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Vyznam mlieka a tuku pre zdravie

Sucasna spotreba mlicka V porovnani s relativne nedavnou minulostou sa na Slovensku
podstatne znizila. Nie sme vSak vynimkou, pretoze podobnd situdcia sa vyvinula aj
v ostatnych stredoeurdpskych  krajinach a v niektorych ekonomicky vyspelych Statoch
vratane USA.

Za hlavnu pri¢inu tohto stavu mozno povazovat' najmd nepochopenie vyznamu mlieka pre
vyzivu a zdorazinovanie iba negativnych vlastnosti mlieka a najmi tuku. ZniZenie prijmu
mlieka prispelo aj k zhorSenému zdravotnému stavu obyvatel'stva. R6zne myty o Skodlivosti
mlieka prispeli taktiez k jeho opovrhovaniu: mlieko vraj zahliefiuje cely organizmus,
sposobuje astmu, cukrovku, rakovinu a pod.

Odbornici na zdrava vyzivu v sucasnosti zaraduju mlieko medzi najvyzivnejSie a
najkomplexnejsie potraviny. Tvoria ho bielkoviny, tuky, minerély, vitaminy, enzymy a d’alSie
zlozky vyznamné z hladiska vyzivy audrzovania zdravia. Vysoko kvalitné bielkoviny
obsahuju aminokyseliny, ktoré si l'udsky organizmus nedokaze syntetizovat. Podstatnou
zloZkou mlieka je aj tuk a mlie€ny cukor, ktoré su pre organizmus zdrojmi energie. Mlieko
zésobuje telo mineralnou vyzivou. V mlieku sa nachadzaju rézne biologicky Uc¢inné zlozky,
prakticky vSetky vitaminy, vySe 60 rdznych enzymov a inych biologickych faktorov s
protirakovinovymi, antimikrobnymi, antisklerotickymi, imunostimulaénymi a d’al§imi
vlastnostami. Preto sucasna veda povazuje mlieko za funkénu potravinu, ¢o znamena, ze
okrem zakladnej funkcie nasytenia bielkovinami, tukmi a cukrami, sa vyznacuje aj viacerymi
zdravie a vitalitu posiliiujiicimi i¢inkami.

Bioaktivne mlie¢ne peptidy

Traviace enzymy v l'udskom tele, ako aj enzymy mlieCnych baktérii v priebehu vyroby syrov
a zakysanych potravin (jogurt, acidofilné mlieko, kefir, bryndza ai.) natravia mlie¢nu
bielkovinu a uvolnuju z nich rézne latky zvané bioaktivne peptidy, ktoré su pre zdravie
osozné. Fosfopeptidy st nosiémi minerdlnych Zivin, napr. véapnika a vylepSuji jeho
vstrebavanie v €reve. Iné bioaktivne peptidy viazu niektoré vitaminy B-komplexu (vitamin B,
B12, kyselina listovd) a zvySuju ich vstrebavanie do krvi. Neddvno boli objavené malé
peptidy, ktoré znizuji krvny tlak. Iné biopeptidy znizuju aj ,,zIy* LDL cholesterol, d’alSie
maju opiatové ucinky podobné morfinu, ¢ize pdsobia analgeticky. Z mlie¢nych bielkovin sa
uvolfiujii aj antitrombdzové biopeptidy. Z kazeinu, hlavnej mliecnej bielkoviny, pocas
spracovania mlieka na syry vznikd glykomakropeptid, ktory okrem antimikrébnej aktivity
stimuluje mnoZenie bifidobaktérii, ize ma prebiotické ucinky. Ked'ze glykomakropeptid
neobsahuje fenylalanin, pouziva sa na vyrobu potravin pre pacientov trpiacich na
fenylketonuriu. Srvatkovéa bielkovina zvand laktoferin je vyznamnym prenaSacom zeleza
a pomaha zneskodiiovat’ patogénov v ¢reve. Dal3ou premenou laktoferinu vznika laktofericin,
ktory je ucinny proti virusom sposobujucim hepatitidu C, herpes a bradavice (I'udsky
papilomavirus). Mlieko obsahuje aj latky s antioxida¢nymi vlastnost’ami, ktoré neutralizuju
reaktivne kyslikové radikdly, ¢im znizuju riziko rakovinovych procesov a inych chorobnych
stavov.



Nebezpecny tuk ?

Mlieko sa stalo stcastou l'udskej potravy az s nadstupom polnohospodarskej revolucie, teda
priblizne pred 10 000 rokmi. Do obdobia II. svetovej vojny bolo mlieko povazované za
najvyzivnejSiu potravinu, Casto aj za liek, o Com sved¢i vtedajSia prezyvka ,biela krv*.
Zaciatkom druhej polovice minulého storocia zacali sa objavovat’ informadcie aj o niektorych
negativnych vlastnostiach mlieka a najmé tuku. Treba vSak povedat, ze zlozenie tuku nie je
rovnaké u vSetkych zivoc€ichov. Kravsky mliecny tuk obsahuje vySe 50 percent nasytenych
mastnych kyselin, z ktorych niektoré st povazované za hlavnu pri¢inu obezity, kornatenia
ciev Casto s fatalnymi nasledkami (mozgova prihoda, infarkt, cukrovka II. typu). Z 12
hlavnych mastnych kyselin zastipenych v mlieku sa iba 3 nasytené mastné kyseliny (s
poctom uhlikov C12 — C16) podielaju na tvorbe zlého LDL cholesterolu. AvSak kratke
a stredne dlhé mastné kyseliny (s po¢tom uhlikov C4 — C10) napriek tomu, ze patria medzi
nasytené¢ mastné kyseliny, su pre organizmus uzitocné. Podiel’aju sa na znizovani hmotnosti
anajmi telesného tuku, chrania pred vyvinom rakoviny, zneSkodnuju niektoré virusy
a choroboplodné baktérie vratane Helicobacter pylori. Ked’ze su stredne dlhé mastné kyseliny
vynikajucimi zdrojmi energie pre bunky a tkaniva, pouzivaju sa aj ako lieky. Podavaju sa
predasne narodenym detom, podvyzivenym pacientom a pacientom po tazkych
vyCerpavajuicich operaciach, osobdm s bypassom, pri nedostatocnej tvorbe zl¢ovych kyselin,
vrcholovym $portovcom a i.

Z mastnych kyselin s dlhym uhlikovym retazcom (pocet uhlikov C18 — C24) s niektoré
nevyhnutné (esencidlne) pre zdravie, lebo I'udsky organizmus si ich nedokéaze vyrobit’. St to
mononenasytené a polynenasytené mastné kyseliny. Mononenasytena kyselina olejova tvori
v tuku kravského mlieka 25 percentny podiel (8 g/liter), v ov€éom 37 percentny a v olivovom
oleji 67 percentny. Kyselina olejovd  zamedzuje tvorbe ,zlého*“ LDL cholesterolu
a poskodzovaniu ciev.

Polynenasytené mastné kyseliny sa nachadzaju v mlieku v mnozstve 2 g /liter a delia sa na 2
skupiny: omega-6 a omega-3. Pre zdravie st 0sozné najmé omega-3 mastné kyseliny, ktoré sa
vyznacuju protizapalovymi, antitrombotickymi a cievy rozSirujicimi u€inkami. Vo vel'kom
mnozstve sa vyskytuji najma v morskych rybach, plodoch mora, v orechoch aréznych
semenach. Mimoriadne prospesnou je aj konjugovana linolova kyselina, ktorti pozname pod
skratkou CLA. Jej obsah v kravskom tuku je 0,5 — 0,7 percenta, v ovéom je az 5-krat vacsi.
CLA brani ukladaniu tuku v tukovych bunkach a urychluje jeho spalovanie. Okrem
protiobéznych vlastnosti mad aj protirakovinové Uc€inky, chrdni pred srdcovocievnymi
ochoreniami a zabranuje oxidacii cholesterolu ¢o je vyznamné najmé preto, ze takéto
oxida¢né produkty st zvlast’ nebezpecné nielen z hladiska kornatenia ciev, ale aj z hl'adiska
vzniku rakoviny. CLA sa uz predava v lekariiach vo forme kapsul s reklamnym dorazom ako
potravinovy doplnok proti obezite. Mlieko obsahuje aj zlozitejSie tuky zvané sfingolipidy,
ktoré maju cely rad vyznamnych funkcii hoci tvoria len 1 percento kravského tuku. Su
zlozkami bunkovych membran a zabezpecuju ich spravnu funkciu. Hoci ro¢ny prijem
sfingolipidou na osobu je iba 100 — 115 g, vyznamne prispievaju k potla¢aniu rakovinového
procesu, podporuji funkcie imunitného systému, maji aj antimikrébne a d’alSie pozitivne
vlastnosti.



Nenasytené mastné kyseliny spolu so stredne dlhymi mastnymi kyselinami patria medzi
najsilnejsie protivirusové a protibaktériové zlozky tukov aj v l'udskom mlieku. Antimikrobny
ucinok tukov sa v praxi pouziva uz od nepamaiti formou mydiel. Mlie¢ny tuk méze posobit’
proti mikrébom na r6znych miestach I'udského organizmu. Mikrobocidné ucinky tukov a ich
mastnych kyselin maju vyznamnt ochrannt ulohu pri infekciach koze, sliznic a mukézovych
membran. Niektoré su ucinné aj proti sexualne prenosnym baktériam (chlamydie) a virusom
vratane HIV (povodca AIDS), ¢o viedlo k priprave terapeuticky ucinnych hydrogélov.
Mikrébocidné tuky sa dostali do praxe ako stcasti Gstnych vod s dezinfekénymi t¢inkami
najmi proti baktéridm Streptococcus mutans spdsobujucich zubny kaz. Antimikrobny ucinok
tukov sa uplatiiuje aj pri likvidacii patogénnych baktérii v zaludku a ¢revach, ¢o ma osobitny
vyznam pri ochrane novorodencov. Mlieko je vyznamnym dodavatel'om v tuku rozpustnych
vitaminov A, D, E a K. Pochopitel'ne, ¢im je obsah tuku v mlieku nizsi, tym je chudobnejsie
aJ ouvedené vitaminy. Obavanymi mastnymi kyselinami si predovSetkym transmastné
kyseliny, ktoré sa vyskytuji najma v niektorych stuzenych tukoch. Nastastie v mlieku naSich
prezavavcov je ich obsah nizky, dokonca niektoré prirodné transmastné kyseliny su uzitocné
pre zdravie.

O vyzname mlie¢neho tuku pre zdravie vypovedaji aj davnejSie vysledky pozorovania deti.
U deti, ktoré¢ pili iba nizkotu¢né mlieko crevné ochorenia (hnacky) sa vyskytovali 5-krat
CastejSie ako u deti, ktoré boli zivené plnotuénym mliekom. Podobné vysledky sa dosiahli aj
pomocou experimentalnych zvierat. Napr. potkany, ktoré boli zdmerne nakazené baktériami
Listeria monocytogenes, ak boli Zivené¢ plnotuénym mliekom tato infekciu prekonali.
Nedavno sa zistilo, ze u vydatych Zien — pracovnic¢ok v pol'nohospodarstve, ktoré¢ denne pili
tri a viac poharov plnotu¢ného mlieka, riziko neotehotnenia bolo vyrazne nizsie ako u Zien,
ktoré mlieko prakticky nepili. Doplitujace vysledky d’alSich vedeckych pracovisk potvrdzuju,
ze plnotu¢né mlieko a jeho tuk s rozpustenymi vitaminmi znizuji vyskyt zépalovych
ochoreni Zenskych pohlavnych orgdnov najmé vajcovodov a vaje¢nikov, ¢o zniZuje riziko
neotehotnenia. Iné vysledky dlhoroénych pozorovani velkého poctu starSich Zien
presvedCuju, Ze konzumdcia surového, nepasterizovaného plnotuéného kravského mlieka
nepredstavuje riziko rakoviny prsnika.

Renesancia mlieka

Na zéklade poznatkov o neziaducich uc¢inkoch niektorych nasytenych tukov mlieko a mlie¢ne
vyrobky sa zacali povazovat’ v druhej polovici minulého storocia za nezdravé, poskodzujuce
najmé cievy asrdce. Mlie¢ny priemysel reagoval na informacie o Skodlivosti nasytenych
tukov vyrobou mlie¢nych produktov sniz§im obsahom tukov. V désledku masivnych
informacii o Skodlivosti tuku a ignorovanim vysledkov o ich dobrych vlastnostiach poklesol
konzum tukov a mlieka nielen v USA, ale aj unas. V USA sa v roku 1945 skonzumovalo 4-
krat viac mlieka ako nealkoholickych napojov, kym v roku 2000 spotreba nealkoholickych
napojov prevySovala spotrebu mlieka 2, 5-krat. ZniZenie prijmu mlieka a tukov bolo
nahradené zvySenym prijmom uhlohydratov, ¢o znamenalo aj zvySenie prijmu energie.
K zhorSenému zdravotnému stavu prispeli aj rdézne podniky rychleho obcerstvenia
(fastfoody). A dosledok sa dostavil: v USA je takmer 70 percent obyvatelov obéznych.
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Okrem obezity sa epidemicky Siria aj dalSie civilizaéné choroby: cukrovka 2. typu,
osteopordza, srdcovocievne a d’alSie ochorenia. Postupne, hromadenim vysledkov
0 pozitivnych vlastnostiach tuku a zvIast’ mlie¢neho tuku (pozor ! nie je tuk ako tuk) sa zacalo
upustat’ od prisnej beztukovej diéty. Odbornici na zdrava vyzivu zacali odporucat’ najma tuky
s vysokym obsahom nenasytenych mastnych kyselin, mierny konzum aj nasytenych tukov
(tym sa uplne nedd vyhnut) apodla moznosti vyhybat sa potravindm obsahujicim
transmastné tuky. Najnovsie vedecké poznatky vyvracaji nazory, Zze by denna konzumacia uz
jedného litra plnotucného mlieka (34 g tuku) mohla sposobovat’ choroby srdcovocievneho
systému vratane infarktu myokardu a mozgovych prihod. Mnozia sa dokazy, ze striedma
konzumécia mlieka a Syrov pomaha pdsobenim bioaktivnych bielkovin, tukov a mineralov
znizovat' riziko chronickych choréb vratane vysokého tlaku, osteopordzy, nadvahy
atelesného tuku, zubného kazu, rakoviny hrubého c¢reva a niektorych dalSich foriem
rakoviny. Za vzor by nam mohlo posluzit Svajéiarsko i Francuzsko. Napriek vysokému
konzumu mlieka asyrov (v prepocte 54 g tuku denne) vyskyt uvedenych ,,modernych*
ochoreni je tam podstatne niz$i. Takze mlieko a mliecny tuk st z hl'adiska zdravia potrebné
ako rastlinnd potrava amozno povedat, Ze sa vzajomne dopifaju. Vizobné mlie¢ne
bioproteiny vyznamne prispievaju k vstrebavaniu kyseliny listovej nielen obsiahnutej
v mlieku, ale aj tej, ktord pochadza z rastlin napr. z listovej zeleniny. Vitamin B1, sa nachadza
iba v mlieku a mase, v rastlinach sa nevyskytuje. Preto prisni vegetariani (vegani) by si ho
mali dopliat’ tabletami — potravinovymi doplnkami. Vyznam mlieka a mlie¢neho tuku pre
zdravie vyzndvaju nasi pediatri, ktori tehotnym zendm a detom odporacaju pit' primerané
mnozstva plnotu¢ného mlieka.

Komplex faktorov ako druh a mnoZstvo konzumovaného ZivociSneho tuku, vydaj
energie pomocou fyzickej aktivity, mnoZstvo prijimanej zeleniny, ovocia a vlakniny, ¢iZe
spravny pomer rastlinnej a Zivo¢iSnej potravy urcuje, ¢i sa zI€é vlastnosti tuku prejavia,
alebo nie.
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Vplyv kvality mlieka na kvalitu syrov

Zakladnym predpokladom kvalitnych syrov je kvalitné surové nakupované mlieko,
ktoré ma dobré chemické, mikrobiologické a technologické vlastnosti.

Hlavné poziadavky na kvalitu mlieka st nizke celkové pocty mikroorganizmov, nizke
pocty somatickych buniek a nepritomnost inhibi¢nych latok. Medzi d’alSie technologickeé
poziadavky patri najmd spravne zlozenie mlieka, vyskyt neziaducich mikroorganizmov
a dobra syritelnost’ a prekysavacia schopnost’.

Podmienky tuchovy mlieka ato dlhSie skladovanie hlboko chladené¢ho surového
mlieka (pod 6 °C, nad 24 h) m4 za nésledok:

- selekciu jeho mikroflory (nérast zastupenia psychrotrofnych mikroorganizmov)
- negativne zmeny jeho fyzikéalno - chemickych vlastnosti, ako aj jeho zloziek (pokles pH
hodnoty mlieka, zhorSena synerézia, kvalita a vytaznost’ syrov
- mlieko dlhsie chladené pod 5°C sa v praxi Castokrat nezrdza, vyrobené syry maju
potrhanu Struktiru a nedaju sa naparovat’.
ZloZenie mlieka je dolezité nielen z nutri¢ného hladiska, ale aj z technologického
hPadiska, ked'ze mlieko je zdrojom substratov pre vyzivu baktérii Cistych mliekarenskych
kultar, ktorych rastova aktivita je do urcitej miery ovplyviiovana pristupnost'ou zivin

- mnozstvo a kvalita bielkovin

- mliecny tuk

- volné mastné kyseliny (VMK)
- laktoza

- mnozstvo vapnika (Ca)

Hlavné ukazovatele technologickej kvality mlieka z hl'adiska vyroby syrov su :

- titracna kyslost’ (TK)
- kysacia schopnost’ mlieka
- syritel'nost’ mlieka

Mikrobiologicka kvalita surového mlieka

e  psychrotrofné mikroorganizmy

e termorezistentné mikroorganizmy

- patria sem aerobne i anaerdbne sporotvorné mikroorganizmy, mikrokoky, urcité
druhy streptokokov, enterokoky, korynebaktérie

e  Sporotvorné anaerdbne baktérie

- dolezita skupina mikroorganizmov z hladiska vyroby tvrdych syrov (riziko
prechodu tychto Skodlivych syrarskych mikroorganizmov, najméa klostridii (anaerdbne
spory baktérii maslového kvasenia), do mlieka, ¢o sa nasledne odrdza v kvalitativnych
defektoch syrov



Sporotvorné aerébne baktérie

v tvrdych syroch su pdvodcami menej typickych Ok, nevhodného rozkladu
bielkovin, necistej, nahorklej chuti
koliformné baktérie

ukazovatel’ hygieny ziskavania a spracovania mlieka

Technologické moZnosti zlepSenia mikrobiologickej kvality mlieka na vyrobu syrov

tepelné postupy oSetrenia mlieka ako termizacia, pasterizacia (pri vyrobe syrov,
najmi z vysokodohrievanej syreniny, vSak spory baktérii maslového kvasenia tepelné
oSetrenie prezivaju)

mozné postupy redukcie neziaducich baktérii maslového kvasenia: mikrofiltracia
(stupen ucinnosti redukcie sa udava vyssi ako 97,0 %), baktofugacia (redukcia spor sa
pohybuje od 90 % do 95 %), postup vyuzivajuci vysoky hydrostaticky tlak.

Vyznam doplnkovych znakov surového kravského mlieka (SKM) pre vyrobu syrov :

a)

b)

V ramci dokumentacie spravnej vyrobnej praxe, ako aj celého systému zabezpecenia
kontroly kvality (HACCP) je potrebné vyuzivat po¢nuc od surového kravského mlieka az
po vsetky findlne mlie¢ne vyrobky nielen predpisané zakladné kvalitativne znaky, ale aj
celi radu d’alSich nezdviznych doplnkovych technologickych znakov kvality. Tieto tzv.
doplnkové znaky, by mali byt ,,$ité na mieru* podl'a jednotlivych spracovatel'ov mlieka s
dorazom na vyrobkovu Specializdciu a tiez by mali pomahat operativne riadit’ a
zabezpecovat’ kvalitu mliecnych vyrobkov v procese technologie vyroby.

V zmysle Vynosov MP SR €. 678 a 468/2001 a d’alSich, na surové kravské mlieko a jeho
vykonavacich predpisov doterajSich, ale aj planovanych, by vSetky ukazovatele kvality,
ktoré vplyvaju na cenu nakupovaného mlieka mali robit’ Centralne skiiSobné laboratoria
(CSL). Tieto laboratoérid, 1 ked’ su certifikované, by malo kontrolovat’ Narodné referencné
laboratorium pre surové kravské mlieko.

V spolupraci s CSL, ako aj s Narodnym referencnym laboratériom (NRL) pre mlie¢ne
vyrobky, by si kazdy spracovatel mlieka mal dohodnut’ s doddvatelom v ramci svojich
odberatel'sko-dodavatel'skych zmlav i d’alSie uz spominané doplnkové technologické
ukazovatele kvality, ktoré maju priamy dopad na vyslednu kvalitu mlieCnych vyrobkov.

Pri hodnoteni kvality nakupovaného mlieka si vo Vynose uvedené celé¢ rady tzv.

zavaznych 1 nezdviznych clankov tykajlcich sa hodnotenia kvality mlieka. Zatial’ sa v CSL

hodnoti zo zavaznych znakov kvality najma:

celkovy pocet mikroorganizmov (CPM)
pocet somatickych buniek (PSB)
inhibi¢né latky



a z nezaviaznych znakov kvality najmaé:

mnozstvo tuku
mnozstvo bielkovin
teplota tuhnutia.

Technologicka vhodnost’ mlieka

a)

b)

Pri vybere technologicky vhodného mlieka napr. na vyrobu tvrdych syrov sa nam
osvedcili okrem udajov o obsahu bielkovin a kazeinu i d’alSie doplnkové kvalitativne
znaky, ktoré sa daji pomerne jednoducho robit’ aj v zavodovych laboratoriach, a to:
pritomnost’ sporotvornych mikroorganizmov, syritel’nost’ mlieka, kvasna skusSka a
titracnd kyslost’. Pri vyhodnocovani a pri vybere mlieka na vyrobu syrov je vSak potom
potrebné vSetkym tymto tzv. technologickym kritéridm prisudit’ ur¢ity stupenn dolezitosti
(napr. pocet bodov) a premietnut’ to do zmluvnych cien s dodavatel'mi.

Pri vyrobe detskej vyZivy je napr. dolezité venovat pozornost v surovom mlieku
znizenému poctu psychrotrofnych mikroorganizmov, U vyroby smotany a masla
mnoZstvu vol’nych mastnych kyselin, resp. tukovym Ccislam, U vyroby suSenych a
zahustenych mliek termostabilite mlieka, poctu termorezistentnych mikroorganizmov a
pod. Velmi doélezité u cerstvych vyrobkov je sledovat’ i senzorické vlastnosti mlieka,
zvlast cudzie aromy.

Doplnkovych znakov u surového kravského mlieka je eSte cela rada, pomocou ktorych
moze aj zavodové laboratorium predbezne zistit' napr. porusenie mlieka (zvodnenim,
zniZzenim tuku, pridavkom zahustovadiel) a taktieZ predpokladané cudzorodé latky
(konzervacné latky, Cistiace prostriedky, antibiotikd a pod.). Vel'mi zaleZi na Uzkej
spolupraci technolégov a pracovnikov laboratornej kontroly i SVPS, aby vybrali pre
konkrétny zavod a konkrétny nosny program vyroby svoje Specifické doplnkové znaky a
tieto treba zohl'adnit’ aj v cene mlieka.

Uplatnenie technologickych kvalitativnych testov

a)

b)

V procese kazdej mliekarenskej technologie je potrebné dbat na dobru pasterizdciu
mlieka (enzymatické skusky — fosfataza, peroxidaza) a na bezchybnii hygienu a sanitdaciu
(mikrobiologickymi  vySetrovacimi ~ metédami,  mikrobitestami,  infracervenou
spektrokopiou a celou radou orientaénych metdd, ako st rozne redukéné metddy,
termostatové skusky, ultrafiltraéné metdody a pod.). Akondhle sa zanedbd hygienicka
nezévadnost’ (napr. pritomnost’ koliformnych zarodkov v procese spracovania), tak uz
tazko sa da tato chyba napravit’.

U cerstvych nefermentovanych vyrobkov sa s doplnkovymi znakmi mo6zu hodnotit’
najmi senzorické vlastnosti (vplyv cudzich pachov — slne¢ny pach, vplyv obalovych
materidlov), ale aj stuperi kyslosti tukov a in¢. U smotany tiez napriklad aj sPahatel’nost’
a pevnost’ peny.

Podstatne narocnejSia na komplexné kvalitativne hodnotenie a na doplnkové skusky je
vyroba fermentovanych vyrobkov vobec, t.j. kyslomliecne vyrobky a syry. Pri
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d)

aplikacii cistych mliekarenskych kultur by sa mali vzdy sledovat mikroskopické
preparaty kultur (pripadne aj stanovenie poc¢tu zivych mikroorganizmov v preparate),
aktivita kultur fenolovymi testami a pri poruchach kysnutia je vel'mi doélezité sledovat
vyskyt baktériofagov. U hotovych kyslomliecnych vyrobkov st najdolezitejSie
organoleptické vlastnosti — chut’, aroma, kyslost, konzistencia, viazanie volnej vody.
Doplnkovych skusok v tejto oblasti je eSte podstatne viac, ale tie si vyzaduju uz
narocnejsie sledovanie.

Vyroba syrov patri medzi najnaro¢nejSie technoldgie, kde prave vysledky rdéznych
doplnkovych znakov kvality v priebehu vyroby mozu ovplyvnit’ vyslednu kvalitu syrov.
Uz zlozenie mlieka, zvlast’ obsah k- kazeinu, ovplyvituja vytaznost’ syrov.

Pri vlastnej vyrobe syrov je zaujimava a osvedCena tzv. kvasnd, resp. reduktdzo-
kvasnd skuSka v mlicku na vyrobniku po pridani kultr a potom tiez tzv. syridlovo-
kvasna skuska, t.j. z mliecka po pridani syridla. Tieto testy uz po vyhodnoteni naznacuju
budicu kvalitu syrov.

Vyroba masla, aj ked’ sa u nas robi prevazne iba zo sladkej smotany, ma tiez celu radu
moznosti sledovania kvality réznymi doplnkovymi sktskami. Okrem stanovenia
mikrobiologického zloZenia, tucnosti, kyslosti smotany a teploty pocas vyroby je velmi
dolezité — kontinudlne sledovat’ obsah vody v masle (pri kontinualnej vyrobe). Na kvalitu
masla vel'mi vplyva stupeii kyslosti filtrovaného tuku, jodové cislo a tiez spdsob
rozptylenia vol'nej vody. Preto v masle sa skusa i vol’nd voda, rozptyl vody a prip. obsah
vzduchu. Castou vadou masle je nevhodna tvrdd konzistencia, ktora je spdsobena
zloZzenim mastnych kyselin a tiez aj nedostato¢nym spracovanim.

Aj vyroba zahustenych a suSenych mliek tiez vyzaduje zvySeny doraz na kvalitu
suroviny a zvlast vyroba nesladené¢ho zahusteného mlieka je vel'mi citlivd na pripadné
neskorSie zrazanie. To je spOsobené moznou zvySenou kyslostou mlieka, zvySenym
obsahom vapenatych soli a napr. laktaciou (zvySené mnozstvo albuminu na zaliatku
laktacie). Preto je dolezita skuska na termostabilitu.

Pri suSenych vyrobkoch je dolezit¢ sledovat’ mikrobiologickii nezdvadnost’ (obsah
sporotvornych mikroorganizmov), chemické zloZenie vyrobku, stanovenie sypkosti,
mernej hmotnosti a rozpustnosti a pod.

MoZnosti Standardizacie technologickych vlastnosti mlieka :

a)

b)

Kvasnost’ — vyber mlieka podla kvality

predzrievanie mlieka
vyuzitie enzymov, kultar
spOsob oSetrenia mlieka

Syritel’nost’ - vyber mlieka

Uprava kyslosti mlieka

pridavok véapenatych soli

spOsob syrenia, uprava zloziek mlieka
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Predzrievanie mlieka

- je jednym zo spdsobov Standardizécie a Gpravy syrarskeho mlieka

- robi sa to viacerymi spOsobmi, no najcastejSie tak, ze vybraté syrarske mlieko po
pasterizacii sa vychladi v predzrievacom tanku na 712°C a prida sa tam za dokonalého
miesania cca 0,05 % mezofilnych Cistych mliekarenskych kultur

- doporucuje sa pridat’ aj Cast’ vdpenatych soli na stabilizdaciu syrenia — cca 5 g CaCl, na
100 | mlieka.
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Akceleracia rozvoja ovcieho a kozieho mliekarstva v
podmienkach malych prevadzok.

