že sú u nás 

najrozšírenejšie v rámci Európskej únii. Máme široký sortiment dobrých tavených syrov. 

V poslednej dobe však sa hľadajú stále ekonomicky menej náročné nové druhy tavených 

syrov a hľadajú sa rôzne náhradky, čo niekedy je na úkor kvality. 

Zo skúseností môžem potvrdiť, že už v minulosti sme zavádzali celé rady tzv. čerstvých 

tvarohových tavených syrov, kde sme navrhovali veľmi široký sortiment. Domnievam sa, že 

k týmto výrobkom by sme sa mali vrátiť a obohatiť náš trh o nové a kvalitné tavené syry. 
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Prehľad vplyvu technologických faktorov na proces tavenia 

Technologický faktor Tavené syry polotvrdé, 

plátkové a blokové 

Tavené syry roztierateľné 

Surovina Prevažne mladá až stredne 

prezretá 

Zmes mladej a viac stredne 

prezretej 

Obsah kazeínu 75 – 90 % 60 – 75 % 

Štruktúra Prevažne dlhá Krátka až dlhá 

Taviace soli Tie ktoré nekrémujú , zmes 

citrátov a fosforečnanov 

s nižším pH 

Tie, ktoré krémujú, t.j. zmes 

fosfátov s vyšším pH 

Množstvo vody 10 – 25 % jednorázovo 20 – 45 % v porciách 

Teplota 80 – 85 º C 85 – 98 º C 

Dĺžka tavenia  4 – 8 min. 8 – 15 min. 

pH 5,4 – 5,9  5,9 – 6,2 

Miešanie pomalé Rýchle 

Predtavenina 0 – 0,2 % 5 – 20 % 

Sušené mlieko 0 5 – 10 % 

Homogenizácia Bez homogenizácie Žiadaná homogenizácia 

Chladenie Pomalé (10 – 20 hod.) pri 

izbovej teplote 

Rýchle (15 – 30 min.) 

v chladiarni 

Zaobchádzanie pri výrobe Veľmi jemné Účinné miešanie 

 Do niektorých tavených syrov, ale zvlášť do termizovaných syrov, ktoré sa termizujú 

pri nižšej teplote ( 65 – 75°C), sa pridávajú popri taviacích soliach i prídavky na zahusťovanie 

a viazanie volnej vody. 

Technologické funkcie niektorých prídavných látok 

  Zahusťovanie Želírovanie Stabilizácia 

Škroby a modifikované škroby + + + 

Želatína - + + 

Pektín - + + 

Guarová guma + - + 

Múčka svätojánskeho chleba + + + 

Algináty + + + 

Agar - + - 

Karagénan + + + 

Karboxymetylcelulóza + - + 
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Xantán + - + 

Hlavné chyby tavených syrov  

a.) Chyby v chuti a vôni 

fádna, prázdna príčinou sú nedozreté syry, väčšie množstvo tvarohu 

stará, štiplavá, ostrá prezreté syry, treba upraviť nižšie pH 

kyslá kyslé suroviny i taviace soli, treba staršie syry, vyššie pH 

mydlovitá staré syry, prezreté, treba mladšie , nižšie pH, pozor na maslo 

plesnivá, zatuchlá Nevhodné plesnivé syry, lepšie ich ošetrovať, regulovať mletie 

 

b.) Chyby v konzistencii 

Zrazená tavenina, 

odlupuje sa od stien,  

je krupičkovitá 

Príčina 

 

odstránenie 

Nízke pH taviacej soli, malé množstvo taviacej soli, 

krátky čas a nízka taviaca teplota 

Pridať staršie syry, taviace soli s vyšším pH, predĺžiť 

čas tavenia a zvýšiť teplotu 

Tavenina je veľmi 

tekutá, nehustne 

Príčina 

 

odstránenie 

Nízka sušina, staré syry, krátky čas tavenia, nevhodné 

taviace soli 

Znížiť prídavok vody, použiť stredne zrelé syry, taviť 

dlhšie, použiť polyfosfáty, použiť prídavok 

predtaveniny 

Tavenina je tuhá, 

gumovitá Príčina 

odstránenie 

 

Veľmi mladé syry, nízky obsah vody, nízke pH, 

nevhodné taviace soli 

Pridať staršie syry, pridať vodu, zvýšiť pH, dlhšie 

miešať 

Tavenina je dlhá 

a nedostatočne krémuje 

Príčina 

odstránenie 

Mladé syry, nevhodná soľ, malé otáčky miešadla 

Pridať staršie syry, vodu pridať na 2 krát, zvýšiť 

otáčky a čas tavenia, upraviť zloženie taviacej soli 

Tavený syr je lepivý, 

mazľavý 

Príčina 

 

 

odstránenie 

Nevhodná zmes alkalických taviacích solí, vysoké 

dávky solí, veľa vody odrazu, málo miešaná zmes, 

vysoké pH, syr nie je skrémovaný 

Nevhodná fólia, nižšie pH, vodu pridať na 2x, viac 

miešať, pridať predtaveninu, znížiť množstvo 

taviacich solí, taveninu miešať až do naformovania 
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Tavený syr je 

krupičkovitý, zle 

viazaný 

Príčina 

 

odstránenie 

Vyššia kyslosť zmesi, málo taviacej soli, krátky čas 

tavenia, staré syry 

Zvýšiť pH , zvýšiť množstvo taviacej soli a čas 

tavenia, pridať mladé syry 

 

Tradičné i nové možnosti spracovania ovčieho a kozieho mlieka 

 

 Na Slovensku máme bohaté syrárske tradície a vyrábalo sa u nás veľké množstvo 

rôznych druhov syrov, z ktorých sa zachovala a udržala len malá časť. Naši spotrebitelia 

poznajú najmä hrudkový syr, bryndzu , oštiepky, parenice a pod. Už menej známe sú rôzne 

čerstvé syry, plesňové syry s bielou i zelenou plesňou, mazové syry, dlho zrejúce syry a pod. 

Ovčie i kozie mlieko  je zvlášť vhodné k spracovaniu na syry, pretože sa dobre sýri, 

syrenina sa dobre formuje a uvoľňuje srvátku. Umožňuje výrobu širokého sortimentu 

mliečnych výrobkov. Jeho spracovanie vo svete na finálne výrobky pre ľudskú výživu má 

širokú základňu. Možno povedať, že ovčie i kozie mlieko sa využíva predovšetkým na výrobu 

mäkkých syrov a len v niektorých krajinách sa časť produkcie využíva na výrobu jogurtov, 

alebo konzumného mlieka. Kozie mlieko sa častejšie využíva v tekutom stave ako mlieko 

ovčie. Z kozieho mlieka sa vyrábajú vynikajúce syry s bielou plesňou a tzv. biele syry. Pri 

dlhšom zrení však u kozích syrov  sa získa veľmi pikantná, paprikovo ostrá chuť. Ovčie i 

kozie syry majú vysokú nutričnú hodnotu. Majú vhodný pomer bielkovinovej a kalorickej 

frakcie, vhodný obsah a pomer väčšiny minerálnych látok a pomerne vysoký obsah 

vitamínov. 

 Ovčie i kozie mlieko dávajú možnosť výroby veľmi širokej palety syrov 

a kyslomliečnych výrobkov. Však práve Francúzsko a mnohé iné európske štáty sa preslávili 

svojimi vynikajúcimi špeciálnymi syrmi z ovčieho a kozieho mlieka. 

 Prevažná časť syrárskych špecialít u nás má svoj pôvod v ovčom mliekarstve. Je to 

hlavne ovčí hrudkový syr, všetky druhy parených syrov, syry v soľnom náleve, a tiež dlho 

zrejúce tvrdé syry. Preto v ďalšom sú uvedené niektoré technológie, ktoré sa dajú použiť aj na 

kozie i kravské mlieko. 

 

Tradičná technológia výroba ovčieho ( ale aj kozieho) hrudkového syra  

 

1.) Požadovaná kvalita ovčieho surového  mlieka 

 Vydojené ovčie mlieko (ručne, alebo strojovo) sa preleje cez filtračnú plachietku, 

alebo jednorazový filter (najlepšie z PE, alebo inej umelej hmoty) do čistých nádob (najlepšie 

sú nerezové kanvy). Po prevoze do syrárne sa znova precedia do syrárskej vane a odtiaľ sa 

zoberú  2 x mesačne vzorky  zmesného mlieka na zisťovanie kvality. 

a.) fyzikálne a chemické zloženie 

    -  množstvo tuku najmenej                                                      5,5 g/100g 

     -  množstvo bielkovín najmenej                                              4,8 g/100g 
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     -  množstvo beztukovej sušiny najmenej                                 9,5  % 

     -  merná hmotnosť najmenej                                                    1,033 g/ml 

     -  titračná kyslosť stanovená                                         najviac 12,0 ° SH 

     -  inhibičné látky                                                                     

b.) mikrobiologické zloženie 

     -  cel. počet mikroorganizmov pri 30°C v 1 ml, najviac              500 000 

     -  Staphylococcus aureus v 1 ml  , najviac                                         500                

     -  Salmonella v 25 ml                                                                             0     

       

2. ) Príprava mlieka pred sýrením 

 Ovčie mlieko je potrebné spracovať na výrobu syrov do 2 hod. po nadojení, inak 

mlieko je potrebné schladiť do 10 °C a spracovať ďalší deň. Spolu s čerstvo nadojeným 

mliekom. Syrárska vaňa, resp. kotlík by mal byť duplikátorový, t.j. dvojité dno a mal by byť 

dobre umývateľný, nie drevený.  V plášti by mal byť priestor na pridanie horúcej vody tak, 

aby sa mlieko – ak je vychladnuté - mohlo vyhriať na potrebnú teplotu syrenia, t.j. 30 – 32° C. 

 Požadovaná kyslosť mlieka je 9 – 11 ° SH. V jarných mesiacoch sa odporúča mlieko 

nehať v teple  mierne prekysnúť. Z hľadiska lepšej výťažnosti a lepšieho syrenia syridlom je 

výhodné pridať roztok  vápenatých solí – zvlášť v neskoršej laktácii – a to  1–3 ml  40 % - ho 

roztoku (t.j. nasýteného roztoku) chloridu vápenatého na 1 liter mlieka. 

 

3.)  Sýrenie mlieka 

 Potrebná dávka syridla sa mení s postupujúcou laktáciou a v letných mesiacoch 

postačuje nižšia dávka syridla. Ako syridlo je možné použiť Fromáse 220 TL, ale tiež aj 

chymozinové syridlá a tiež aj syridlá pepsínové (hovädzí, alebo bravčový pepsín). Približné 

dávkovanie je na 10 litrov mlieka 5 – 10 ml syridla Fromase 220 TL (t.j. na 100 litrov cca 0,5 

– 1,0 dcl syridla). Syridlo je potrebné tesne  pred použitím zriediť vlažnou vodou v pomere  1 

diel syridla  : 10 dielom vody. 

 Do pripraveného mlieka sa vleje a rozmieša roztok syridla a neha sa v kľude stáť. 

Začiatok zrážania by mal nastať po cca 15 min., kedy  mlieko začne hustnúť. Ďalších 15 – 20 

min. je potrebných na lepšie vytužovanie syreniny. Správna syrenina by mala byť pevná a 

mala sa lámať (ako huspenina). Pri skoršom zrážaní, treba v budúcej výrobe ubrať zo syridla a 

naopak. 

 

4.)  Spracovanie syreniny 

 Od správneho spracovania syreniny závisí správna sušina budúceho syra a tiež dobrá 

výťažnosť. Podstata je jemné, opatrné krájanie a správna veľkosť syrového zrna.  

 Dobre zrazené mlieko sa začne krájať  dlhým nožom, alebo tzv. syrárskou (najlepšie 

nerezovou). Najskôr sa opatrne nakrája na hranolky 2x2 cm. a nechá sa postáť. Potom sa 

veľkou žufankou, alebo lopatkou opatrne pokrája naprieč a zas nechá postáť. Po vystúpení 

srvátky sa syrové zrno začne krájať na ešte menšie zrná – veľkosti 1x1 cm, alebo ako lieskový 

orech. Najlepšie je krájanie syrárskou harfou, t.j. s natiahnutými tenkými strunami na ostrom 

oceľovom ráme. Po pokrájaní sa zmes syrového zrna a srvátky opatrne mieša, čím sa vytužuje 

a zmenšuje syrové zrno. Čas krájania a miešania, t.j. vytužovania zrna by mal trvať 25 – 30 
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min. Pritom sa musí udržiavať teplota zmesi na minim. 29 °C. Správne vytužené zrno sa 

nesmie lepiť a srvátka nesmie byť biela, ale zeleno-žltá. 

  Pri malom syrovom zrne bude sušina syra vyššia, a naopak. Pri rozdrobení na syrársky 

prach vzniknú veľké straty na hmotnosti syra, t.j. na výťažnosti. Príliš pevné zrno – napr. pri 

veľkej dávke syridla, alebo sýriacej teploty –spôsobí uzavretie zrna a problémy so štruktúrou 

a sušinou syra (takéto syry mokvajú, nemajú rovnomernú sušinu). 

 

5.)  Formovanie syreniny 

Z hľadiska získania vyššej výťažnosti syra a zlepšenia hygienickej bezpečnosti je žiaduce, aby 

sa hrudka neformovala  rukami stláčaním syreniny pod srvátkou, ale aby sa 

vytvorila naliatím, alebo prečerpaním zmesi syrového zrna a srvátky do plachetiek (najlepšie 

z umelých hmôt) uviazaných a prevesených cez žrď. Z pohľadu manipulácie je ešte lepšie 

odčerpať z vrchu číru srvátku a vyliať zmes do perforovaných foriem z umelej hmoty, alebo 

nerezu (t.j. hranatej dierovanej formy). Pod plachietkami, alebo formami musí byť zberná 

nádrž na srvátku. V žiadnom prípade nesmie srvátka vytekať na podlahu. Plachietky, alebo 

formy majú mať taký rozmer, aby odkvapkaný syr nemal hmotnosť väčšiu ako 10 kg. 

 Hrudka sa v plachietkach mierne lisuje otáčaním a stláčaním spočiatku častejšie a 

potom občas tak, aby bola rovnomerne tvarovaná. Syr vo formách sa môže mierne zalisovať a 

častejšie otáčať a to minimálne 1 deň v teplom prostredí pri teplote do 20°C.. 

     .  