Ovcie akozie mliekarstvo a mliekarstvo z kravského mlieka st historicky najstarSimi
formami spracovania mlieka na Slovensku.

Po staroc¢ia dotvarali nasu narodnu identitu, stali pri akceleracii rozvoja manufaktirneho,
priemyselného, technologického a biotechnologického rozvoja, st sucastou naSej narodnej
kultiry a narodnej identity. Z vyzivového hladiska su urujucim faktorom filogenetického
vyvoja, hlavne v regulacnych probiotickych u€inkoch.

Z historického hl'adiska zabezpecovali:

- zamestnanost’ a Zivotnu uroven na vidieku

- ckonomické aekologické vyuzivanie travnych porastov v podhorskych a horskych
oblastiach

- zachovavaju nasu narodnt ov¢iarsku tradiciu

- obohacovali spotrebitel'sky trh o ovciarske tradicné Speciality, kyslomlie¢ne vyrobky
asyry

- Z probiotického hladiska je bryndza mikrobidlny fenomén Slovenska a 860 000 ha luk
a pasienkov najva¢sim zdravotnym benefitom

- reprezentovali naSe narodné tradicie v zahranici

- Vv dneSnom obdobi sit dominantou typickej Slovenskej agroturistiky

Sucasny vyzivovy benefit je charakterizovany asi 1,7 kg mliekarenskych vyrobkov a 0,1 az
0,2 kg misovych vyrobkov. Analyzou moznosti vyuzivania cca 860 000 ha lik a pasienkov sa
vytvara ekonomicky priestor pre niekol’kondsobné zvySovanie stavov oviec , kdz, hovéddzieho
dobytka pre vyrobu méasa a mlieka.

Pre porovnanie vyspelé Staty zapadnej Eurdpy spotrebovavaji ov€ich mliecnych vyrobkov 6
a viac kg na osobu a obdobne ov¢ich misovych vyrobkov.

Pri spotrebe hoviadzieho masa 5,6 kg na osobu a rok je rezerva v produkcii hoviadzieho mésa
pasienkovym systémom s vynikajicimi probiotickymi G¢inkami v horizonte spotreby do 40
kg. Je to najvacsia rezerva, s ktorou je mozné pocitat’.

Stanovenie trendu a stratégie vyzivovej politiky Statu je jednou zo zakladnych povinnosti
Statnych riadiacich Struktur.

Ma charakteristiku 3 symbiotickych tloh:
- potravinovej dostatocnosti

- potravinovej dostupnosti

- potravinovej bezpecnosti

Akékol'vek podcenenie €i precenenie jednotlivych sucasti stratégie vyzivovej politiky vytvara
podmienky kontraproduktivnosti.
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Z nich za poslednych 20 rokov sa prejavili v negociacnej anamnéze precenenia bezpecnosti
potravin a z toho vznikajucich likvidaénych opatreni, hlavne v ekonomickej dotacnej politike
a legislativnych likvida¢nych opatreniach.

Dnesny stav mozno charakterizovat’ ako potravinovu indispoziciu, ked’ sme doviezli za rok
2008 priblizne 52 % potravin, spotrebou 5,6 kg hoviadzieho midsa na obyvatel'a a rok a 148
litrov mlieka a mliekarenskych vyrobkov na osobu a rok sme sa zaradili na posledné miesto
v Eurdpe.

Potravinova nedostupnost’ sa prejavila vo zvySenej miere v alarmujuco vysokej spotrebe
olejov a margarinov, az do vysky 42 kg na obyvatela ato vcitane skrytych tukov
zapracovanych do tzv. médsovych separatov.

Obdobne netimerne vysoka spotreba az 36 kg cukru na osobu arok , spotreba 100 litrov
sytenych sladkych nealkoholickych napojov, vysokd spotreba alkoholu, soli az 6 kg
a podobne.

To su len vybrané kontraproduktivne faktory oprosti moznostiam zdravej vyzivy, vyrobnym
moznostiam Slovenska a nespravne stanovenej vyzivovej politiky. Jej dopad za poslednych
20 rokov je v zhorSovani zdravotného stavu obyvatel'stva , ked” viac ako 50 % l'udi zomiera
na kardiovaskularne choroby, 25 % na rakovinu, obéznych je 10 — 40 % skolopovinnych deti
a obdobné ¢islo je v osteopordze, 60 % obcanov déchodkového veku je medikovanych.

Analyza vyzivovej politiky a jej korelacia na zdravotny stav obyvatel'stva a ostatnych
faktorov zivotného §tylu potvrdzuje, Ze restrukturalizacia vyzivovej politiky je nutnost'ou.

Pri rozvoji ovcieho, kozieho a kravského mliekarenstva na Slovensku hlavne pri vyrobe
Specialnych vyrobkov majtcich na Slovensku dlhodobt tradiciu je potrebné v postupnosti
zabezpeCit’:

- Rozsirenie vyrobkov o nové mliekarenské produkty s vySSou probiotickou, atym aj
trhovou hodnotou. K tomu tucelu Cech bryndziarov organizuje 3. — 4. Marca 2009
osobitné Skolenia a bude v nich aj nad’alej pokracovat'.

- Odstranit’ falsovanie podielov ov¢ieho a kravského mlicka vo vybranych vyrobkoch,
hlavne v bryndze , ustanovenim validovanych laboratornych metod

- Pri celej vyrobe asi 7500 ton, ¢o je 15 % spotreby syrov na Slovensku
kontraproduktivnost’ je cca 30,- Sk na 1 kg produktu, ¢im prvovyroba i spracovatel'ské
spolocnosti stracali ro¢ne cca 200 milidnov kortn.

Tradicné slovenské vyrobky hlavne zov¢ieho mliekarstva su nedostatocne chranené,
predovsetkym z hl'adiska povodu, zemepisného oznacenia a zaruéene tradi¢nych vyrobkov.

Dvanastro¢na medialna vojna prispela k propagacii Slovenskej bryndze a dnes st probiotické
ucinky proti rakovine hrubého creva, v znizovani krvného tlaku a posiliiovani imunitného
systému vSeobecne zndme ako aj propagacia bryndzovych halusiek.

Bilancia hovori, ze proti bryndze a rozlicnym negativnym uc¢inkom bolo napisané viac ako
2500 ¢lankov, za propagéciu asi 150.

O bryndze rozhodla tradicia a spotrebitel’.
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ZvySovanim stavov oviec a tym i produkcii ov€ieho mlieka a misa sa vytvaraji moznosti
dlhodobého rozvoja a ekonomicke;j stabilizacie ovciarstva.

To vytvéra tlak na rozvoj l'udskych a materidlovych zdrojov, v€itane investicii , oproti
garanciam Statu.

Preto opétovne zdorazitujeme, ze bez garantovanej stratégie vyzivovej politiky a ucasti Statu
na nej, dostava sa vyroba, spracovatel’ a obchod len do polohy sl'ubov.

Zakladné otazky preto su:

- aké budu a ako dlhodobo budl pdsobit’ dotacné stimuly Statu

- ako budu vyuzivané podobne ako v inych vyspelych Statoch horizontdlne stimuly na
urovni Statnych riadiacich Struktar

- ako bude vyuzivana fiskalna politika na pomoc rozvoja malého a stredného podnikania
pre oblast’ ov¢iarstva a spracovania ov¢ich produktov

Otvorené ostdva spracovanie ov¢ieho mésa a jeho pouzitie na slovenskom trhu, aj ked’ vyvoz
do Talianska je jednym z moznosti ekonomického zhodnotenia, pre vyzivovua politiku je toto
vzacne maso nepostradatelné.

Spracovanie ovéej viny a koze ostava uplne otvorenym problémom.

Histéria nas poucila ze ovCej viny a koziek bolo na Slovensku malo, hlavne vtedy, ak sa
pouzili na tradi¢nt slovenskl vyrobu. Pred pol storo¢im sa masovo vyuzivala vyroba sukna
a koziek pre vyrobu tzv. ¢i¢émanskych papté. Ich roény predaj pre Ceskoslovensku republiku
a export hlavne do ZSSR predstavoval az 3 milidny parov.

Spotreba koziek pre tradi¢né odievanie ma skor historicky vyznam. Nové cesty vyuZitia
koziek do celého kozuSinového sortimentu polopriemyselnym spdsobom realizuje RUNO,
s.T. 0., Zilina.

Zo slovenského trhu uplne vymizli tradi¢né ov¢ie masové vyrobky. Je tu preto cela rada
kreativnych moZnosti, ktoré¢ je mozné v podmienkach Slovenska vyuzit'.

Za Cech bryndziarov mam mandat ubezpecit’ Ministerstvo podohospodarstva SR o podpore
a ochote ziiCastnit’ sa na zdmeroch, ktoré dnes na konferencii prezentujeme.

Pre bilanciu vychodiskového stavu uvadzame, Ze zakladom hlavne ov¢ieho mliekarstva je
vyroba hrudkového syra a Z neho vyroba tradi¢nej bryndze.

Svoje miesto v menSich prevadzkach maju parenice, korbaciky, tvarované syry, oStiepky,
zin€ica a zZin€icovy syr Urda.

Historia nas uci, Zze na Slovensku v priebehu 200 — 300 rokov sa vyrabali iné syry ako dnes
pozname.

Napriklad Karpatsky syr — charakterizovany ako bochnikovy s vysokoohrievanou syreninou
len z ov¢ieho mlieka. Jeho podiel vsak moze byt rozli¢ny.

Podobny syr je Toporecky, ktory ma rozliéné tvary a bol vyrdbany prevazne zo zmesnych
mliek a oblasti podkarpatského oblika vychodného Slovenska.

Znamy bol Klenovecky syrec s rozliénymi podielmi ovéieho a kravského mlieka o hmotnosti
1-1,5 kg, s originalnou Klenoveckou cifrou.
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Z novodobejsich vyrob je znamy syrec SuSenicka ostiepkova, bryndzové natierky Seha,
termizované druhy bryndze, ov¢ie tavené syry.

Z ov¢ieho syrarstva sa postupne vyrdbali dalSie vyrobky ako je Zvolensky, Oravsky
a Tvrdosinsky ostiepok, Gazdovsky a Banovecky ostiepok.

Dalej poloostiepky Liptov, cel rada priemyselnych parenic, ktorych zéklad bol dany v roku
1976 vyrobou Slovenskej parenice z prevadzky Brezno. NeskorSie vznikli : Liptovska,
Banovecka, Oravska parenica a podobne.

Existuje cela rada korbacikov, po¢ntic od syrovych niti, polopriemyselnej a priemyselnej
vyroby, ktorej zéklad dali korbaciky zo Zazrivej, technoldgiou z roku 1978 ako ich prevadzala
pani Smolkova.

Vyrobkov ktoré je mozné pre budicnost’ vyuzivat’ je celd rada. StarSie mliekarenské podniky
poznaju technoldgie vyroby syrov mékkych s mazom na povrchu. Je celd rada syrov dnes
vyvinutych na baze bielej alebo modrej plesne. Z nich mnohé v zahrani¢i dosiahli
priemyselna vyrobu.

St zndme smerné technologické postupy vyroby tzv. mozaikovych syrov. Cela rada tvrdych
a extra tvrdych syrov. Prave tieto uvadzané skupiny syrov zabezpefuji vyS$Siu pridani
hodnotu oproti klasickym vyrobam.

Samotné ovcie mliekarstvo nie je mozné vybrat’ z kontextu mliekarstva ako celku.

Dve desatroCia neustaleho znizovania spotreby mlieka a mlie¢nych vyrobkov nie st len
vyraznym a preukazateInym deficitom na zdravotny stav obyvatel'stva ale aj negativhym
vplyvom ekonomiky, ekoldgie a trvalo udrzatelného rozvoja vidieka.

Analyza konkuren¢nych systémov potvrdzuje ze Slovensko nema potencial v konkurencii
masovych vyrob ako su Eidamska tehla, Ementalske syry, kyslomlie¢ne vyrobky a podobne.
Stcasna kvalita nakupovaného mlieka potvrdzuje , Ze je moZné pouZit' surovinu do
probiotickych vyrob.

Syry vyrdbané z nepasterizovanych mliek oproti pasterizovanym vyrobkom maju viac ako 70
probiotickych tcinnych latok a oproti UHT mlieku az 150 u¢innych latok.

Preto mlieko vyrobené na Slovensku je mozné pouzit do Specidlnych probiotickych
i zarucene tradi¢nych vyrobkov a vhodnou propagaciou im vytvorit’ $ir§i komerc¢ny priestor.

Vseobecné aktualne ulohy spracovatelov ov¢ieho a kozieho mlieka najmé na
vyrobu Specialnych syrov na Slovensku mozZno zhrnut’ nasledovne :
- vzhladom na trend niZS$ich subvencovanych cien, neustdle zniZzovat néakladovost
vyroby, zvySovat’ produktivitu prace a znizovat’ ceny vstupov,
- trvale si budovat’ svoje narodné syrarske Speciality, ktoré by mohli vytvarat priaznivy
1midz slovenského mliekarstva,
- vytvorit si regionalne syrarske Speciality, kde by sa dalo lepSie aj ekonomicky
zhodnotit’ ov¢ie i kozie mlieko,
- pozitivnou zdravotnou i tradi¢nou cielenou propagandou ststavne zvySovat vyrobu
a domacu spotrebu syrov,
- dobudovat’ dobre fungujice podnikatel'ské Struktury a to tak pre pol'nohospodarov ako
I pre spracovatel'ov mlieka a i vyrobcov syra,
- doriesit’ pravidelnt tvorbu finanénych zdrojov na odbornti ¢innost mliekarenskych,
pol'nohospodarskych i syrarskych zdruzeni a §kol,
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- podporit’ rozvoj vidieckej agroturistiky, kde by sa vyrabali a predavali miestne mlie¢ne
I syrarske Speciality,

- vytvorit' systém pravidelného, kratkodobého doskolovania vSetkych mliekarenskych
I syrarskych profesii,

- aktivne sa zapajat’ do eurdpskych i svetovych mliekarenskych Struktar ( IDF, EDA
a pod.) a vytvorit’ systém na vyuzitie ich vysledkov pre nasu mliekarenskt prax .

- udrzat’ a d’alej rozvijat’ chov oviec a kd6z a v tom aj rozvoj tohto mliekarstva,

- vytvorit podmienky na konkurencieschopnost’ nasich produktov s krajinami EU, ( t.j.
zvysit produktivitu prace pri produkcii a spracovani ovéieho mlieka, zvysit dojivost
oviec a dokladnejSie prehodnotit’ cenu mlieka podl'a kvality),

- pripravit dostupné projekty na podporu rozvoja ovcieho a kozieho mliekarstva z
prostriedkov nasich a dotacii z EU,

- vypracovat’ projekty na vzorové horské a nizinné salaSe, ktoré by pracovali v stilade s
poziadavkami na agroturistiku,

- doriesit’ problematiku ekonomiky ov¢iarstva a ekologického vyuzitia vyuzitia travnych
porastov v podhorskych a horskych oblastiach,

- doriesit’ zjednodusené legislativne podmienky komplexného vyuzitia ovcieho mlieka
a predaja mliecnych vyrobkov na farmach a salasoch,

- doriesit problematiku kontroly kvality a falSovania ov¢ich a kozich mlie¢nych
vyrobkov,

- doriesit’ pripravu odborného vzdeldvania persondlu mini mliekarni a salaSov pre
problematiku ovc¢ieho a kozieho mliekarstva.

Ako z doterajSiecho vyvoja vyplyva Slovensko méa bohaté tradicie s ovéim
mliekarstvom a ma aj velké predpoklady na jeho d’alsi rozvoj, ¢o by znamenalo velky
celospolocensky prinos. Podmienkou vSak je , aby sa na kaZdej Grovni riadenia urobili
dostupné opatrenia tak, aby sa dosiahla konkurencieschopnost naSich vyrobkov so
zahrani¢nymi, aby sa zvysila produktivita prace pri ziskavani a spracovavani mlieka, aby
sa zabezpecila spravna vyrobna prax , dobra kvalita a zdravotna bezpecnost. Dolezitou
poziadavkou je, aby naSi chovatelia 1 spracovatelia mali rovnocenné podmienky
a podporu, aké st bezné v krajinach EU.

Cech bryndziarov si uvedomuje uvedené problémy a ma zaujem sa podiel'at’ na ich
aktivnom rieSeni v prospech celkového rozvoja chovu oviec a k6z na Slovensku.

Zaverom mozno konstatovat, Ze Slovensko ma bohaté tradicie s ov¢éim i kozim
mliekarstvom a nevyuzité laky a pasienky. Podmienkou vS§ak je , aby sa na kazdej arovni
riadenia urobili dostupné opatrenia tak, aby sa dosiahla konkurencieschopnost’ naSich
vyrobkov so zahrani¢nymi, aby sa zvySila produktivita prace pri ziskavani a spracovavani
mlieka, aby sa zabezpecila spravna vyrobnd prax , dobra kvalita a zdravotnd bezpecnost'.
Doélezitou poziadavkou je, aby naSi chovatelia i spracovatelia mali rovnocenné
podmienky a podporu, aké st bezné v krajinach EU. Pevne verime, Ze nam vietkym ide o
spolo¢nu vec v prospech budicnosti nasho ovc€ieho a aj kozieho mliekarstva.
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Sucasny prehl’ad vyroby syrov a vSeobecné zasady pri vyrobe
Syrov

1. Principy vyroby syrov

Samotny princip vyroby syrov spoc¢iva vo vyzrazani mlienej bielkoviny z mlieka —
prevazne kazeinu. Toto vyzrazanie sa moze urobit’ samotnym prekysavanim a tak vznikaju
tzv. kyslé syry, alebo enzymatickym zrazanim mlieka a tak vznikaju tzv. sladké syry.

Okyslenim mlieka, ¢i uz prekysavanim pomocou kyslomlie¢nych baktérii, alebo
pridavkom potravinarskej kyseliny, vznika pri urcitej kyslosti a teplote mlieka samotna
mlie¢na zrazenina. Tato po spracovani a oddeleni vzniklej srvatky pri pH 4,6 je zékladom
vyroby tzv. kyslych syrov, ako st najmé. tvarohy a vSetky tvarohové vyrobky.

Prevaznéd cCast’ syrov sa robi tzv. sladkym, alebo enzymatickym zrazanim mlieka,
pripadne v kombinacii s kyslym zrazanim. Ako enzym na zrazanie sa pouziva bud’ samotny
enzym chymozin, ktory sa ziskava zo zalidkov cicajucich teliat, alebo v sucasnosti uz
prevazne mikrobidlnymi syridlami, ktoré maju identické vlastnosti ako prirodné enzymy.
Posobenim tohto zrazacieho enzymu na mlieko dochddza k jeho vyzrdzaniu vo forme pevnej
kompaktnej hmoty. Potom uZz podl'a r6znej technologie spracovania, (vel'kosti syrového zrna,
teploty, druhy syrarskych mliecnych kultar, sposob tvarovania, lisovania a zrenia), vznika
cela skala tzv. sladkych syrov.

Schéma principu vyroby syrov

Cas v hod. Fyzikilne zmeny Vyrobné procesy ‘ Chemické zmeny
0 _
Speviiovanie AL R ™~ Enzymaticka
hydrolyza
o I
Vyroba syrového Mikrobidlne
Synerézia zrna okyslenie
+
Separacia
( syrového zrna Zmeny v celkovom
Srvatka S
o zlozeni
Spdjanie v
Tvarovanie syra
zrna \_
e ¥
Solenie L/ Zrenie:
Difuzia ¢ - enzymatické
. Dotvdranie - mikrobidlne
vlastnosti syra - chemické
nad 10 4
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2.1 Postup vyroby kyslych syrov
Kyslé syry, st prevazne tvarohy a syry vyrabané z tvarohu ( napr. tvardozky, kazein
a pod.) . Podstata vyroby spociva v nasledovnych technologickych postupoch :

- prijem a kvalitativne odskuSanie mlieka na mliekarenskom zavode

- pasterizacia mlieka

- odstredenie tuku podl'a pozadovanych hodnét v syre

- uprava teploty mlieka na teplotu zrazania

- pridavok ¢istych mliekarenskych kultar

- zrazanie mlieka ( spravidla az 18 —22 hod. )

- krajanie syreniny na hranolky a ich vytuzovanie ( pripadne mierne ohrievanie )

- oddelenie srvatky cedenim, alebo odstredenim, kontrola kvality , resp. uprava hodnot susiny
- balenie na spotrebitel’ské ucely, alebo na d’alSie spracovanie.

2.2 Postup vyroby sladkych syrov

Sladké, alebo enzymatickym zraZanim vyrobené syry maji podstatnu Cast’ technologie
spolo¢nu, ale v jednotlivych technologickych tikonoch sa odliSuju, ¢im vznika Siroka paleta
druhov syrov s roznym zlozenim, dobou zretia, s réznym povrchom, konzistenciou a pod.

Hlavné technologické postupy vyroby sladkych syrov st nasledovné :

- kvalitativny vyber a prijem mlieka na mliekaren, kontrola kvality

- pasterizacia mlieka , Gprava obsahu tuku odstred’ovanim

- priprava mlieka na syrarskej vani — teplota, pridavok vapenatych soli a Cistych kultar

- enzymatické zrazanie mlieka syridlom

- spracovanie syreniny — krajanie, mieSanie, vytuzovanie, uprava kyslosti vodou

- odpustenie srvatky, formovanie syreniny do foriem, odkvapkavanie, lisovanie

- prekysavanie syra, otacanie, vyberanie z foriem

- solenie syrov v sol'nom kupeli, alebo na sucho

- zretie syrov V zrecich pivniciach, oSetrovanie povrchu, resp. ich balenie do zrecich folii
- kontrola kvality, spotrebitel'ské balenie syrov, expedicia.

Druh vyrobeného syra zavisi od kazdého uvedené¢ho technologického tukonu pri vyrobe.
Podstatny je vplyv kvality mlieka, jeho sposob oSetrenia, sposob spracovania syrového zrna, jeho
vel’kost, vytuzovanie, prekysavanie, prihrievanie, formovanie, lisovanie a tiez spdsob zrenia.

Spotreby mliek na vyrobu syrov
Spotreba kravského mlieka na 1 kg syra je nasledovna :

- Cerstvésyryatvaroh ......................L. 4— 5 Imlieka
- MAKKE SYIy ..o, 8 — 9 Imlieka
- polotvrdé Syry.......covviiiiiiiiiiiiiiia, 10— 11 | mlieka
= tVIAE SYIY i 11-13 Imlieka
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Spotreba ov¢icho mlicka na 1 kg ¢erstvého hrudkového syraje ................ 4 — 6 I mlieka
Spotreba kozieho mlieka na 1 kg ¢erstvého hrudkového syra je ................. 8 —10 I mlieka

2.3 Triedenie syrov podl'a viacerych kritérii

Prirodné syry mozno delit podla mnohych kategorii, z ktorych kazdd ma svoj
osobitny vyznam i ked’ nie je vyznacena pre spotrebitel’a, ale z hl'adiska technologie i kvality
syrov ma svoje vel'ké opodstatnenie. Medzi najCastejSie bezne pouzivané kategorie syrov su
podl'a tvrdosti, podl'a obsahu tuku v suSine a podl'a vlastnej technologie vyroby.

Podl’a tvrdosti syrov ( obsah vody v beztukovej hmote syra—v.b.s.)

- vel'mi tvrdy - do51% v.bs.
- tvrdy 0d 49 -56 % v.b.s.
- polotvrdy od 54 -63% v.bs.
- polomakky od 61 -69 % v.b.s.
- makky od 67 - 87 % v.b.s.

Podl’a obsahu tuku v suSine (t.v s. )

- vysoko tu¢ny minimalne 60 % tav S.
- plnotu¢ny od 45-60% t.vs.
- polotucny od 25- 45% twvs.
- nizkotu¢ny od 10-25% tvs.
- beztu¢ny menej ako 10 % t.vs.

Podl’a technologie vyroby

a. sladké syry
-z vysokodohrievanej syreniny (s korou, bez kory )
- Z nizko dohrievanej syreniny ( s korou, bez kory )
- parené syry (Cerstvé, zrejuce, udené )
- plesiové syry ( na povrchu , vo vnutri syra )
- syry s mazom na povrchu
- Cerstvé syry

b. Kyslé syry
- zrejuce
- Cerstvé

C. srvatkové syry
Menej zname su d’alSie Specidlne kategdrie delenia syrov a to podl'a obsahu véapnika
v beztukovej mase syra v zavislosti od technoldgie vyroby, d’alej podl'a vysky pH a obsahu
mliecneho cukru a nakoniec podl'a obsahu relativneho kazeinu a stupiia kyslosti tuku. Tieto
kritéria nie su vel'mi zauzivané, ale technologom mozu vyznamne pomoct’ pri Standardizécii
kvality jednotlivych druhov syrov.

2.4 Vplyvy na kvalitu a konzistenciu syrov

19



Konzistencia syrov je popri spravnej chuti avoni jednym z najdolezitejSich
senzorickych ukazovatelov kvality syrov. Je vSeobecne zname, ze kazdy druh syra ma mat’
i svoju typickl konzistenciu, ktora spravidla tzko suvisi s obsahom susiny syra, stupfiom
zrenia a tiez obsahom vapnika v syre.

Hlavné vplyvy na konzistenciu syrov:

— susina syrov (tvrdost) - obsah bielkovin (kazeinu) v mlieku T
- vyska pasterizaéného zahrevu J
- druh syridla — chymozin T
- Fromaza T
- pepsin J
- rychlost’ syrenia ™N
- rychlost’ prekysavania 0
- teplota dohrievania T
- ¢as mieSania 0
- pridavok vody )
- vel’kost’ zrna N
- lisovanie (Cas a tlak) 0
- rychlost’ prekysédvania pod lisom T
- obsah soli 0
- zrenie — susenie T

— obsah vapnika v syre (elasti¢nost’ syrov)
- ¢im je vyssi obsah viazaného véapnika v syre — syr sa stava elastickejsi
- ¢im je viac rozpustného vapnika — syr je plasticke;jsi
- ¢im je obsah vapnika niZsi, syr je viac tvarohovity, krehky, resp. praska
- pri pridavku 0,15 % chloridu vapenatého do mlieka pri 90°C sa dosiahne zvySena
vytaznost bielkovin aZ o 18 % (to uz nie je klasicky syr, ale vyzrazani mlie¢na
bielkovina).

Obsah vdpnika v syre zavisi od:

- obsahu Ca v mlieku
- vysky pasterizaéného ohrevu (vapnik sa stava nerozpustny a neviaze sa na kazein)
- pridavku CaCl; do mlieka (zvySené mnozstvo CaCl, sposobuje, ze vapnik neviazany
na kazein zraza srvatkové bielkoviny, v dosledku ¢oho syry viazu viac vody)
- pridavku vody (zmena Kyslosti a znizenie obsahu voI'ného vapnika)
- rychlosti prekysavania syreniny

- mikké syry by mali kysntt’ po€as spracovania zrna

- tvrdé syry by mali kysnut’ az pri lisovani

- parené syry pri odkvapkavani hrudkového syra

- tavené syry viazu nepotrebny Ca do komplexnych zlucenin
- doby zrenia syrov (vapnik sa stdva viac rozpustny a aj viac stravitel'ny)

- teplota zrenia — urychl'uje zrenie
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- pritomnost’ kultur s proteolytickym t¢inkom

- obsah vapnika v syroch sa mdze za uc¢elom plastickejSej konzistencie
I znizovat’ pridavkom vody do syrového zrna, alebo aj pridavkom taviacich
soli.

Na nabeh Startovacich kultir moZe vplyvat’ viacero faktorov:

- zloZenie syrarskeho mlieka (chemicko-fyzikalne a mikrobidlne zloZenie,
pritomnost’ inhibi¢nych latok) ,

- teplota mlieka pri pridavku kultur,

- vyskyt bakteriofagov,

- kontaminacia mlieka,

- druh kultar (tekuté, lyofilizované, mrazen¢)

- technologia vyroby (pridavok vody do syroviny, teplota dohrievania, teplota
lisovania, solenie)

Sol’'né kupele — poziadavky :

- obsahsoli: 17 - 20 %
- teplota: 16 - 18 °C

- °SH:15-18

- pH:5,00-5,30

- vapnik : 0,20 %

Odporucenia pri soleni syrov :

- doba solenia u syrov Eidam - hmotnost’ 2 - 3 kg 40 — 45 hodin

- teplota - ak vyssia ako 15 °C, mdZe sa vytvorit' ,,biely okraj* pod povrchom

- pri niz8ej koncentracii soli sa znizi inik vody zo syra a tieZ aj prienik soli do syra
- zniZenie pH hodnoty zniZi prijem soli do syra

- niz§i obsah vapnika pomalSie prenika sol’ do syra

- idealny pomer pre syr : solny kupel je 3 - 4 litre soI'ného roztoku na kg syra.