6.)   Kysnutie hrudkového syra 

Ďalší deň po výrobe a odkvapkávaní sa syr vyberie z plachietky, alebo formy  a nechá 

sa na polici (drevenej, alebo iného umývateľného hygienickej materiálu so spádom na 

podchytenie srvátky)  prekysávať. Prekysávanie musí prebiehať pri teplote 18 – 20 °C a to 

spolu počas 1 – 2 dni. Za túto dobu by malo prebehnúť prekysnutie na cca 80 °SH, alebo 5,2 

pH. Po vybratí syra z formy je potrebné ho označiť potravinárskou farbou, alebo s nálepkou s 

označením výrobcu a dátumu výroby  Počas kysnutia je potrebné syr pravidelne otáčať, aby 

nemal suchú kôru a aby bol rovnomerný. V prípade  púšťania srvátky je potrebné syr utierať 

čistou plachietkou 

 

7.) Zrenie hrudkového syra 

 Vykysnutý, mierne osušený syr sa prenesie na police do chladnejšieho zrecieho 

priestoru, pri teplote 13 – 15 °C. Tento priestor musí mať zábrany voči muchám aj hlodavcom 

a musí mať vetranie. Tu hrudkový syr zreje 3 – 7 dni, alebo až do odvozu do bryndziarne na 

ďalšie spracovanie.  Počas zrenia je znovu potrebné syr otáčať 2 – 3 krát denne tak, aby mal 

pravidelný a uzavretý povrch. Zároveň je potrebné ho aj v prípade mokvania tiež otierať 

suchou plachietkou ( najlepšie s jednorazovým použitím).                               

      

8.) Kontrola kvality hrudkového syra 

  Výrobca by sa mal pravidelne, min. 1 x za mesiac, zaujímať o hodnotenie vyrobeného 

syra, aby mohol dosahovať požadované optimálne hodnoty a aby mu neboli strhávané zrážky 

za kvalitu. U syra sa hodnotia organoleptické (senzorické vlastnosti), chemické a tiež 

mikrobiologické hodnoty. 
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a.) organoleptické vlastnosti syra 

     -  pravidelný uzavretý tvar, povrch čistý, suchý, nezahlienený 

     -  farba biela, až mierne žltá 

     -  vôňa a chuť mliečno kyslá, čistá, typická pre ovčí syr 

 

     b.) chemické zloženie 

         -  sušina syra                                                    najmenej         47 % 

     -  obsah tuku v sušine                                          najmenej         50 % 

     -  aktívna kyslosť                                                          pH   4,9 – 5,2 

 

     c.) mikrobiologické požiadavky 

     -  Staphylococcus aureus                                           max.       1000/g 

     -  Escherichia coli                                                      max.     10000/g 

- Salmonella                                                                           0/25 g 

 

 Hlavné požiadaviek na zabezpečenie kvality a zdravotnej bezpečnosti ovčieho 

i kozieho hrudkového syra : 

 

Zdravotná bezpečnosť hrudkového syra 

     -  dodržanie hygieny a sanitácie pri získavaní a spracovaní mlieka, 

     -  zabezpečenie dobrého prekysnutia syra, t.j. dodržanie času a teploty, prídavok kultúry, 

     -  dodržanie celkovej doby zrenia    8 – 10 dní, 

     -  zabezpečenie správnej kyslosti a sušiny v celom objeme syra, 

Zabezpečenie vyššej výťažnosti mlieka na výrobu hrudkového syra 

     -  prídavok doporučenej dávky vápenatých solí, 

     -  správne syridlo chymozínového charakteru, 

     -  dodržanie teploty pri enzymatickom zrážaní a spracovaní mlieka, 

     -  jemný spôsob spracovania syreniny a jej dostatočného vytužovania a formovania, 

Celková kvalita hrudkového syra 

     -  dodržiavanie čistoty a hygieny, čisté náradie, odev, čisté ruky, 

     -  dodržanie tepelného režimu počas výroby, 

     -  správne ošetrovanie hrudkového syra, časté otáčanie, utieranie povrchu. 

      

Ďalšie  spracovanie ovčieho mlieka 

 

 Z ovčieho mlieka je možné okrem hrudkového syra, ktorý je hlavnou surovinou na 

výrobu tradičnej slovenskej bryndze, vyrobiť aj celý rad syrárskych špecialít. U nás sú 

najznámejšie popri bryndzi aj parené syry ( parenice, korbáčiky) a oštiepkové syry. Popri tom 

je veľmi známa a obľúbená aj kyslá žinčica.  

 

B r y n d z a 
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  Bryndza je výrobok vyrábaný zo syrov z ovčieho mlieka, alebo zo zmesi  syrov 

z ovčieho a kravského mlieka, pričom podiel  syra z ovčieho mlieka musí byť v sušine 

bryndze vyšší ako 50 % hmot. Základnou surovinou na výrobu bryndze je ovčí syr (ovčí 

hrudkový syr), alebo jeho skladovaná forma - skladovaný ovčí syr (sudový ovčí syr) vyrobený 

z ovčieho mlieka a hrudkový syr vyrobený z kravského mlieka. Bryndza patrí do skupiny 

prírodných syrov. 

Výroba bryndze má na území Slovenskej republiky dlhoročnú tradíciu. Jej výroba prešla 

dlhoročným vývojom od salašníckeho spôsobu až po moderné spracovanie v bryndziarniach 

a mliekárňach. Tieto zmeny prinášajú so sebou aj zmeny názvov bryndze. V nedávnej 

minulosti boli zaužívané názvy ovčia bryndza, letná bryndza a zimná bryndza: 

 ovčia bryndza – vyrobená len z ovčieho hrudkového syra, 

 letná bryndza – vyrobená zo zmesi ovčieho hrudkového syra a kravského hrudkového syra 

 zimná bryndza – vyrobená zo zmesi skladovaného ovčieho syra a kravského hrudkového 

syra. 

 Letná a zimná bryndza sa  podľa množstva tuku v sušine vyrábala aj s označením 

plnotučná. Tieto názvy už budú zrejme minulosťou. Moderný spôsob výroby bryndze 

a skladovania ovčieho syra umožňujú vyrábať bryndzu v priebehu celého kalendárneho roka 

a tak bolo možné zimnú bryndzu kúpiť v lete a letnú bryndzu v zime. 

V súčasnosti sa označenie bryndze upravilo a na obaloch môžeme nájsť nasledovné názvy: 

 ovčia bryndza  - vyrobená len z ovčieho hrudkového syra 

 bryndza - vyrobená zo zmesi syra vyrobeného z ovčieho mlieka (prípadne aj 

skladovaného) a syra vyrobeného z kravského mlieka, pričom podiel  syra z ovčieho 

mlieka musí byť v sušine bryndze vyšší ako 50 % hmot. 

 Pri tomto spôsobe označenia bryndze je potrebné, aby si spotrebiteľ pozorne prečítal aj 

zloženie bryndze, ktoré mu umožní  identifikovať z akého ovčieho syra – ovčieho hrudkového 

syra alebo ovčieho skladovaného syra, bola bryndza vyrobená. Množstvo tuku sa vyjadruje 

ako tuk v sušine v % hmotnostných a pri zvýšenom množstve aj doplnením slova plnotučná 

v názve bryndze. 

Bryndza sa člení aj podľa spôsobu ošetrenia ovčieho mlieka a výroby ovčieho  hrudkového 

syra: 

-     ovčí hrudkový syr vyrobený zo surového ovčieho mlieka (spravidla na salašoch   

       v horských podmienkach), bryndza z neho vyrobená sa musí označiť slovami     

      „vyrobené zo surového mlieka“  

- ovčí hrudkový syr vyrobený z pasterizovaného ovčieho mlieka (spravidla  

v bryndziarňach alebo mliekarňach) pričom výrobca nemá povinnosť ale môže 

v označení bryndze uviesť, že bola vyrobená z pasterizovaného ovčieho mlieka. 

 

 Bryndzu, vrátane ovčej bryndze je možné za účelom predĺženia trvanlivosti a zvýšenia 

zdravotnej bezpečnosti tepelne ošetriť niektorým zo spôsobov tepelného ošetrenia, napríklad 

termizáciou. Výrobca túto skutočnosť musí uviesť na obale slovom “termizovaná“. 
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 Pri výrobe ďalších ovčích špecialít  zo surového ovčieho mlieka sú legislatívne tie isté 

požiadavky na mlieko a na hotové výrobky ako je to popísané u ovčieho hrudkového syra. 

 

- Ovčie parenice, korbáčiky a malé tvarované syry 

 Ovčie parené syry sa vyrábajú z dobre vykysnutého ovčieho hrudkového syra. Pred 

začatím parenia si treba vyskúšať tenký plátok ovčieho hrudkového syra, či je vhodný na 

parenie. Robí sa to tak, že sa ponorí do horúcej vody (75 – 85 °C ) a zistí sa, či sa syrové cesto 

stáva viskózne, t.j. či sa ťahá. Ak sa trhá, treba nehať syr dokysnúť. Na parené syry sa nesmú 

pridávať do mlieka na výrobu hrudkového syra  vápenatí soli, lebo syrové cesto pri parení by 

sa trhalo. 

 Vykysnutý syr sa nareže na 10 x 10 cm dlhé hranolky a tieto sa ručne, alebo na 

mlynčeku režú na tenké plátky (ako pri rezaní kapusty). Tieto plátky syra sa dajú do nádoby s 

dierami na dne (napr. vedro z umelej hmoty, alebo aj zinkové) a takto sa to ponorí do horúcej 

vody o teplote cca 80°C . Ako náhle sa syr ocitne v horúcej vode je potrebné pomocou 

varechy začať syr miešať, resp. miesiť a to tak dlho, až bude z neho rovnomerná ťahavá 

hmota (ako hustý med). Túto syrovú hmotu prelejeme do upevneného lievika, ktorý má taký 

široký spodný otvor aký hrubý korbáčik, alebo pareničku chceme mať. Po “vytečení” z 

lievika sa syr ručne tvaruje na pásiky podľa dlahy vydlabanej z tvrdého dreva. Potom po 

uhladení sa pás pareného syra vloží do studeného soľného kúpeľa . Obsah soli by mal byť 

15% a teplota cca 10 – 15 °C. Tu sa nechajú pásy syra krátko vysoliť a stuhnúť a to podľa 

hrúbky syra na 3 – 6 min. Takéto vychladené a vysolené pásiky syra sa ručne namotávajú a 

kúskom syra a preväzujú do tvaru typickej pareničky. 

 Korbáčiky sa z napareného syra vyrábajú podobne, len tam tenké  “syrové nite” sa 

solia podstatne rýchlejšie, t.j. iba sa ponoria do slanej studenej vody a zakrátko sa vytiahnu. 

Potom sa narežú na rovnaké dĺžky a ručne sa motajú do tvaru korbáčikov.  Naparený hmotu 

syra možno vtlačiť aj do rôznych formičiek prevažne z vydlabaného dreva, a tam syr nechať 

vychladnúť. Až po vychladnutí sa  takýto syr solí. 

 Všetky spomínané ovčie syry a to aj parené možno údiť studeným dymom z tvrdého 

dreva Počas údenia je potrebné najmä pareničky otáčať, aby boli rovnomerne zaúdené. Počas 

údenia by syr nemal podstatne vysýchať. 

 Hotové parené syry po výrobe treba hygienicky zabaliť a označiť výrobcu a dátum 

spotreby. 

 

- Ovčí oštiepok 

 Oštiepok z ovčieho mlieka musí mať prívlastok “ovčí”, lebo bežné oštiepky sú z 

kravského mlieka. Tradičný ovčí oštiepok sa odlišuje od priemyslovo vyrobeného z 

kravského mlieka tým, že sa nerobí z pareného kravského hrudkového syra, ale že sa robí ako 

tvrdý syr a naparuje sa iba na povrchu. 

 Požiadavky na kvalitu mlieka  sú podobné ako u ovčieho hrudkového syra. Rozdiel je 

v spracovaní syrového zrna, v tvarovaní a v solení. Syrové zrno na výrobu oštiepkov musí byť 

menšie (veľkosť jačmeňa) a to sa dosiahne krájaním syreniny na drobnejšie kúsky a potom aj 

dlhším miešaním a prípadne aj miernym zahriatím syrového zrna (teplota 38 – 40 °C).  Dobre 
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vytužené syrové zrno musí byť pevné a pružné. Takéto syrové zrno sa potom vypustí, alebo 

prečerpá zo syrárskeho kotlíka do vaničky s perforovaným dnom na odtok srvátky. Tu sa 

navrství syrenina so srvátkou do výšky cca  30 cm. Nechá sa najskôr samovolne odtekať 

srvátka a potom sa povrch syreniny zakryje syrárskou plachietkou, vrchnákom a zaťaží sa 

závažím (napr. nádobami s vodou). Po cca 2 hod. lisovaní v teple (20 – 22 °C) syr čiastočne 

prekysne. Z takéhoto syra sa narežú hranoly veľkosti oštiepka. Tieto hranoly sa, pred 

vložením do oštiepkovej formy, ponoria nakrátko do horúcej vody, aby povrch syra bol 

vláčnejší, celistvejší a vyplnil priehlbinky vo forme na ornamentiku  syra. Vo forme sa syr 

ďalej lisuje a upravuje povrch  orezávaním prevyšujúcich častí syra. Prípadne sa viac krát 

ponorí do horúcej vody tak, aby mal pekný tvarovaný a uzavretý povrch. Po vylisovaní a 

vychladnutí sa nechá ešte cca 2 hod. osušiť a dokysnúť. Potom sa vloží oštiepok do studenej 

slanej vody na vysolenie (14°C voda a obsah soli 15 %). Doba solenia je závislá od veľkosti a 

sušiny syra a trvá cca 2 hod. Potom sa nechá syr osušiť a ďalší deň sa údi v studenom dyme z 

tvrdého dreva. Počas údenia je potrebné syr otáčať a prípadne utierať suchou plachietkou. 

  Správne vyzretý oštiepok by mal zrieť aspoň 1 týždeň, aby bola záruka, že je 

vykysnutý, osušený  a rovnomerne slaný v celom objeme. Potom sa oštiepok balí do 

spotrebiteľského obalu a označuje sa výrobcom a dátumom výroby. Jeho trvanlivosť  je 

vysoká (min. 2 mesiace). 

 Sušina ovčieho oštiepka je minim. 60 % a obsah tuku 50 % tvs. Obsah soli je max. 2 

%. Vnútro oštiepka by malo byť celistvé, bez dierovania, konzistencia tvrdšia, vyzretá a chuť 

kyslomliečna po údenom ovčom syre. 

- Klenovecký syrec 

          Klenovecký syrec je tradičný syr vyrobený z ovčieho, alebo i kravského mlieka 

vyrobený  na strednom Slovensku. Je to vlastne polotvrdý zrejúci syr bochníkového tvaru, 

ktorý je na povrchu naparovaný a vyznačuje sa tradičnou ornamentikou. Je vyrobený zo 

surového plnotučného mlieka pomocou kyslomliečnych kultúr získaných z horských lúk. Jedo 

doba zrenia je 3 až 6 mesiacov. Tieto syry zrejú pod kôrou, ale sú pravidelne ošetrované. 

- Ovčia žinčica 

 Srvátka po výrobe ovčieho hrudkového syra, alebo po oštiepkoch je veľmi cennou 

surovinou pre výrobu žinčice, resp. srvátkového syra urda. Samotná výroba spočíva v zohriatí 

srvátky v kotle na 90 – 95 °C za neustáleho miešania. Pri tejto teplote sa začínajú zrážať 

srvátkové bielkoviny, ktoré vyplávajú na povrch. Po ukončení zrážania srvátkových bielkovín 

sa tieto pozbierajú zvrchu  naberačkou do čistej nádoby (nie z dreva) a nechajú sa vychladiť 

na teplotu cca 36 °C. Na zabezpečenie správneho a usmerneného prekysnutia  je potrebné do 

tejto zmesi pridať  0,5 % čistých mliekarenských kultúr (môže to byť aj bežná zakysanka). Po 

rozmiešaní sa to nechá zakryté do ďalšieho dňa v teple pri minim. 20 °C prekysnúť ( minim. 

do 40 °SH, alebo 5,2 pH). Po kontrole prekysnutia takto vyrobená žinčica sa dobre rozmieša ( 

môže sa aj rozmixovať) a dá do chladnej miestnosti pri 13 - 15 °C. Správna žinčica musí byť 

dobre vychladená, nesmie obsahovať hrudky syra a musí byť lahodnej kyslomliečnej chuti po 

ovčom mlieku. 
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 Z vyzrážanej srvátkovej bielkoviny (pri odváraní žinčice), je možné urobiť I tzv. 

Srvátkový syr.  Robí sa to najskôr vychladnutím na 35°C, potom sa pridajú čisté mliekarenské 

kultúry ako u žinčice. Takáto zmes sa naleje do perforovaných formičiek, alebo do plachetiek, 

kde bude odtekať srvátka. Pri odkapaní a otáčaní v teple sa syr mierne lisuje. Syr vo forme sa 

nechá do ďalšieho dňa prekysnúť. Potom sa vyberie z foriem a solí sa krátko v soľnom kúpeli 

( pri 14°C teplej vody s obsahom soli 15 %). Vysolený a vykysnutý syr sa konzumuje čerstvý. 

Jeho sušina je spravidla nízka a má krátku trvanlivosť. 

 

Niektoré námety pre ďalšie druhy ovčích a kozích syrov 

 

 Napriek spomínaným naším špecialitám máme veľmi úzky sortiment  našich syrov. 

Nemá zmysel, aby sme robili syry, ktoré sú bežné v celej Európe, ale mali by sme sa zamerať na 

naše tradičné a nové regionálne špeciality. Tých druhov syrov môže byť aj niekoľko desiatok, 

len bude potrebné využiť všetky ponúkané a dostupné možnosti. 

 Nové druhy syrov môžu vznikať napríklad : 

-   kombináciou druhov mliek – ovčie, kozie a kravské, 

-   rôznym spôsobom tvarovania a balenia syrov, 

-   využitím nových druhov mliečnych kultúr a prídavných látok, 

-   rozšírením výroby aj mäkkých syrov  , rôzne tvarovaných s rôznym obsahom tuku, 

-   zavedením výroby syrov s bielou plesňou najmä u kozích syrov, 

-   výroba zmesných syrov z tvarohu a pomletého hrudkového syra (ovčieho, kozieho) a ich  

     zrenie pod bielou plesňou, alebo mazom 

-   výrobou kyslých syrov s mazovou kultúrou, 

-   zavedením výroby ovčích syrov so zelenou plesňou, alebo aj dvojplesňových, 

-   rozšírením výroby tvrdých, dlho zrejúcich syrov s mazovou kultúrou, 

-    výrobou tzv. srvátkových syrov, alebo aj syrov s využitím všetkých bielkovín, 

-    výrobou tzv. Frischkäse,  smotanových, termizovaných, rôzne ochutených, 

-    výrobou netradičných syrových šalátov so soleným syrom, 

-    s využitím tavených blokových syrov, ktoré ďalej zrejú pod plesňou, alebo mazom,    

-    využitím koprecipitátov bielkovín, alebo koncentrovaním bielkovín pomocou ultrafiltračných 

metód. 

 Podobných námetov je ešte celá rada a v kombinácii s rôznymi tvarmi, veľkosťou, 

obsahom tuku, zložením mliek – vznikne nespočítateľné množstvo nových možností. Ideálne by 

bolo, keby každý región mohol využiť  jednak staršie technológie, ktoré by bolo možné aj 

chrániť územným označením, alebo aj vyvinúť si nové netradičné syrárske špeciality typické pre 

danú oblasť. 
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Ovčie  mliečne a syrárske  špeciality 

 

1. Zloženie ovčieho mlieka 

Ovčie mlieko sa získava pasením oviec na pasienkoch v stredných a vyšších polohách, 

bez dopadu automobilových a iných exhalátov, umelých hnojív, pesticídov a prikrmovania 

stimulačnými látkami typu antibiotík a hormónov, preto oprávnene môže byť zaradené spolu s 

bryndzou medzi biopotraviny. Ovčie mlieko je hustejšie a výživnejšie ako kravské, pretože 

obsahuje dvojnásobok bielkovín, tuku a vitamínov B-komplexu ako aj vitamínov rozpustných 

v tuku (A, D, E a K) a minerálnych živín (vápnik, fosfor, horčík, železo, zinok, meď). Obsah 

vitamínu B3, C a D je dokonca 5-krát väčší ako v kravskom mlieku. Pre dosiahnutie základnej  

dennej dávky vitamínu C (50 μg) stačí vypiť liter ovčieho mlieka kým kravského až 5 litrov. 

       Ovčí tuk má tiež priaznivejšie zloženie mastných kyselín ako kravský, preto je aj zdravší. 

Obsahuje 2 - 4-krát viac mastných kyselín s krátkym a stredne dlhým reťazcom (C4 – C10), 

ktoré nezvyšujú cholesterol v krvi, neukladajú sa do tukových tkanív, ale sú využité priamo 

pečeňou ako zdroje energie.  

Ovčie mlieko napriek tomu, že sa skladá z tých istých hlavných zložiek ako mlieko 

kravské i kozie, má svoje odlišnosti a prednosti. Pri porovnaní s ostatnými druhmi mliek je 

vidieť, že ovčie mlieko  má najvyšší obsah sušiny, a to zvlášť má najvyšší obsah  bielkovín. 

Má aj najvyšší obsah tuku a tiež minerálnych látok. Ovčie mlieko je v priemere podstatne 

výdatnejšie na svoje hlavné zložky ako kravské mlieko a potom aj jeho využitie je podstatne 

vyššie. V porovnaní s kravským mliekom má takmer dvojnásobný obsah tuku, tiež má o cca 

75 % vyšší obsah bielkovín a to pri približne rovnakom obsahu mliečneho cukru a minerálií. 

Prehľad zloženia hlavných druhov mliek v g/100g mlieka 

Druh mlieka 
Sušina Bielkovina Tuk Mliečny 

cukor 

Minerálne 

látky 

Ovčie  16,1 5,2 6,2 4,2 0,9 

Kravské  12,6 3,2 3,7 4,7 0,8 

Kozie 13,4 3,6 4,2 4,8 0,8 

Bielkoviny ovčieho mlieka 

 Bielkoviny ovčieho mlieka tvoria v podstate tie isté základné zložky a to kazeín a tzv. 

srvátkové bielkoviny – albumín a globulín. Vzájomný pomer medzi kazeínom a srvátkovými 

bielkovinami sa u ovčieho mlieka pohybuje v rozmedzí od 78 : 22  do 86 : 14. Na rozdiel od 

kravského mlieka, ovčie mlieko má  z celkového obsahu bielkovín v priemere vyšší podiel 

srvátkových bielkovín , hlavne albumínu. 

 Kazeín v ovčom mlieku, podobne ako aj v ostatných mliekach, sa nachádza 

v koloidnej forme a to ako komplex kazeinanu vápenatého a fosforečnanu vápenatého. 

Priemer častíc kazeínu ovčieho mlieka sa pohybuje v rozmedzí 90 – 100 mμ , na rozdiel od 

kazeínu kravského, alebo kozieho mlieka, ktorých priemer je menší. Chemické zloženie 

kazeínov hlavných druhov mlieka je dosť vyrovnané. 
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Srvátkové bielkoviny ovčieho mlieka tvorí mliečny albumín – laktalbumín a mliečny 

globulín – laktoglobulín. Obidve časti sa nachádzajú v mlieku v rozpustnej forme a syridlom 

sa nezrážajú. Pri výrobe syrov (enzymatickým zrážaním) prechádzajú do srvátky, odkiaľ ich 

možno zahrievaním  vyzrážať. Laktoalbumín pri teplote 95°C a laktoglobulín v slabo 

okyslenom prostredí pri teplote okolo 75°C. 

 Laktoalbumín tvorí až 80 % z celkového množstva srvátkových bielkovín. 

Laktoglobulín je zas nositeľom ochranných látok a má svoj osobitný význam vo výžive 

mláďat po narodení. 

Mliečny tuk 

 Práve mliečny tuk dáva ovčiemu mlieku a aj ovčím výrobkom charakteristickú vôňu 

a chuť. V porovnaní s tukom z  kravského mlieka má pomerne menší obsah karotenoidov, čo 

spôsobuje jeho svetlejšiu, alebo bielejšiu farbu. Z týchto dôvodov je potom aj ovčie mlieko 

a taktiež ovčí syr menej žltý a je viac bielší. 

 Tukové guľôčky ovčieho mlieka majú väčší priemer ako tukové guľôčky kravského 

mlieka. Napr. v 1 ml ovčieho mlieka sa zistilo v priemere 9,1 miliónov tukových guľôčok, 

z ktorých 44 % malo priemer menší ako 1,75 μ a 12 % malo priemer väčší ako 5,15 μ. 

V priemere je veľkosť tukových guľôčok u ovčieho mlieka 3,74 μ, zatiaľ čo u kravského 

mlieka je len 2,93 μ. 

 Membrány tukových guľôčok ovčieho mlieka obsahujú pritom 9,81 % celkového 

dusíka, pričom kravské mlieko má ešte vyšší obsah dusíka v membránach tukových guľôčok. 

V zložení mastných kyselín neboli zistené podstatnejšie rozdiely. 

 Samotný tuk ovčieho mlieka sa líši svojím zložením od tuku  z kravského mlieka a to 

kvalitou i kvantitou . Tuk z ovčieho mlieka je bohatší na mastné kyseliny rozpustné vo vode - 

s nižšou molekulárnou hmotnosťou a obsahuje niekoľkonásobné väčšie množstvo kyseliny 

kaprálovej a kapríkovej ako tuk z kravského mlieka. Práve tieto kyseliny  dávajú tuku ovčieho 

mlieka a tým aj ovčiemu mlieku a syrom svoju typickú špecifickú arómu. 

Mliečny cukor 

  Mliečny cukor, alebo laktóza sa nachádza v ovčom mlieku v pravom roztoku a má 

podobné vlastnosti a význam ako aj u ostatných druhov mliek. Po chemickej stránke je to 

disacharid pozostávajúci z D – glukózy a D – galaktózy. Ovčie mlieko obsahuje v priemere 

o niečo menej laktózy (43 – 45 g/l) ako kravské mlieko ( 47 – 52 g/l). Pomer mliečneho cukru 

k sušine  ovčieho mlieka je v priemere 25,9 , zatiaľ čo u kravského mlieka je to 37,6. Samotná 

štruktúra a vlastná konfigurácia laktózy ovčieho mlieka je tá istá ako u kravského mlieka. 

Minerálne látky 
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Priemerné zloženie minerálnych látok v ovčom a kravskom mlieku v g/l 

Minerálie Ovčie mlieko 

priemer                    od - do 

Kravské mlieko 

 

popoloviny  9,72             8,12 – 12,14 7 - 8 

Fosfor 1,59               1,45 – 1,71 0,9 

Vápnik 2,07                1,90 – 2,46 1,25 

Horčík          0,208 0,120 

Sodík          0,480 0,500 

draslík          1,700 1,500 

 

Ako vidieť z prehľadu zloženia minerálnych solí, ovčie mlieko obsahuje viac fosforu, 

vápnika a horčíka, čo sú rozhodujúce minerálne látky. Súvisí to však aj s celkovou vyššou 

sušinou ovčieho mlieka. 

 Okrem uvedených hlavných minerálií v ovčom mlieku sa nachádza aj celá rada 

ďalších minerálií ako je železo – 0,76 mg/l, meď – 0,41 mg/l, zinok – 7,50 mg/l a mangán 

0,07 mg/l. Zvlášť zinok je dôležitý biogénny prvok a v ovčom mlieku ho je dostatok. 

Z celkového množstva vápnika je v ovčom mlieku v rozpustnej forme 20 – 25 %, u fosforu je 

to 35 – 40 %. Prítomnosť rozpustného vápnika je nevyhnutná pri enzymatickom zrážaní 

mlieka pri výrobe syrov. 

Vitamíny 

 Ovčie mlieko obsahuje väčšinu známych vitamínov : 

- vitamín A                         50,0   (μg)  

- karotény                             5,0   (μg) 

- vitamín B1                        48,0   (μg) 

- vitamín B2                         0,23 (mg) 

- nikotinamid                        0,45 (mg) 

- kyselina pantoténová         0,35 (mg) 

- biotín                                  9,0   (μg) 

- vitamín B12                       0,51  (μg) 

- vitamin C                           4,25  (mg) 

 

V porovnaní s kravským mliekom ovčie mlieko obsahuje o 9 % viac vitamínu B12 , 

o 19 %  viac vitamínu H ( biotín) a až o 37 % viac kyseliny pantotenovej.  Obsah vitamínu 

A je v ovčom mlieku tiež podstatne vyšší. 