MozZnost’ idenia syrov

Pokial’ sa syry udia (parené, alebo aj polotvrdé), tak pri tdeni je potrebné pouzit' studeny
dym (musi tam byt’ dlhsi privod dymu, aby sa stihol dym vychladit’). Na pripravu dymu, pokial’ nie
je na to udiaren automaticka, sa pouzivaji bukové piliny, alebo aj piliny z ovocnych stromov, napr.
z visne. Udenie by nemalo trvat’ dlhsie ako 30 — 60 min a to do zlatoZltej farby. Farba syrov zrenim
ostdva tmavsia. Na tdenie sa moze pouzit' aj tekuty udiaci preparat — avSak ten uz nema taku
typicku arému.

Doba zrenia syrov (vapnik sa stava viac rozpustny)
- teplota zrenia — urychl'uje zrenie
- pritomnost’ kultar s proteolytickym u¢inkom urychl'uje zrenie.

Pri zreni sa na proteolytickych zmenach bielkovin v syroch mdzu zucastiovat’ viaceré
proteolytické enzymy, ktoré mézu pochadzat’, napr.:
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- zmlieka — psychrotrofné a psychrofilné baktérie z rodov — Pseudomonas, Proteus,
Bacillus

- syridla — chymozin, pepsin — za¢astiiuju sa na tvorbe peptonov a peptidov; vzniknuté
zlozky mozu stimulovat’ d’al$iu bakteridlnu fermentaciu

- Startovacie kultary — produkuju hlavne proteindzy a peptidazy

- syrarske kultary — Siroky rozsah proteolytickych a lipolytickych zmien

Technologické mozZnosti ovplyvnenia kvality

Na kvalitu syrov, najma na jeho konzistencné a ¢iastocne aj chutové vlastnosti vplyva
vy$Ska jeho suSiny, od ktorej zavisia mnohé aj chutové vlastnosti, d’alej tvorba 6k a napokon
aj sposob a diZka zrenia.

a) Susinu syrov — zvysi:

- Setrnd, nizka pasterizacia

- pridavok rozpustnych vépenatych soli

- vys$sia teplota syrenia

- vy$si pridavok syridla

- obsah bielkovin v mlieku (3,0 — 3,4 %)

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

- zmenS$it’ vel'kost’ syrového zrna

- dlh$ie vymieSavanie zrna pri vyssej teplote

- dokladnejsie lisovanie, prip. viacnasobné otaCanie syrov

b) Susinu syrov — zniZi:

- zvySend pasterizacia mlieka

- zniZenie obsahu vapenatych soli (pridavok vody)
- zniZenie syriacej teploty

- zniZenie davky syridla i kultar

- pomal€ prekysavanie

- viacsie syroveé zrno

- niZ8ie teploty pri mieSani

- vcassie solenie

Vplyvy na tvorbu 6k v syre:

a) Zabrzdi : b) Zvysi :

- mlieko vysSie zohriat’ - pridat’ propionové kultury

- pH rychlo upravit' na 5,0 - pH zvysit' (5,2 — 5,4)

- obmedzit pridavok vody - zvysit’ pridavok vody do srvatky
- solit’ do zrna - menej solit’

Vplyv technolégie na icinnost’ syridiel

Samotné syrenie je vlastnd podstata a princip vyroby syrov. Z toho doévodu je potrebné
poznat’ technologické vplyvy na zrédzanie mlieka atiez i vplyv samotného druhu syridla.
Kazdy druh syra mé osobitny rezim syrenia a od toho zavisi spravna kvalita syrov.
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Vplyv kyslosti na €as zrazanie v %

Syridlo 6,5 °SH 7,0 °SH 7,5°SH 8,0 °SH
Chymozin 121 100 83 65
Pepsin 394 100 81 56
Fromaza 118 100 88 75
Vplyv pridavku CaCl, na 100 I na ¢as zraZania v %

Syridlo 0g 10g 20g 309
Chymozin 100 71 59 42
Pepsin 100 57 46 33
Fromaza 100 72 63 61
Vplyv syriacich teplot na ¢as zraZzania v %

Syridlo 30°C 35°C 40°C 50°C
Chymozin 71 100 75 0
Pepsin 75 100 0 0
Fromaza 62 100 110 60
Vplyv syridiel na proteolyzu a lipolyzu (zrecie testy syrov na 1 g)

Syridlo % N aminokys. Rozpustny Ca v mg/100 g Stupeii kyslosti tuku
Chymozin 0,29 420 1,3
Pepsin 0,13 76 3,3
Fromaza 0,46 680 55

Syrenie kravského a ov¢ieho mlieka

. . . Zvysenie sily na Zvysenie sily v % po prid. 20 g
Syridlé Sila syridla na mlieko ovéie mlieko v CaCl, na 100 |
Krav. mlieko Ov¢. mlieko % Krav. mlieko Ov¢. mlieko
Fromaza 12 600 14 300 +12 +74 + 32
Pepsin 4 600 8 100 + 43 + 36 +78
Chomozin 7 500 6 400 -17 +44 +25

Orienta¢né spotreby syridiel

Doba | Teplot
. zrazani a Kyslost’ mlieka , , .
Skupina L o Davka Fromazy (ml) na 1000 1 mlieka
syrov a syrenia (°SH)
(min.) (°C)
Cerstvé 60-90 | 29- 75-85 100 - 130
32
Mékké 40-60 | 29- 75-85 130 - 160
31
Zlato 40-60 | 36- 75-8,0 100 - 130
42
Plestiové 60-90 | 29- 8,0-8,5 100 - 130
31
Eidamské | 30-40 | 30- 7,8-8,0 130 - 160
32
Ementalsk | 25-30 | 32-34 6,8-7,4 160- 230
e
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3 . Charakteristické senzorické vlastnosti syrov

Popisat’ vSetky druhy syrov je takmer nemozné, lebo ich existuje vo svete niekol’ko tisic
druhov. Pritom ich r6znorodost’ vznika prave kombinaciou rozneho technologického postupu,
r6zneho spdsobu zrenia, roznymi tvarmi, roznym zlozenim a tieZ aj kombindciou samotného
sposobu zrazania mlieka — kyslomlieneho a sladkého. Nie vSetci spotrebitelia a ani
vyrobcovia vSak poznaju aké senzorické vlastnosti by syry mali mat’..

Cerstvé syry

Medzi Cerstvé syry sa zarad’'uju syry s nizSou susinou, ktoré nezreju a spravidla nemaju
dlhu trvanlivost. Tieto syry sa vyrabaji prevazne kombindciou kyslého zrdzania mlieka s
malym mnozstvom syridla.
- Tvarohy

vyrabaju sa hlavne kyslym zrdzanim mlieka - t.j. prekysnutim mlieka za mierneho

prihrievania — ¢im sa dosiahne (po odcedeni srvatky) hrudkovita Struktura tvarohu. V
sucasnosti je uz vel'mi rozsireny aj tzv.odstredivkovy spdsob vyroby, ktorym sa dosiahne zas
vel'mi jemnd Struktira tvarohu a tento ma aj niz$iu suSinu. Pri tomto spdsobe sa do mlieka
pridava i syridlo. Samotné tvarohy sa vyznacuji lahodnou kyslomlie¢nou arémou a chutou.

- Smotanové syry

tieto syry su v podstate kombinovano zrazané jemné syry s vysokym obsahom tuku.
Maju jemnu Struktaru, lahodna plnotuéntl a pritom kyslomlie¢nt chut’ . St vel'mi jemnej a
krehkej konzistencie. Tieto syry nie su uréené na dlhSie skladovanie, alebo zrenie. Pouzivaju
sa bud’ priamo, zvy€ajne ako natierka na chleba, alebo tieZ ako doplnok k réznym jedlam.

- Cottage cheese

mozno ho priradit’ tieZ medzi médkké syry. Vyraba sa pomocou kyslomliecnych kultar
a cCiastocne aj pomocou syridla. Po vyzraZani mlieka sa syrenina pokraja na syrové zrno,
ktoré po vytuZeni sa dobre premyje vodou a potom sa prida smotana. Takyto tvarohovy syr sa
bali prevazne do kelimkov. Tento syr ma zrnitG Struktiru pospdjant kyslou nizkotu¢nom
smotanou, pripadne je jemne ochuteny.

Mikké syry

Medzi mékké syry patria vSetky druhy syrov, ktoré st charakteristické nizSou susinou,
dobrym prekysnutim a zrenim syra po vyrobe a pripadne aj ich zrenim pod mazovou, alebo
plesiiovou kulttrou.

- Syry s bielou plesniou na povrchu

su to vlastne typy syrov Camembert, alebo Brie. U nas sa vyrdbaji pod ndzvom
Encian. Vyznacuju sa tym, ze vplyvom bielej uslachtilej plesne zreji z povrchu do vnutra
syra. Spravne vyzrety syr potom uZ nema mat’ tzv. tvarohové biele jadro, ale ma byt’ az Zltej
farby, rovnomerne prezrety v celom svojom objeme. Chut tychto syrov je mierne hubova a
pikantnd po bielej plesni, pricom vnutro syra ma mat vyzretd, lahodnu syrova chut. Ich
pouzitie je vel'mi bohaté a to ako dezert po slavnostnom jedle, alebo ako kuchynsky upravené
syrarske $peciality — napr. vysmaZzanim, alebo naloZenim do jedlého oleja so zeleninou a pod.
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V zahrani¢i sa tieto syry vyrabaju aj z kozieho a ov¢ieho mlieka, nehavaju sa dobre prezriet’ a
maju vynikajucu syrovu chut’ a aromu.

- Syry s mazovou kulturou

tieto tzv. mazové syry su najmi v zahrani¢i vel'mi rozsirené a vyhladavané. Existuje
ich vel'mi Siroky sortiment. Medzi tieto midkké a mazové syry mozno zaradit’ tiez syry, ktoré
pozname z Ciech, ako napr. syr Romadur, Juhodeské syry a tiez syry prevazne z nemecky
hovoriacich krajin, ako napr. syr Limburger, Miinster a podobne. Ticto syry su o roznej
tucnosti a majui rézne , vicsSinou drobné tvary, ako hranolky, alebo malé bochnicky. Mazové
syry sa vyznacuju tym, ze zreju od povrchu do stredu syra. Spravne vyzrety mazovy syr by
mal mat’ rovnomernt ZIta farbu a na povrchu trochu do €ervena. Vplyvom mazovej kultury,
ktora ma silné proteolytické vlastnosti, takéto syry pomerne rychlo dozrievaju. Ich
konzistencia je pritom jemna, az rozplyvava. Maju Specificku az pikantnu arému a chut.
Napriek vyraznej chuti po mazovej kulture, chut’ tychto syrov pri optimalnom rovnomernom
vyzreti je vel'mi jemnd, lahodnd, uZ nie je kysla a viac po dobre vyzretom pikantnom syre.

U mazovych syrov je velmi doleZité vystihnit’ optimalne vyzretie, od ktorého potom
zévisi chut' aj konzistencia. Mazové syry st oblubené ako pikantnd pochutka spolu s s
cibul’kou, cesnakom a vel'mi sa hodia k pivu, alebo ku kyslomlie€nym napojom. Tieto syry st
vhodné na pouzitie aj do pikantnych syrarskych Salatov.

Polotvrdé syry

Medzi polotvrdé syry mozno zaradit’ vacSinu u nds vyrdbanych syrov. Je to vel'mi
rozsiahla skupina syrov :
- Hrudkové syry

tieto syry su prevazne bez povrchovej kultiry a maji rozne tvary a tiez aj zloZenie.
Vicsinou su zname ako tzv. Hrudkové syry — kravské, ovcie, alebo kozie. Prevazne maja tvar
skuto¢nej hrudky, alebo hranola o r6znej velkosti. Tieto syry sa prevazne d’alej spracovavaja,
alebo po uprave aj predavaji v pomerne cerstvom stave.VacSinou sa hrudkové syry
pouzivaji na d’alSie spracovanie napr. na vyrobu parenych syrov, alebo aj ako surovina na
vyrobu bryndze.

Samotné hrudkové syry sa vSak pouzivaji aj na predaj pre priame pouZitie v
domadcnostiach. Takéto syry su balené¢ v drobnom spotrebitel'skom baleni a mézu byt iba
mierne solené, alebo aj ochutené v hmote, alebo len na povrchu ré6znymi koreninami a mozu
byt aj udené.

- Polomdikke syry

si zname mnohé druhy, ako napr. syr Zlato, Maslovy syr a cela rada zahrani¢nych
syrov, napr. Mondsee, ale aj r6zne slané tzv. pivné syry. Tieto vSetky syry maju trocha nizsiu
suSinu ako u eidamskych syrov, kratSie zreju a maju mikSiu az plasticki konzistenciu
rovnomernu v celej hmote syra. Ich chut’ je r6zna podl'a druhu syra, obsahu tuku, kuchynske;j
soli a stupiia prezretia. Tieto syry sa pouzivaju priamo, alebo vo forme Salatov. Su velmi
obl'ibené pri konzumacii s kyslomlienymi napojmi, ale aj s pivom.

- Eidamské typy syrov
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su u nas najrozsiahlejSie a najviac sa tieto syry u nas aj konzumuju. Najznamejsie
druhy syrov eidamského typu je syr Eidamska tehla, Gouda, Tylzsky syr a pod. V zahrani¢i su
to tiez syry Trapist, Minigouda, Esrom, Fontina a pod.

Syry eidamského typu st tvaru tehly, alebo bloku a zreju vo folii, alebo pod voskom.
Tieto syr mal by zriet miniméalne 4 — 8 tyzdiov v chlade. Moze zriet' aj kratSie, ale aj
podstatne dlhSie. Prave dlhSou dobou zrenia ziskavaji na dobrej jemnej syrovej chuti a tiez
jemnej, plastickej konzistencii. Jeho konzistencia by nemala byt pruzna, gumovita, ale jemna,
mierne tvarliva ( u starSich syrov az mierne krehka ) a na ustach rozplyvava . Spravna chut
eidamského syra je vel'mi jemna, syrovo Cista a nie nakysla. Zrenim syr ziskava bohatSiu
chut’ na aromatické latky a dobre vyzrety syr chutnd mierne korenisto. Pouzitie tychto syrov
je vSestranné a to bud’ na kuchynské spracovanie, alebo aj na priamy konzum.

- Parené syry

su velmi rozsirenou skupinou nasich syrov, ktoré mozno oznalit ako slovenské
syrarske Speciality. Tieto sa vyrabaji parenim vykysnutého hrudkového syra a tvaruju sa do
roznych foriem v tvare oStiepkov, hranolov, alebo bochnickov. Vel'mi zaujimava je skupina
tahanych parenych syrov, kde st r6zne parenice i korbaciky a iné zaujimavé tvary.

Parené syry netahané, ako napr. Ostiepok, Koliba, Kaskaval aj Vah a pod. maja
elastickt konzistenciu a mozu zriet’ 1 dlhsi Cas. Ich chut’ by mala byt’ iba mierne kyslomlie¢na,
vyzretejSia a trocha po pareni. Takéto parené syry sa robia netidené a tiez idené. Ich pouzitie
je vSestranné a mnohi ich vyuzivaju po postrihani na posypanie pizze.

Parené syry tahané su skuto¢né nase syrarske Speciality, zvlast’ Parenica a Korbaciky,
ktoré maji svoj povod u ov€ieho mliekarstva na salaSoch. V stasnosti sa vyrdbaju uz
priemyslovym sposobom tahanim naparené¢ho syrového cesta a tvaruju sa do pasikov na
parenice, alebo sa zo syrarskych niti tahaji a viazu rézne tvary korbacikov. Tieto syry mézu
zas byt tiez udené atieZ netidené. V ich konzistencii sa musi badat’” tahané syrové cesto
Vv tvare niti, ktoré sa od seba navzajom oddel'uju. Tieto syry su konzisten¢ne elastické a chutia
mierne Kyslomlie¢no, prip. po udeni. Ich pouzitie je priame a sluzia i na dekoraciu oblozenych
mis.

- Plesnové syry

tieto syry stmavo zelenou plesiiou v hmote sa Casto nazyvaju aj syry s modrou
plesiiou. Pouzita plieseni je uzitkovda a ma osobitné technologické i chut'ové vlastnosti.
Plesiiové syry so zelenou plesiiou st zname ako syr Rokfor, Gorgonzola a U nas je to syr
Niva. Tieto syry su bochnikového tvaru a vyznacuju sa na reze tzv. kavernami, t.j. drobnymi
otvormi v ktorych sa nachadza samotna pliesen. Spravidla ¢im ma syr bohatsiu pliesen, tym le
lepsi. Konzistencia syra je mierne krehka a po vyzreti sa stdva roztieratelnd, jemnd. Aréma
i chut’ vyzretého plesnového syra je lahodne pikantna po uzitkovej plesni, ktora mu pomaha
rychlejSie prezriet. Prezrety syr ma chut az trochu po amoniaku. Tieto syry st vel'mi
vyhl'adavanou pochutkou bud’ samotné, alebo 1 pri pouziti takmer do vSetkych jedal.

- Syry v solnom ndleve

st vel'mi obl'ibené v juznej Europe i Azii a patria tam medzi kazdodenné vSestranné
syry. U nas st zname ako tzv. biele syry, syr Akawi, Feta a pod. Je to podobny typ syra ako
hrudkové syry, no tieto zreju v silno slanom roztoku uzavreté vo vicsich nddobach.
V poslednom obdobi sa tieto syry zrejuce v so’'nom naleve predavaji i v malospotrebitel'skom
baleni, pricom véc¢Sinou 1V malom baleni sa uchovavaju v slanom roztoku. Vlastné syry su
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Vv tvare hranolov bielej farby. Ich konzistencia je tuha a krehka, ldamava. Chutovo su vel'mi
slané amali by sa preto pred pouzitim omyt vodou. Potom ich chut' je jemnd, Ccista,
nevyrazna. Tieto syry pouzivaju sa s obl'ubou do tzv. greckych Salatov, do polievok i omacok
a tiez ako chutovky k alkoholickym, alebo kyslomlie¢nym napojom.

Tvrdé syry

tieto syry su prevazne vel'kych okruhlych, alebo hranatych tvarov a ich hmotnost’ sa
pohybuje od 40 az do 200 kg. V zahrani€i sa vyrabaji zo surového, ale aj z pasterizovaného
mlieka a st to tzv vysokodohrievané syry. Povodne tieto syry zreli dlhsi ¢as ato az 1 rok.
V stcasnosti ich doba zretia je kratSia a to do 4 mesiacov, priCom syry zreju pod vlastnou
korou — klasicky, alebo pod zrecou foliou, aby syr nevysychal a aby sa znizili straty.

Tvrdych syrov je tiez celd rada, priCom v podstate sa delia na syry so syrarskymi
okami, ako napr. syr Emental, Gruyer a od nich odvodené druhy ako syr Primator,Tekov
a pod. Druha velka skupina tvrdych syrov je bez tvorby 6k, ako s v zahrani¢i zname tzv.
horské syry (Bergkése), u nas st to napr. Moravsky blok, Krivan, Gorovec a pod.

Tvrdé syry so syrovymi okami by teda na reze syra mali mat velké mnozstvo
peknych, okrihlych 6k. Konzistencia spravne vyzretého syra by mala byt elestickd, pevna.
Farba ementalskych syrov by mala byt’ jemne ZIta. Chut’ i vona syrov ementalskeho typu by
mala byt’ mierne horkosladka, podobna ako je chut’ lieskovych orieskov a pritom syrova.

Tvrdé syry bez tvorby 0k maju tiez svoje vynikajice vlastnosti. Ich konzistencia je
pevnejsia, elasticka a pri ve'mi dlhom zreni tieto syry sa stavaju krehké a pritom v ustach sa
uplne rozplyvaju. Chut’ tychto tvrdych syrov je typicky syrarska, jemno nahorkla a pri dlh§om
zreni mierne pikantnd. Vetky tvrdé syry st ve'mi vhodné na vytvaranie tzv. syrarskych mis,
na obloZené chlebiky, na samotné chutovky a pod.

Tavené syry

Tavené syry uz nie su tzv. prirodné syry, ktoré sa vyrabaju priamo z mlieka, ale tieto
sa robia prepracovanim uz hotovych, tzv. prirodnych, syrov za tepla pomocou taviacich soli
a dalSich primesi. Tavenych syrov mame nespocetné mnozstvo nasich i zahrani¢nych druhov.

Tavené syry mozno v podstate rozdelit’ podl'a konzistencie a tvaru v podstate na tri
hlavné skupinyskupiny :

a.) roztieratelné tavené syry — su vdrobnom spotrebitel'skom baleni v tvare
trojuholnikov, hranol¢ekov, alebo i v kelimloch

b.) tzv. blokové tavené syry - su spravidla vo vacSom spotrebitel'skom baleni v tvare
blokov, alebo salamov a mézu byt z nich i platkové tavené syry,

c.) $peciality z tavenych syrov — syrové torty, syrové dezerty, sladké tavené syry.

Tavené syry sa u nas konzumuju v pomerne velkom mnozstve, lebo su praktické pri
pouzivani na obdlerstvenie, ato aj na cestach, na Skolské desiaty a pod. DneSny vyber
tavenych syrov je skuto¢ne vel'mi vel’ky a zalezi na kazdom spotrebitel'ovi o aky vyrobok méa
zaujem. Je cela Skala syrov podla tu¢nosti od vysokotu¢nych, az po nizkotu¢né. Tiez mnohé
tavené syry su obohatené velkym sortimentom prichuti, ktoré zlepsujii chut i vyzivové
vlastnosti tavenych syrov.

Srvatkové syry
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su pomerne malo zname a zriedkavo ich mozno vidiet v obchodnej sieti. Vyrdba sa
zo srvatky po vyrobe syrov a po vyzrazani srvatkovych bielkovin hlavne vysokou teplotou.
Tak sa ziska srvatkova bielkovina - syr. Tento sa vyuziva na d’alSie priemyslové spracovanie,
alebo sa preddva priamo v spotrebitel'skom baleni. Zndmy je napr. pod menom Ricota. Je to
vel'mi vyzivny syr spravidla beztuky. Jeho konzistencia je vel'mi jemna, roztieratelna a jeho
chut je nevyrazna, neutralna.

Syry vyrobené kyslym zraZzanim mlieka

su tzv. kyslé syry. Vyrdbaji sa z beztukého dohrievané¢ho tvarohu, jeho zrenim,
upravou kyslosti, tvarovanim do tvaru malych bochnickov, alebo hranolcekov a dal$im
zrenim. Prevazne takéto zrejuce syry, vyrobené kyslym zrdzanim mlieka, su mazové syry,
nakol’ko zrejii pod mazovou kultarou. Pozname ich u nds ako aromatické syry a to hlavne
pod nazvom Olomoucké tvardzky, Harzské syry a pod. Dokonca tieto kyslé syry mozu sa
vyrabat’ aj s kombinovanou plesiiovou kultarou, pripadne aj okorenené. Takéto syry zreju
postupne od povrchu do stredu syra. Spravne vyzreté syry by mali byt na povrchu mierne
mazové od uslachtilej mazovej kultiry a v celom objeme syra by mali byt rovnomerne
prezreté, t.j. mali by mat’ zIta a trocha az priesvitnt farbu. Tiez ich konzistencia by nemala
byt uz tvarohovitd, ale jednoliata, mikka, pruznd az elastickd. Chut a vona kyslych
mazovych syrov je Specifickd po vyzretych tvarohovych syroch a po mazovej kultire. Je to
pikantna chut’, viac slana.

4. Syrarske Speciality — ovcie syrarstvo

Ovce aaj kozy sa povazovali uz za davnych Cias za dobre adaptovatel'né zvierata pre
pastvu a to aj v chudobnych oblastiach. Hoci su to malé zvierata, v produkcii mésa a mlieka
st ve'mi vykonné. Preto chov oviec a kdz sa zachoval a rozsiril aj v sti¢asnosti a to nielen
Vv chudobnych oblastiach sveta, kde zohravaju pre mnohych obyvatelov existenénu tlohu, ale
aj v krajinach rozvinutych, akymi st napr. Franctizsko, Spanielsko, Taliansko ¢ Grécko, kde
tento chov plni popri ekonomickej aj socidlno-stabiliza¢nti a ekologicku ulohu.

Ov¢ie a kozie mliekarstvo, podobne ako aj mliekarstvo z kravského mlieka, ma
vyznamny celospolocensky prinos ama pritom mnohé osobitné priority. St to hlavne
nasledovné:

- ekologické vyuzitie travnych porastov zvlast v podhorskych a horskych oblastiach,
- zachovanie a d’alsie rozvinutie nasich mliekarskych tradicii,

- prispevok k vybudovaniu typickej slovenskej agroturistiky,

- obohatenie spotrebitel'ského trhu o kyslomliecne a syrarske ovéie a kozie Speciality,
- obohatenie nasej vyzivy o nové probiotické a vyzivné potraviny,

- zvySenie vyvozu a prezentacia nasich Specialit v zahranici,

- zabezpeCenie socidlneho programu obyvatel'ov na vidieku.

Uvedené prinosy sa pritom nedaju vzdy merat’ iba ekonomickymi kritériami. Bolo by
dobré, aby sme sa vyvarovali chyb, ktoré nas priviedli k podstatnému zniZeniu produkcie
kravského mlieka na Slovensku a aby sme uvazovali V oblasti ov¢icho a kozieho mliekarstva
viac perspektivne. Ovc¢ie a kozie mliekarstvo je jednou z moznosti, kde by sme mali
postupovat’ uvazlivejsie, kde je potrebné brat’ ohl'ad i na nase tradicie a kde by sme mali
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sustredit’ vSetko usilie za zachovanie a dal$i rozvoj tohto typického , nebovinného
mliekarstva.

Svetova produkcia mlieka vSetkych druhov je 644 mil. ton. Z toho podiel ov¢ieho
mlieka je 1,3 % a kozieho mlieka 1,9 %. (U nés tvori podiel ov¢ieho mlieka iba 1,1 % a
kozieho mlieka este menej 0,13 %.) Vo svete je produkcia ovéicho a kozieho mlieka je
pomerne stabilizovana a iba nepatrne sa zvySuje. Pritom najvédc¢Sia produkcia ovcieho a
kozieho mlieka je v krajinach Azie (3.475 / 7.085 tis. ton) a Eurépy ( 2.803 /2.321 tis. ton).

V d’alsom prehlade su uvedené eurdpske krajiny EU s najva¢sim rozvojom
ov¢ieho a kozieho mliekarstva. Pritom zvlast v Taliansku a vo Francuzsku st uz velké
stada oviec 100 az 300 ks a ziskané¢ mlieko pomocou dojacieho zariadenia sa spracovava
uz priemyslovo. Taktiez v Bulharsku je ovc¢ie a kozie mliekarstvo pomerne na vysokej
priemyselnej urovni a tam vSetko mlieko pasterizuji. VicSinou sa vSak chovaji malé
stada zvierat v domacich hospodarstvach a z mlieka vyrabaji svoje miestne Speciality.
Podiel Slovenska v nebovinnom mliekarstve je v porovnani s uvedenymi Krajinami
vel'mi nizky.

Sucasny stav oviec a kéz a produkcia ich mlieka v tis. ton v Eurépe v tis. ton

Krajina Pocet oviec v Pocet koz v tis. | Ovcie mlieko v Kozie mlieko v
tis. ks ks tis. ton tis. ton

Francuzsko 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 1149 98 42
gpanielsko 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 nas je zaujimavad pomerne vysSia dojivost zvlast oviec vo vyspelych
europskych krajindch. Zaujimavé su i cenové relacie mlieka, ktoré sa vSak stale vyvijaji
a postupne sa vyrovnavaju cenové rozdiely v ramci EU. Je viak skutoénostou, Ze aj
v Eurépe st krajiny s nizSou cenou najmé ovc¢icho mlieka ako je tomu na Slovensku.
Podobne je to vidiet i na cenach syrov eidamského typu, ked cena takéhoto syra je 2,45
€/Kkg a u nas je to uz 2,74 €/kg. Pre nas to musi signalizovat’ podnet na nové opatrenia na
zvysenie efektivity préce a tieZ na d’alSie podporné opatrenia, aby sme si zachovali naSu
konkurencieschopnost’ s krajinami EU.