Enzýmy 

 Mliečne enzýmy sú vlastne biokatalyzátory  a vznikajú v procese sekrécie mlieka. 

Z hľadiska ich zloženia aj enzýmy v ovčom mlieku sú to vlastne oxidoreduktázy, transferázy 

a hydrolázy. Z technologického pohľadu ich môžeme rozdeliť na proteázy a lipázy.  

V ovčom mlieku samotná lipáza, lysozym, ribonukleáza a xantinooxidáza sú menej 

aktívne ako phosfatáza. Viac aktívna je v ovčom mlieku tiež laktoperoxidáza . Pri štúdii 

aktivity fosfatázy v ovčom mlieku sa zistili 2 maximá aktivity a to pri hodnote pH 5,3 a 10,0, 
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zatiaľ čo fosfatáza kravského a byvolieho mlieka mala len 1 maximum pri pH 10,0. Prevažná 

časť enzýmov mlieka sú však termolabilné a pri záhreve nad 90°C  počas 1 – 10 min sa 

inaktivujú. 

Významnú úlohu majú proteolytické enzýmy v procese koagulácie mlieka. Tieto 

enzýmy spolu s lipolytickými enzýmami, pri samotnej  výrobe a zrení syrov, vytvárajú potom 

typickú chuť a arómu ovčích syrov.  

2. Vplyvy technologického spracovania ovčieho mlieka na zdravie 

Vplyv tepelného ošetrenia - pasterizácie 

          Je všeobecne známe, že bioaktívne látky si zachovávajú pôvodnú aktivitu len v 

surovom mlieku. Vyššie teploty ich podstatne  znehodnocujú. Stupeň inaktivácie, alebo aj 

stráviteľnosti biopeptidov  i rozpustných minerálnych solí závisí teda od výšky teploty a času 

pôsobenia. Optimálne je ich využívať  tieto významné výživové látky v nezmenenom stave 

bez tepelného ošetrenia. 

           Pasterizácia neporuší iba aktivitu vitamínov rozpustných v tukoch (vitamín A, E a D) a 

riboflavínu. Tiež väčšina vitamínov B skupiny rozpustných vo vode zostane pri najopatrnejšej 

pasterizácii (72-75°C niekoľko sekúnd) takmer nepoškodená, ich aktivita sa zníži iba v 

rozsahu 1–10 %. Podstatne sa však zníži prítomnosť vitamínu C, ktorého obsah sa zníži o 30–

50 %. Na vyššie teploty sú citlivejšie najmä látky bielkovinového charakteru, najmä enzýmy, 

hormóny, rastové faktory a rôzne bielkoviny, ktoré viažu minerálne látky a niektoré vitamíny 

a v čreve sa podieľajú na ich vstrebávaní.  

           Pasterizácia mlieka negatívne ovplyvní vstrebávanie niektorých minerálov vrátane 

vápnika, železa a zinku práve tým, že denaturuje bielkovinu, na ktorú sú naviazané. Mliečne 

produkty zlepšujú črevné zdravie najmä prítomnosťou vysokého obsahu fosforečnanu 

vápenatého. Vyššia teplota poškodí aj väzbu bielkoviny s kyselinou listovou, čím sa zníži jej 

absorpcia. Kyselina listová je významný vitamín z hľadiska krvotvorby a u tehotných žien, z 

hľadiska prevencie poškodenia nervovej sústavy. Spracovaním mlieka vyššími teplotami sa 

denaturujú nielen tráviace enzýmy, ale aj enzýmy s antimikróbnymi a s antioxidačnými 

účinkami, významné z hľadiska prevencie rakoviny a rôznych civilizačných ochorení. 

Vplyv  fermentácie ovčieho mlieka a syra na zdravie 

              Mlieko a ostatné mliečne výrobky, ktoré sú hlavným zdrojom vápnika a iných 

esenciálnych živín, pomáhajú redukovať riziko väčšiny chronických ochorení. Odborníci na 

zdravú výživu predpokladajú, že najmä ich komplexné pôsobenie zložiek mlieka dokáže 

zvýšiť odolnosť organizmu proti rizikovým faktorom. Z tohto pohľadu sú priam ideálne 

naturálne funkčné biopotraviny probiotického charakteru, medzi ktorými má výnimočné 

postavenie práve tradičný ovčí hrudkový syr,  slovenská bryndza, žinčica a iné. 

 Na základe vysokého obsahu vápnika v ovčom hrudkovom syre a v tradičnej bryndzi 

(650–750 mg v 100 gramoch) so zachovanou, teplom nepoškodenou väzobnou bielkovinou, 

možno ovčie syry a bryndzu zaradiť medzi vynikajúce prírodné prostriedky na prevenciu 

najmä osteoporózy a rakoviny hrubého čreva. V priebehu zrenia ovčieho hrudkového syra a 

výroby bryndze prírodné mliečne baktérie a kvasinky natrávia mliečne bielkoviny, ktoré sú 
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stráviteľnejšie a mliečny cukor premenia na kyselinu mliečnu. Preto správne vykysnuté syry a 

tiež bryndzu môžu konzumovať aj jedinci, ktorým mliečny cukor v pôvodnom mlieku 

spôsobuje zdravotné problémy. Okrem toho mliečne mikroorganizmy obohacujú vykysnutý 

ovčí syr a  bryndzu o niektoré vitamíny a iné biologicky aktívne látky dôležité pre udržovanie 

zdravia. 

           Taktiež mliečne bielkoviny, osobitne nachádzajúce sa v srvátke, z hľadiska prevencie 

rôznych ochorení sú veľmi významné. Srvátka, získaná zvlášť z ovčieho mlieka, obsahuje aj 

rôzne bielkoviny viažuce železo a iné minerálne látky, vitamin A (retinal), vitamín D, vitamín 

B12, riboflavin, kyselinu listovú a i. Existuje množstvo dôkazov, že práve ovčia  srvátka a aj 

žinčica sa vyznačujú okrem antioxidačných účinkov aj antihypertenznými, antimikróbnymi, 

protirakovinovými, antiosteoporetickými vlastnosťami a podporujú aj regeneráciu svalov. 

Rôzne mikroorganizmy a najmä baktérie mliečneho kysnutia sa v ekosystéme čreva aj 

určitú dobu udržujú a majú zdraviu prospešné účinky. Dnes sa tieto mikroorganizmy považujú 

za probiotické. Probiotiká sú teda  živé mikroorganizmy,  ktoré  ak sú podávané v 

dostatočnom množstve, majú pre  zdravie hostiteľa prospešné  účinky, a to najmä udržovaním 

resp. zlepšovaním zloženia jeho mikroflóry v črevnom trakte, alebo v inom anatomickom 

mieste hostiteľa. 

3. Ovčie mliečne  výrobky  

Ovčie mlieko sa prevažne spracováva na ovčí hrudkový syr, ktorý sa konzumuje buď 

priamo, alebo po vyzretí a vyúdení, alebo sa po vyzretí  sa spracováva na bryndzu. 

Z vykysnutého ovčieho hrudkového syra sa robia aj mnohé ovčie syrárske špeciality, ako je 

bačovský údený oštiepok a tiež pareničky a to údené, alebo neúdené, korbáčiky a pod. . 

3.1  Ovčie tradičné syrárske špeciality 

 Základom výroby slovenských tradičných ovčích syrov je ovčí hrudkový syr , ktorý sa 

vyrába buď zo surového ovčieho mlieka salašníckym spôsobom, alebo v mliekarenských 

závodoch, kde sa zváža ovčie mlieko a tam sa pasterizuje a potom sa do mlieka pridávajú 

čisté kultúry na obnovenie mikroflóry. Z ovčieho hrudkového syra sa potom robí údený syr, 

alebo rôzne ochutený a taktiež aj  ovčie oštiepky, parenice, korbáčiky a pod. Tieto výrobky sa 

vyrábajú buď údené, alebo neúdené. V poslednom čase si získali obľubu i ovčie syry 

v soľnom náleve, alebo v olejovom náleve a to zas ochutené, alebo aj neochutené. Vyzretý  

ovčí  hrudkový syr po 8 – 10 dňoch zrenia  sa dáva na výrobu bryndze . 

 Ovčí hrudkový syr je náš najviac využívaný ovčí syr. Mnohí spotrebitelia si ho kupujú 

priamo na salašoch, keď je ešte „sladký“, nevykysnutý. Takýto syr by sa nemal konzumovať 

z hľadiska zdravotnej bezpečnosti. Všetky syry sa totiž musia používať (a to zvlášť syry zo 

surového mlieka) iba ak sú vykysnuté, t.j. majú aspoň 2-3 dni a sú mierne kyslej chuti. (Práve  

fermentáciou vzniklá kyselina mliečna je zárukou zdravotnej bezpečnosti syrov.)  Sušina 

ovčieho  hrudkového syra je vyššia ako 47 %, obsah tuku v sušine je vyšší ako 50 % a jeho 

aktívna kyslosť je v rozmedzí 4,9 – 5,2 pH. Dobrý  ovčí hrudkový syr mal by mať uzavretý 

povrch, mierne gumovitú, pružnú konzistenciu a môže mať aj nepravidelné dutinky, alebo aj 

väčšie oká. Chuť a vôňa ovčieho hrudkového syra je príjemná kyslomliečna s príjemnou 
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arómou po ovčom mlieku. Takýto syr je vynikajúca pochúťka aj samotný a veľmi dobre sa 

hodí ako predjedlo, alebo aj k mladším vínam s ostrejšou príchuťou.  

Ovčí hrudkový syr sa často aj údi, alebo sa obaľuje aj do rôznych korenín a papriky.  

Tieto syry sa potom volajú ako „Údený ovčí syr“, „Paprikový syr“ a pod. Takéto  pomerne 

mladé,  neúdené,  ale vykysnuté syry nemajú dlhú trvanlivosť.  Dlhšie vydrží údený ovčí syr 

a potom aj syry naložené v soľnom náleve, alebo v oleji. Ich trvanlivosť, alebo aj chute sa 

zlepšujú rôznymi koreninami. Tieto syry  sú uskladnené spravidla  v sklenených pohároch 

a nestratia na kvalite ani pri dlhšom skladovaní v chlade. Aj takéto syry sú veľmi vhodné ako 

samotná pochúťka, alebo aj spolu s dobrým vínom. Tu treba však dať pozor, aby tie 

pikantnejšie syry sa podávali aj s „pikantnejším“ vínom. 

Ovčie parenice, korbáčiky a malé tvarované syry  sa robia z vykysnutého ovčieho 

hrudkového syra po naparení v horúcej vode. Naparené syrové cesto má tvárlivú konzistenciu 

za tepla a potom je možné z neho vyťahovať pareničky, syrové nite, alebo robiť z toho aj 

korbáčiky. Mnohí malí výrobcovia robia z napareného cesta aj rôzne figurálne syry, alebo aj 

rôzne ozdoby na objednávku na rôzne slávnostné príležitosti.  

Všetky syry vyrobené z ovčieho mlieka sú spravidla plnotučné a majú vynikajúcu 

kyslomliečnu chuť s vynikajúcou arómou ovčieho mlieka. Ich sušina je spravidla  vyše 50 % 

a tuk v sušine je tiež vyše 50 %.  (Podobné  syrárske špeciality sa však vyrábajú aj 

z kravského, polotučného,  pasterizovaného mlieka a tieto syry už nemajú také bohaté 

výživné a ani chuťové vlastnosti.)  Tieto malé parené ovčie syry sa robia v rôznych tvaroch 

a spravidla sú údené, alebo neúdené. K posedeniu pri víne zásadne treba používať vykysnuté, 

vyzreté a  neúdené syry ! 

Ovčí oštiepok z ovčieho mlieka musí mať v názve  prívlastok “ovčí”, lebo bežné 

oštiepky sú z kravského mlieka. Tradičný ovčí oštiepok sa odlišuje od priemyslovo 

vyrobeného z kravského mlieka tým, že sa nerobí z pareného kravského hrudkového syra, ale 

že sa robí  podobne ako ovčí hrudkový syr, no syrové zrno sa viac rozdrobí a vytužuje.  Po 

sformovaní do vajcovitého tvaru o hmotnosti  0,5 – 1,0 kg sa  syr  naparuje, ale iba na 

povrchu, aby sa mohol vtlačiť do tradičnej typickej formy a mohol sa tam dobre vytvarovať. 

Potom sa syr solí v soľnom  kúpeli a nakoniec po vykysnutí sa ešte údi.  Správne vyzretý 

oštiepok by mal zrieť aspoň 1 týždeň, aby bola záruka, že je vykysnutý, osušený  a 

rovnomerne slaný v celom objeme. Potom sa oštiepok balí do spotrebiteľského obalu a 

označuje sa výrobcom a dátumom výroby. Jeho trvanlivosť  je vysoká.(min. 2 mesiace). 

Sušina ovčieho oštiepka je vyše 60 % a obsah tuku v sušine  viac ako 50 % . Obsah 

soli je max. 2 %.  Povrch oštiepku by mal byť hladký a s typickou ornamentikou. Na povrchu 

by mal byť zlatisto žltý a mierne mastný. Konzistencia oštiepku je tvrdšia, krehkejšia  a môže 

mať aj nepravidelné trhlinky v hmote. Chuť a vôňa oštiepku musí byť príjemná, kyslomliečna, 

mierne vyzretá a príjemne vyúdená. Ovčí oštiepok je pochúťkou sám o sebe a pokiaľ nie je 

moc vyúdený je tiež vynikajúcou prílohou i k vínu. 

Slovenská bryndza a bryndzové modifikácie.   Samotná bryndza je jeden z mála 

výrobkov, ktoré majú nefalšovaný slovenský pôvod. Podľa definície  je vyrábaná z ovčieho 

hrudkového syra, alebo zo zmesi  syrov z ovčieho a kravského hrudkového syra, pričom 

podiel  syra z ovčieho mlieka musí byť v sušine bryndze vyšší ako 50 % hmot. Základnou 
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surovinou na výrobu bryndze je ovčí hrudkový syr, alebo jeho skladovaná forma a hrudkový 

syr vyrobený z kravského mlieka.  

Technológia výroby bryndze  prešla dlhoročným vývojom od salašníckeho spôsobu až 

po moderné spracovanie v bryndziarniach. Tieto zmeny priniesli so sebou aj zmeny názvov 

bryndze. V nedávnej minulosti boli zaužívané názvy ovčia bryndza, letná bryndza a zimná 

bryndza, pričom  -  ovčia bryndza –  je vyrobená len z ovčieho hrudkového syra,  -  letná 

bryndza – je vyrobená zo zmesi ovčieho hrudkového syra a kravského  hrudkového syra,   - 

zimná bryndza – je vyrobená zo zmesi skladovaného ovčieho syra a kravského -     

hrudkového syra.  

V súčasnosti sa označenie bryndze upravilo a na obaloch môžeme nájsť nasledovné 

názvy: 

 Ovčia bryndza  - vyrobená len z vykysnutého, vyzretého ovčieho hrudkového syra 

 Bryndza - vyrobená zo zmesi syra vyrobeného z ovčieho mlieka (prípadne aj 

skladovaného ovčieho syra) a syra vyrobeného z kravského mlieka, pričom podiel  syra 

z ovčieho mlieka musí byť v sušine bryndze vyšší ako 50 % hmot. 

 Pri tomto spôsobe označenia bryndze je potrebné, aby si spotrebiteľ pozorne prečítal aj 

zloženie bryndze, ktoré mu umožní  identifikovať z akého ovčieho syra – ovčieho hrudkového 

syra, alebo ovčieho skladovaného syra, bola bryndza vyrobená. Množstvo tuku sa vyjadruje 

ako tuk v sušine v % hmotnostných a pri zvýšenom množstve aj doplnením slova plnotučná 

v názve bryndze. 

          Ďalšie známe členenie bryndze je možné aj podľa spôsobu ošetrenia ovčieho mlieka 

a výroby ovčieho  hrudkového syra, a to : 

-    ovčí hrudkový syr vyrobený zo surového ovčieho mlieka (spravidla na salašoch     

       v horských podmienkach), bryndza z neho vyrobená sa musí označiť slovami     

      „vyrobené zo surového ovčieho mlieka“,  

- ovčí hrudkový syr vyrobený z pasterizovaného ovčieho mlieka (spravidla     

v bryndziarňach, alebo mliekarňach), pričom výrobca nemá povinnosť, ale môže v označení 

bryndze uviesť, že bola vyrobená z pasterizovaného ovčieho mlieka. 

 “Slovenská bryndza”  je názov  o získanie ktorého sa usilujú mnohí naši  výrobcovia 

bryndze na Slovensku, aby sa odlíšil od označenia syrov v zahraničí, ktoré sa volajú tiež 

bryndza. Ide o výrobok s chráneným označením zemepisného pôvodu, ktorý musí spĺňať 

požiadavky uvedené v špecifikácii tohto výrobku.  

 Je skutočne pravda, že čisto ovčia bryndza má veľmi dobrej senzorické a aj výživové 

vlastnosti a odborníci na výživu  ju nazývajú aj „slovenské zlato“. Je to aj pre  svoje 

výnimočné  zloženie a tiež pre vysoký obsah prírodných probiotických kultúr.  

3.2  Netradičné ovčie syry   

 Okrem už spomínaných našich tradičných ovčích syrov už mnohí naši výrobcovia 

robia aj iné špeciality z ovčieho mlieka a to  aj rôzne  zrejúce ovčie syry. Sú to  syry prevažne 

tvaru bochníka  z nízkodohrievanej syreniny, ktorý zreje asi 4 týždne a viac a má vynikajúce 

chuťové vlastnosti. Takýto syr má sušinu minim. 48 % a tvs. 50 %.  Takéto syry sú s hladkým 

povrchom a na reze sú jednoliate, bez dierovania. Majú jemnú konzistenciu a v ústach sa 

dobre rozpúšťa. Jeho chuť je typicky ovčia, príjemne syrová. 
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 Mnohí naši výrobcovia začínajú už robiť aj ovčie syry so zelenou plesňou v ceste t.j. 

syry typu rokfort. Sú to vynikajúce syry, ktoré poznáme najmä z Francúzska, kde má ovčí syr 

Rokfort svoj pôvod. Podobných druhov je celá rada. Objektívne však treba konštatovať, že 

tieto syry sú chuťovo najbohatšie, najviac aromatické a v ústach sa úplne rozplývajú 

a zanechávajú vynikajúcu chuť po ovčom syre a ušľachtilej rokfortskej plesni. Práve takéto 

syry sú najviac vyhľadávanou špecialitou aj do rôznych pikantných jedál, ale sa vynikajúco 

hodia k aromatickým červeným vínam. 

 Z ovčieho mlieka sa v zahraničí robí široká škála výrobkov, ktoré postupne aj naši 

výrobcovia už napodobňujú. Je to napr. ovčí syr obalený bylinkami ( Bridamour), ale aj 

známe srvátkové syry ako je napr. Ricota, a syr Urda.  

Srvátkový syr Urda robili už dávno naši bačovia zo  srvátky po výrobe ovčej hrudky. 

Robí sa to vyzrážaním srvátkových bielkovín  za tepla ( to je vlastne naša známa žinčica). 

Keď sa však táto bielkovina  zalisuje a nechá odtiecť srvátka, tak vznikne biely jemný syr. 

Takýto syr  má nevýraznú chuť, ale obsahuje cenné srvátkové bielkoviny a je veľmi výživný. 

Toto bola v minulosti hlavná strava našich pastierov a bačov, lebo ovčí hrudkový syr museli 

odovzdať pánovi a srvátku si nechali. 

3.3 Kyslomliečne ovčie výrobky 

Ovčia žinčica 

 Srvátka po výrobe ovčieho hrudkového syra, alebo po oštiepkoch je veľmi cennou 

surovinou pre výrobu žinčice, resp. srvátkového syra urda. Samotná výroba spočíva v zohriatí 

srvátky v kotli na 90 – 95 °C za neustáleho miešania. Pri tejto teplote sa začínajú zrážať 

srvátkové bielkoviny, ktoré vyplávajú na povrch. Po ukončení zrážania srvátkových bielkovín 

sa tieto pozbierajú zvrchu  a nechajú sa vychladiť na teplotu prekysávania. Po rozmiešaní sa 

to nechá zakryté do ďalšieho dňa v teple  prekysnúť ( minim. do 5,2 pH). Správna žinčica 

musí byť mierne kyslá, dobre vychladená, nesmie obsahovať veľké hrudky syra a musí byť 

lahodnej kyslomliečnej chuti po ovčom mlieku. Žinčica je veľmi vyhľadávaný vynikajúci 

mliečny výrobok s mnohými výživovými a probiotickými vlastnosťami. 

Ovčie jogurty a kyslomliečne nápoje 

 Popri známej a tradičnej našej žinčice  sa už na mnohých salašoch vyrábajú i iné 

kyslomliečne nápoje, ako je napríklad ovčí jogurt, alebo aj ovčia zakysanka. Nakoľko má 

ovčie mlieko vysokú sušinu s veľkým obsahom bielkovín je aj konzistencia týchto nápojov 

veľmi hutná a sýta. Sú to však vynikajúce výrobky o ktoré je veľký záujem ako skutočná 

gurmánska delikatesa a zároveň ako aj vynikajúci  výživový a zdravotný prostriedok. 

 

4. Význam ovčích mliečnych výrobkov pre zdravie ľudí 

         Je dôležité si pripomenúť, že práve ovčie mlieko a z toho vyrobené ovčie syry majú 

najbohatšie zloženie na všetky esenciálne zložky, aminokyseliny, vitamíny, minerálie a práve 

ovčie mlieko je najbohatšie i na prirodzenú probiotickú mikroflóru, ktorá má vynikajúce 
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zdravotné účinky. Preto sa tak veľmi u nás propaguje zvlášť spotreba bryndze a aj ovčích 

syrov.  

       Ovčie mlieko sa získava pasením oviec na pasienkoch v stredných a vyšších polohách, 

bez dopadu iných exhalátov a preto oprávnene môže byť zaradené medzi biopotraviny. Ovčie 

mlieko je hustejšie a výživnejšie ako kravské, pretože obsahuje dvojnásobok bielkovín, tuku 

a vitamínov B- komplexu ako aj vitamínov rozpustných v tuku (A, D, E a K) a minerálnych 

živín (vápnik, fosfor, horčík, železo, zinok, meď). Obsah vitamínu B3, C a D je dokonca 5- 

krát väčší ako v kravskom mlieku. Pre dosiahnutie základnej  dennej dávky vitamínu C (50 

μg) stačí vypiť liter ovčieho mlieka ký  

       Ovčí tuk má podľa prof. L. Ebringera  priaznivejšie zloženie mastných kyselín ako 

kravský, preto je aj zdravší. Obsahuje 2 - 4 krát viac mastných kyselín s krátkym a stredne 

dlhým reťazcom (C4 – C10), ktoré nezvyšujú cholesterol v krvi, neukladajú sa do tukových 

tkanív, ale sú využité priamo pečeňou ako zdroje energie. Keďže tieto mastné kyseliny sa 

rýchlo vstrebávajú podávajú sa aj ako lieky pacientom s problémami absorpcie, pri 

pankreasovej nedostatočnosti, pri deficite žlčových kyselín a pri ďalších zdravotných 

problémoch. Kyselina maslová (C4), ktorá sa vyskytuje  iba v tuku prežúvavcov, najviac 

moduluje  funkcie génov a pripisujú sa jej pozoruhodné účinky v prevencii rakoviny.                                                                                                            

  Ovčie mlieko a tým aj ovčie syry obsahujú 2- krát viac mononenasýtených mastných 

kyselín (kyselina olejová), a 3- krát viac polynenasýtených dlhoreťazcových mastných kyselín 

(kyselina linolová, α-linolénová a vakcénová) ako mlieko kravské, z ktorých niektoré patria 

medzi esenciálne. Znamená to, že ľudský organizmus si ich nevie vyrobiť a je odkázaný 

výlučne na ich príjem potravou. Významný je aj obsah konjugovanej linolovej kyseliny 

(CLA), ktorá je osobitne cenná pre jej „odtučňovacie“, protirakovinové a protisklerotické 

účinky. Jej obsah v ovčom mlieku je až 5- krát väčší ako v kravskom. Keďže v ovčom mlieku 

prevládajú zdravšie mastné kyseliny pochopiteľne obsah tých, ktoré sú pre zdravie rizikové je 

nižší. 

       Zvýšená kvalita ovčieho mlieka a aj ovčích mliečnych výrobkov vrátane zväčšenia 

obsahu „zdravých“ mastných kyselín sa dosahuje  skladbou krmiva a najmä zelenou pašou. 

Slovenské pasienky pokrývajú druhy rastlín bohaté na rôzne prekurzory vrátane esenciálnych 

mastných kyselín, čo sa prejavuje aj na kvalite bryndze (vyšší obsah omega-3 mastných 

kyselín, významne nižší pomer omega-6/omega-3 mastných kyselín a i.). Slovenské ovčie 

mlieko dosahuje kvalitatívne parametre vysokohorského alpského kravského mlieka a 

v niektorých zložkách ho dokonca prevyšuje.  

   Ovčie mlieko je oproti kravskému mlieku bohatšie aj na bielkoviny čomu zodpovedá aj 

dvojnásobný obsah esenciálnych aminokyselín. Z týchto vetvené aminokyseliny (izoleucín, 

leucín a valín) sú významné pre stavbu a regeneráciu svalovej hmoty, čo oceňujú najmä 

pracovníci so zvýšenou fyzickou aktivitou a športovci. Vyššie zastúpenie majú aj sírne 

aminokyseliny, menovite metionín a cystín, z ktorých sa v tele tvoria antioxidačné, 

antimutagenné a protirakovinové zlúčeniny.  

 Kyslá žinčica ako tradičný kyslomliečny nápoj z ovčieho mlieka patrí tiež medzi 

vyhľadávané kyslomliečne výrobky. Je to zdravá, probiotická potravina za pomoci niekoľko 

stovák zdraviu prospešných mikroorganizmov. Má priaznivý vplyv na zažívací trakt, 

napomáha tráveniu a znižuje obsah cholesterolu, znižuje krvný tlak. Nápoj sa konzumuje 

priamo, alebo ako príloha k tradičným jedlám ako sú napr. bryndzové halušky.  Výskumníci 
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(prof. L. Ebringer) zistili, že fermentované mliečne výrobky s rôznymi kmeňmi Lactobacillus 

helveticus a Saccharomyces cerevisiae znížili po 8 týždňoch aplikácie (denne 95 ml) 

systolický tlak mierne hypertenzných dobrovoľníkov o 14,1 mg Hg. Pozitívne účinky na 

kardiovaskulárny parameter boli zistené aj v historicky prvom klinickom testovaní tradičnej 

slovenskej bryndze. Odborníci predpovedajú, že spoznanie mechanizmov vzniku a účinkov 

mliečnych biopeptidov podarí vyvinúť fermentovaný produkt so synergickými účinkami. 

  Vykysnutý ovčí hrudkový syr a aj bryndza je „slovenský mikrobiálny fenomén“, 

unikátny patent prírody, prírodná konzerva, ktorá zachováva všetky pôvodné zložky ovčieho 

mlieka. Proces zrenia na salaši a v  bryndziarni spôsobí, že sa v nej doslova premnožia 

,,priateľské“ baktérie mliečneho kysnutia, tzv. probiotiká, ktorých blahodarné účinky na 

ľudský organizmus čoraz častejšie ospevujú vedci i lekári. V jednom grame vykysnutého 

ovčieho syra, alebo bryndze sa nachádza asi jedna miliarda týchto prospešných 

mikroorganizmov z viac ako dvadsiatich druhov. Ak si uvedomíme, že probiotický jogurt či 

nápoj obsahuje len jeden-dva druhy živých mliečnych baktérií, niet o čom diskutovať. 

Pravidelná konzumácia bryndze dokázateľne znižuje hladinu škodlivého cholesterolu, a to aj 

napriek tomu, že má vysoký podiel tuku v sušine (45-48 percent). Má pozitívne účinky pri 

prevencii rakoviny hrubého čreva, zažívacích problémoch, alergických ochoreniach, rednutí 

kostí, cukrovke, zvyšuje imunitu a znižuje dokonca krvný tlak.  