Priemerna dojivost’ oviec a koz a cena ov¢ieho a kozieho mlieka v EUR/I

Krajina Dojivost oviec v | Dojivost koz v Cena ov¢ieho Cena kozieho
1/1aktaciu 1/1aktaciu mlieka v EUR/I mlieka v EUR/I
Francuzsko 80 - 250 >500 0,85-1,10 0,51
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Grécko >100 >250 0,82 0,52
Taliansko 100 - 250 >250 0,44 0,51
Portugalsko >100 250 - 500 1,0 0,45
Spanielsko 100 - 200 250 - 500 0,79 0,42
Bulharsko 150 - 200 350 - 500 0,23 0,16
Rumunsko - - 0,21 0,15
Slovensko 50 - 100 400 0,63 -

Velkou vyzvou pre rozvoj ovéieho a kozieho mliekarstva na Slovensku je podstatne
vysia spotreba vietkych mlieénych vyrobkov a to zvlast’ kyslomlie¢nych napojov (EU — 20,3
kg/osobu, SR — 12,6 kg/osobu a rok) a u syrov ( EU — 19,1 kg/osobu, SR — 9,2 kg/osobu a
rok). V spotrebe ovcich syrov je to eSte vyraznejsi rozdiel, ked’ze spotreba ov¢ich syrov je
tam (Francuzsko, Grécko) vySe 6 kg/osobu a rok a u nds iba 1,7 kg/osobu a rok. Treba vSak
pripomentt, Ze vo vyspelych eurépskych krajinach sa robi podstatne aktivnejSia reklama na
svoje tradi¢né vyrobky z ovcieho a kozieho mlieka ako je tomu u nas.

Viacsi ekonomicky vyznam a bohatS$iu tradiciu vyuzivania unas ma ovcie mlieko.
Ov¢ie mlieko v porovnani s mliekom kravskym obsahuje vo viac koncentrovanej forme vel'mi
hodnotné bielkoviny, tuky, uhl'ohydraty i mineralne latky, pricom aj obsah tzv. Specificky
ucinnych latok je obycajne vyssi ako u kravského mlieka. Napriklad sa zistilo, Ze ovcie
mlieko obsahuje 09 % viac vitaminu B12, o 19 % viac biotinu a az o 37 % viac kyseliny
pantoténovej, obsahuje aj viac mlie¢nych enzymov, najmi vitaminu A ako kravské mlieko.
Neobsahuje karotén, preto je vyrazne belSej farby. Ma tiez vyssi obsah vitaminu B,, hlavne
riboflavinu, ale vitaminu Bg a B;, je viac v mlieku kravskom.

Vyznam vyroby syrarskych Specialit

Vyroba syrarskych $pecialit na Slovensku, tvori uz takmer 30 % - ny podiel zo
vSetkych vyrobenych syrov a ziskava stdle viac na vyzname. Ich vyznam nie je len
imidzotvorny pre turistov a zahrani¢ny obchod, ale ma velky prinos i na rozvoji vidieka, na
socialny program , na udrZanie tradicii a taktieZ na zabezpeceni zdravej vyZivy. Syrarske
Speciality sa v zahranici, ale aj u nds nevyrabaju len vo velkych mliekarniach, ale aj v malych
prevodzovniach a na farméch. Malé tradi€né mlie¢ne hospodarstva si 1 vo vyspelych krajinach
Eurdpy presadzuju svoje typické nadrodné a zvlast’ syrarske Speciality a napomahaju vyrazne
pri rozvoji regionalneho rozvoja i agroturistiky. Tak to robi najmé Francuzsko, Taliansko,
Spanielsko, Grécko a iné Krajiny. Zakladaju si tiez svoje spolky, ktoré maji v krajinach EU
vel'kt spolocenski podporu a st silnym partnerom aj vlade pri presadzovani svojich
poziadaviek pri rozvoji vidieka a pri rozvoji narodnych tradicii .

Zuvedenych doévodov aj u nds na Slovensku mame zaujem stale viac a viac
rozs8irovat’ taku vyrobu syrov, ktord nie je bezna v zahranici a ktord by pomohla ozivit’ nase
tradicie, zvySit' odbyt naSich syrov a prispela by aj zdraviu I'udi. Sme presvedceni, ze je
potrebné sa tejto problematike stale viac venovat, rozvijat’ ju a viac presadzovat’. Z tychto
dovodov vniklo na Slovensku aj obcianske zdruzenie Cech bryndziarov, ktoré zastupuje
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vyrobcov syrarskych S$pecialit, bryndziarov i farmarov vyrabajucich mliecne vyrobky
a syrarske Speciality .

Na Slovensku sa chov oviec a koz a tiez ich produkcia mlieka viac — menej zachovala.
Pocet oviec je cca 234 tis. ks a pocet koz je 29,5 tis. ks. Z tohto poctu sa vyprodukuje ro¢ne
cca 10 000 ton ovcieho mlieka a 1 200 ton kozieho mlieka. Sucasné produkcia ov¢ieho mlieka
atym aj vyrobenych ovc¢ich syrov mé mierne klesajucu tendenciu. Stcasna cena ovcieho
mlieka sa udrzala a je 0,74 € za liter.

V stcasnom obdobi je ov¢ie mlieko surovinou na vyrobu SirSiecho sortimentu
mlieCnych vyrobkov, prevazne vSak syrov. Stalo sa predmetom zaujmu ¢i uz ako pridavna
surovina cez sudovany ov¢i syr do tavenych syrov a roznych natierok, ale aj ako surovina
k spracovaniu na prirodné ¢i parené syry v samostatnej, alebo zmesnej forme s mliekom
kravskym. V naSich podmienkach sa vSak zatial’ nedocenili vynikajice Specifické vlastnosti
tohto mlieka a jeho vhodnost’ predovsetkym k vyrobe plestiovych syrov roquefortského typu.
Naproti tomu Vv poslednych rokoch sa osvedcili formy jeho spracovania na parené syry typu
kaskaval, biele syry typu akawi i niektoré druhy tvarovanych parenych syrov. Predpoklada sa
rozvoj vyroby fermentovanych vyrobkov jogurtového typu.

Pri vyrobe syrov velmi zélezi na jednotlivych podmienkach vyroby. Uz samotnym
chladenim a zahrevom sa meni a zhorSuje schopnost’ mlieka k syreniu, no na druhej strane sa
zlepsuje schopnost’ prekysavania po pridavku ¢istych kultir. Podobné uéinky ako ma zahrev
na syritelnost’, ma aj nizke ochladenie do 5 °C. Teploty nad 10 — 12 °C spdsobuji uz zlepsenu
syritelnost. Spominané zmeny stvisia so zlozenim mlicka ato jeho beztukovej suSiny,
bielkovin, kazeinu a so zmenenou rovnovahou véapenatych soli.

Z uvedenych dovodov je preto v praxi Ziaduce pri vyrobe syrov zo surového, alebo
| pasterizovaného ovc¢icho, ale aj kozieho mlieka v priebehu laktacie upravovat jeho
technologické vlastnosti. NajdoleZitejSie je dodrzat’ vhodnu titra¢na kyslost, najmé u ovc¢ieho
mlieka — minimalne 9,0 °SH na jar a maximalne 12,0 °SH na jesen. Tato sa modzZe na jar
upravovat’ pridavanim prevarenej Kkyslej srvatky, predzrievanim mlieka v teple apo
pasterizacii pridavkom vhodnych mliekarenskych kultar. Pri nadmernej kyslosti je tito mozné
znizit’ pridavkom pitnej vody.

Dalsim dolezitym technologickym ukazovatelom je obsah vapnika a najmi jeho
rozpustné formy. Napriek tomu, Ze v ovéom mlieku je vyssi obsah celkového véapnika/ asi
1800 mg/l / pri zvySenom obsahu kazeinu / 4,5 % / je v ov€om mlieku relativne oproti
kazeinu menej ako v kravskom mlieku. Z tohto dévodu je v ov€om syrarstve pridavok
vapenatych soli ve'mi dolezity na dosiahnutie lepSieho syrenia, vytaznosti i kvality syrov.

Ovcie 1kozie mlieko davaji moZnost vyroby vel'mi Sirokej palety syrov
a kyslomlie¢nych vyrobkov. VSak prave Franctizsko a mnohé iné eurdpske Staty sa preslavili
svojimi vynikajucimi S$pecialnymi syrmi z ov¢ieho a kozieho syra ato napr. ako rdzne
plesniové syry s bielou i zelenou plesiou, zrejuce syry pod mazom, syry uchovavané v sol'nom
naleve atd’.

Sucasna situacia na Slovensku

Na Slovensku je v sucasnosti evidovanych cca 180 000 ha luk a pasienkov, ktoré sa
nevyuzivaji a st pritom vhodné na chov malych prezavavcov. Z hladiska krajinotvorby
a zivotného prostredia predstavuji problém, lebo postupne zarastaju naletom nekultirnych
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lesnych drevin. Ukazuje sa potreba postupného navratu pol'nohospodarskych aktivit do tychto
oblasti a ako najvhodnejsi sa javi chov oviec a koz.

Z pohladu ekonomického vyznamu adopadu na vyzivu obyvatel'stva ma u nas
podstatny vyznam vyuzitie ov¢ieho mlieka na vyrobu bryndze. Téato postupne nadobudla uz
priemyselny charakter a predstavuje rocne v priemere priblizne 3500 ton pre domadci
a zahrani¢ny trh. Jej vyroba sa za viac ako dve storoc¢ia uchovala a rozsirila najmé preto, ze
nadvdzuje na vel'mi raciondlny systém spracovania ovCieho mlieka ihned” po pddoji na
hrudkovy syr, ktory v salasnickych podmienkach zrie anésledne sa obycCajne 1 — krat
tyzdenne zvaza do priemyselnych bryndziarni, kde sa odborne spracuje na komerény
vyrobok- bryndzu. Vyroba tzv. batovskych vyrobkov — ostiepkov a parenic- bola nelegalna,
mala len parcidlny vyznam a vyrobky sa nesmeli distribuovat’ cez verejny obchodny systém.
V sucasnosti uz prevlada tzv. priemyslovy charakter spracovania ov¢ieho mlieka, pricom sa
mliecko zvaza do mlickarne, pasterizuje sa a spracovava na hrudkovy syr a bryndzu, alebo aj
na iné zrejuce ovcie syry.

Kozieho mlieka sa v stuc¢asnosti vyprodukuje iba 1.200 ton ro¢ne, z toho vsak
vacsia Cast’ mlieka ide na vlastnl spotrebu vo forme mlieka a syrov a len mensia Cast’ sa
spracovava priemyselne. Z kozieho mlieka sa uz v poslednych rokoch zacalo priemyselne
vyrabat’ cely rad tekutych a suSenych vyrobkov so Specidlnymi vyzivovymi u¢inkami.

Hoci mame  dlhu tradiciu ovciarstva a mozno povedat, ze aj koziarstva, mnohé
spracovatel'ské problémy stale nemame dotiahnuté a to napr. oceniovanie ov¢icho a kozieho
mlieka podl'a kvality a zlozenia, spdsob vyuzitia ovéej srvatky, predaj vyrobkov na salasoch,
alebo hospodarskych dvoroch v ramci agroturistiky, ochrana povodu oznacenia naSich
tradi¢nych vyrobkov, zabezpecenie odbornych kadrov na takéto malé mliekarne a salaSe, atd’.
Problémom je aj doterajSia sezonnost’ produkcie ov€ieho aj kozieho mlieka a nevyuZzité
spracovatel'ské priestory v zimnom obdobi.

V sucasnej dobe mliekarstvo na Slovensku preziva tazké obdobie. Sustavne sa totiz
znizuju pocty hospodarskych zvierat, znizuje sa aj produkcia mlieka, samotnd cena
nakupovaného mlieka a taktieZ 1samotna spotreba mlienych vyrobkov. Pri stcasnej
hospodarskej krize jednym zpodstatnych opatreni by mal byt prave rozvoj
podohospodarstva, rozvoj zivoCiSnej vyroby, zamestnanie ludi na vidieku ato aj
prostrednictvom produkcie a spracovania ovcieho, kozieho a kravského mlieka. Prave
zZ tychto dovodov mame velky predpoklad rozSirovania vyroby naSich tradicnych 1 novych
mlie¢nych vyrobkov na malych farmach, kde je moZnost’ vyrabat’ vel'ky sortiment mlie¢nych
vyrobkov.

Tato nepriazniva situacia sa vSak uz zaCina prehodnocovat’ a hladaji sa nové
podporné spdsoby na rozvoj vidieka a aj mliekarstva.

Vyroba a spotreba mlieka a syrov

Velka cast’ slovenskych syrarskych Specialit je vyrobena z ov€ieho mlieka, ktoré ma
dlh¢ tradicie a ma svoj povod uz v stredoveku pri postupujucom rozvoji syrarstva v Eurdpe.
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Podstatné Cast’ nasich syrarskych Specialit, ako Cerstvé a mékké syry, parené syry, udené syry
tvarované a lisované syry vznikali na salaSoch a dokonca este aj pred prichodom valaSskej
kolonizacie v 14. storo¢i. ~ Vyroba syrov z kravského mlieka sa rozsirila hlavne az po II.
svetovej vojne, kedy zacali vznikat’ vacsie mliekarne a syrarne. Vyroba syrov na Slovensku sa
prevazne orientovala na vyrobu polotvrdych syrov a iba mala ¢ast’ mlieka sa spracovavala na
vyrobu tvrdych, alebo plesiiovych syrov. Neskor, najmé vyvojom pariaceho stroja sa zacali na
Slovensku priemyslovo vyrabat’ parené syry, ktoré boli vlastne napodobneninami tradi¢nych
ovc¢ich syrov.

Sucasna svetova produkcia mlieka vsetkych druhov je 644 mil. ton. Z toho podiel
ovc¢ieho mlieka je 1,3 % a kozieho mlieka 1,9 %. (U nds tvori podiel ov¢ieho mlieka iba 1,1
% a kozieho mlieka este menej 0,13 %.) Vo svete je produkcia ov¢ieho a kozieho mlieka je
pomerne stabilizovana a iba nepatrne sa zvysuje. Pritom najvac¢Sia produkcia ovcicho a
kozieho mlieka je v krajinach Azie (3.475 / 7.085 tis. ton) a Eurépy ( 2.803 / 2.321 tis. ton).

Od r. 1990 u nas pocet dojnic poklesol najviac zo vsetkych eurépskych krajin a to az
0 70 % a stale klesa a produkcia mlieka, zvlast’ kravského, vel'mi vyrazne klesla a to takmer
050 % a aj nad’alej klesd. NajhorSie je, Zze zaroven aj vplyvom hospodarskej krizy klesa
i spotreba mlieka a mlie¢nych vyrobkov. Relativne dobré je, ze najmid stavy oviec sa
V podstate udrzali, neklesla ani cena ov¢ieho mlieka a ani syrov tak, ako tomu bolo pri
kravskom mlieku.

Napriek klesajucej produkcii mlieka, spotreba mliecnych vyrobkov a zvIast' syrov
neklesala a mala a ma mierne stipajucu tendenciu. O tento mierny narast sa zasluzili i
syrarske Speciality, ktoré¢ sustavne zvySuju spotrebu mliecnych vyrobkov. Celkovo mozno
konStatovat,, Ze vyroba syrov prakticky sa na Slovensku ustélila a zvySuje sa najmé vyroba
prirodnych — polotvrdych syrov a tavenych syrov. Vyroba tvarohov a zvlast ovcich syrov
akoby klesala.

V spotrebe syrov na Slovensku prevazuju tieZ najmi polotvrdé a parené syry. Celkova
spotreba syrov, hoci sa mierne zvySuje, je stdle pomerne nizka a naSim cielom je
perspektivne ju zvysit aspont na 16 kg/osobu a rok. V krajinach EU — 20 je spotreba syrov
vySe 20 kg na osobu a rok a u ov¢ich a kozich syrov (Franctzsko, Grécko a iné krajiny) az
vySe 6 kg na osobu a rok. Tu mame teda eSte bohati rezervu vo vyrobe i v spotrebe syrov
a budeme sa musiet’ zamerat’ na podstatne lepSiu propagéciu syrov a syrarskych $pecialit ako
doposial’.

Najvicsie vyuzitie ovéieho mlieka unés je na vyrobu ovéieho hrudkového syra
azneho vyrobenej bryndze. Téato postupne nadobudla  uZz priemyselny charakter
a predstavuje rocne v priemere priblizne 3500 ton pre domaci a zahrani¢ny trh. Jej vyroba sa
za viac ako dve storoCia uchovala a roz$irila najmé preto, Ze nadvézuje na vel'mi racionalny
systém spracovania ov¢ieho mlieka thned po pddoji na hrudkovy syr, ktory v salasnickych
podmienkach prekysava a zrie anasledne sa obyCajne 1 — krat tyzdenne zvaza do
bryndziarni, kde sa odborne spracuje na komerény vyrobok - bryndzu. Vyroba tzv.
bacovskych vyrobkov — ostiepkov a parenic- bola u nas dlho nelegalna a vyrobky sa nesmeli
distribuovat’ cez verejny obchodny systém.

V stCasnosti uz prevladda farmarsky i tzv. priemyslovy charakter spracovania ov¢ieho
mlieka, pricom sa aj ov¢ie mlieko zvdza do mliekarne, alebo ovcej syrarne, pasterizuje sa,

obohati sa mliecnymi kultarami a spracovava na hrudkovy syr a bryndzu, alebo aj na iné
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zrejuce ovCie syry. V poslednom cCase sa vel'mi rozsirila farmérska a tiez domécka vyroba
syrov a tiez predaj z ,,dvora na stol*.

Kozieho mlieka sa v sucasnosti vyprodukuje len asi 10 ton rocne, z toho vSak
vicsia Cast’ mlieka ide na vlastnu spotrebu vo forme mlieka a syrov a len mensSia cast’ sa
spracovava priemyselne. Z kozieho mlieka sa uz v poslednych rokoch zacalo priemyselne
vyrabat’ cely rad tekutych a suSenych vyrobkov so Specidlnymi vyzivovymi ucinkami,
ale aj cela rada mékkych, plesiiovych i tvrdych syrov , ale zatial’ iba v malom meritku.

Na zlepSenie propagacie naSich syrarskych S$pecialit sa v poslednom obdobi
uskutocnili mnohé tradiéné 1 folklérne podujatia. Medzi tradicné oslavy ovcieho
mliekarstva patri napr. Ovciarska nedela v Pribyline, Ovenalie vo Vychodnej, Baovské
pastordlie v Detve, regionalne oslavy bacovskych tradicii v Novoti, Zazrivej,
v Krompachoch a mnohych d’alSich miest. Tu sa robia prehliadky syrov, sutaze v kvalite,
vo vareni bryndzovych halusiek a tiez v hre na fujare a v tradi¢nych spevoch a hrach.

Tradi¢né slovenské syrarske Speciality

Podstata vyroby vSetkych syrov spociva na vyuzivani principu kyslého, alebo
enzymatického zrdzania mlieka ana ovplyviiovani spdsobu vizby vapenatych soli s
kazeinovymi micelami v mlieku iv syre. Od tohto vztahu zavisi konzistencia a §truktura
syrov vsetkych druhov a t4 je ovplyvnena kyslostou (resp. vyuzitim kyslomliecnych baktérii
pri prekysavani), tepelnymi podmienkami, pritomnostou proteolytickych enzymov
a mineraliami.

Dalsie technologické faktory s ¢as trvania jednotlivych operacii, mechanické
podmienky spracovania, aditivne latky apod. Prave vyuzitim tychto faktorov moéZeme
dosiahnut’ nové druhy syrov. Vel'mi dolezZity faktor na konzistenciu vSetkych syrov je pomer
kazeinu, tuku, vody, mineralnych soli a organickych kyselin. .

U nas zdkladny vyrobok z ov€ieho, kozieho mlieka a napokon aj z kravského, ktory sa
robi bud’ tradi¢ne zo surového mlieka, alebo zo zberaného a pasterizovaného mlieka je vyroba
hrudkového syra. Z tohto syra , zvlast’ z ov€ieho hrudkového syra, po vykysnuti a vyzreti
mozno vyrobit’ parené ov€ie syry, oStiepky, bryndzu a iné tradi¢né syrarske Speciality.

Okrem uz uvedenych tradicnych vyrobkov z ov€ieho mlieka existuje u nas celad rada
d’alSich tradicnych vyrobkov, ktoré sa doposial’ nerobia. Su to napr. : r6zne syry z ov¢ieho,
kozieho, alebo zmesného mlieka, ako st regiondlne oStiepkovité syry, parenice, korbaciky,
bryndzové natierky a tiez syr Urda — srvatkovy syr z ov€ieho mlieka, Karpatsky tvrdy syr,
Toporecky polotvrdy syr, Klenovecky syr, zmesné syry apod. Tiez mnohé syrarske
$peciality vyvinul VUM v Ziline, ktoré sa viak neuchytili vo vyrobe a s vel'mi zaujimavé. Su
to napr. — pareny salamovy syr, mozaikové lisované syry, plesniové syry (typ Kalinka — dvoj
plesniovy kozi syr, zmesny syr s bielou plesiou Choc¢ a pod.).

Podobnych syrov z ovcieho, alebo kozieho mliek a pripadnej zmesi s kravskym
mliekom by sa z histérie i stcasnosti naSlo podstatne viac. Bude preto potrebné sa touto
problematikou viac zapodievat’ a dotiahnut’ to do konca.

Prevazna cast syrarskych specialit u nas ma svoj pévod v ovéom mliekarstve. Je to
hlavne ov¢i hrudkovy syr, bryndza, ostiepok, vsetky druhy parenych syrov, syry v sofnom
naleve atiez dlho zrejuce tvrdé syry. Najviac znamy a vyrabany je samotny hrudkovy syr
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z kravského, kozieho i ov¢ieho mlieka. Hoci su na jeho vyrobu vydané mnohé presné popisy,
Vv praxi sa vyskytuju chyby v jeho kvalite

Niektoré namety pre d’alSie druhy ovcich a kozich syrov
Napriek spominanym mlie¢nym Specialitdm mame vel'mi tzky sortiment naSich syrov.
Nema zmysel, aby sme robili syry, ktoré si bezné v celej Eurdpe, ale mali by sme sa zamerat’ na
nase tradi¢né a nové regionalne Speciality. Tych druhov syrov mdze byt aj niekol’ko desiatok,
len bude potrebné vyuzit’ vSetky pontikané a dostupné moznosti.
Nové druhy syrov mézu vznikat’ napriklad :
- kombinaciou druhov mliek — ov¢ie, kozie a kravské,
- roznym sposobom tvarovania a balenia syrov, napr. figuralne syry,
- vyuzitim novych druhov mlie¢nych kultar a pridavnych latok,
- roz$irenim vyroby aj mikkych syrov , rozne tvarovanych s réznym obsahom tuku,
- zavedenim vyroby syrov s bielou plesiiou najmi u kozich syrov,
- vyrobou kyslych syrov s mazovou kultarou,
- zavedenim vyroby ov¢ich syrov so zelenou plesiiou, alebo aj dvojplesiiovych,
- rozsirenim vyroby tvrdych, dlho zrejucich syrov s mazovou kulttrou,
- vyrobou tzv. srvatkovych syrov, alebo aj syrov s vyuzitim vsetkych bielkovin,
- vyrobou tzv. Frischkdse, smotanovych, termizovanych, rozne ochutenych,
- vyrobou netradi¢nych syrovych $alatov so solenym syrom,
- s vyuzitim tavenych blokovych syrov, ktoré d’alej zreju pod plesiou, alebo mazom.

Podobnych nametov je eSte celd rada aVv kombinacii s réznymi tvarmi, velkostou,
obsahom tuku, zloZenim mliek — vznikne nespocitatelné mnoZstvo novych moznosti. Idealne by
bolo, keby kazdy regiéon mohol vyuzit jednak starSie technologie, ktoré by bolo mozné aj
chranit’ uizemnym oznacenim, alebo aj vyvinat si nové netradicné syrarske Speciality typické pre
dant oblast’.

Ramcové technologie hlavnych druhov syrov

Uvodom treba konstatovat, Ze celé syrarstvo spo¢iva na vyuzivani principu kyslého,
alebo enzymatického zrazania mlieka a na ovplyviovani sposobu vizby vapenatych soli s
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kazeinovymi micelami v mlieku iv syre. Od tohto vztahu zavisi konzistencia a Struktara
syrov vSetkych druhov a ta je ovplyvnena kyslostou (resp. vyuzitim kyslomlie¢nych baktérii
pri prekysavani), tepelnymi podmienkami, pritomnostou proteolytickych enzymov,
pritomnymi solami, resp. taviacimi solami a stabilizatormi. DalSie technologické faktory su
Cas trvania jednotlivych operacii, mechanické podmienky spracovania, aditivne latky a pod.
Préave vyuzitim tychto faktorov moézeme dosiahnut’ nové druhy syrov.

Ramcové technologie kyslych syrov
Kyslé zrazanie mlieka

Okyslenim mlieka, ¢i uz prekysavanim pomocou kyslomlie¢nych baktérii, alebo
pridavkom potravinarskej kyseliny, vznika pri urcitej kyslosti a teplote mlieka samotna
mliecna zrazenina. Tato po spracovani a oddeleni vzniknutej srvatky je zdkladom vyroby tzv.
kyslych syrov, ako st najmé tvarohy a vsetky tvarohové vyrobky.

Clenenie trhovych druhov tvarohu:

a) tvaroh mikky vyrabany z odtu¢nené¢ho mlieka, susina najmenej 23 hmot. %

b) tvaroh jemny, suSina najmenej 23 hmot. %, tuk v susine najmenej 8 hmot. %

C) tvaroh tu¢ny, suSina najmenej 28 hmot. %, tuk v susine najmenej 38 hmot. %

d) ostatné tvarohy podl'a § 21, ods. 4 (vysokotu¢ny, plnotuény, polotu¢ny, nizkotuény)

PodP’a spésobu spracovania zrazeniny rozoznavame:
- klasicka  (tradicntt  vyrobu): spracovanie tvarohovej zrazeniny krdjanim,
odkvapkavanim a lisovanim
- kontinualnu vyrobu: odstredivkovym spdsobom
- progresivhu vyrobu aplikdciou membranovych procesov (reverznd osmoza,
ultrafiltracia, mikrofiltracia)

Postup vyroby kyslych syrov

Kyslé syry, st prevazne tvarohy a syry vyrdbané z tvarohu (napr. tvarozky, kazein
apod.).

Podstata vyroby tvarohov spociva v nasledovnych technologickych postupoch :

- prijem a kvalitativne odskusanie mlieka na mliekarenskom zavode
- pasterizacia mlieka
- odstredenie tuku podl'a pozadovanych hodnét v syre
- Uprava teploty mlieka na teplotu zrdZania
- pridavok ¢istych mliekarenskych kultar a syridla
- rozhodujtci vplyv na priebeh spracovania zrazeniny a kvalitu tvarohu
- podrl'a typu kultur a technologie spracovania
- vysSie davky syridla urychl'uji odkvapkévanie a lisovanie
- vysoké davky syridla sposobujt tuhu konzistenciu, prili$ nizke krupi¢kovita
- zrazanie mlieka (spravidla az 18 — 22 hod.)
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- krajanie syreniny na hranolky a ich vytuzovanie (pripadne mierne ohrievanie)
- oddelenie srvatky cedenim, alebo odstredenim, kontrola kvality, resp. uprava hodndt susiny
- balenie na spotrebitel’ské ucely, alebo na d’alSie spracovanie.

Chyby Kkyslych syrov - tvarohov

Pric¢iny chyb:
- nevhodné suroviny (mlieko, kultiry, syridlo)
- nespravny technologicky postup

Chyby chute a vone
- necistd - nespravna pasterizacia, kontaminacia po pasterizacii, nedostato¢na hygiena a
sanitacia, kontaminované kultury, pripadne syridlové enzymy
- kvasnicna - kontaminécia kvasinkami
- prazdna, nevyraznd - nedostatocnd aktivita kultir, nedostatocné prekysnutie, nizka
teplota alebo kratka doba kysnutia
- kysld az ostrokysla - vysoké davky kultar, vysoka teplota zraZzania, dlha doba zrazania,
kontamindcia baktériami octového kvasenia
- horka - nevhodna surovina, bakteridlna kontaminacia a nedostacujuce — pomalé
prekysévanie mlieka, nedostato¢né vychladenie tvarohu
- hnilobnad az épavkova - hnilobny rozklad spdsobeny hnilobnymi baktériami
Chyby konzistencie
- krupickovita - nizke teploty zrdzania (pri pridavku kultury alebo v priebehu zrdZania),
nizke davky syridla alebo jeho inaktivécia pred syrenim
- mazlava - prekysnutie tvarohovej zrazeniny
- hrudkovitad - (vel'ké hrudky, nerozpadnuté Casti po lisovani)

Ramcové technologie sladkych syrov

Sladké zrazanie mlieka

Prevazna Cast’ syrov sa robi tzv. sladkym, alebo enzymatickym zraZanim mlieka,
pripadne v kombinacii s kyslym zraZanim. Ako enzym na zraZanie sa pouziva bud’ samotny
enzym chymozin, ktory sa ziskava zo zalidkov cicajicich teliat, alebo v sucasnosti uz
prevazne mikrobidalnymi syridlami, ktoré maji identické vlastnosti ako prirodné enzymy.
Posobenim tohto zrazacieho enzymu na mlieko dochddza k jeho vyzrazaniu vo forme pevnej
kompaktnej hmoty. Potom uz podl'a r6znej technoldgie spracovania, (velkosti syrového zrna,
teploty, druhy syrarskych mliecnych kultar, sposob tvarovania, lisovania a zrenia), vznika
cela skala tzv. sladkych syrov.