5. Záver 

O ovčích syroch a ďalších odvodených mliečnych výrobkov by sa dalo veľa hovoriť 

i písať. Je potešiteľné, že v posledných rokoch sa  na podporu rozvoja ovčiarstva robia aj 

mnohé ovčiarske slávnosti so syrmi a ľudovým folklórom, ktoré sú veľmi vyhľadávané. Naši 

ľudia si začínajú uvedomovať naše bohatstvo a začínajú sa vracať k svojim tradíciám. Zvlášť 

ovčie syry zvlášť pre svoje vynikajúce výživové vlastnosti  sa už aj u nás dostávajú do 

popredia a sú vyhľadávanou gurmánskou pochúťkou k všetkých jedlám a aj  k nápojom. Pri 

konzumácii ovčích syrov máme ešte aj tak veľký deficit oproti krajinám západnej Európy, kde 

sa tieto syry spotrebovávajú vo  vyše  trojnásobnom množstve ako u nás ( u nás je to 1,7 kg 

/obyvateľa/rok a v EÚ vyše 6,0 kg/obyvateľa/rok). 

Pevne veríme, že účinnou propagáciou ovčích mliečnych výrobkov sa nám podarí 

zvýšiť ich spotrebu, zveľadiť naše ovčiarstvo a tak prispieť i k rozvoju vidieka, k zlepšeniu 

ekológie prostredia a najmä k zdravej výžive nášho obyvateľstva 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



61 
 

Základné technologické postupy výroby syrov 
 

Smerný technologický postup výroby hrudkového syra  

( z pasterizovaného kravského plnotučného mlieka) 

a. Požadované zloženie surového kravského mlieka  

 vychádza z Nariadenia vlády – Zb. zákona č. 312/2003 o zdravotných požiadavkách 

na výrobu a uvádzanie na trh surové mlieko, tepelne ošetrené mlieko a mliečne 

výrobky , a to najmä : 

     -  obsah tuku   .............................................  - minim. 3,6 g/100 g 

     -  množstvo beztukovej sušiny.......................- minim. 8,5 % 

     -  kyslosť ...............................................  do  7,6 °SH, alebo 6,5 pH 

                 -  celkový počet zárodkov  ................... ........... do 100 000/ml 

     -  počet somatických buniek..............................do 400 000/ml 

       - inhibičné látky ..............................................................0 

     b.    Úprava mlieka pred spracovaním 

             -  pasterizácia  ................. teplota 72 °C,  ............ .čas  15 sec. 

-  teplota sýrenia ........... ...........................................  32 °C 

-  prídavok  CaCl2  ......................................................10 g / 100 l mlieka 

              -   smotanová, mezofilná  kultúra .....0,5 – 1,0 %, alebo FD-DVS Flora Danica                 

-  doba pôsobenia kultúr ...................................................minim. 10 min. 

     c.   Sýrenie ( enzymatické zrážanie) mlieka 

    -  syridlo (Fromáza),začiatok zrážania mlieka  bol     za ......... 20 - 30 min 

-  celková doba zrážania do dosiahnutia ostrého lomu .............40 – 60 min. 

-   teplota syrárne ................................................................... 18 – 20 °C 

d.  Spracovanie syreniny 

         -  krájanie syreniny ......................................................... 3  – 5 min. 

         -  krájanie zrna na veľkosť ...............................................10 – 12 mm 

         -  vymiešavanie – vytužovanie zrna ................................... 30 min. 

             - vypustenie syrového zrna i so srvátkou do predlisovacieho vozíka vyloženého 

syrárskou plachtou, alebo vyloženého perforou. 

e.  Formovanie a odkvapkávanie  syrov 

         -  predlisovanie miernym  tlakom ....................................................30 – 50 min. 

         -  krájanie na bloky ...................................................................25 x 25 x 20 cm  

         -  ukladanie blokov syra do plachetiek, odkvapkávanie a obracanie ...... aspoň 2 x  

         -  alebo sa syr tvaruje do perforovaných  foriem a otáča sa................... aspoň  2 x  

         -  teplota syrárne pri odkvapkávaní .....................................................20 °C 

         -  dosiahnutá kyslosť ďalší deň.............................90 – 110 °SH, alebo 5,0 – 5,2 pH 

f.  Solenie syrov 

       -  pri použití hrudkového syra na výrobu parených syrov sa syry nesolia 

       -   soľný kúpeľ ........18 °Bé, ...kyslosť ......... pH 5,1, ...... teplota  ...............12 – 15 °C 
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       -   doba solenia v soľnom kúpeli .....................................................................  1 deň 

       -   obsah soli v syre po vysolení .....................................................max. 2,0 %, +- 0,5 % 

g.  Zrenie a ošetrovanie syrov 

      -   zrenie hrudkového syra na priamy predaj ...............................................2 – 3 dni 

      -   vykysnutý hrudkový syr ak sa použije  na výrobu bryndze zreje..............  5 – 10 dní 

       -    teplota zrenia  v zrecích pivniciach .......................................................... 12 – 16 °C  

       -    relatívna vlhkosť zrecej pivnice ...............................................................  80 – 90 % 

      -   ošetrovanie a otáčanie a otieranie  .........................................................obdeň 

h.  Balenie syrov 

      -   syr po 2 – 3 dňoch sa balí porciovaný do expedičných potravinárskych obalov  

 

    i.     Hodnoty hrudkového syra 

- Vzhľad a hmotnosť syra -  pravidelný bochník s uzavretým povrchom, 

hmotnosť cca 3 – 5 kg, alebo porciovaný na menšie porcie zabalené 

v spotrebiteľskom balení 

-  Farba syra – povrch bielo nažltý, v ceste je syr krémovo biely,  

- Konzistencia syra – jemná, elastická, spojitá, s možnosťou malých dierok, 

alebo trhliniek , 

- Chuť a vôňa – syr má príjemnú  kyslomliečnu arómu i chuť, 

- Sušina minim.- ......................................................minim.. 46 %, 

- Obsah  tuku v sušine - ........................................... minim.  48  %,  

- Obsah kuchynskej soli –  O0,0 % , alebo ak je solený do  2,5 %, 

 

Kritické kontrolné body ( HACCP )  

            Hlavné kritické kontrolné body  pri technológii výroby hrudkového syra 

z pasterizovaného plnotučného kravského mlieka  sú : 

- výška pasterizačnej teploty........................  -  minimálne 72 °C počas 15 sek., 

- aktívna kyslosť syrov po vysolení .............. –  pH  5,2 

 

 

Smerný technologický postup výroby parených syrov  

( z pasterizovaného kravského plnotučného mlieka) 

 

a. Požadované zloženie surového kravského mlieka  

 vychádza z Nariadenia vlády – Zb. zákona č. 312/2003 o zdravotných požiadavkách 

na výrobu a uvádzanie na trh surové mlieko, tepelne ošetrené mlieko a mliečne 

výrobky. 

     b.    Úprava mlieka pred spracovaním 

             -  pasterizácia  ................. teplota 72 °C,  ............ .čas  15 sec. 

-  teplota sýrenia ........... ...........................................  32 °C 

-  prídavok  CaCl2  ......................................................10 g / 100 l mlieka 

              -   smotanová, mezofilná  kultúra .....0,5 – 1,0 %, alebo FD-DVS Flora Danica                 



63 
 

-  doba pôsobenia kultúr ...................................................minim. 10 min. 

     c.   Sýrenie ( enzymatické zrážanie) mlieka 

    -  syridlo (Fromáza),začiatok zrážania mlieka  bol     za ......... 20 - 25 min 

-  celková doba zrážania do dosiahnutia ostrého lomu .............40 – 50 min. 

-   teplota syrárne .................................................................20 - 22 °C 

d.  Spracovanie syreniny 

         -  krájanie syreniny ......................................................... 3  – 5 min. 

         -  krájanie zrna na veľkosť ................................................6 – 8  mm 

         -  vymiešavanie – vytužovanie zrna ................................... 15  min. 

         -  dohrievanie syreniny (v plášti, alebo teplou vodou) ..........38 – 40 °C 

         -  dosúšanie zrna ..............................................................40 – 60 min. 

         -  vypustenie syrového zrna i so srvátkou do predlisovacieho vozíka vyloženého 

syrárskou plachtou, alebo perforou 

         -  titračná kyslosť syrového zrna ........................................40 – 50 °SH 

 e.  Lisovanie a prekysávanie syreniny 

          - mierne sa syrenina zalisuje a nechá sa prekysnúť v teple až do času pokiaľ bude   

možné zo syreniny ťahať tenké nite 

         -   rezanie syra na menšie kúsky, alebo plátky, alebo pomletie syra na hrubo, 

          -  kyslosť syra na parenie .......................................60 – 80 °SH,  4,8 – 5,2 pH 

f.  Parenie a tvarovanie syrov 

         -  teplota pariacej vody .............................................................75 – 85  °C 

            -   hnetenie v teplej vode až do získania spojenej tvarovateľnej hmoty (strojovo, alebo 

ručne), 

            -  tvarovanie syrov  vložením kúskov naparených syrov do foriem, alebo ťahanie 

pásikov syra na parenice, alebo nití na korbáčiky a pod, 

            -   urýchlené chladenie vytvarovaných syrov studenou vodou, alebo soľným roztokom, 

g.  Solenie syrov 

       -   soľný kúpeľ ........18 °Bé, ...kyslosť ......... pH 5,1, ...... teplota  ...............12 – 15 °C 

            -   doba solenia v soľnom kúpeli závisí od hmotnosti a tvaru pareného syra a napr. 

syrové nite sa solia  1 - 3 min a parenice 5 – 10 min a oštiepky 30 min a viac, 

       -   obsah soli v syre po vysolení .....................................................max. 2,5 %,  

h.  Prípadné údenie syrov  

      -  vychladený dym z bukového dreva, alebo pilín ...........................................18 °C 

      -  doba údenia  podľa veľkosti syra .........................................................0,5 – 2 hod. 

ch.  Balenie syrov 

      -   syr po vychladení  sa balí porciovaný do expedičných potravinárskych obalov  

    i.     Hodnoty pareného syra 
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- Vzhľad a hmotnosť syra -   uzavretý povrch, porciovaný na menšie porcie 

zabalené v spotrebiteľskom balení 

- Farba syra – povrch bielo žltý, alebo u údených žltohnedý, v ceste je syr 

krémovo biely,  

- Konzistencia syra – jemná, elastická, spojitá, s možnosťou malých  trhliniek , 

- Chuť a vôňa – syr má príjemnú  kyslomliečnu arómu i chuť, 

- Sušina syra - ................................................... minim. 46 %, 

- Obsah  tuku v sušine syra - ............................... minim.  44  %,  

- Obsah kuchynskej soli – ....................................do  2,5 %, 

Kritické kontrolné body ( HACCP )  

            Hlavné kritické kontrolné body  pri technológii výroby parených syrov 

z pasterizovaného plnotučného kravského mlieka   sú : 

- výška pasterizačnej teploty........................  -  minimálne 72 °C počas 15 sek., 

- aktívna kyslosť syrov po  parení a vysolení .............. –  pH  5,2 

Čerstvý, mäkký (smotanový) syr  

Mäkké, čerstvé syry sa vyrábajú  prevažne sladkým, syridlovým zrážaním plnotučného 

pasterizovaného kravského, kozieho, alebo i ovčieho mlieka, ktoré  ešte môže byť obohatené 

o smotanu na požadovaný zvýšený obsah tuku. Vyzrážaná syrenina sa krátko po vyzrážaní na 

hrubo pokrája a nalieva sa do tvorítok (pomocou nalievacej tácne, alebo po odkapkaní na 

bežiacom páse, alebo aj ručne), kde ďalej odkvapkáva v teple (20 °C) a zároveň prekysáva. 

Dôležité je , aby sa syry po naformovaní do tvorítok otáčali, aby lepšie odkvapkávala 

prebytočná srvátka. Vykysnuté syry sa ďalší deň krátko solia v soľnom kúpeli a po oschnutí 

sa balia do podlepovanej hliníkovej fólie a uložia do chladu, kde sú až do expedície. Obsah 

tuku v sušine takýchto syrov býva 50 - 65 % t.vs. , obsah soli 1,5 – 2,0 %. 

Tvar a zloženie –  malé okrúhle bochníčky o hmotnosti 100 – 300 g  

-  kyslosť  pH 5,0 – 5,2, soľ 1,5 – 2,0 %, t.vs. 50 %, (pri použití mlieka s vysokým 

obsahom tuku 6,8 % vznikne tzv. smotanový čerstvý syr), 

Rámcová technológia výroby : 

-  pasterizácia mlieka ...........................................................................72 °C ..... 15 – 20 s 

-  vychladenie na .................................................................................32 °C 

-  prídavok roztoku CaCl2 ......................................................................................................10 g / 100 l mlieka 

-  prídavok smotanovej kultúry 2 – 3 % a prekysávanie mlieka ........ 60 min  

-   prídavok roztoku syridla tak, aby začiatok sýrenia nastal za .........40 - 60 min 

-  vytužovanie zrazeniny ....................................................................5 - 10 min 

-   krájanie syreniny   na kocky ......................................................... 5 x 5 cm 

-   vytužovanie syreniny a uvoľnenie srvátky...................................... 10 – 20 min  

-   plnenie syreniny do foriem a odkvapkávanie srvátky , teplota .......20 – 22 °C  

-   otáčanie syrov a prekysávanie – po 1 hod 2 – 3 x, neskôr  po 3 hod. a potom ráno pri 

teplote 18 – 20 °C, dosiahnutie kyslosti........................................5,2 pH 



65 
 

       -   solenie syrov v soľnom kúpeli  ....................................................20 – 30 min 

-   po osušení - balenie syrov do pergamenového papiera, alebo do  hliníkovej fólie. 

-   chladenie syrov a expedícia ...........................................................8 -.10 °C 

 

Smerný technologický postup výroby nízkodohrievaných syrov  

( z pasterizovaného kravského mlieka) 

 

a. Požadované zloženie surového kravského mlieka  

     -  obsah tuku   .............................................  - minim. 3,6 g/100 g 

     -  množstvo beztukovej sušiny.......................- minim. 8,5 % 

     -  kyslosť ...............................................  do  7,6 °SH, alebo 6,4 pH 

                 - celkový počet zárodkov  ..................  ........... do 100 000/ml 

     -  Staphylococcus aureus ...........................................500/ml 

       - inhibičné látky ..............................................................0 

     b.    Úprava mlieka pred spracovaním 

             -  pasterizácia  ................. teplota 72 °C,  ............ .čas  15 sec. 

-  teplota sýrenia ........... ...........................................  32 °C 

-  prídavok  CaCl2  ......................................................10 g / 100 l mlieka 

           -  smotanová, mezofilná  kultúra ......0,5 – 1,0 %, alebo FD-DVS Flora Danica   

              - prípadne termofilné kultúry.................................................... 0,01 – 0,05 % 

     c.   Sýrenie ( enzymatické zrážanie) mlieka 

    -  syridlo chymozinové (príp. Fromáza) v dávke, aby začiatok zrážania mlieka  bol     

za ..,................................................................................. 15 - 20 min 

-  celková doba zrážania do dosiahnutia ostrého lomu .................35 – 40 min. 