Postup vyroby sladkych syrov
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Sladké, alebo enzymatickym zrazanim vyrobené syry maju podstatnt Cast’ technologie
spolo¢nu, ale v jednotlivych technologickych tikonoch sa odlisuju, ¢im vznika Siroka paleta
druhov syrov s réznym zlozenim, dobou zretia, S réznym povrchom, konzistenciou a pod.

Hlavné technologické postupy vyroby sladkych syrov su nasledovné :

- kvalitativny vyber a prijem mlieka na mliekarni, kontrola kvality
- pasterizacia mlieka, iprava obsahu tuku odstred’ovanim
- priprava mlieka na syrarskej vani — teplota, pridavok vapenatych soli a ¢istych kultar
- enzymatické zrazanie mlieka syridlom
- spracovanie syreniny — krajanie, mie$anie, vytuzovanie, iprava kyslosti vodou
- odpustenie srvatky, formovanie syreniny do foriem, odkvapkavanie, lisovanie
- prekysavanie syra, otaCanie, vyberanie z foriem
- solenie syrov v so'nom kupeli, alebo na sucho
- zretie syrov Vv zrecich pivniciach, oSetrovanie povrchu, resp. ich balenie do zrecich folii
- kontrola kvality, spotrebitel'ské balenie syrov, expedicia.
Druh vyrobeného syra zavisi od kazdého uvedeného technologického tkonu pri vyrobe.
Napriklad od velkosti pokrajaného vyzrazaného mlieka a to tak, Ze ¢im je syrové zrno drobnejSie
pokrajané, tym sa ziska napr. tvrdsi a dlhSie zrejuci syr.

Chyby prirodnych sladkych syrov sa posudzuju ako :

chyby vonkajsie

tvar syra

povrch syra a kora syra
chyby vnutorné

farba, vzhl'ad

Struktara syrového cesta, konzistencia, dierovanie syra
chyby chute a vone syra

Velmi tazko sa daju posudzovat’ vSetky druhy syrov rovnakym sposobom, lebo kazdy
druh syra mé svoje osobitné poziadavky. Urcité spoloné chyby syrov su stru¢ne uvedené
V nasledujicom prehl'ade :

Chyby vonkajSie:

- nepravidelny povrch — poSkodené formy, zla manipulacia

- poruseny povrch syra — nedostatocné otacanie , zla manipulacia, popraskany povrch

- mazlavy povrch — vysoka vlhkost, prezrety syr

- Cerveno - hnedé Skvrny na povrchu — vplyv dusi¢nanov, pritomnost’ kvasiniek a plesni,
nedostato¢ne vakuové balenie

- viac tvrdd, alebo mdkkd kora syra — nevhodné skladovacie podmienky, Spatny zreci
obal.

- prasknuta kora syra — vysusenie syra
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- plesne pod foliou — porusenie folie na zvaroch, nedostato¢ny zvar, nedostato¢na
evakuacia vzduchu, nevhodne vybraty druh folie (priepustnost’ folie)

Chyby vnutorné a chyby konzistencie syrov:

- necisté oka syra — mikrobiologicky znecistené mlieko, maly pridavok mliekarskych .
kultar, vel’a syridla, prevzdusnenie syrového zrna, nedostato¢né lisovanie

- skoré durenie syrov, tj. uz 2 dni po vyrobe — zvySeny obsah kvasiniek v mlieku,
pritomnost’ koliformnych baktérii, nedostato¢ny zahrev mlieka

- neskoré naduvanie, alebo maslové kvasenie — tyka sa to hlavne vysoko dohrievanych
syrov, spdsobuju to sporotvorné anaerobne baktérie prevazne z krmiva dojnic

- propionové kvasenie — tyka sa to najmi nizkodohrievanych syrov, kde sa neocakava
pritomnost’ syrovych 6k — spdsobuju to baktérie propionového kvasenia uz z mlieka

- biely okraj syrov — solenie syrov v teplom sol'nom kupeli

- kratka, tvarohovita Struktura syrov — priliSné prekysnutie syreniny, velky pridavok
mliekarskych kultar, maly pridavok technologickej vody

- prilis tvrdy syr — vysoka suSina, priliSné vytuzenie syreniny, vysoky zahrev, nedostatocné
prekysnutie, prili§ mlady - nevyzrety syr

- prilis mdkky syr — nizka su$ina, nedostato¢ne vytuzené syrové zrno, nizky obsah vapnika

- malo elasticky syr - je to syr nevyzrety s kratkym cestom, nizky obsah vapnika

- prilis plasticka konzistencia — syr je prili§ vyzrety (polotvrdé a méakké syry)

- malo elasticky syr - je to syr nevyzrety s kratkym cestom, nizky obsah véapnika

Chyby v chuti a voni :

- zatuchnuta, plesniva - nedostatoéna hygiena a sanitacia pocas vyroby a zrenia

- kysld — prekysnutie mlieka, vysoky pridavok kultur, syrenie pri nizkej teplote, vysoké
prekysnutie syrového zrna a syra, kratky Cas lisovania, vysoka kyslost’ sol'nych kapelov

- horka — vplyva viacero faktorov — nizka teplota pri syreni, vel'a syridla, vel'ké syrové zrno
s velkym podielom srvatky, mikrobiologické znecistenie, nevhodny vyber kultur,
kontaminacia kvasinkami

Techologia vyroby tavenych syrov

Samotny proces tavenia mozno pokladat’ za jemné rozlozenie kazeinovejk Struktiry uz
mechanickym rozdrobenim za sucasnej zmeny syrovej masy na koloidny roztok. Tento proces
je vSak mozny iba za pritomnosti stabilizujiicich a emulgacnych latok, pricom hlavny proces
spociva v odstraneni vapnikovej vizby na kazein, v peptizacii a v dispergovani bielkovin.

Vyroba tavenych syrov pozostava z viacerych krokov:

- vyber suroviny na tavenie
- priprava suroviny — Uprava, krajanie, mletie
- Standardizacia zloZenia, mieSanie
- pridavok taviacich soli a pridavnych latok
- vlastné tavenie
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- formovanie, balenie, tuhnutie
- finalne chladenie - skladovanie

Vplyv technologickych faktorov na kvalitu tavenych syrov:

Prvym predpokladom pri taveni syrov je odstranenie, alebo chemické viazanie vapnika
do komplexnych zliucenin aich vymena za jednomocné Na — iony. Jednomocné kationy
maju totiz na rozdiel od dvojmocnych dispergacny uc¢inok a slizia na rozpustanie proteinov.
Dal§imi podmienkami uspe$ného tavenia zmesi syrov su homogenizdcia zmesi, napuciavanie
objemu a zvySovanie viskozity. Na tento ucel st nevyhnutne potrebné taviace soli
(najcastejsie su polyfosfaty).

Na ziskanie pozadovanych vlastnosti tavenych syrov je potrebné sa riadit’ tedriou a tiez
ur¢itymi praktickymi zdsadami.

Pre kazdy druh taveného syra ma byt osobitna surovina s ur¢itymi vlastnostami. Cim
je vyssi obsah kazeinu v surovine, t.j. mladsi syr, tym je surovina vhodnejSia na syr so
stabilnym bielkovinovym zékladom. Vplyvom zrenia totiz klesd obsah kazeinu ato
nepriaznivo vplyva na konzistenciu.

Cim je obsah tuku v tavenom syre vyssi, tym vys§i musi byt aj nerozlozeny obsah
kazeinu v surovine, t.j. musi sa pouzit mladsi syr. Tavenim mladého syra vznika ,,dlhSia
Struktira® a tazsie sa viaze voda. Moze sa vyskytnut i lepivost. Tu je potrebné vyuzit' taviacu
sol’ s vysokym pH so schopnostou krémovania a to za skrateny cas.

Kyslost’ taveného syra je podstatnd pri riadeni pevnosti syra. Pri vysokej hodnote pH
je niz8ia pevnost’ taveniny a syr ma sklon K prekrémovaniu az do pudingovej konzistencie.
Osvedceny okruh pH tavenych syrov je 5,4 — 6,2. Tzv. Cerstvé tavené tvarohové syry sa robia
pri nizkom pH ato5,1-5,3.

Rychlost’ chladenia ovplyviluje tieZ Struktiru apevnost syra. Rychle chladenie
sposobuje tzv. zamrznutie masy a tvori sa menej pevna Struktura.

Druh taviacej soli ovplyviiuje tiez podstatnou mierou kvalitu a konzistenciu taveného
syra. Napr. tavené syry vyrobené s citrdtovymi solami pri chladeni opdt’ uvoliuju cast’
vapnika a syry menia tym ikonzistenciu. Syry vyrobené s polyfosfatmi blokuji a viazu
vapnik uplne a syry maja stabilnt Struktiru.

Konzistenciu tavenych syrov mozno zlepsit ipridavkom predoSlej taveniny a tiez
pridavkom vody, ¢im sa zlepsi krémovéa konzistencia syra. Nedostatok vody spdsobuje
vylucovanie tuku na povrch taveniny.

Teplota tavenia by mala byt vySe 72 ° C. Vi¢sinou sa tavi pri teplotach 80 — 85 ° C. So
stupajicou teplotou je potrebné skratit’ Cas tavenia. Pri pouziti Stephan kutra je dolezité
poznat’ mnozstvo kondenzatu z priameho pridavku pary.

Na Slovensku su tavené syry vel'mi oblibené a mozno smelo povedat, Ze su u nas
najroz8irenejSie v ramci Eurdpskej Gnii. Méame Siroky sortiment dobrych tavenych syrov.
V poslednej dobe vSak sa hladaju stdle ekonomicky menej ndro¢né nové druhy tavenych
syrov a hl'adaja sa r6zne ndhradky, ¢o niekedy je na ukor kvality.

Zo skusenosti mézem potvrdit’, ze uz v minulosti sme zavadzali celé rady tzv. ¢erstvych
tvarohovych tavenych syrov, kde sme navrhovali vel'mi Siroky sortiment. Domnievam sa, ze
k tymto vyrobkom by sme sa mali vratit’ a obohatit’ nas trh o nové a kvalitné tavené syry.
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Prehlad vplyvu technologickych faktorov na proces tavenia

Technologicky faktor Tavené syry polotvrdé, Tavené syry roztieratelné
platkové a blokové

Surovina Prevazne mlada az stredne Zmes mladej a viac stredne
prezreta prezretej

Obsah kazeinu 75-90 % 60-75%

Struktura Prevazne dlha Kratka az dlha

Taviace soli Tie ktoré nekrémuju , zmes | Tie, ktoré krémuju, t.j. zmes

citratov a fosfore¢nanov
S niz§im pH

fosfatov s vyssim pH

Mnozstvo vody

10 — 25 % jednorazovo

20 — 45 % v porciach

Teplota 80-85°C 85-98°C
Dl7ka tavenia 4 — 8 min. 8 — 15 min.
pH 5,459 5,9 -6,2
MieSanie pomalé Rychle
Predtavenina 0-0,2% 5-20%
Susené mlieko 0 5-10%

Homogenizécia

Bez homogenizacie

Ziadana homogenizacia

Chladenie

Pomalé (10 — 20 hod.) pri
izbovej teplote

Rychle (15 — 30 min.)
v chladiarni

Zaobchadzanie pri vyrobe

Vel'mi jemné

U¢inné mieSanie

Do niektorych tavenych syrov, ale zvlast’ do termizovanych Syrov, ktoré sa termizuju
pri niz8ej teplote ( 65 — 75°C), sa pridavaja popri taviacich soliach 1 pridavky na zahust'ovanie

a viazanie volnej vody.

Technologické funkcie niektorych pridavnych latok

Zahustovanie Zelirovanie Stabilizacia
Skroby a modifikované skroby + + +
Zelatina - + +
Pektin - + +
Guarova guma + - +
Mucka svitojanskeho chleba + + +
Alginaty + + +
Agar - + -
Karagénan + + +
Karboxymetylcelul6za + - +
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Xantan

Hlavné chyby tavenych syrov

a.) Chyby v chuti a voni

fadna, prazdna

pri¢inou su nedozreté syry, va¢Sie mnozstvo tvarohu

stara, Stiplava, ostra

prezreté syry, treba upravit’ nizsie pH

kysla

kyslé suroviny i taviace soli, treba starSie syry, vyssie pH

mydlovita

staré syry, prezreté, treba mladsie , nizSie pH, pozor na maslo

plesniva, zatuchla

Nevhodné plesnivé syry, lepsie ich oSetrovat’, regulovat’ mletie

b.) Chyby v konzistencii

Zrazena tavenina,
odlupuje sa od stien,

je krupickovita

Pricina Nizke pH taviacej soli, malé mnozstvo taviacej soli,
kratky Cas a nizka taviaca teplota

Pridat’ starSie syry, taviace soli s vy§§im pH, predizit

odstrnenie Cas tavenia a zvysit’ teplotu
Tavenina je vel'mi Pric¢ina Nizka suSina, staré syry, kratky ¢as tavenia, nevhodné
tekuta, nehustne taviace soli
. | Znizit pridavok vody, pouZit’ stredne zrelé syry, tavit’
odstranenie dlhsie, pouzit’ polyfostaty, pouzit’ pridavok
predtaveniny
Tavenina je tuha, Vel'mi mladé syry, nizky obsah vody, nizke pH,
gumovita Pricina nevhodné taviace soli
odstranenie . .- . N "
Pridat’ starSie syry, pridat’ vodu, zvysit’ pH, dlhSie
miesat’
Tavenina je dlha Pric¢ina Mlad¢ syry, nevhodna sol’, malé otacky mieSadla

a nedostato¢ne krémuje

odstranenie |Pridat starSie syry, vodu pridat’ na 2 krat, zvysit’
otacky a Cas tavenia, upravit’ zloZenie taviacej soli

Taveny syr je lepivy,
mazlavy

Pricina Nevhodna zmes alkalickych taviacich soli, vysoké
davky soli, vel'a vody odrazu, méalo mieSana zmes,
vysoké pH, syr nie je skrémovany

Nevhodna f6lia, nizSie pH, vodu pridat’ na 2x, viac
miesat’, pridat’ predtaveninu, znizit mnozstvo
taviacich soli, taveninu mieSat’ az do naformovania

odstranenie
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Taveny syr je Pricina Vyssia kyslost’ zmesi, mélo taviacej soli, kratky cas
krupickovity, zle tavenia, staré syry

viazany . . . C
Zvysit pH , zvysit mnozstvo taviacej soli a ¢as

odstranenie tavenia, pridat’ mladé syry

Tradic¢né i nové moZnosti spracovania ov¢ieho a kozieho mlieka

Na Slovensku mame bohaté syrarske tradicie a vyrabalo sa unas vel'ké mnozstvo
roznych druhov syrov, z ktorych sa zachovala a udrzala len mala Cast. Nasi spotrebitelia
poznaji najmi hrudkovy syr, bryndzu , oStiepky, parenice a pod. UZ menej zname su rézne
Cerstvé syry, plesnové syry s bielou i zelenou plesiiou, mazové syry, dlho zrejice syry a pod.

Ov¢ie 1 kozie mlieko je zvlast vhodné k spracovaniu na syry, pretoZe sa dobre syri,
syrenina sa dobre formuje auvolfiuje srvatku. Umoziuje vyrobu Sirokého sortimentu
mliecnych vyrobkov. Jeho spracovanie vo svete na findlne vyrobky pre l'udska vyzivu ma
Sirokt zékladilu. Mozno povedat, Ze ov¢ie i kozie mlieko sa vyuziva predovsetkym na vyrobu
mékkych syrov a len v niektorych krajinach sa ¢ast’ produkcie vyuZziva na vyrobu jogurtov,
alebo konzumného mlicka. Kozie mlicko sa CastejSie vyuziva v tekutom stave ako mlieko
ovéie. Z kozieho mlieka sa vyrabaji vynikajice syry s bielou plesiiou a tzv. biele syry. Pri
dlhSom zreni v8ak u kozich syrov sa ziska vel'mi pikantna, paprikovo ostrd chut. Ov¢ie 1
kozie syry maji vysoku nutricni hodnotu. Maju vhodny pomer bielkovinovej a kalorickej
frakcie, vhodny obsah apomer vicSiny minerdlnych latok apomerne vysoky obsah
vitaminov.

Ov¢ie ikozie mlieko davaji moznost vyroby velmi Sirokej palety syrov
a kyslomlie¢nych vyrobkov. VSak prave Franctizsko a mnohé iné eurdpske Staty sa preslavili
svojimi vynikajucimi $pecialnymi syrmi z ov¢ieho a kozieho mlieka.

Prevazna Cast’ syrarskych S$pecialit u nds ma svoj povod v ov€om mliekarstve. Je to
hlavne ov¢i hrudkovy syr, vSetky druhy parenych syrov, syry v so'nom néleve, a tiez dlho
zrejuce tvrdé syry. Preto v d’'alSom su uvedené niektoré technologie, ktoré sa daju pouZit’ aj na
kozie i kravské mlieko.

Tradi¢na technologia vyroba ovcieho ( ale aj kozieho) hrudkového syra

1.) Pozadovana kvalita ov¢ieho surového mlieka
Vydojené ov¢ie mlieko (rucne, alebo strojovo) sa preleje cez filtracna plachietku,

alebo jednorazovy filter (najlepSie z PE, alebo inej umelej hmoty) do €istych nadob (najlepsie
st nerezové kanvy). Po prevoze do syrarne sa znova precedia do syrarskej vane a odtial’ sa
zoberu 2 x mesacne vzorky zmesného mlieka na zist'ovanie kvality.
a.) fyzikalne a chemické zlozenie

- mnozstvo tuku najmenegj 5,5 g/100g

- mnozstvo bielkovin najmene;j 4,8 g/100g
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- mnozstvo beztukovej susiny najmenej 95 %

- merna hmotnost’ najmene;j 1,033 g/ml
- titrana kyslost stanovena najviac 12,0 ° SH
- inhibicné latky

b.) mikrobiologické zlozenie

- cel. pocet mikroorganizmov pri 30°C v 1 ml, najviac 500 000
- Staphylococcus aureus v 1 ml , najviac 500
- Salmonella v 25 ml 0

2.) Priprava mlieka pred syrenim

Ovc¢ie mlieko je potrebné spracovat’ na vyrobu syrov do 2 hod. po nadojeni, inak
mlieko je potrebné schladit’ do 10 °C a spracovat’ d’al§i defi. Spolu s cerstvo nadojenym
mliekom. Syrarska vana, resp. kotlik by mal byt’ duplikatorovy, t.j. dvojité dno a mal by byt’
dobre umyvatelny, nie dreveny. V plasti by mal byt priestor na pridanie hortcej vody tak,
aby sa mlieko — ak je vychladnuté - mohlo vyhriat’ na potrebnt teplotu syrenia, t.j. 30 — 32° C.

PoZadovana kyslost’ mlieka je 9 — 11 © SH. V jarnych mesiacoch sa odporuca mlieko
nehat’ v teple mierne prekysnut’. Z hladiska lepSej vytaznosti a lepSieho syrenia syridlom je
vyhodné pridat’ roztok vapenatych soli — zvlast’ v neskorsej laktacii —ato 1-3 ml 40 % - ho
roztoku (t.j. nasyteného roztoku) chloridu vapenatého na 1 liter mlieka.

3.) Syrenie mlieka

Potrebna davka syridla sa meni s postupujicou lakticiou a v letnych mesiacoch
postaCuje nizSia davka syridla. Ako syridlo je mozné pouzit’ Fromase 220 TL, ale tieZ aj
chymozinové syridla a tiez aj syridla pepsinové (hovidzi, alebo bravcovy pepsin). Priblizné
davkovanie 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 pouZitim zriedit’ vlaZznou vodou v pomere 1
diel syridla : 10 dielom vody.

Do pripraveného mlieka sa vleje a rozmieSa roztok syridla a neha sa v kl'ude stat’.
Zadiatok zrdzania by mal nastat’ po cca 15 min., kedy mlieko zagne hustnut. Dalgich 15 — 20
min. je potrebnych na lepSie vytuzovanie syreniny. Spravna syrenina by mala byt pevna a
mala sa lamat (ako huspenina). Pri skorSom zrazani, treba v buducej vyrobe ubrat’ zo syridla a
naopak.

4.) Spracovanie syreniny

Od spravneho spracovania syreniny zavisi spravna suSina budticeho syra a tiez dobra
vytaznost. Podstata je jemné, opatrné krajanie a spravna vel'kost’ syrového zrna.

Dobre zrazené mlieko sa za¢ne krajat’ dlhym noZom, alebo tzv. syrarskou (najlepSie
nerezovou). Najskor sa opatrne nakraja na hranolky 2x2 cm. a nechéd sa postat. Potom sa
velkou zufankou, alebo lopatkou opatrne pokraja naprie¢ a zas nechd postat. Po vystipeni
srvatky sa syrové zrno zacne krajat’ na eSte mensie zrna — vel’kosti 1x1 cm, alebo ako lieskovy
orech. Najlepsie je krajanie syrarskou harfou, t.j. s natiahnutymi tenkymi strunami na ostrom
ocel'ovom rame. Po pokrajani sa zmes syrového zrna a srvatky opatrne miesa, ¢im sa vytuzuje
a zmen3uje syrové zrno. Cas krajania a mie$ania, t.j. vytuZovania zrna by mal trvat’ 25 — 30
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min. Pritom sa musi udrziavat’ teplota zmesi na minim. 29 °C. Spravne vytuZzené zrno sa
nesmie lepit’ a srvatka nesmie byt’ biela, ale zeleno-zIta.

Pri malom syrovom zrne bude su$ina syra vyssia, a naopak. Pri rozdrobeni na syrarsky
prach vznikn vel’ké straty na hmotnosti syra, t.j. na vytaznosti. Prili§ pevné zrno — napr. pri
vel'kej davke syridla, alebo syriacej teploty —spdsobi uzavretie zrna a problémy so Strukturou
a suSinou syra (takéto syry mokvaju, nemaju rovnomerna susinu).

5.) Formovanie syreniny
Z hladiska ziskania vy$Sej vytaznosti syra a zlepSenia hygienickej bezpecnosti je ziaduce, aby
sa hrudka neformovala rukami stla€anim syreniny pod srvatkou, ale aby sa

vytvorila naliatim, alebo precerpanim zmesi syrového zrna a srvatky do plachetiek (najlepsie
z umelych hmot) uviazanych a prevesenych cez zrd. Z pohl'adu manipulacie je eSte lepSie
odcerpat’ z vrchu ¢iru srvatku a vyliat’ zmes do perforovanych foriem z umelej hmoty, alebo
nerezu (t.j. hranatej dierovanej formy). Pod plachietkami, alebo formami musi byt zberna
nadrz na srvatku. V ziadnom pripade nesmie srvatka vytekat’ na podlahu. Plachietky, alebo
formy maju mat’ taky rozmer, aby odkvapkany syr nemal hmotnost’ va¢siu ako 10 kg.

Hrudka sa v plachietkach mierne lisuje otacanim a stlaCanim spociatku CastejSie a
potom obcas tak, aby bola rovnomerne tvarovana. Syr vo formach sa méZe mierne zalisovat’ a
CastejSie otacat’ a to minimalne 1 deii v teplom prostredi pri teplote do 20°C..

6.) Kysnutie hrudkového syra

Dalsi defi po vyrobe a odkvapkavani sa syr vyberie z plachietky, alebo formy a necha
sa na polici (drevenej, alebo in¢ho umyvatel'ného hygienickej materialu so spadom na
podchytenie srvatky) prekysavat. Prekysavanie musi prebiehat’ pri teplote 18 — 20 °C a to
spolu poc¢as 1 — 2 dni. Za tuto dobu by malo prebehnut’ prekysnutie na cca 80 °SH, alebo 5,2
pH. Po vybrati syra z formy je potrebné ho oznacit’ potravinarskou farbou, alebo s nalepkou s
oznacenim vyrobcu a dditumu vyroby Pocas kysnutia je potrebné syr pravidelne otacat’, aby
nemal suchu koru a aby bol rovnomerny. V pripade pUstania srvatky je potrebné syr utierat’
¢istou plachietkou

7.) Zrenie hrudkového syra

Vykysnuty, mierne osuseny syr sa prenesie na police do chladnejSieho zrecieho
priestoru, pri teplote 13 — 15 °C. Tento priestor musi mat’ zabrany vo¢i mucham aj hlodavcom
a musi mat’ vetranie. Tu hrudkovy syr zreje 3 — 7 dni, alebo az do odvozu do bryndziarne na
d’alSie spracovanie. Pocas zrenia je znovu potrebné syr otaat’ 2 — 3 krat denne tak, aby mal
pravidelny a uzavrety povrch. Zaroven je potrebné ho aj v pripade mokvania tiez otierat
suchou plachietkou ( najlepsie s jednorazovym pouzitim).

8.) Kontrola kvality hrudkového syra

Vyrobca by sa mal pravidelne, min. 1 x za mesiac, zaujimat’ o hodnotenie vyrobeného
syra, aby mohol dosahovat’ poZadované optimalne hodnoty a aby mu neboli strhavané zrazky
za kvalitu. U syra sa hodnotia organoleptické (senzorické vlastnosti), chemické a tiez
mikrobiologické hodnoty.
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a.)  organoleptické vlastnosti syra
- pravidelny uzavrety tvar, povrch Cisty, suchy, nezahlieneny
- farba biela, az mierne zIta
- vona a chut’ mliecno kysla, Cista, typicka pre ovei syr

b.) chemické zlozenie

- suSina syra najmenej 47 %
- obsah tuku v suSine najmene;j 50 %
- aktivna kyslost’ pH 49-572

c.) mikrobiologické poziadavky

- Staphylococcus aureus max. 1000/g
- Escherichia coli max. 10000/g
- Salmonella 0/25¢

Hlavné poziadaviek na zabezpecenie kvality a zdravotnej bezpecnosti ov¢ieho
i kozieho hrudkového syra :

Zdravotna bezpec¢nost’ hrudkového syra
- dodrzanie hygieny a sanitacie pri ziskavani a spracovani mlieka,
- zabezpecenie dobrého prekysnutia syra, t.j. dodrzanie Casu a teploty, pridavok kultury,
- dodrZanie celkovej doby zrenia 8 — 10 dni,
- zabezpecenie spravnej kyslosti a susiny v celom objeme syra,
Zabezpecenie vysSej vytaznosti mlieka na vyrobu hrudkového syra
- pridavok doporucenej davky vapenatych soli,
- spravne syridlo chymozinového charakteru,
- dodrzanie teploty pri enzymatickom zrazani a spracovani mlieka,
- jemny spOsob spracovania syreniny a jej dostatocného vytuzovania a formovania,
Celkova kvalita hrudkového syra
- dodrZiavanie Cistoty a hygieny, Cisté naradie, odev, Cisté ruky,
- dodrZanie tepelného rezimu pocas vyroby,
- spravne oSetrovanie hrudkového syra, Casté otacanie, utieranie povrchu.

DalSie spracovanie ov¢ieho mlieka
Z ovcieho mlieka je mozné okrem hrudkového syra, ktory je hlavnou surovinou na
vyrobu tradi¢nej slovenskej bryndze, vyrobit aj cely rad syrarskych S$pecialit. U nas su

najznamejsie popri bryndzi aj parené syry ( parenice, korbaciky) a oStiepkové syry. Popri tom
je velmi zndma a obl'ibend aj kysla Zincica.

Bryndza
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Bryndza je vyrobok vyrabany zo syrov z ov¢ieho mlieka, alebo zo zmesi syrov
z ov¢ieho a kravského mlieka, pricom podiel syra z ov¢ieho mlieka musi byt’ v susine
bryndze vyssi ako 50 % hmot. Zakladnou surovinou na vyrobu bryndze je ov¢i syr (ovci
hrudkovy syr), alebo jeho skladovana forma - skladovany ov¢i syr (sudovy ov¢i syr) vyrobeny
z ov¢ieho mlieka a hrudkovy syr vyrobeny z kravského mlieka. Bryndza patri do skupiny
prirodnych syrov.

Vyroba bryndze mé na tizemi Slovenskej republiky dlhoro¢nu tradiciu. Jej vyroba presla
dlhoro¢nym vyvojom od salasnickeho spdsobu az po moderné spracovanie v bryndziarniach
a mliekariach. Tieto zmeny prindSaju so sebou aj zmeny ndzvov bryndze. V nedavnej
minulosti boli zauzivané nazvy ovc¢ia bryndza, letna bryndza a zimna bryndza:

— ovcia bryndza — vyrobena len z ov¢ieho hrudkového syra,

— letna bryndza — vyrobena zo zmesi ov¢ieho hrudkového syra a kravského hrudkového syra

— zimné bryndza — vyrobena zo zmesi skladovaného ov¢ieho syra a kravského hrudkového
syra.

Letnd a zimna bryndza sa podla mnozstva tuku v suSine vyrabala aj s oznaenim
plnotu¢nd. Tieto nazvy uz budi zrejme minulostou. Moderny spdsob vyroby bryndze
a skladovania ov¢ieho syra umoziuju vyrabat’ bryndzu v priebehu celého kalendarneho roka
a tak bolo mozné zimnu bryndzu kuapit’ v lete a letnu bryndzu v zime.

V sucasnosti sa oznacenie bryndze upravilo a na obaloch mézeme najst’ nasledovné nazvy:

— ovc¢ia bryndza - vyrobend len z ov¢ieho hrudkového syra

— bryndza - vyrobena zo zmesi syra vyrobeného z ovéieho mlieka (pripadne aj
skladovaného) a syra vyrobeného z kravského mlieka, pricom podiel syra z ov¢ieho
mlieka musi byt’ v suSine bryndze vyssi ako 50 % hmot.

Pri tomto spdsobe oznaenia bryndze je potrebné, aby si spotrebitel’ pozorne precital aj
zloZenie bryndze, ktoré mu umozni identifikovat’ z akého ov€ieho syra — ov€ieho hrudkového
syra alebo ovcieho skladovaného syra, bola bryndza vyrobend. Mnozstvo tuku sa vyjadruje
ako tuk v susine v % hmotnostnych a pri zvySenom mnozstve aj doplnenim slova plnotu¢na
V ndzve bryndze.

Bryndza sa c¢leni aj podl'a sposobu oSetrenia ov€ieho mlieka a vyroby ov¢ieho hrudkového
syra:
- ov¢i hrudkovy syr vyrobeny zo surového ovcieho mlieka (spravidla na salasoch
V horskych podmienkach), bryndza z neho vyrobend sa musi oznacit’ slovami
,vyrobené zo surového mlieka“
- ovéi hrudkovy syr vyrobeny z pasterizovaného ovc€ieho mlieka (spravidla
Vv bryndziarniach alebo mliekariiach) priCom vyrobca nemda povinnost’ ale moéze
V oznaceni bryndze uviest’, Ze bola vyrobend z pasterizovaného ov¢ieho mlieka.

Bryndzu, vratane ovcej bryndze je mozné za ucelom predlZenia trvanlivosti a zvySenia

zdravotnej bezpecnosti tepelne oSetrit’ niektorym zo spdsobov tepelného oSetrenia, napriklad
termizaciou. Vyrobca tito skutocnost’ musi uviest’ na obale slovom “termizovana“.
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Pri vyrobe d’alSich ovcich $pecialit zo surového ov¢ieho mlieka su legislativne tie isté
poziadavky na mlieko a na hotové vyrobky ako je to popisané u ov¢ieho hrudkového syra.

- Ovdie parenice, korbaciky a malé tvarované syry

Ovcie parené syry sa vyrabaju z dobre vykysnutého ov¢ieho hrudkového syra. Pred
zacatim parenia si treba vyskusat’ tenky platok ov¢ieho hrudkového syra, ¢i je vhodny na
parenie. Robi sa to tak, ze sa ponori do horticej vody (75 — 85 °C ) a zisti sa, i sa syrové cesto
stava viskozne, t.j. €i sa taha. Ak sa trhd, treba nehat’ syr dokysnat’. Na parené syry sa nesmi
pridavat’ do mlieka na vyrobu hrudkového syra vapenati soli, lebo syrové cesto pri pareni by
sa trhalo.

Vykysnuty syr sa nareze na 10 x 10 cm dlhé hranolky a tieto sa rucne, alebo na
mlynceku rezu na tenké platky (ako pri rezani kapusty). Tieto platky syra sa dajii do néddoby s
dierami na dne (napr. vedro z umelej hmoty, alebo aj zinkové) a takto sa to ponori do horticej
vody o teplote cca 80°C . Ako nahle sa syr ocitne v hortcej vode je potrebné pomocou
varechy zacat' syr mieSat, resp. miesit’ a to tak dlho, az bude z neho rovnomerna tahava
hmota (ako husty med). Tuto syrovi hmotu prelejeme do upevneného lievika, ktory ma taky
Siroky spodny otvor aky hruby korbacik, alebo parenicku chceme mat. Po “vyteceni” z
lievika sa syr ru¢ne tvaruje na pasiky podla dlahy vydlabanej z tvrdého dreva. Potom po
uhladeni sa pas parené¢ho syra vlozi do studeného soI'ného kupela . Obsah soli by mal byt
15% a teplota cca 10 — 15 °C. Tu sa nechaju pasy syra kratko vysolit’ a stuhnit’ a to podla
hrabky syra na 3 — 6 min. Takéto vychladené a vysolené pasiky syra sa ru¢ne namotavaji a
ktskom syra a prevédzuju do tvaru typickej parenicky.

Korbaciky sa z napareného syra vyrabaju podobne, len tam tenké “syrové nite” sa
solia podstatne rychlejSie, t.j. iba sa ponoria do slanej studenej vody a zakratko sa vytiahnu.
Potom sa narez(i na rovnaké dizky a ru¢ne sa motaju do tvaru korbagikov. Napareny hmotu
syra mozno vtlacit’ aj do rdéznych formiciek prevazne z vydlabaného dreva, a tam syr nechat’
vychladniit'. AZ po vychladnuti sa takyto syr soli.

Vsetky spominané ovc¢ie syry a to aj parené mozno udit’ studenym dymom z tvrdého
dreva Pocas udenia je potrebné najmé parenicky otacat’, aby boli rovnomerne zatdené. Pocas
udenia by syr nemal podstatne vysychat’.

Hotové parené syry po vyrobe treba hygienicky zabalit’ a oznacit’” vyrobcu a datum
spotreby.

- Ov¢i oStiepok

Ostiepok z ovcieho mlieka musi mat’ privlastok “ov¢i”, lebo bezné oStiepky su z
kravského mlieka. Tradicny ov¢i ostiepok sa odliSuje od priemyslovo vyrobeného z
kravského mlieka tym, Ze sa nerobi z pareného kravského hrudkového syra, ale Ze sa robi ako
tvrdy syr a naparuje sa iba na povrchu.

Poziadavky na kvalitu mlieka st podobné ako u ovc¢ieho hrudkového syra. Rozdiel je
v spracovani syrového zrna, v tvarovani a v soleni. Syrové zrno na vyrobu ostiepkov musi byt’
mensie (vel'kost’ jamena) a to sa dosiahne krajanim syreniny na drobnejsie kusky a potom aj
dlh§im mieSanim a pripadne aj miernym zahriatim syrového zrna (teplota 38 — 40 °C). Dobre
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vytuzené syrové zrno musi byt pevné a pruzné. Takéto syrové zrno sa potom vypusti, alebo
precerpa zo syrarskeho kotlika do vanic¢ky s perforovanym dnom na odtok srvatky. Tu sa
navrstvi syrenina so srvatkou do vysky cca 30 cm. Necha sa najskér samovolne odtekat’
srvatka a potom sa povrch syreniny zakryje syrarskou plachietkou, vrchndkom a zat'azi sa
zévazim (napr. nadobami s vodou). Po cca 2 hod. lisovani v teple (20 — 22 °C) syr Ciasto¢ne
prekysne. Z takéhoto syra sa narezi hranoly velkosti ostiepka. Tieto hranoly sa, pred
vlozenim do oStiepkovej formy, ponoria nakratko do horticej vody, aby povrch syra bol
vlacnejsi, celistvejsi a vyplnil priehlbinky vo forme na ornamentiku syra. Vo forme sa syr
d’alej lisuje a upravuje povrch orezavanim prevysujucich Casti syra. Pripadne sa viac krat
ponori do horucej vody tak, aby mal pekny tvarovany a uzavrety povrch. Po vylisovani a
vychladnuti sa necha este cca 2 hod. osusit’ a dokysnut’. Potom sa vlozi ostiepok do studene;j
slanej vody na vysolenie (14°C voda a obsah soli 15 %). Doba solenia je zavisla od velkosti a
susiny syra a trva cca 2 hod. Potom sa necha syr osusit’ a d’al$i den sa udi v studenom dyme z
tvrdého dreva. PocCas idenia je potrebné syr otacat’ a pripadne utierat’ suchou plachietkou.

Spravne vyzrety oStiepok by mal zriet asponn 1 tyzden, aby bola zaruka, Ze je
vykysnuty, osuSeny a rovnomerne slany v celom objeme. Potom sa oStiepok bali do
spotrebitel'ského obalu a oznacuje sa vyrobcom a datumom vyroby. Jeho trvanlivost’ je
vysoka (min. 2 mesiace).

Susina ov¢ieho oStiepka je minim. 60 % a obsah tuku 50 % tvs. Obsah soli je max. 2
%. Vnutro ostiepka by malo byt’ celistvé, bez dierovania, konzistencia tvrdsia, vyzreta a chut’
kyslomlie¢na po idenom ov¢om syre.

- Klenovecky syrec

Klenovecky syrec je tradicny syr vyrobeny z ovcieho, alebo i kravského mlieka
vyrobeny na strednom Slovensku. Je to vlastne polotvrdy zrejlci syr bochnikového tvaru,
ktory je na povrchu naparovany a vyznacuje sa tradicnou ornamentikou. Je vyrobeny zo
surového plnotu¢ného mlieka pomocou kyslomlie¢nych kultir ziskanych z horskych luk. Jedo
doba zrenia je 3 az 6 mesiacov. Tieto syry zreju pod korou, ale su pravidelne oSetrované.

- Ov¢ia zin€ica

Srvéatka po vyrobe ovcieho hrudkového syra, alebo po ostiepkoch je vel'mi cennou
surovinou pre vyrobu zincice, resp. srvatkového syra urda. Samotna vyroba spociva v zohriati
srvatky v kotle na 90 — 95 °C za neustaleho miesania. Pri tejto teplote sa zacinaju zrazat
srvatkové bielkoviny, ktoré vyplavaji na povrch. Po ukonceni zrdZania srvatkovych bielkovin
sa tieto pozbieraju zvrchu naberackou do Cistej nddoby (nie z dreva) a nechaji sa vychladit’
na teplotu cca 36 °C. Na zabezpecenie spravneho a usmerneného prekysnutia je potrebné do
tejto zmesi pridat’ 0,5 % cistych mliekarenskych kultar (méze to byt’ aj bezna zakysanka). Po
rozmieSani sa to necha zakryté do d’alSieho dna v teple pri minim. 20 °C prekysnat’ ( minim.
do 40 °SH, alebo 5,2 pH). Po kontrole prekysnutia takto vyrobend Zincica sa dobre rozmiesa (
moze sa aj rozmixovat’) a d4 do chladnej miestnosti pri 13 - 15 °C. Spravna zin¢ica musi byt
dobre vychladend, nesmie obsahovat’ hrudky syra a musi byt’ lahodnej kyslomlie¢nej chuti po
ovcom mlieku.
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Z vyzrazanej srvatkovej bielkoviny (pri odvarani ZinCice), je mozné urobit’ I tzv.
Srvatkovy syr. Robi sa to najskor vychladnutim na 35°C, potom sa pridaju Cisté mliekarenské
kultary ako u zinc€ice. Takato zmes sa naleje do perforovanych formiciek, alebo do plachetiek,
kde bude odtekat’ srvatka. Pri odkapani a otacani v teple sa syr mierne lisuje. Syr vo forme sa
necha do d’alsieho dina prekysnut’. Potom sa vyberie z foriem a soli sa kratko v sol'nom kuapeli
( pri 14°C teplej vody s obsahom soli 15 %). Vysoleny a vykysnuty syr sa konzumuje Cerstvy.
Jeho susina je spravidla nizka a ma kratku trvanlivost’.

Niektoré namety pre d’alSie druhy ovcich a kozich syrov

Napriek spominanym nasim Specialitim méame vel'mi uzky sortiment naSich syrov.
Nema zmysel, aby sme robili syry, ktoré su bezné v celej Eurdpe, ale mali by sme sa zamerat’ na
nase tradi¢né a nové regionalne Speciality. Tych druhov syrov mdze byt aj niekolko desiatok,
len bude potrebné vyuzit’ vSetky pontkané a dostupné moznosti.

Nové druhy syrov mézu vznikat’ napriklad :

- kombinaciou druhov mliek — ov¢ie, kozie a kravské,

- ro6znym spOsobom tvarovania a balenia syrov,

- vyuzitim novych druhov mliecnych kultur a pridavnych latok,

- rozsirenim vyroby aj mikkych syrov , r6zne tvarovanych s roznym obsahom tuku,

- zavedenim vyroby syrov s bielou plesiiou najmi u kozich syrov,

- vyroba zmesnych syrov z tvarohu a pomletého hrudkového syra (ov¢ieho, kozieho) a ich
zrenie pod bielou plesiiou, alebo mazom

- vyrobou kyslych syrov s mazovou kulturou,

- zavedenim vyroby ov¢ich syrov so zelenou plesiiou, alebo aj dvojplesiiovych,

- rozSirenim vyroby tvrdych, dlho zrejucich syrov s mazovou kulttrou,

- vyrobou tzv. srvatkovych syrov, alebo aj syrov s vyuzitim vSetkych bielkovin,

- vyrobou tzv. Frischkise, smotanovych, termizovanych, r6zne ochutenych,

- vyrobou netradi¢nych syrovych Salatov so solenym syrom,

- s vyuzitim tavenych blokovych syrov, ktoré d’alej zreji pod plesiiou, alebo mazom,

- vyuzitim koprecipitatov bielkovin, alebo koncentrovanim bielkovin pomocou ultrafiltraénych

metod.

Podobnych nametov je eSte celd rada aVv kombinacii s réznymi tvarmi, velkostou,
obsahom tuku, zlozenim mliek — vznikne nespocitatelné mnozstvo novych moznosti. Idedlne by
bolo, keby kazdy regiéon mohol vyuzit jednak starSie technologie, ktoré by bolo mozné aj
chranit’ iIzemnym oznacenim, alebo aj vyvinut’ si nové netradi¢né syrarske Speciality typické pre
dant oblast’.
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Ovcie mliecne a syrarske Speciality

1. Zlozenie ov¢éieho mlieka

Ovcie mlieko sa ziskava pasenim oviec na pasienkoch v strednych a vysSich polohéch,
bez dopadu automobilovych a inych exhalatov, umelych hnojiv, pesticidov a prikrmovania
stimula¢nymi latkami typu antibiotik a hormonov, preto opravnene moze byt zaradené spolu s
bryndzou medzi biopotraviny. Ov¢ie mlieko je hustejSie a vyzivnejSie ako kravské, pretoze
obsahuje dvojnasobok bielkovin, tuku a vitaminov B-komplexu ako aj vitaminov rozpustnych
v tuku (A, D, E a K) a mineralnych zivin (vapnik, fosfor, hor¢ik, zelezo, zinok, med’). Obsah
vitaminu B3 C a D je dokonca 5-krat vacsi ako v kravskom mlieku. Pre dosiahnutie zakladnej
dennej davky vitaminu C (50 pg) staci vypit’ liter ov€ieho mlieka kym kravského az 5 litrov.

Ov¢i tuk ma tiez priaznivejSie zloZenie mastnych kyselin ako kravsky, preto je aj zdravsi.
Obsahuje 2 - 4-krat viac mastnych kyselin s kratkym a stredne dlhym retazcom (C4 — C10),
ktoré nezvysuju cholesterol v krvi, neukladaji sa do tukovych tkaniv, ale su vyuzité priamo
peceniou ako zdroje energie.

Ov¢ie mlieko napriek tomu, Ze sa sklada z tych istych hlavnych zloZiek ako mlieko
kravské i kozie, ma svoje odliSnosti a prednosti. Pri porovnani s ostatnymi druhmi mliek je
vidiet, ze ov€ie mliecko ma najvyssi obsah susiny, a to zvlast’ ma najvyssi obsah bielkovin.
Ma aj najvyssi obsah tuku a tiez mineralnych latok. Ovcie mlieko je v priemere podstatne
vydatnejSie na svoje hlavné zlozky ako kravské mlieko a potom aj jeho vyuzitie je podstatne
vysSie. V porovnani s kravskym mliekom mé takmer dvojnasobny obsah tuku, tiez ma o cca
75 % vyssi obsah bielkovin a to pri priblizne rovnakom obsahu mlie¢neho cukru a mineralii.

Prehl'ad zloZenia hlavnych druhov mliek v g/100g mlieka

SuSina Bielkovina Tuk Mlie¢ny Mineralne
Druh mlieka cukor latky
Ov¢ie 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 ov¢ieho mlieka

Bielkoviny ov¢ieho mlieka tvoria v podstate tie isté zékladné zlozky a to kazein a tzv.
srvatkové bielkoviny — albumin a globulin. Vzajomny pomer medzi kazeinom a srvatkovymi
bielkovinami sa u ov¢iecho mlieka pohybuje v rozmedzi od 78 : 22 do 86 : 14. Na rozdiel od
kravského mlieka, ov¢ie mliecko ma z celkového obsahu bielkovin v priemere vyssi podiel
srvatkovych bielkovin , hlavne albuminu.

Kazein vovcom mlieku, podobne ako aj v ostatnych mliekach, sa nachddza
v koloidnej forme ato ako komplex kazeinanu vapenatého a fosforecnanu vapenatého.
Priemer Castic kazeinu ov€ieho mlieka sa pohybuje v rozmedzi 90 — 100 mp , na rozdiel od
kazeinu kravského, alebo kozieho mlieka, ktorych priemer je men$i. Chemické zlozenie
kazeinov hlavnych druhov mlieka je dost’ vyrovnang.
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Srvatkové bielkoviny ovcieho mlieka tvori mlieCny albumin — laktalbumin a mliecny
globulin — laktoglobulin. Obidve ¢asti sa nachadzaju v mlieku v rozpustnej forme a syridlom
sa nezrazaju. Pri vyrobe syrov (enzymatickym zrdzanim) prechadzaji do srvatky, odkial’ ich
mozno zahrievanim  vyzrazat. Laktoalbumin pri teplote 95°C a laktoglobulin v slabo
okyslenom prostredi pri teplote okolo 75°C.

Laktoalbumin tvori az 80 % zcelkového mnoZstva srvatkovych bielkovin.
Laktoglobulin je zas nositelom ochrannych latok a m& svoj osobitny vyznam vo vyzive
mléd’at po narodeni.

Milie¢ny tuk

Prave mlie¢ny tuk dava ovéiemu mlieku a aj ovéim vyrobkom charakteristickl vonu
a chut’. V porovnani s tukom z kravského mlieka méa pomerne mensi obsah karotenoidov, ¢o
sposobuje jeho svetlejsiu, alebo bielejsiu farbu. Z tychto dévodov je potom aj ov¢ie mlieko
a taktiez ov¢i syr menej zIty a je viac bielsi.

Tukové gul'6cky ovéieho mlieka maji vacsi priemer ako tukové gul6¢ky kravského
mlieka. Napr. v 1 ml ovéicho mlieka sa zistilo v priemere 9,1 milionov tukovych gul'6¢ok,
z ktorych 44 % malo priemer mens$i ako 1,75 p a 12 % malo priemer vacsi ako 5,15 p.
V priemere je velkost' tukovych gul6¢ok u ovéicho mlieka 3,74 p, zatial' ¢o u kravského

mlieka je len 2,93 p.

Membrany tukovych gul6fok ovcieho mlieka obsahuju pritom 9,81 % celkového
dusika, pri€om kravské mlieko mé eSte vyssi obsah dusika v membranach tukovych gul'6cok.
V zlozeni mastnych kyselin neboli zistené podstatnejsie rozdiely.

Samotny tuk ov¢ieho mlieka sa liSi svojim zloZenim od tuku z kravského mlieka a to
kvalitou i kvantitou . Tuk z ov¢ieho mlieka je bohats§i na mastné kyseliny rozpustné vo vode -
S nizSou molekuldrnou hmotnostou a obsahuje niekol’konasobné vicSie mnoZstvo kyseliny
kapralovej a kaprikovej ako tuk z kravského mlieka. Prave tieto kyseliny davaja tuku ovcieho
mlieka a tym aj ov¢iemu mlieku a syrom svoju typicku $pecifickti aromu.

Mliecny cukor

Mlie¢ny cukor, alebo laktéza sa nachadza v ovéom mlieku v pravom roztoku a ma
podobné vlastnosti a vyznam ako aj u ostatnych druhov mliek. Po chemickej stranke je to
disacharid pozostavajuci z D — glukézy a D — galaktozy. Ovcie mlicko obsahuje v priemere
0 nieco menej laktozy (43 — 45 g/1) ako kravské mlieko (47 — 52 g/1). Pomer mlie€neho cukru
k susine ovcieho mlieka je v priemere 25,9 , zatial’ ¢o u kravského mlieka je to 37,6. Samotna
Struktura a vlastna konfiguracia laktdzy ovcieho mlieka je té ista ako u kravského mlieka.

Mineralne latky

52



Priemerné zlozenie mineralnych latok v ovéom a kravskom mlieku v g/l

Minerdlie Ovcie mlieko Kravské mlieko
priemer od - do

popoloviny 9,72 8,12 -12,14 7-8
Fosfor 1,59 1,45-171 0,9
Vapnik 2,07 1,90 - 2,46 1,25
Hor¢ik 0,208 0,120
Sodik 0,480 0,500
draslik 1,700 1,500

Ako vidiet’ z prehl'adu zlozenia mineralnych soli, ov¢ie mlieko obsahuje viac fosforu,
vapnika a hor¢ika, ¢o st rozhodujuce mineralne latky. Suvisi to vSak aj s celkovou vyssou
suSinou ov¢ieho mlieka.

Okrem uvedenych hlavnych mineralii v ovéom mlieku sa nachadza aj celd rada
d’alsich mineralii ako je zelezo — 0,76 mg/l, med’ — 0,41 mg/l, zinok — 7,50 mg/l a mangan
0,07 mg/l. ZvIast' zinok je dolezity biogénny prvok aVvovfom mlieku ho je dostatok.
Z celkového mnozstva vapnika je v ovéom mlieku v rozpustnej forme 20 — 25 %, u fosforu je
to 35 — 40 %. Pritomnost’ rozpustného véapnika je nevyhnutnd pri enzymatickom zrazani
mlieka pri vyrobe syrov.

Vitaminy
Ov¢ie mlieko obsahuje va¢sinu znamych vitaminov :

- vitamin A 50,0 (pg)
- karotény 50 (ng)
- vitamin B1 48,0 (ug)
- vitamin B2 0,23 (mg)
- nikotinamid 0,45 (mg)
- kyselina pantoténova 0,35 (mg)
- biotin 9,0 (ng)
- vitamin B12 0,51 (pg)
- vitamin C 4,25 (mg)

V porovnani s kravskym mliekom ov¢ie mlieko obsahuje 0 9 % viac vitaminu B12 ,
019 % viac vitaminu H ( biotin) a az 0 37 % viac kyseliny pantotenovej. Obsah vitaminu
A je v ovéom mlieku tiez podstatne vyssi.

Enzymy

Mlie¢ne enzymy su vlastne biokatalyzatory a vznikaju v procese sekrécie mlieka.
Z hladiska ich zloZenia aj enzymy v ov€om mlieku st to vlastne oxidoreduktazy, transferazy
a hydrolazy. Z technologického pohl'adu ich m6Zeme rozdelit’ na protedzy a lipazy.

V ov€om mlieku samotna lipaza, lysozym, ribonukleaza a xantinooxidaza st menej
aktivne ako phosfatdza. Viac aktivna je v ov€om mlieku tiez laktoperoxidaza . Pri Studii
aktivity fosfatazy v ovéom mlieku sa zistili 2 maxima aktivity a to pri hodnote pH 5,3 a 10,0,
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zatial’ Co fosfatdza kravského a byvolieho mlieka mala len 1 maximum pri pH 10,0. Prevazna
Cast’ enzymov mlieka su vSak termolabilné a pri zédhreve nad 90°C pocas 1 — 10 min sa
inaktivuju.

Vyznamnu Ulohu maju proteolytické enzymy v procese koaguldcie mlieka. Tieto
enzymy spolu s lipolytickymi enzymami, pri samotnej vyrobe a zreni syrov, vytvaraji potom
typicku chut’ a ardému ovcich syrov.

2. Vplyvy technologického spracovania ovéieho mlieka na zdravie
Vplyv tepelného oSetrenia - pasterizacie

Je vSeobecne zname, Ze bioaktivne latky si zachovavaji pdévodnu aktivitu len v
surovom mlieku. Vyssie teploty ich podstatne znehodnocuju. Stupen inaktivacie, alebo aj
stravite'nosti biopeptidov 1 rozpustnych mineralnych soli zavisi teda od vysky teploty a ¢asu
posobenia. Optimalne je ich vyuzivat' tieto vyznamné vyzivové latky v nezmenenom stave
bez tepelného oSetrenia.

Pasterizacia neporusi iba aktivitu vitaminov rozpustnych v tukoch (vitamin A, E a D) a
riboflavinu. Tiez va¢Sina vitaminov B skupiny rozpustnych vo vode zostane pri najopatrnejsej
pasterizacii (72-75°C niekol'ko sektnd) takmer neposkodend, ich aktivita sa znizi iba v
rozsahu 1-10 %. Podstatne sa vSak znizi pritomnost’ vitaminu C, ktorého obsah sa znizi o 30—
50 %. Na vyssie teploty su citlivejSie najmé latky bielkovinového charakteru, najmi enzymy,
hormony, rastové faktory a rozne bielkoviny, ktoré viazu minerélne latky a niektoré vitaminy
a v Creve sa podielaji na ich vstrebavani.

Pasterizacia mlieka negativne ovplyvni vstrebavanie niektorych minerdlov vratane
vapnika, Zeleza a zinku prave tym, zZe denaturuje bielkovinu, na ktort si naviazané. Mlie¢ne
produkty zlepSuju crevné zdravie najmd pritomnostou vysokého obsahu fosfore¢nanu
vapenatého. VysSia teplota poskodi aj vizbu bielkoviny s kyselinou listovou, ¢im sa znizi jej
absorpcia. Kyselina listova je vyznamny vitamin z hladiska krvotvorby a u tehotnych zien, z
hl'adiska prevencie poskodenia nervovej sustavy. Spracovanim mlieka vys$Simi teplotami sa
denaturujii nielen traviace enzymy, ale aj enzymy s antimikrobnymi a s antioxidacnymi
ucinkami, vyznamné z hl'adiska prevencie rakoviny a rdznych civiliza¢nych ochoreni.

Vplyv fermentacie ov¢ieho mlieka a syra na zdravie

Mlieko a ostatné mliecne vyrobky, ktoré st hlavnhym zdrojom vépnika a inych
esencidlnych zivin, pomahaji redukovat’ riziko viacSiny chronickych ochoreni. Odbornici na
zdravll vyzivu predpokladaju, ze najméd ich komplexné pdsobenie zloZziek mlieka dokaze
zvysit odolnost’ organizmu proti rizikovym faktorom. Z tohto pohladu su priam ideélne
naturadlne funk¢né biopotraviny probiotického charakteru, medzi ktorymi méa vynimocné
postavenie prave tradi¢ny ov¢i hrudkovy syr, slovenska bryndza, Zin€ica a iné.

Na zéklade vysokého obsahu vapnika v ov€éom hrudkovom syre a v tradi¢nej bryndzi
(650-750 mg v 100 gramoch) so zachovanou, teplom neposkodenou védzobnou bielkovinou,
mozno ovcie syry a bryndzu zaradit’ medzi vynikajuce prirodné prostriedky na prevenciu
najmi osteopordzy a rakoviny hrubého creva. V priebehu zrenia ov€ieho hrudkového syra a
vyroby bryndze prirodné mliecne baktérie a kvasinky natravia mlieCne bielkoviny, ktoré st
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stravitel'nejSie a mlieCny cukor premenia na kyselinu mlie¢nu. Preto spravne vykysnuté syry a
tiez bryndzu mézu konzumovat aj jedinci, ktorym mlieény cukor v pdvodnom mlieku
sposobuje zdravotné problémy. Okrem toho mlie¢ne mikroorganizmy obohacuji vykysnuty
ov¢i syr a bryndzu o niektoré vitaminy a iné biologicky aktivne latky dolezité pre udrzovanie
zdravia.