-   teplota syrárne .......................................................................... 18 – 20 °C 

d.  Spracovanie syreniny 

         -  krájanie syreniny ..........................................................10 – 15 min. 

         -  krájanie zrna na veľkosť ................................................5 – 10 mm 

         -  odpustenie srvátky .....................................................  10 – 20 % 

         -  prídavok vlažnej vody ...............................................     5 – 10 % 

         -  zahrievanie zmesi na teplotu ......................................  38 – 40 °C 

         -  celkové dohrievanie zmesi na veľkosť pšeničného zrna......20 min. 

e.  Formovanie a lisovanie syrov 

         -  formovanie do syrárskych foriem, alebo najskôr sa syry predlisujú na  10 – 15 min. 

         -  lisovací tlak 0,4 kp pri teplote 18 – 20 °C počas    .................................. 2 – 4 hodín 

         -  otáčanie syrov počas lisovania aspoň ....................................................... 2 krát 

         -  dosiahnutá kyslosť ďalší deň pred solením..........90 – 110 °SH, alebo 5,0 – 5,2 pH 

f.  Solenie syrov 

       -   solenie syrov na sucho 1 x denne , pri teplote 12 – 15 °C spolu .................3 dni 
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       -   soľný kúpeľ ........18 °Bé, ...kyslosť ......... pH 5,1, ...... teplota  ...............12 – 15 °C 

       -   doba solenia v soľnom kúpeli .....................................................................  2 dni 

       -   obsah soli v syre po vysolení ..............................................................2,0 %, +- 0,5 % 

g.  Zrenie a ošetrovanie syrov 

      -    teplota zrenia  v zrecích pivniciach .......................................................... 12 – 16 °C  

      -    relatívna vlhkosť zrecej pivnice ...............................................................  80 – 90 % 

      -    ošetrovanie a otáčanie syrov prvé dva týždne zrenia ..............................   obdeň 

      -    ošetrovanie neskôr iba otáčanie a otieranie vzniklým tukom ...............2 x  za týždeň 

      -    ošetrovanie od 2. mesiaca zrenia ...........................................................1 x  za týždeň 

h.  Rozdelenie  syrov na mladšie a na staršie vyzretejšie 

Mladšie  syry  

              -     doba zrenia syrov   ............................................................... 1 – 3 mesiace 

  -   po 1 – 2 mesiacoch zrenia sa môžu natrieť syrárskym lakom, alebo neskôr aj     

voskom 

  Staršie vyzretejšie  syry 

-   doba zrenia syrov  ...............................   6 mesiacov a viac ( do 18 mesiacov) 

-   možnosť farebného odlíšenia po 1 mesiaci zrenia – na červeno (červenou repou), 

na    zeleno ( chlorofylové farbivo), na šedo - posýpať dreveným popolom 

   -    po získaní dostatočnej kôry syra a sušiny syry sa syry natierajú 2 x syrárskym 

lakom a neskôr aj syrárskym voskom, alebo plastom z PVAC. 

 

i. Predpokladané hodnoty syrov  

    Mladšie syry: 

o Vzhľad a hmotnosť syra -  pravidelný bochník s uzavretým povrchom, nalakovaný, 

hmotnosť cca 3 – 5 kg, 

o  Farba syra – povrch žlto hnedá farba, tenšia žltá kôra syra, v ceste je syr žlto – 

biely so zeleným nádychom,  

o Konzistencia syra – pod kôrou syra je konzistencia  jemná, mierne tuhšia, spojitá, 

s možnosťou malých dierok, alebo trhliniek  

o Chuť a vôňa – syr má príjemnú syrársko kyslomliečnu arómu i chuť, v chuti je aj 

mierne pikantný a štipľavý po kozom mlieku, 

o Chemické zloženie – sušina 56 – 62 %, tuk v sušine 50 – 55 %, soľ 2,0 %, 

o Mikrobiologické požiadavky – Streptococcus aureus – 1000 / g, Escherichia coli – 

1000 / g. 

Staršie, vyzretejšie  syry: 

o Vzhľad a hmotnosť syra – pravidelný uzavretý bochník s povrchovou úpravou 

vosku, alebo PVAC, hmotnosť 3 – 4 kg, 

o Farba syra -  pôvodný povrch hnedý, alebo zafarbený, hrubšia hnedá kôra syra, vo 

vnútri je syr  žlto-hnedý, 
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o Konzistencia syra - pod kôrou syra je konzistencia  jemná, tuhšia, krehkejšia, 

spojitá, s možnosťou malých dierok, alebo trhliniek , napriek tvrdosti sa  takýto 

syr  v ústach dobre rozpúšťa, 

o Chuť a vôňa – syr má  výraznú syrársku arómu i chuť, v chuti je  pikantný a viac 

ostrý  a štipľavý , 

o Chemické zloženie – sušina  70 % a viac, tuk v sušine 50 – 55 %, soľ 2,5 %, 

o Mikrobiologické požiadavky –Staphylococcus aureus – 1000 / g,  

Escherichia coli – 1000 / g. 

 

Kritické kontrolné body ( HACCP )  

            Hlavné kritické kontrolné body pri technológii výroby tvrdých kozích syrov sú : 

 výška pasterizačnej teploty ( v prípade pasterizácie kozieho mlieka) 

 aktívna kyslosť syrov pred, prípadne po vysolení (pH) 
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Biodiverzita ovčích mliečnych výrobkov 
 

     Mliečné výrobky a osobitne  fermentované výrobky zo surového ovčieho mlieka majú pre 

výživu ľudí osobitný význam. Je to spôsobené nielen svojím vynikajúcim chemickým 

zložením, ale aj pre  obsah celej rady mikroorganizmov, ktoré majú priaznivý vplyv na 

zdravotný stav ľudí.  Cieľom predloženého príspevku bolo poukázať na zmeny surového 

mlieka spôsobené pasterizáciou a na význam zvlášť ovčieho  nepasterizovaného mlieka 

a ovčích výrobkov pri prevencii civilizačných onemocnení . Osobitne dôležitá je pri tom 

úloha črevnej mikroflóry na zdravie a zabezpečenie správneho metabolizmu. Pri tom 

významnú úlohu zohrávajú práve probiotické mliečne kultúry , ktoré sa nachádzajú v ovčích 

mliečných výrobkoch  získané z nepasterizovaného mlieka. Tieto probiotiká  prežívajú 

i v podmienkach črevného traktu a v hrubom čreve a napomáhajú tak potlačeniu nežiadúcej 

a patogennej mikroflóry. 

Vplyv tepelného spracovania na biologickú aktivitu mlieka 

     Je všeobecne známe, že bioaktívne látky si zachovávajú pôvodnú aktivitu len v surovom 

mlieku. Vyššie teploty ich znehodnocujú. Stupeň inaktivácie biopeptidov závisí od výšky 

teploty a času pôsobenia.  

     Pasterizácia neporuší aktivitu vitamínov rozpustných v tukoch (vitamín A, E a D) a 

riboflavínu. Väčšina vitamínov B skupiny rozpustných vo vode zostane pri najopatrnejšej 

pasterizácii (72-75°C niekoľko sekúnd) takmer nepoškodená, ich aktivita sa zníži iba v 

rozsahu 1–10 %. Výnimku tvorí vitamín C, ktorého obsah sa zníži o 30–50 %. Na vyššie 

teploty sú citlivejšie látky bielkovinového charakteru, najmä enzýmy, hormóny, rastové 

faktory a rôzne bielkoviny, ktoré viažu minerálne látky a niektoré vitamíny a v čreve sa 

podieľajú na ich vstrebávaní.  

     Pasterizácia negatívne ovplyvní tiež vstrebávanie niektorých minerálov vrátane vápnika, 

železa a zinku práve tým, že denaturuje bielkovinu, na ktorú sú naviazané. Mliečne produkty 

zlepšujú črevné zdravie najmä cytoprotektívnym účinkom vysokého obsahu bioviabilného 

fosforečnanu vápenatého (6). Vyššia teplota poškodí aj väzbu bielkoviny s kyselinou listovou, 

čím sa zníži jej absorpcia. Kyselina listová je významný vitamín z hľadiska krvotvorby a u 

tehotných žien, z hľadiska prevencie poškodenia nervovej sústavy. Spracovaním mlieka 

vyššími teplotami sa denaturujú nielen tráviace enzýmy, ale aj enzýmy s antimikróbnymi a s 

antioxidačnými účinkami, významné z hľadiska prevencie rakoviny a rôznych civilizačných 

ochorení. 

Mlieko a prevencia civilizačných ochorení 

     Epidemiologické štúdie potvrdzujú, že zvýšená konzumácia tukov, červeného mäsa, 

vysokého príjmu celkových kalórií a na druhej strane nízky príjem ovocia, zeleniny, vlákniny 

a mliečnych produktov zvyšuje riziko rakoviny hrubého čreva. Medzi komponenty mliečnych 

produktov, ktoré bránia vzniku kolorektálneho karcinómu patrí najmä vápnik a vitamín D, 

nenasýtené mastné kyseliny vrátane CLA a bioaktívne peptidy, ktoré sa uvoľňujú z mlieka v 

čreve počas trávenia, alebo enzýmami mliečnych baktérií v syroch a vo fermentovaných 

mliečnych produktoch (jogurt, kefír, acidofilné mlieko, bryndza a i.). Nevyvážená strava  teda 

významne prispieva k epidemickému šíreniu ostatných civilizačných ochorení. 
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     Mlieko a ostatné mliečne výrobky, ktoré sú hlavným zdrojom vápnika a iných 

esenciálnych živín, pomáhajú redukovať riziko väčšiny chronických ochorení. Funkčné 

bielkoviny a bioaktívne peptidy sa vyznačujú rôznymi pozitívnymi účinkami na imunitný a 

kardiovaskulárny systém ako aj na gastrointestinálny trakt a črevné zdravie. 

     Z hľadiska prevencie kardiovaskulánych ochorení sa venuje veľká pozornosť prírodným 

hypotenzným látkam. Medzi najlepšie preštudované peptidy, ktoré vznikajú počas 

fermentácie kravského a ovčieho mlieka a výroby syrov patria práve hypotenzívne 

biopeptidy. Nachádzajú sa prakticky vo všetkých syroch a fermentovaných mliečnych 

produktoch, avšak v rôznych koncentráciách v závislosti od spôsobu výroby a štartovacích, 

resp. natívnych kultúr mliečnych baktérií. 

Odstredené mlieko fermentované rôznymi kmeňmi Lactobacillus helveticus 

a Saccharomyces cerevisiae znížilo po 8 týždňoch aplikácie (denne 95 ml) systolický tlak 

mierne hypertenzných dobrovoľníkov o 14,1 mg Hg (3). Pozitívne účinky na 

kardiovaskulárny parameter boli zistené aj v historicky prvom klinickom testovaní tradičnej 

slovenskej bryndze (9). Odborníci predpovedajú, že spoznanie mechanizmov vzniku a 

účinkov mliečnych biopeptidov podarí vyvinúť fermentovaný produkt so synergickými 

účinkami. Vysoký obsah vápnika v mlieku stimuluje kolonizáciu čreva užitočnými, 

endogénnymi baktériami (napr. laktobacilmi) a zároveň zvyšuje translokačnú rezistenciu k 

patogénom (6). 

Protektívny účinok v čreve majú aj mliečne imunoglobulíny (IgG1, IgG2, IgA a IgM), 

ktoré sú rezistentné voči tráveniu v žalúdku. Inhibujú adherenciu patogénnych baktérií, 

neutralizujú toxíny a inaktivujú vírusy. 

Hoci účinky niektorých zložiek mlieka z hľadiska prevencie chronických 

neprenosných ochorení sú impresívne, odborníci na zdravú výživu predpokladajú, že najmä 

ich komplexné pôsobenie dokáže zvýšiť odolnosť organizmu proti rizikovým 

environmentálnym faktorom. Z tohto pohľadu sú priam ideálne naturálne funkčné 

biopotraviny probiotického charakteru, medzi ktorými má výnimočné postavenie práve 

tradičná slovenská bryndza, žinčica a pod. 

 Na základe vysokého obsahu vápnika v tradičnej bryndzi (650–750 mg v 100 

gramoch) so zachovanou, teplom nepoškodenou väzobnou bielkovinou, ktorá zvyšuje jeho 

vstrebávanie, možno bryndzu zaradiť medzi vynikajúce prírodné prostriedky na prevenciu 

najmä osteoporózy a rakoviny hrubého čreva. Vápnik viaže a precipituje nekonjugované 

žlčové kyseliny a voľné mastné kyseliny, v dôsledku čoho sa znižuje ich cytotoxicita. 

Cytoprotektívny účinok vysokého obsahu bioviabilného vápnika znižuje poškodenie mukózy 

v tenkom i hrubom čreve a tým tvorbu adenomatóznych polypov, čo znamená zníženie rizika 

rakoviny hrubého čreva. 

V priebehu výroby bryndze prírodné mliečne baktérie a kvasinky natrávia mliečne 

bielkoviny, ktoré sú stráviteľnejšie a mliečny cukor premenia na kyselinu mliečnu. Preto 

správne sfermentovanú bryndzu môžu konzumovať aj jedinci, ktorým mliečny cukor v 

pôvodnom mlieku spôsobuje zdravotné problémy. Okrem toho mliečne mikroorganizmy 

obohacujú bryndzu o niektoré vitamíny a iné biologicky aktívne látky dôležité pre udržovanie 

zdravia. 

     Surové mlieko zo zdravých zvierat s prísnym veterinárnym dozorom, starostlivo vyrábané 

a ďalej spracované má pozoruhodné benefity pre zdravie. Aby sa predišlo riziku prenosu 
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chorôb zo zvierat na človeka zákony nedovoľujú vyrábať mlieko vo veľkovýrobe bez 

tepelného ošetrenia – pasterizácie a ultrapasterizácie. Jediným slovenským výrobkom, ktorý 

sa môže vyrábať bez akéhokoľvek tepelného spracovania je ovčí hrudkový syr a z neho 

vyrobená  tradičná slovenská bryndza. Len niekoľko slovenských bryndziarní si  však túto 

tradíciu zachovalo. Bryndza musí mať označenie „vyrobená zo surového, nepasterizovaného 

ovčieho mlieka“. 