Taktiez mliecne bielkoviny, osobitne nachadzajuce sa v srvatke, z hl'adiska prevencie
roznych ochoreni si vel'mi vyznamné. Srvatka, ziskana zvlast’ z ovCieho mlieka, obsahuje aj
rozne bielkoviny viazuce zelezo a iné mineralne latky, vitamin A (retinal), vitamin D, vitamin
B12, riboflavin, kyselinu listova a i. Existuje mnozstvo dokazov, Ze prave ov¢ia srvatka a aj
zincica sa vyznacuju okrem antioxida¢nych ucinkov aj antihypertenznymi, antimikrobnymi,
protirakovinovymi, antiosteoporetickymi vlastnostami a podporuji aj regeneraciu svalov.

Ro6zne mikroorganizmy a najmé baktérie mliecneho kysnutia sa v ekosystéme creva aj
ur¢iti dobu udrzuju a maju zdraviu prospesné ucinky. Dnes sa tieto mikroorganizmy povazuju
za probiotické. Probiotikd su teda Zivé mikroorganizmy, ktoré ak su podavané v
dostatocnom mnozstve, maju pre zdravie hostitel'a prospesné uc€inky, a to najmi udrZzovanim
resp. zlepSovanim zlozenia jeho mikrofléry v €revnom trakte, alebo v inom anatomickom
mieste hostitela.

3. Ovdie mlieéne vyrobky

Ov¢ie mlieko sa prevazne spracovava na ov¢i hrudkovy syr, ktory sa konzumuje bud’
priamo, alebo po vyzreti a vyudeni, alebo sa po vyzreti sa spracovava na bryndzu.
Z vykysnutého ov¢ieho hrudkového syra sa robia aj mnohé ovcie syrarske Speciality, ako je
bacovsky tideny ostiepok a tiezZ parenicky a to udené, alebo neudené, korbaciky a pod. .

3.1 Ov¢ie tradi¢né syrarske Speciality

Zéakladom vyroby slovenskych tradi¢nych ov¢ich syrov je ov¢i hrudkovy syr , ktory sa
vyrdba bud’ zo surového ovcieho mlieka salasnickym sposobom, alebo v mliekarenskych
zavodoch, kde sa zvaza ovc¢ie mlicko a tam sa pasterizuje a potom sa do mlieka pridavaju
Cisté kultury na obnovenie mikroflory. Z ov¢ieho hrudkového syra sa potom robi udeny syr,
alebo rozne ochuteny a taktiez aj ovcie oStiepky, parenice, korbaciky a pod. Tieto vyrobky sa
vyrabaju bud’ udené, alebo neudené. V poslednom case si ziskali oblubu iov¢ie syry
V sol'nom naleve, alebo v olejovom ndleve a to zas ochutené, alebo aj neochutené. Vyzrety
ovC¢i hrudkovy syr po 8 — 10 dioch zrenia sa dava na vyrobu bryndze .

Ov¢i hrudkovy syr je nas najviac vyuzivany ovci syr. Mnohi spotrebitelia si ho kupuju
priamo na salasoch, ked' je este ,sladky”, nevykysnuty. Takyto syr by sa nemal konzumovat
z hladiska zdravotnej bezpecnosti. Vsetky syry sa totiz musia pouzivat (ato zvlast syry zo
surového mlieka) iba ak su vykysnuté, t.j. maju aspon 2-3 dni a su mierne kyslej chuti. (Prave
fermentaciou vznikla kyselina mlie¢na je zarukou zdravotnej bezpecnosti syrov.) Susina
ovcieho hrudkového syra je vyssia ako 47 %, obsah tuku v susine je vyssi ako 50 % a jeho
aktivna kyslost je v rozmedzi 4,9 — 5,2 pH. Dobry ov¢i hrudkovy syr mal by mat uzavrety
povrch, mierne gumovitd, pruznd konzistenciu a moze mat aj nepravidelné dutinky, alebo aj
vacsie oka. Chut avéna ovcieho hrudkového syra je prijemna kyslomlie¢na s prijemnou
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arémou po ovéom mlieku. Takyto syr je vynikajuca pochutka aj samotny a velmi dobre sa
hodi ako predjedlo, alebo aj k mladsim vinam s ostrejsou prichutou.

Ov¢i hrudkovy syr sa casto aj udi, alebo sa obaluje aj do réznych korenin a papriky.
Tieto syry sa potom volaju ako ,,Udeny ovéi syr“, ,Paprikovy syr“ a pod. Takéto pomerne
mladé, neudené, ale vykysnuté syry nemaji dlhu trvanlivost’. DIhSie vydrzi tdeny ov¢i syr
a potom aj syry nalozené v sol'nom naleve, alebo v oleji. Ich trvanlivost’, alebo aj chute sa
zlepSuju ré6znymi koreninami. Tieto syry su uskladnené spravidla v sklenenych poharoch
a nestratia na kvalite ani pri dlhSom skladovani v chlade. Aj takéto syry su vel'mi vhodné ako
samotna pochutka, alebo aj spolu s dobrym vinom. Tu treba vSak dat’ pozor, aby tie
pikantnejSie syry sa podavali aj s ,,pikantnej$im* vinom.

Ovcie parenice, korbaciky a malé tvarované syry sa robia z vykysnutého ovcieho
hrudkového syra po napareni v horucej vode. Naparené syrové cesto ma tvarliva konzistenciu
za tepla a potom je mozné z neho vytahovat parenicky, syrové nite, alebo robit z toho aj
korbaciky. Mnohi mali vyrobcovia robia z napareného cesta aj rézne figuralne syry, alebo aj
rézne ozdoby na objednavku na rézne slavnostné prilezitosti.

Vsetky syry vyrobené z ovcienho mlieka su spravidla plnotu¢né a maja vynikajucu
kyslomlie¢nu chut s vynikajucou arémou ovcéieho mlieka. Ich susina je spravidla vyse 50 %
atuk vsusine je tiez vyse 50 %. (Podobné syrarske speciality sa vsak vyrabaju aj
z kravského, polotu¢ného, pasterizovaného mlieka atieto syry uz nemaju také bohaté
vyzivné aani chutové vlastnosti.) Tieto malé parené ovcie syry sa robia v réznych tvaroch
a spravidla su udené, alebo neudené. K posedeniu pri vine zasadne treba pouzivat vykysnuté,
vyzreté a neudené syry !

Ov¢i ostiepok z ovcieho mlieka musi mat v nazve privlastok “ovéi”, lebo beziné
ostiepky su z kravského mlieka. Tradiény ovci ostiepok sa odlisuje od priemyslovo
vyrobeného z kravského mlieka tym, Ze sa nerobi z pareného kravského hrudkového syra, ale
Ze sa robi podobne ako ov¢i hrudkovy syr, no syrové zrno sa viac rozdrobi a vytuzuje. Po
sformovani do vajcovitého tvaru o hmotnosti 0,5 — 1,0 kg sa syr naparuje, ale iba na
povrchu, aby sa mohol vtlacit do tradi¢nej typickej formy a mohol sa tam dobre vytvarovat.
Potom sa syr soli vsolnom kupeli anakoniec po vykysnuti sa este udi. Spravne vyzrety
ostiepok by mal zriet aspon 1 tyzden, aby bola zaruka, Ze je vykysnuty, osuseny a
rovnomerne slany v celom objeme. Potom sa ostiepok bali do spotrebitelského obalu a
oznacuje sa vyrobcom a datumom vyroby. Jeho trvanlivost je vysoka.(min. 2 mesiace).

Susina ovcieho ostiepka je vyse 60 % a obsah tuku v susine viac ako 50 % . Obsah
soli je max. 2 %. Povrch ostiepku by mal byt hladky a s typickou ornamentikou. Na povrchu
by mal byt zlatisto ZIty a mierne mastny. Konzistencia ostiepku je tvrdsia, krehkejsia a moze
mat aj nepravidelné trhlinky v hmote. Chut a vona ostiepku musi byt prijemna, kyslomliecna,
mierne vyzretd a prijemne vyuadena. Ov¢i ostiepok je pochutkou sam o sebe a pokial nie je
moc vyudeny je tiez vynikajucou prilohou i k vinu.

Slovenska bryndza a bryndzové modifikacie. Samotna bryndza je jeden z mala
vyrobkov, ktoré maji nefalSovany slovensky povod. Podla definicie je vyrdbana z ovcieho
hrudkového syra, alebo zo zmesi syrov z ov¢ieho a kravského hrudkového syra, pricom
podiel syra z ov¢ieho mlieka musi byt v suSine bryndze vyssi ako 50 % hmot. Zakladnou
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surovinou na vyrobu bryndze je ov¢i hrudkovy syr, alebo jeho skladované forma a hrudkovy
syr vyrobeny z kravského mlieka.

Technoldgia vyroby bryndze presla dlhorocnym vyvojom od salasnickeho sposobu az
po moderné spracovanie v bryndziarniach. Tieto zmeny priniesli so sebou aj zmeny nazvov
bryndze. V nedavnej minulosti boli zauzivané nazvy ovcia bryndza, letna bryndza a zimna

bryndza, priCom - ovc¢ia bryndza — je vyrobend len z ov€ieho hrudkového syra, - letna
bryndza — je vyrobena zo zmesi ov¢iecho hrudkového syra a kravského hrudkového syra, -
zimna bryndza — je vyrobena zo zmesi skladovaného ov¢ieho syra a kravského -

hrudkového syra.

V sucasnosti sa oznacenie bryndze upravilo a na obaloch mézeme najst’ nasledovné

nazvy:

— Ov¢ia bryndza - vyrobena len z vykysnutého, vyzretého ov€ieho hrudkového syra

- Bryndza - vyrobena zo zmesi syra vyrobeného z ov¢ieho mlieka (pripadne aj
skladovaného ovcieho syra) asyra vyrobeného z kravského mlieka, pricom podiel syra
Z ov¢ieho mlieka musi byt’ v suSine bryndze vyssi ako 50 % hmot.

Pri tomto spdsobe oznacenia bryndze je potrebné, aby si spotrebitel’ pozorne precital aj
zlozenie bryndze, ktoré mu umozni identifikovat’ z akého ovcieho syra — ov¢ieho hrudkového
syra, alebo ovcieho skladovaného syra, bola bryndza vyrobend. Mnozstvo tuku sa vyjadruje
ako tuk v susine v % hmotnostnych a pri zvySenom mnozstve aj doplnenim slova plnotu¢na
V nazve bryndze.

Dalsie zname Clenenie bryndze je mozné aj podla spdsobu oSetrenia ov&icho mlieka

a vyroby ovc¢ieho hrudkového syra, a to :
- ov¢i hrudkovy syr vyrobeny zo surového ov¢ieho mlieka (spravidla na salaSoch

V horskych podmienkach), bryndza z neho vyrobena sa musi oznacit’ slovami

,vyrobené zo surového ov¢ieho mlieka®,
- ov¢i hrudkovy syr vyrobeny z pasterizovaného ovc¢ieho mlieka (spravidla
Vv bryndziariiach, alebo mliekariiach), priCom vyrobca nema povinnost, ale méze v oznaceni
bryndze uviest’, Ze bola vyrobena z pasterizovaného ovcieho mlieka.

“Slovenska bryndza” je nazov o ziskanie ktorého sa usiluji mnohi nasi vyrobcovia
bryndze na Slovensku, aby sa odlisil od oznacenia syrov v zahraniéi, ktoré¢ sa volaju tiez
bryndza. lde o vyrobok s chranenym ozna¢enim zemepisného povodu, ktory musi spinat’
poziadavky uvedené v Specifikacii tohto vyrobku.

Je skutocne pravda, Ze Cisto ovc¢ia bryndza ma vel'mi dobrej senzorické a aj vyzivové
vlastnosti a odbornici na vyzivu ju nazyvaju aj ,slovenské zlato“. Je to aj pre svoje
vynimoc¢né zloZenie a tieZ pre vysoky obsah prirodnych probiotickych kultur.

3.2 Netradic¢né ovcie syry

Okrem uz spominanych naSich tradi€nych ov€ich syrov uz mnohi nasi vyrobcovia
robia aj iné Speciality z ov¢ieho mlieka a to aj rozne zrejice ovcie syry. St to Syry prevazne
tvaru bochnika z nizkodohrievanej syreniny, ktory zreje asi 4 tyzdne a viac a ma vynikajuce
chut'ové vlastnosti. Takyto syr mé suSinu minim. 48 % a tvs. 50 %. Takéto syry st s hladkym
povrchom ana reze su jednoliate, bez dierovania. Majii jemnu konzistenciu a V ustach sa
dobre rozpusta. Jeho chut je typicky ovcia, prijemne syrova.
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Mnohi nasi vyrobcovia za¢inaju uz robit’ aj ovéie syry so zelenou plesiiou v ceste t.j.
syry typu rokfort. St to vynikajuce syry, ktoré pozname najmi z Franctzska, kde ma ov¢i syr
Rokfort svoj povod. Podobnych druhov je celd rada. Objektivne vSak treba konstatovat, ze
tieto syry su chutovo najbohatSie, najviac aromatické a Vv ustach sa uplne rozplyvaju
a zanechéavajui vynikajicu chut’ po ov€om syre a uslachtilej rokfortskej plesni. Prave takéto
syry su najviac vyhl'addvanou S$pecialitou aj do roéznych pikantnych jedal, ale sa vynikajico
hodia k aromatickym ¢ervenym vinam.

Z ov¢ieho mlieka sa v zahranici robi Siroka Skala vyrobkov, ktoré postupne aj nasi
vyrobcovia uz napodobnuju. Je to napr. ov¢i syr obaleny bylinkami ( Bridamour), ale aj
zname srvatkové syry ako je napr. Ricota, a syr Urda.

Srvatkovy syr Urda robili uz davno nasi bacovia zo srvatky po vyrobe ov¢ej hrudky.
Robi sa to vyzrazanim srvatkovych bielkovin za tepla ( to je vlastne nasa znama Zin¢€ica).
Ked’ sa vSak tato bielkovina zalisuje a necha odtiect’ srvatka, tak vznikne biely jemny syr.
Takyto syr ma nevyraznt chut’, ale obsahuje cenné srvatkové bielkoviny a je vel'mi vyzivny.
Toto bola v minulosti hlavna strava nasich pastierov a bacov, lebo ov¢i hrudkovy syr museli
odovzdat’ panovi a srvatku si nechali.

3.3 Kyslomlie¢ne ovcie vyrobky
Ov¢ia Zincica

Srvatka po vyrobe ovc¢ieho hrudkového syra, alebo po oStiepkoch je vel'mi cennou
surovinou pre vyrobu Zincice, resp. srvatkového syra urda. Samotna vyroba spociva v zohriati
srvatky v kotli na 90 — 95 °C za neustdleho mieSania. Pri tejto teplote sa zaCinaju zrazat
srvatkové bielkoviny, ktoré vyplavaju na povrch. Po ukonceni zrdZania srvatkovych bielkovin
sa tieto pozbieraju zvrchu a nechaju sa vychladit’ na teplotu prekysavania. Po rozmieSani sa
to nechd zakryté¢ do d’alSieho dna v teple prekysnit’ ( minim. do 5,2 pH). Spravna zin€ica
musi byt mierne kysla, dobre vychladend, nesmie obsahovat’ vel'ké hrudky syra a musi byt
lahodnej kyslomlie¢nej chuti po ovéom mlieku. Zingica je velmi vyhladavany vynikajuci
mlie¢ny vyrobok s mnohymi vyzivovymi a probiotickymi vlastnostami.

Ovcie jogurty a kyslomlieCne napoje

Popri zndmej a tradiCnej naSej ZinCice sa uz na mnohych salaSoch vyrabaji 1iné
kyslomliecne napoje, ako je napriklad ov¢i jogurt, alebo aj ovcia zakysanka. Nakol'ko ma
ovCie mlieko vysoku suSinu s vel'kym obsahom bielkovin je aj konzistencia tychto napojov
vel'mi hutna a syta. Su to vSak vynikajuce vyrobky o ktoré je vel’ky zaujem ako skutoc¢na
gurmanska delikatesa a zaroveil ako aj vynikajuci vyzivovy a zdravotny prostriedok.

4. Vyznam ov¢ich mlie¢nych vyrobkov pre zdravie Pudi

Je dolezité si pripomenut’, Ze prave ovc¢ie mlieko a zZ toho vyrobené ovcie syry maju
najbohatSie zloZenie na vSetky esencidlne zlozky, aminokyseliny, vitaminy, mineralie a prave
ovCie mlieko je najbohatSie ina prirodzenu probioticki mikrofloru, ktord méa vynikajtce
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zdravotné ucinky. Preto sa tak vel'mi u nas propaguje zvlast’ spotreba bryndze a aj ovcich
Syrov.

Ovcie mlieko sa ziskava pasenim oviec na pasienkoch v strednych a vyssich polohach,
bez dopadu inych exhalatov a preto opravnene moze byt zaradené medzi biopotraviny. Ovc¢ie
mlieko je hustejSie a vyzivnejSie ako kravské, pretoze obsahuje dvojnasobok bielkovin, tuku
a vitaminov B- komplexu ako aj vitaminov rozpustnych v tuku (A, D, E a K) a mineralnych
zivin (vapnik, fosfor, hor¢ik, Zelezo, zinok, med’). Obsah vitaminu B3 C a D je dokonca 5-
krat vacsi ako v kravskom mlieku. Pre dosiahnutie zdkladnej dennej davky vitaminu C (50
ug) staci vypit’ liter ov¢ieho mlieka ky

Ov¢i tuk mé podla prof. L. Ebringera priaznivejSie zlozenie mastnych kyselin ako
kravsky, preto je aj zdravsi. Obsahuje 2 - 4 krat viac mastnych kyselin s kratkym a stredne
dlhym retazcom (C4 — C10), ktoré nezvySuju cholesterol v krvi, neukladaji sa do tukovych
tkaniv, ale si vyuzité priamo pecenou ako zdroje energie. Ked’ze tieto mastné kyseliny sa
rychlo vstrebavaji podavaju sa aj ako lieky pacientom s problémami absorpcie, pri
pankreasovej nedostatocnosti, pri deficite zl¢ovych kyselin apri dalSich zdravotnych
problémoch. Kyselina maslova (C4), ktora sa vyskytuje iba v tuku prezavavcov, najviac
moduluje funkcie génov a pripisuju sa jej pozoruhodné ucinky v prevencii rakoviny.

Ov¢ie mlieko atym aj ov¢ie syry obsahuju 2- krat viac mononenasytenych mastnych
kyselin (kyselina olejovd), a 3- krat viac polynenasytenych dlhoretazcovych mastnych kyselin
(kyselina linolova, a-linolénové a vakcénova) ako mlieko kravské, z ktorych niektoré patria
medzi esencialne. Znamena to, ze I'udsky organizmus si ich nevie vyrobit' a je odkazany
vyluéne na ich prijem potravou. Vyznamny je aj obsah konjugovanej linolovej kyseliny
(CLA), ktora je osobitne cenna pre jej ,,odtuchovacie®, protirakovinové a protisklerotické
ucinky. Jej obsah v ovéom mlieku je az 5- krat vacsi ako v kravskom. Ked'Ze v ovéom mlieku
prevladaju zdravSie mastné kyseliny pochopitel'ne obsah tych, ktoré s pre zdravie rizikové je
nizsi.

Zvysena kvalita ov¢ieho mlieka aaj ov¢ich mlieénych vyrobkov vratane zvécSenia
obsahu ,,zdravych* mastnych kyselin sa dosahuje skladbou krmiva a najmé zelenou pasou.
Slovenské pasienky pokryvaju druhy rastlin bohaté na rdézne prekurzory vratane esencialnych
mastnych kyselin, ¢o sa prejavuje aj na kvalite bryndze (vy$$i obsah omega-3 mastnych
kyselin, vyznamne niz§i pomer omega-6/0mega-3 mastnych kyselin ai.). Slovenské ovcie
mlieko dosahuje kvalitativne parametre vysokohorského alpského kravského mlieka a
Vv niektorych zlozkach ho dokonca prevysuje.

Ov¢ie mlieko je oproti kravskému mlieku bohatSie aj na bielkoviny ¢omu zodpoveda aj
dvojnasobny obsah esencidlnych aminokyselin. Z tychto vetvené aminokyseliny (izoleucin,
leucin a valin) su vyznamné pre stavbu a regeneraciu svalovej hmoty, ¢o ocenuju najma
pracovnici so zvySenou fyzickou aktivitou a Sportovci. VysSSie zastipenie maju aj sirne
aminokyseliny, menovite metionin a cystin, z ktorych sa vtele tvoria antioxidacné,
antimutagenné a protirakovinové zluceniny.

Kysla zin¢ica ako tradi¢ny kyslomlieCny napoj z ov¢icho mlieka patri tiez medzi
vyhl'addvané kyslomlie¢ne vyrobky. Je to zdrava, probioticka potravina za pomoci niekol’ko
stovak zdraviu prospeSnych mikroorganizmov. M4é priaznivy vplyv na zazivaci trakt,
napomaha traveniu a znizuje obsah cholesterolu, znizuje krvny tlak. Népoj sa konzumuje
priamo, alebo ako priloha k tradicnym jedlam ako su napr. bryndzové halusky. Vyskumnici
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(prof. L. Ebringer) zistili, Ze fermentované mlie¢ne vyrobky s roznymi kmenmi Lactobacillus
helveticus a Saccharomyces cerevisiae znizili po 8 tyzdinoch aplikacie (denne 95 ml)
systolicky tlak mierne hypertenznych dobrovolnikov o 14,1 mg Hg. Pozitivne G¢inky na
kardiovaskularny parameter boli zistené aj v historicky prvom klinickom testovani tradicnej
slovenskej bryndze. Odbornici predpovedaji, Ze spoznanie mechanizmov vzniku a t¢inkov
mlie¢nych biopeptidov podari vyvinut’ fermentovany produkt so synergickymi u¢inkami.

Vykysnuty ov¢i hrudkovy syr aaj bryndza je ,,slovensky mikrobidlny fenomén®,
unikatny patent prirody, prirodna konzerva, ktora zachovava vsetky povodné zlozky ovc¢ieho
mlieka. Proces zrenia na salasi a v bryndziarni sposobi, Ze sa v nej doslova premnozia
,priatel’'ské* baktérie mliecneho kysnutia, tzv. probiotikd, ktorych blahodarné uc¢inky na
ludsky organizmus Coraz cCastejSie ospevuju vedci i lekari. V jednom grame vykysnutého
ovCieho syra, alebo bryndze sa nachdadza asi jedna miliarda tychto prospesnych
mikroorganizmov z viac ako dvadsiatich druhov. Ak si uvedomime, ze probioticky jogurt ¢i
napoj obsahuje len jeden-dva druhy Zivych mlie¢nych baktérii, niet o ¢om diskutovat'.
Pravidelna konzumadcia bryndze dokézatelne znizuje hladinu $kodlivého cholesterolu, a to aj
napriek tomu, ze ma vysoky podiel tuku v suSine (45-48 percent). M4 pozitivne ucinky pri
prevencii rakoviny hrubého Creva, zazivacich problémoch, alergickych ochoreniach, rednuti
kosti, cukrovke, zvySuje imunitu a znizuje dokonca krvny tlak.

5. Zaver

O ov¢ich syroch a d’alSich odvodenych mlie¢nych vyrobkov by sa dalo vela hovorit
I pisat’. Je potesitel'né, ze v poslednych rokoch sa na podporu rozvoja ovéiarstva robia aj
mnohé ovciarske slavnosti so syrmi a 'udovym folklérom, ktoré st vel'mi vyhl'adavané. Nasi
l'udia si za¢inaji uvedomovat’ naSe bohatstvo a zac¢inaju sa vracat’ k svojim tradiciam. ZvIast
ovCie syry zvlast pre svoje vynikajuce vyZivové vlastnosti sa uZ aj unds dostavaju do
popredia a su vyhl'adavanou gurmanskou pochutkou k vsetkych jedlam a aj Kk napojom. Pri
konzumacii ov€ich syrov méme este aj tak velky deficit oproti krajindm zépadnej Eurdpy, kde
sa tieto syry spotrebovavaji vo vySe trojnasobnom mnozstve ako u nas ( unas je to 1,7 kg
Jobyvatel'a/rok a v EU vyse 6,0 kg/obyvatel'a/rok).

Pevne verime, Ze Uc¢innou propagaciou ov¢ich mlie€nych vyrobkov sa ndm podari
zvysit ich spotrebu, zveladit' nase ovc€iarstvo a tak prispiet’ i k rozvoju vidieka, k zlepseniu
ekoldgie prostredia a najmi k zdravej vyzive nasho obyvatel'stva
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Zakladné technologické postupy vyroby syrov

Smerny technologicky postup vyroby hrudkového syra

( z pasterizovaného kravského plnotu¢ného mlieka)

a. Pozadované zloZenie surového kravského mlieka
vychédza z Nariadenia vlady — Zb. zdkona ¢. 312/2003 o zdravotnych poziadavkéch
na vyrobu auvaddzanie na trh surové mlieko, tepelne osetrené mlieko a mliecne
vyrobky , a to najma :

- 0bsah tUKU ..o - minim. 3,6 g/100 g
- mnozstvo beztukovej susiny.............c......... - minim. 8,5 %
- KySIOSt oo, do 7,6 °SH, alebo 6,5 pH
- celkovy pocet zarodkov .........cceceeeet e, do 100 000/ml
- pocet somatickych bunieK...........c.ccceeeveeuennnns do 400 000/ml
- INhibiCné TAtKY ..oovviiiiii 0
b. Uprava mlieka pred spracovanim
- pasterizacia ................. teplota 72 °C, ............ .Cas 15 sec.
- teplota SYIeNia .....ccceet veveveeiieieeieeeee e 32°C
- pridavok CaCly .....cccovveiiiiiiiiiceee e 10 g/ 100 I mlieka
- smotanova, mezofilnd kultura .....0,5 — 1,0 %, alebo FD-DVS Flora Danica
- doba posobenia Kultlr .........cccceeeveriiniincniiniiienene, minim. 10 min.
c. Syrenie ( enzymatické zrazanie) mlieka
- syridlo (Froméaza),zaciatok zrazania mlicka bol za ......... 20 - 30 min
- celkova doba zrazania do dosiahnutia ostrého lomu ............. 40 — 60 min.
= 1ePlOta SYTAINC ..veeeiieiieeiieiieee et 18 —20°C
d. Spracovanie syreniny
- Krajanie Syreniny .......c.ccccceeveevueeieseesreesieseesre e eeenans 3 —5min.
- krajanie zrna na velkost .........ccccoevveviieniieciieniieie, 10 —12 mm
- VymieSavanie — VytuZovanie ZIma ........c..ceceeeeerueeveneenne 30 min.

- vypustenie syrového zrna iso srvatkou do predlisovacieho vozika vyloZeného
syrarskou plachtou, alebo vylozeného perforou.

e. Formovanie a odkvapkavanie syrov

- predlisovanie miernym tlakom .........cccccccooiiiiiiiiiiie e 30 — 50 min.