     Taktiež mliečne bielkoviny, osobitne nachádzajúce sa v srvátke, z hľadiska prevencie 

rôznych ochorení sú veľmi významné. Srvátkové bielkoviny sú bohatšie na sírne 

aminokyseliny (cysteín a metionín), ktoré sa v bunkách konvertujú na glutatión, intracelulárny 

antioxidant. Glutatiónu sa prisudzuje význam z hľadiska ochrany pred rakovinou hrubého 

čreva, ale aj iných foriem zhubného bujnenia. Sérum albumin, α-albumín a laktoferín sú 

bohatými zdrojmi γ-glutamylcysteínu, ktorý je výhodným zdrojom potravinového cysteínu 

pre syntézu glutatiónu, významnej súčasti ochranných mechanizmov proti rakovine.  

     Srvátka, získaná zvlášť z ovčieho mlieka, obsahuje aj rôzne bielkoviny viažuce železo a 

iné minerálne látky, vitamin A (retinal), vitamin D, vitamin B12, riboflavin, kyselinu listovú a 

i. Bioaktivita uvedených látok je veľmi dôležitá z hľadiska udržovania organizmu v dobrom 

zdravotnom stave. Laktoferín s jeho multifunkčnými vlastnosťami okrem iného viaže železo, 

kým bielkoviny viažuce vitamíny ochraňujú biologicky aktívne látky pred deštrukciou 

mikroflórou a tým zároveň zvyšujú ich využiteľnosť makroorganizmom. Existuje množstvo 

dôkazov, že srvátka sa vyznačuje okrem antioxidačných účinkov aj antihypertenznými, 

hypolipidemickými, antiobéznymi, antimikróbnymi, protirakovinovými, antiosteoporetickými 

vlastnosťami a podporuje aj regeneráciu svalov. 

Funkcia črevnej mikroflóry v zdravom organizme 

     Telo zdravého človeka je osídlené veľkým počtom mikroorganizmov, ktoré sa nachádzajú 

najmä na koži, v ústach, na slizniciach horných dýchacích ciest, vo vagíne a v 

gastrointestinálnom trakte (GIT). Dospelý človek je nosičom až 1,5 kg mikroorganizmov, 

väčšinou baktérií. Tento intímny a významný vzťah medzi hostiteľom a mikroflórou sa 

vyvíjal v priebehu evolúcie človeka. Odhaduje sa, že ľudské telo pozostáva z 1014 buniek, 

avšak z tohto počtu 90 % pripadá na mikroorganizmy. To znamená, že iba 10 % buniek 

tvoriacich makroorganizmus je eukaryotického typu. Kým horné časti GIT-u (žalúdok, 

dvanástnik a tenké črevo) sú relatívne málo osídlené mikroflórou, väčšina mikroorganizmov 

sa nachádza v hrubom čreve. 

     Kvantitatívna a kvalitatívna zostava mikroorganizmov sa mení a postupne zvyšuje od 

horných častí GIT- hrubé črevo. Počet baktérií v žalúdku dosahuje hodnoty 10
3
 KTJ/ml 

obsahu (KTJ= kolónií jednotiek), v tenkom čreve až 10
4
 KTJ/ml. Hlavným limitujúcim 

faktorom osídlenia tenkého čreva je rýchly tranzit obsahu a sekrécia žlče a pankreasovej 

šťavy. V hrubom čreve sa nachádza najbohatší mikróbny ekosystém, zložený minimálne zo 

400 prevažne baktérií. Počet najhojnejších druhov dosahuje 10
10

–10
11

/g obsahu hrubého 

čreva. Väčšina baktérií v hrubom čreve sú nesporulujúce anaeróby rodov Bacteroides, 

Bifidobacterium a Eubacterium.. V hrubom čreve sa nachádza pomerne veľa typov 

sporulujúcich, anaeróbnych paličiek a kokov rodu Clostridium. Za charakteristickú črevnú 

baktériu považujeme aj G-fakultatívne anaeróbnu paličku z čeľade Enterobacteriaceae.. 



71 
 

Mnohé črevné baktérie sa nedajú kultivovať, takže ich možno identifikovať len molekulovo-

biologických postupov.  

Hlavné funkcie črevnej mikroflóry: 

- Metabolické - fermentácia neabsorbovaných zvyškov potravy a endogénneho materiálu,  

- Trofické - kontrola proliferácie a diferenciácie epitelových buniek vývin a homeostáza 

imunitného systému 

- Ochranné - ochrana proti patogénom a genotoxickým faktorom . 

     Mikroflóra hrubého participuje na toľkých biochemických reakciách a transformáciách, že 

ju možno oprávnene porovnávať s aktivitou pečene. Črevné baktérie sa zúčastňujú na 

metabolizme (fermentácii) sacharidov a bielkovín, na transformácii žlčových kyselín a 

steroidov, na metabolizme xenobiotík, na aktivácii mutagénnych a karcinogénnych 

metabolitov a i. 

     Mikroflóra hrubého čreva okrem fermentácie má ešte niekoľko ďalších funkcií 

prospešných pre zdravie . 

     Ochranná funkcia črevných baktérií pred patogénmi pozostáva z viacerých mechanizmov: 

- kompetícia o väzbové miesta v črevnom epiteli 

- kompetícia o živiny, ktoré sú v čreve obmedzené 

- tvorba restrikčného fyziologického prostredia, najmä krátkoreťazcové mastné kyseliny a 

nízke pH inhibujú množenie patogénov 

- produkcia antimikróbnych látok typu bakteriocínov . 

     Z ďalších významných funkcií črevných baktérií spomeňme aspoň syntézu vitamínov 

skupiny B a K, ako aj skutočnosť, že pod vplyvom črevných baktérií dochádza k zvýšenej 

rezorpcii elektrolytov (vápnik, horčík, železo) aj v hrubom čreve. Črevnej mikroflóre sa 

pripisuje nezastupiteľný význam aj pri vývine imunitného systému. Črevná mikroflóra je 

hlavným sprostredkujúcim článkom medzi imunitným systémom a vonkajším prostredím. 

Preto neprekvapuje, že lymfoidné tkanivo asociované s črevom obsahuje najviac 

imunokompetentných buniek v ľudskom tele. Na základe doterajších poznatkov možno 

usudzovať, že spoznávanie mechanizmov účinkov klasických i nových probiotík a prebiotík 

predstavuje mimoriadne atraktívny trend pre vývoj nových funkčných potravín a 

bioterapeutík. 

Mliečne baktérie a probiotiká 

     Na zdravotne prospešný účinok mliečnych baktérií upozornil už Ilja Mečnikov r. 1907, 

keď publikoval hypotézu, že laktobacily z kyslomliečnych produktov obmedzujú v činnosti 

mikroorganizmy produkujúce toxíny v GIT-e, čím posilňujú zdravie a predlžujú život. O 

trištvrte storočia neskôr začali sa hromadiť dôkazy podporujúce koncepciu, že evolúciou 

vyprodukované zloženie črevnej mikroflóry zabezpečuje ochranu pred infekčnými 

ochoreniami. Zistilo sa, že bezmikróbne zvieratá sú náchylnejšie na infekcie ako zvieratá 

kolonizované mikroflórou a že orálne podanie fekálnej mikroflóry bezmikróbnym zvieratám 

zabráni vzniku rôznych infekčných ochorení. V tom istom období sa zistilo, že 

postantibiotické hnačky sú dôsledkom zmien v zložení črevnej mikroflóry indukované 

neselektívnym pôsobením týchto chemoterapeutík. Tieto a ďalšie výsledky stali sa podkladom 

pre predstavu, že správne zloženie črevnej mikroflóry je dôležité pre udržovanie zdravia 
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hostiteľa. Začali sa množiť výsledky dokazujúce, že rôzne exogénne mikroorganizmy a najmä 

baktérie mliečneho kysnutia sa v ekosystéme čreva aj určitú dobu udržujú a majú zdraviu 

prospešné účinky. 

Mikroorganizmy používané ako probiotiká 

-  Lactobacillus sp.  - L. acidophilus, L. amylovorus, L. casei, L. crispatus, L. delbrueckii 

subsp. bulgaricus, L. gallinarum, L. gasseri, L. johnsonii, L.paracasei, L.plantarum, L. 

reuteri, L. rhamnosus 

  - Bifidobacterium sp. - B. adolescensis, B. animalis, B. bifidum, B. breve, B. infantis, B.    

lactis, B. longum 

  - iné mliečne baktérie -  Enterococcus faecium, E. faecalis, Lactococcus lactis, Leuconostoc 

mesenteroides, Pediococcus acidilactici, Sporolactobacillus insulinus,    Streptococcus therm. 

- iné mikroorganizmy -  B. cereus var. toyoi, B. subtilis, E. coli kmeň Nissle, 

Propionibacterium freudenreichii, Oxalobacter formigenes, Kluyveromyceslactis, 

Saccharomyces boulardii. 

     Termín probiotikum zaviedli Lilly a Stillwell r.1965 (7). Ako probiotikum definovali 

biologické látky produkované prvokmi, ktoré stimulovali rast iných mikroorganizmov. 

Termín jednoznačne vyjadruje, že “probiotikum” je antonymom termínu “antibiotikum”. 

Definícia probiotika sa odvtedy vyvíjala a má rôzne variácie. V súčasnosti sa považuje za 

priliehavú definíciu táto: “Probiotiká sú živé mikroorganizmy, ktoré sa vyznačujú, ak sú 

podávané v dostatočnom množstve, zdraviu prospešnými účinkami pre hostiteľa, a to najmä 

udržovaním resp. zlepšovaním zloženia jeho mikroflóry v GIT-e alebo v inom anatomickom 

mieste hostiteľa” (8). V tomto kontexte treba spomenúť aj prebiotiká, ktoré významne 

“kooperujú” s probiotikami. Podľa Gibsona a Roberfroida (4) “prebiotiká sú 

neabsorbovateľné potravinové zložky, ktoré priaznivo ovplyvňujú hostiteľa selektívnou 

stimuláciou rastu a aktivity jedného alebo limitovaného počtu druhov baktérií v hrubom 

čreve, čím zlepšujú jeho zdravotný stav”. Definícia sa postupne upravovala v tom zmysle, že 

prebiotický účinok znamená nerezorbovateľnou potravou (vlákninou) indukované zvýšenie 

počtu a aktivity zdraviu prospešných baktérií, najmä mliečneho kysnutia v hrubom čreve. V 

ostatnom období sa na trhu objavujú aj synbiotiká. Sú to kombinované prípravky obsahujúce 

obe zložky: probiotikum aj prebiotikum. 

Požadované vlastnosti probiotík 

     Požiadavky na ideálne probiotikum pre preventívne a terapeutické použitie v humánnej 

medicíne sú veľmi náročné, malo by sa vyznačovať týmito vlastnosťami: 

-  rezistencia na žalúdočnú kyselinu a žlč 

-  adherencia na epitelové bunky 

-  zábrana, alebo aspoň zníženie adherencie patogénov 

-  reprodukcia v čreve,  alebo aspoň prechodné zotrvanie v ňom 

-  schopnosť produkovať krátkoreťazcové mastné kyseliny, peroxid vodíka a bakteriocíny 

-  antimutagénnosť a antigenotoxickosť 

-  produkcia enzýmov a vitamínov 

-  bezpečnosť, neinvazívnosť, nepatogénnosť, nekarcinogénnosť 

-  spolupráca pri udržovaní zdravého zloženia mikroflóry 
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-  modulácia imunitného systému hostiteľa (adjuvantný efekt, expresia cytokínov, 

-  stimulácia fagocytózy periférnymi leukocytmi a produkcie sekrečného IgA). 

     Presvedčivý účinok probiotík bol doteraz zaznamenaný v prípade terapie laktózovej 

intolerancie, určitých hnačkových ochorení, pečeňovej encefalopatie a pri atopickom ekzéme. 

Určité pozitívne účinky probiotík boli dosiahnuté aj pri terapii redukcii cholesterolu, prevencii 

rakoviny hrubého čreva a niektorých alergických chorôb. Hromadia sa aj dôkazy o tom, že 

probiotické preparáty obsahujúce najmä mliečne baktérie sa vyznačujú imunomodulačnými 

účinkami, čím významne prispievajú k ich zdravotne prospešnému pôsobeniu. 

     Cielené a kontrolované sledovania potvrdili aj prvé poznatky o mechanizme ich účinku na 

molekulovej a bunkovej úrovni. Spoznanie molekulárnych mechanizmov signálnych 

proteínov umožní využiť “signály” probiotických baktérií na zneškodňovanie patogénov 

neutralizáciou ich systému virulencie, alebo priamo usmrtením, resp. inhibíciou patogénov.  

     Výsledky správne organizovaného klinického testovania probiotických baktérií 

nasvedčujú, že mnohé probiotiká sa vyznačujú terapeutickými účinkami, ktoré sa dostavia len 

po aplikácii megadávok probiotika (10
8
–10

10
 KTJ v jednej dávke). 

     

      Záverom možno teda konštatovať,  že práve ovčie mliečne výrobky, získané najmä zo 

surového ovčieho mlieka dávajú  predpoklad dobrého využitia probiotických vlastností 

naturálnych mliečnych baktérii pri zdravej výžive ľudí. 
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Pomůcky pro faremní zpracování mléka 

 

Hrnec s nerezovou vložkou pro objem cca 18 litrů mléka, bližší popis viz příloha 

 

Ohřívací potravinářská vana, alternativa k hrnci 
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Upravený gastrokotel o objemu do 80 litrů 

 

Originální paster od některého výrobce pro objemy od 50 litrů do 500 litrů mléka 
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Dlouhý (cukrářský) nůž pro krájení sýřeniny, míchadla, kelímky na rozmíchání kultur, injekční 

stříkačka na odměření syřidla či chloridu vápenatého, podložka pro okapávání sýrů a zachycení 

syrovátky (pekáč s krycím plechem), formy na sýry 

 

Váhy na odvažování kultur popř. jiných ingrediencí, přesnost 0,01 g 

 



77 
 

 

Lis na sýry a formy, umožňující lisování tvrdých sýrů 
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Pomůcky na tahání sýrových nití a výrobu pařených sýrů 

 

Formy na oštěpky 
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Sýrařská harfa, míchadlo popř. jejich fungující a levné náhrady 

 

Manipulační stoly, podložky, umývací dřez apod. 

 