- krajanie na bloKY ......cccoeeviieiiiieiie e 25x25x20 cm

- ukladanie blokov syra do plachetiek, odkvapkavanie a obracanie ...... aspon 2 x
- alebo sa syr tvaruje do perforovanych foriem a otaca sa................... aspon 2 x

- teplota syrarne pri odkvapkavani ..........ccceevviieiiiieniie e, 20 °C

- dosiahnutd kyslost’ d’alsi defi...........ccceeveeneennnee. 90 - 110 °SH, alebo 5,0 — 5,2 pH

=h

Solenie syrov
- pri pouziti hrudkového syra na vyrobu parenych syrov sa syry nesolia
- solny kuapel ........ 18 °B¢, ...kyslost' ......... pH 5,1, ... teplota ............... 12-15°C
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- doba solenia v solnom KUpeli .......c..cceevevuieciieiiiiieieceeeieeieeeee e 1 den
- 0bsah soli v syre po vysoleni ..........ccccceevievieciinienieeceeee, max. 2,0 %, +- 0,5 %

g. Zrenie a oSetrovanie syrov

- zrenie hrudkového syra na priamy predaj ..........cccceevveeeeerievneeeeeneenenen. 2 —3dni

- vykysnuty hrudkovy syr ak sa pouzije na vyrobu bryndze zreje.............. 5—10 dni
- teplota zrenia Vv zrecich pivniciach .........cccooceeviieiiiieciicieceee e 12-16 °C
- relativna VIhKOSt ZI€CE] PIVIICE ....ccuveeveeeiiieeiiieiieeieeiee e 80 -90 %
- oSetrovanie a Ota€anie a OtICTANIC ........ccceeveeruerrierienieeiienieerieeiesieereenne obden

h. Balenie syrov
- Syr po 2 — 3 dnoch sa bali porciovany do expedi¢nych potravinarskych obalov

i. Hodnoty hrudkového syra
- Vzhlad ahmotnost syra - pravidelny bochnik suzavretym povrchom,
hmotnost' cca 3 — 5 kg, alebo porciovany na menSie porcie zabalené
V spotrebitel'skom baleni
- Farba syra — povrch bielo nazlty, v ceste je syr krémovo biely,
- Konzistencia syra — jemna, elasticka, spojita, s moznostou malych dierok,

alebo trhliniek ,
- Chut a voila — syr ma prijemna kyslomlie¢nu arému i chut,
= SUSING MINIML= ¢evvviiieeeeisceee e e minim.. 46 %,
- Obsah tuku Vv suSine - .........cccoeveviiciinniincnnns minim. 48 9%,

- Obsah kuchynskej soli — 00,0 % , alebo ak je soleny do 2,5 %,

Kritické kontrolné body ( HACCP)
Hlavné kritick¢é kontrolné body  pri technolégii vyroby hrudkového syra
Z pasterizovaného plnotué¢ného kravského mlieka st :
- vyska pasterizacnej teploty..........cceeennennn. - minimdalne 72 °C pocas 15 sek.,
- aktivna kyslost’ syrov po vysoleni .............. — pH 5.2

Smerny technologicky postup vyroby parenych syrov
(z pasterizovaného kravského plnotu¢ného mlieka)

a. Pozadované zloZenie surového kravského mlieka
vychadza z Nariadenia vlady — Zb. zdkona ¢. 312/2003 o zdravotnych poZiadavkach
na vyrobu auvadzanie na trh surové mlieko, tepelne oSetrené mlieko a mlie¢ne

vyrobky.
b. Uprava mlieka pred spracovanim
- pasterizacia ................. teplota 72 °C, ............ .as 15 sec.
- teplota SYIenia .......cce. vevveeiienieeieeee e 32°C
- pridavok CaCly .....ccccvvviiiiiiiii e 10 g/ 100 I mlieka

- smotanova, mezofilnd kultura .....0,5 — 1,0 %, alebo FD-DVS Flora Danica
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- doba posobenia Kultlr ..........cccccuveeeiiieiiieeeiieeieeeieees minim. 10 min.

c. Syrenie ( enzymatické zraZanie) mlieka

- syridlo (Froméaza),zaciatok zrazania mlicka bol za ......... 20 - 25 min
- celkova doba zrazania do dosiahnutia ostrého lomu ............. 40 — 50 min.
R 1<) o] (0] 2By s ¢ Vg LSS 20 -22°C
d. Spracovanie syreniny
- Krajanie Syreniny ........cccocceevveeveerieeeeereecieeeeereereeveenaan 3 —5min.
- krajanie zrna na velkost ........ccccoovvveeeieencieenie e, 6—-8 mm
- vymiesavanie — VytuZovanie ZIMa .........ccceeevvveeeriueeesiunenns 15 min.
- dohrievanie syreniny (v plasti, alebo teplou vodou) .......... 38 —40 °C
- dOSUSANIC ZIMNA ..veeneieieieiieiieie e 40 — 60 min.

- vypustenie syrového zrna iso srvatkou do predlisovacieho vozika vylozeného
syrarskou plachtou, alebo perforou
- titracnd kyslost’ syrového zrna ..........cccoeevveeveeieeninennn. 40 - 50 °SH

e. Lisovanie a prekysavanie syreniny
- mierne sa syrenina zalisuje a necha sa prekysnut’ v teple aZz do ¢asu pokial’ bude
mozné zo syreniny t'ahat’ tenké nite
- rezanie syra na mensSie kisky, alebo platky, alebo pomletie syra na hrubo,

- kyslost’ syra na parenie ............ceeceeeeeesveenineeninns 60 — 80 °SH, 4,8 —5,2 pH
f. Parenie a tvarovanie syrov
- teplota Pariace] Voay .........cccooceverineninieenie e 75 -85 °C
- hnetenie v teplej vode az do ziskania spojenej tvarovatel'nej hmoty (strojovo, alebo
rucne),

- tvarovanie syrov vloZenim kuskov naparenych syrov do foriem, alebo tahanie
pasikov syra na parenice, alebo niti na korbaciky a pod,
- urychlené chladenie vytvarovanych syrov studenou vodou, alebo sol'nym roztokom,

g. Solenie syrov
- solny kupel ........ 18 °B¢, ...kyslost ......... pH 5,1, ... teplota ............... 12-15°C
- doba solenia v sol'nom kiipeli zavisi od hmotnosti a tvaru pareného syra a napr.
syrové nite sa solia 1 - 3 min a parenice 5 — 10 min a ostiepky 30 min a viac,
- 0bsah soli v syre po vysoleni ..........cccoceevuievieciiiieiieeceee, max. 2,5 %,

h. Pripadné udenie syrov
- vychladeny dym z bukového dreva, alebo pilin .........ccceevcvieeiiiiniiiiieen, 18 °C
- doba idenia podl'a VEIKOStl SYTa .......cccveeveriieniieiieierieeie e 0,5 —2 hod.

ch. Balenie syrov
- syr po vychladeni sa bali porciovany do expedi¢nych potravinarskych obalov

i. Hodnoty pareného syra
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- Vzhl'ad a hmotnost' syra - uzavrety povrch, porciovany na mensie porcie
zabalené v spotrebitel’skom baleni

- Farba syra — povrch biclo ZIty, alebo utdenych zltohnedy, v ceste je syr
krémovo biely,

- Konzistencia syra — jemna, elastickd, spojitd, s moznost'ou malych trhliniek ,

- Chut a vona — syr ma prijemnu kyslomlie¢nu aromu i chut’,

= SUSING SYIA = 1ovveiveeiecie e minim. 46 %,
- Obsah tuku v suSine syra - .........cccoevevveverueene. minim. 44 %,
- Obsah kuchynskej SOl — .......ccccovevveiiciieiieen, do 2,5 %,

Kritické kontrolné body ( HACCP)

Hlavné kritick¢ kontrolné body pri technologii vyroby parenych syrov
Z pasterizovaného plnotu¢ného kravského mlieka st :

- vyska pasterizacnej teploty.........cceevennnnn. - minimalne 72 °C pocas 15 sek.,
- aktivna kyslost’ syrov po pareni a vysoleni .............. — pH 5,2

Cerstvy, mikky (smotanovy) syr

Mikké, Cerstvé syry sa vyrabaju prevazne sladkym, syridlovym zrazanim plnotu¢ného
pasterizovaného kravského, kozieho, alebo i ov€ieho mlieka, ktoré eSte moze byt obohatené
0 smotanu na pozadovany zvySeny obsah tuku. Vyzrazana syrenina sa kratko po vyzraZani na
hrubo pokréja analieva sa do tvoritok (pomocou nalievacej tacne, alebo po odkapkani na
beZiacom pase, alebo aj ru¢ne), kde d’alej odkvapkava v teple (20 °C) a zaroven prekysava.
Dolezité je , aby sa syry po naformovani do tvoritok otacali, aby lepSie odkvapkavala
prebytocna srvatka. Vykysnuté syry sa d’al§i den kratko solia v sol'nom kupeli a po oschnuti
sa balia do podlepovanej hlinikovej folie a ulozia do chladu, kde st az do expedicie. Obsah
tuku v susine takychto syrov byva 50 - 65 % t.vs. , obsah soli 1,5 — 2,0 %.

Tvar a zlozenie — malé okrahle bochnicky 0 hmotnosti 100 — 300 g

- kyslost pH 5,0 — 5,2, sol' 1,5 — 2,0 %, t.vs. 50 %, (pri pouZziti mlieka s vysokym
obsahom tuku 6,8 % vznikne tzv. smotanovy Cerstvy syr),

Ramcova technologia vyroby :

- pasterizacia MIEKA .......coeeiiiiiieiiieiieceeee e 72 °C ... 15-20s
- Vychladenie Na .........cccoeovieiiiiiiieiecee e 32°C

- pridavok r0ztoku CaCly ... 109 /100 I mlieka
- pridavok smotanovej kultary 2 — 3 % a prekysavanie mlieka ........ 60 min

- pridavok roztoku syridla tak, aby zaciatok syrenia nastal za ......... 40 - 60 min

- VYIUZOVANIC ZIAZENINY ..veeuvereeeiiriiiesiessresieeresseesseessesseesseesneseesieennes 5-10 min

- krajanie syreniny Nna Kocky ......ccccooevveviiieiiiiiiiiee e 5x5cm

- vytuzovanie syreniny a uvolnenie srvatky.........cccccocceevviiencveennnn. 10 — 20 min

- plnenie syreniny do foriem a odkvapkavanie srvatky , teplota ....... 20-22°C
- otacanie syrov a prekysavanie — po 1 hod 2 — 3 x, neskdr po 3 hod. a potom rano pri

teplote 18 — 20 °C, dosiahnutie KySIOSti.........ccccvevreeviereerreeiennnns 5,2 pH
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- solenie syrov v solmom KOpeli .........cccoevevevieciiiieceeieeieereee, 20 — 30 min
- po osuseni - balenie syrov do pergamenového papiera, alebo do hlinikovej folie.
- chladenie Syrov a expedicia ..........ccoeeereeieiieiinenese e 8-.10°C

Smerny technologicky postup vyroby nizkodohrievanych syrov

( z pasterizovaného kravského mlieka)

a. Pozadované zlozenie surového kravského mlieka

- 0bsah tuKU ..o - minim. 3,6 g/100 g
- mnozstvo beztukovej susiny............c.......... - minim. 8,5 %
= KYSIOSE i do 7,6 °SH, alebo 6,4 pH
- celkovy pocet zarodKov ........cccccveeee veveennnns do 100 000/ml
- StaphylOCOCCUS QUIEUS ......cceevvveeeiiieieeie e 500/ml
- Inhibi€né LAtKy .o.ooeeiii e, 0
b. Uprava mlieka pred spracovanim
- pasterizacia ................. teplota 72 °C, ............ .Cas 15 sec.
- teplota SYIenia ......ccce. voveeveeriiniieiceiceeieeeeen 32°C
- pridavok CaCly ....ccoocveeiiiiiiieiceeee e 10 g/ 100 I mlieka
- smotanova, mezofilna kultura ...... 0,5 —-1,0 %, alebo FD-DVS Flora Danica
- pripadne termofilné Kultlry.............cocooviivinininnieee. 0,01 - 0,05 %
c. Syrenie ( enzymatické zraZanie) mlieka
- syridlo chymozinové (prip. Fromaza) v davke, aby zaCiatok zraZania mlieka bol
4 R 15 - 20 min
- celkova doba zraZania do dosiahnutia ostrého lomu ................. 35— 40 min.
= 1EPlOtA SYTAIMNE ..ottt 18 —20°C
d. Spracovanie syreniny
- Krajanie Syreniny ........ccccocveveeeeerreereeeeenieereeeesreeneeenns 10 — 15 min.
- krédjanie zrna na velkost .........cccooevieiiiniieiiiicie, 5-10mm
- odpustenie SIVAKY ....c.oocoeeviiiiiiriieeeeee e, 10 -20 %
- pridavok vlaznej vody ........ccoccevviiniiniiiniieieeee, 5-10%
- zahrievanie zmesi na teplotu ..., 38 —40 °C
- celkové dohrievanie zmesi na velkost’ pSeni¢ného zrna......20 min.

e. Formovanie a lisovanie syrov
- formovanie do syrarskych foriem, alebo najskor sa syry predlisuju na 10 — 15 min.

- lisovaci tlak 0,4 kp pri teplote 18 — 20 °C po€as ....cccccveeevveercreeenrieennns 2 — 4 hodin
- otacanie syrov pocas lisovania aSpom .........ccceeeeveeercreeerveeeniveeerveeeseneeennnes 2 krat
- dosiahnutd kyslost” d’alsi deni pred solenim.......... 90— 110 °SH, alebo 5,0 — 5,2 pH

=h

Solenie syrov
- solenie syrov na sucho 1 x denne , pri teplote 12 — 15 °C spolu ................. 3 dni
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solny kupel ........ 18 °B¢, .. kyslost ......... pHS5,1, ... teplota ............... 12-15°C

- doba solenia v solnom KUpeli .........cccevvevieiieienieiecieeeeeee e 2 dni
- 0bsah soli Vv syre po vysoleni ..........c.ccccvveeiiiiinieiie e 2,0%, +-0,5%
g. Zrenie a oSetrovanie syrov
- teplota zrenia v zrecich pivniciach ..........ccccevieviieiiiicieeeceeeeeee, 12-16°C
- relativna VIhKOSt' ZI€CEJ PIVIIICE .....ccvvvvviiieeiiiiiiiiesieeie e 80-90 %
- oSetrovanie a otdcCanie syrov prvé dva tyzdne zrenia ...........ccoeeeveeveennnen. obden
- oSetrovanie neskor iba otacanie a otieranie vzniklym tukom ............... 2 x zatyzden
- oSetrovanie od 2. MEeSIACA ZICNIA .......ccveeererreerrreerireenreeerereeereeeeveeenenes 1 x zatyzden
h. Rozdelenie syrov na mladSie a na starSie vyzretejSie
MiadSie syry
- doba Zrenia SYroV ......ccceceiieiiece e 1 — 3 mesiace
- po 1 — 2 mesiacoch zrenia sa mozu natriet’ syrarskym lakom, alebo neskor aj
voskom
Starsie vyzretejSie syry
- doba zrenia Syrov .......ccceceininnnnnn 6 mesiacov a viac ( do 18 mesiacov)

- moznost’ farebného odliSenia po 1 mesiaci zrenia — na ¢erveno (¢ervenou repou),

na zeleno ( chlorofylové farbivo), na Sedo - posypat’ drevenym popolom

- po ziskani dostato¢nej kory syra a suSiny syry sa syry natieraju 2 x syrarskym
lakom a neskor aj syrarskym voskom, alebo plastom z PVAC.

Predpokladané hodnoty syrov

MladSie syry:

o

Vzhl'ad a hmotnost syra - pravidelny bochnik s uzavretym povrchom, nalakovany,
hmotnost’ cca 3 — 5 Kg,

Farba syra — povrch Zlto hneda farba, tensia zIta kora syra, v ceste je syr Zlto —
biely so zelenym nadychom,

Konzistencia syra — pod korou syra je konzistencia jemna, mierne tuhSia, spojita,
S moznost'ou malych dierok, alebo trhliniek

Chut’ a vona — syr ma prijemnu syrarsko kyslomlie¢nu arému i chut’, v chuti je aj
mierne pikantny a Stipl'avy po kozom mlieku,

Chemické zloZenie — suSina 56 — 62 %, tuk v susine 50 — 55 %, sol’ 2,0 %,
Mikrobiologické poziadavky — Streptococcus aureus — 1000 / g, Escherichia coli —
1000/ g.

StarSie, vyzretejSie syry:

o

Vzhlad a hmotnost’ syra — pravidelny uzavrety bochnik s povrchovou upravou
vosku, alebo PVAC, hmotnost’ 3 — 4 Kg,

Farba syra - povodny povrch hnedy, alebo zafarbeny, hrubsia hneda koéra syra, vo
vnutri je syr zlto-hnedy,

66



o Konzistencia syra - pod korou syra je konzistencia jemna, tuhS$ia, krehkejsia,
spojita, s moznostou malych dierok, alebo trhliniek , napriek tvrdosti sa takyto
syr v ustach dobre rozpusta,

o Chut avona — syr ma vyraznu syrarsku ardbmu i chut, v chuti je pikantny a viac
ostry a Stiplavy,

o Chemické zlozenie — susina 70 % a viac, tuk v susine 50 — 55 %, sol’ 2,5 %,

o Mikrobiologické poziadavky —Staphylococcus aureus — 1000 / g,

Escherichia coli — 1000/ g.

Kritické kontrolné body ( HACCP)
Hlavné kritické kontrolné body pri technologii vyroby tvrdych kozich syrov su :
= vyska pasterizacnej teploty ( v pripade pasterizacie kozieho mlieka)
= aktivna kyslost’ syrov pred, pripadne po vysoleni (pH)

gL
»

J‘
a
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Biodiverzita ovCich mlie¢nych vyrobkov

Mlie¢né vyrobky a osobitne fermentované vyrobky zo surového ov¢icho mlieka maju pre
vyzivu ludi osobitny vyznam. Je to spOsobené nielen svojim vynikajicim chemickym
zlozenim, ale aj pre obsah celej rady mikroorganizmov, ktoré maju priaznivy vplyv na
zdravotny stav l'udi. Cielom predlozeného prispevku bolo poukazat’ na zmeny surového
mlieka spOsobené pasterizaciou a na vyznam zvlast ov¢ieho nepasterizovaného mlieka
a ov¢ich vyrobkov pri prevencii civilizatnych onemocneni . Osobitne ddlezita je pri tom
uloha crevnej mikroflory na zdravie azabezpecenie spravneho metabolizmu. Pri tom
vyznamnu ulohu zohravaju prave probiotické mliecne kultary , ktoré sa nachadzaji v ov¢ich
mliecnych vyrobkoch ziskané z nepasterizovaného mlieka. Tieto probiotikd prezivaja
i V podmienkach ¢revného traktu a v hrubom ¢reve a napomahaju tak potlaceniu neziaducej
a patogennej mikroflory.

Vplyv tepelného spracovania na biologicku aktivitu mlieka

Je vSeobecne zname, ze bioaktivne latky si zachovéavaji pdvodnu aktivitu len v surovom
mlieku. VysSie teploty ich znehodnocuji. Stupeni inaktivacie biopeptidov zavisi od vysky
teploty a ¢asu pdsobenia.

Pasterizacia neporusi aktivitu vitaminov rozpustnych v tukoch (vitamin A, E a D) a
riboflavinu. VacSina vitaminov B skupiny rozpustnych vo vode zostane pri najopatrnejSej
pasterizacii (72-75°C niekol'ko sektiind) takmer neposkodend, ich aktivita sa zniZi iba v
rozsahu 1-10 %. Vynimku tvori vitamin C, ktorého obsah sa znizi o 30-50 %. Na vyssie
teploty su citlivejSie latky bielkovinového charakteru, najmd enzymy, hormdny, rastové
faktory a rézne bielkoviny, ktoré viazu mineralne latky a niektoré vitaminy a v Creve sa
podiel’aju na ich vstrebavani.

Pasterizacia negativne ovplyvni tiez vstrebavanie niektorych mineradlov vratane vapnika,
zeleza a zinku prave tym, ze denaturuje bielkovinu, na ktorti su naviazané. Mlie¢ne produkty
zlepSuju €revné zdravie najmé cytoprotektivnym ucinkom vysokého obsahu bioviabilného
fosforec¢nanu vapenatého (6). Vyssia teplota poskodi aj viazbu bielkoviny s kyselinou listovou,
¢im sa zniZi jej absorpcia. Kyselina listova je vyznamny vitamin z hl'adiska krvotvorby a u
tehotnych Zien, z hl'adiska prevencie poskodenia nervovej ststavy. Spracovanim mlieka
vyS$imi teplotami sa denaturuju nielen trdviace enzymy, ale aj enzymy s antimikrobnymi a s
antioxidacnymi u¢inkami, vyznamné z hl'adiska prevencie rakoviny a rdznych civiliza¢nych
ochoreni.

Mlieko a prevencia civiliza¢nych ochoreni

Epidemiologické Stadie potvrdzuji, Ze zvySend konzumécia tukov, Cerven¢ho misa,
vysokého prijmu celkovych kalorii a na druhej strane nizky prijem ovocia, zeleniny, vlakniny
a mlie¢nych produktov zvySuje riziko rakoviny hrubého ¢reva. Medzi komponenty mlie¢nych
produktov, ktoré brania vzniku kolorektdlneho karcindému patri najmi véapnik a vitamin D,
nenasytené¢ mastné kyseliny vratane CLA a bioaktivne peptidy, ktoré sa uvolfiuju z mlieka v
¢reve pocas travenia, alebo enzymami mliecnych baktérii v syroch a vo fermentovanych
mlie¢nych produktoch (jogurt, kefir, acidofilné mlieko, bryndza a i.). Nevyvazena strava teda
vyznamne prispieva k epidemickému Sireniu ostatnych civilizacnych ochoreni.
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Mlieko a ostatné mliene vyrobky, ktoré st hlavnym zdrojom vapnika a inych
esencialnych zivin, poméhaji redukovat riziko vicSiny chronickych ochoreni. Funkéné
bielkoviny a bioaktivne peptidy sa vyznacuji ro6znymi pozitivnymi uc¢inkami na imunitny a
kardiovaskularny systém ako aj na gastrointestindlny trakt a crevné zdravie.

Z hladiska prevencie kardiovaskulanych ochoreni sa venuje velkd pozornost prirodnym
hypotenznym latkam. Medzi najlepSie preStudované peptidy, ktoré vznikaji pocas
fermentacie kravského a ovCieho mlieka a vyroby syrov patria prave hypotenzivne
biopeptidy. Nachadzaju sa prakticky vo vSetkych syroch a fermentovanych mlie¢nych
produktoch, avSak v r6znych koncentraciach v zavislosti od sposobu vyroby a Startovacich,
resp. nativnych kultir mlie¢nych baktérii.

Odstreden¢ mlieko fermentované roznymi kmenmi Lactobacillus helveticus
a Saccharomyces cerevisiae znizilo po 8 tyzdnoch aplikacie (denne 95 ml) systolicky tlak
mierne hypertenznych dobrovolnikov o 14,1 mg Hg (3). Pozitivne u¢inky na
kardiovaskularny parameter boli zistené aj v historicky prvom klinickom testovani tradi¢ne;j
slovenskej bryndze (9). Odbornici predpovedaju, Ze spoznanie mechanizmov vzniku a
ucinkov mliecnych biopeptidov podari vyvinit fermentovany produkt so synergickymi
ucinkami. Vysoky obsah vépnika v mlieku stimuluje kolonizaciu ¢reva uZzitocnymi,
endogénnymi baktériami (napr. laktobacilmi) a zarovenl zvySuje translokacnu rezistenciu k
patogénom (6).

Protektivny ucinok v ¢reve maju aj mlie¢ne imunoglobuliny (IgG1, IgG2, IgA a IgM),
ktoré su rezistentné voci traveniu v zaludku. Inhibuju adherenciu patogénnych baktérii,
neutralizuju toxiny a inaktivuju virusy.

Hoci uc¢inky niektorych zloZziek mlieka z hladiska prevencie chronickych
neprenosnych ochoreni st impresivne, odbornici na zdrava vyzivu predpokladaji, Ze najma
ich komplexné posobenie dokdze zvysit odolnost organizmu proti rizikovym
environmentalnym faktorom. Z tohto pohladu si priam idealne naturdlne funkéné
biopotraviny probiotického charakteru, medzi ktorymi mé& vynimoc¢né postavenie prave
tradi¢na slovenska bryndza, zin¢ica a pod.

Na zéklade vysokého obsahu vapnika v tradi¢nej bryndzi (650-750 mg v 100
gramoch) so zachovanou, teplom nepoSkodenou védzobnou bielkovinou, ktord zvysuje jeho
vstrebavanie, mozno bryndzu zaradit medzi vynikajice prirodné prostriedky na prevenciu
najmi osteopordzy a rakoviny hrubého ¢reva. Véapnik viaZze a precipituje nekonjugované
zl¢ové kyseliny a volné mastné kyseliny, v dosledku ¢oho sa zniZzuje ich cytotoxicita.
Cytoprotektivny u¢inok vysokého obsahu bioviabilného véapnika znizuje poSkodenie mukozy
v tenkom 1 hrubom c¢reve a tym tvorbu adenomatdznych polypov, €o znamena zniZenie rizika
rakoviny hrubého Creva.

V priebehu vyroby bryndze prirodné mliecne baktérie a kvasinky natrdvia mliecne
bielkoviny, ktoré su stravitelnejSie a mlieCny cukor premenia na kyselinu mliecnu. Preto
spravne sfermentovanii bryndzu méZu konzumovat aj jedinci, ktorym mlie¢ny cukor v
povodnom mlieku spdsobuje zdravotné problémy. Okrem toho mliecne mikroorganizmy
obohacuju bryndzu o niektoré vitaminy a iné biologicky aktivne latky ddlezité pre udrzovanie
zdravia.

Surové mlieko zo zdravych zvierat s prisnym veterinarnym dozorom, starostlivo vyrabané
a dalej spracované ma pozoruhodné benefity pre zdravie. Aby sa prediSlo riziku prenosu
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choréb zo zvierat na Cloveka zdkony nedovoluju vyrabat mlieko vo velkovyrobe bez
tepelného oSetrenia — pasterizacie a ultrapasterizacie. Jedinym slovenskym vyrobkom, ktory
sa moze vyrabat bez akéhokol'vek tepelného spracovania je ov¢i hrudkovy syr a z neho
vyrobena tradicné slovenska bryndza. Len niekol'ko slovenskych bryndziarni si vSak tuto
tradiciu zachovalo. Bryndza musi mat’ oznacenie ,,vyrobend zo surového, nepasterizované¢ho
ovc¢ieho mlieka®.

Taktiez mliecne bielkoviny, osobitne nachadzajuce sa v srvatke, z hl'adiska prevencie
roznych ochoreni si velmi vyznamné. Srvatkové bielkoviny st bohatSie na sirne
aminokyseliny (cystein a metionin), ktoré sa v bunkach konvertuji na glutation, intracelularny
antioxidant. Glutationu sa prisudzuje vyznam z hladiska ochrany pred rakovinou hrubého
Creva, ale aj inych foriem zhubného bujnenia. Sérum albumin, a-albumin a laktoferin su
bohatymi zdrojmi y-glutamylcysteinu, ktory je vyhodnym zdrojom potravinového cysteinu
pre syntézu glutationu, vyznamnej sucasti ochrannych mechanizmov proti rakovine.

Srvatka, ziskana zvlast’ z ov€ieho mlieka, obsahuje aj r6zne bielkoviny viazuce Zelezo a
iné mineralne latky, vitamin A (retinal), vitamin D, vitamin B12, riboflavin, kyselinu listova a
1. Bioaktivita uvedenych latok je vel'mi ddlezita z hl'adiska udrZzovania organizmu v dobrom
zdravotnom stave. Laktoferin s jeho multifunkénymi vlastnostami okrem iné¢ho viaze Zelezo,
kym bielkoviny viazuce vitaminy ochraiiuji biologicky aktivne latky pred deStrukciou
mikroflérou a tym zéroven zvysSuju ich vyuzitelnost’” makroorganizmom. Existuje mnozstvo
dokazov, ze srvatka sa vyznaCuje okrem antioxidacnych ucinkov aj antihypertenznymi,
hypolipidemickymi, antiobéznymi, antimikrébnymi, protirakovinovymi, antiosteoporetickymi
vlastnostami a podporuje aj regeneraciu svalov.

Funkcia ¢revnej mikroflory v zdravom organizme

Telo zdravého ¢loveka je osidlené velkym poctom mikroorganizmov, ktoré sa nachadzaju
najmd na kozi, v Tustach, na slizniciach hornych dychacich ciest, vo vagine a v
gastrointestindlnom trakte (GIT). Dospely €lovek je nosicom az 1,5 kg mikroorganizmoyv,
vdcSinou baktérii. Tento intimny a vyznamny vztah medzi hostitelom a mikroflorou sa
vyvijal v priebehu evolucie ¢loveka. Odhaduje sa, Ze I'udské telo pozostdva z 1014 buniek,
avSak z tohto po¢tu 90 % pripadd na mikroorganizmy. To znamend, Ze iba 10 % buniek
tvoriacich makroorganizmus je eukaryotického typu. Kym horné casti GIT-u (zaludok,
dvanastnik a tenké ¢revo) st relativne malo osidlené mikroflérou, va¢sina mikroorganizmov
sa nachadza v hrubom creve.

Kvantitativna a kvalitativna zostava mikroorganizmov sa meni a postupne zvysSuje od
hornych casti GIT- hrubé crevo. Pocet baktérii v zalidku dosahuje hodnoty 10° KTJ/ml
obsahu (KTJ= kolénii jednotiek), v tenkom &reve az 10* KTJ/ml. Hlavnym limitujticim
faktorom osidlenia tenkého creva je rychly tranzit obsahu a sekrécia zl¢e a pankreasovej
Stavy. V hrubom creve sa nachadza najbohats$i mikrobny ekosystém, zloZzeny minimalne zo
400 prevazne baktérii. PoCet najhojnejSich druhov dosahuje 1010—1011/g obsahu hrubého
Creva. ViacSina baktérii v hrubom c¢reve st nesporulujuce anaerdby rodov Bacteroides,
Bifidobacterium a Eubacterium.. V hrubom c¢reve sa nachddza pomerne vela typov
sporulujucich, anaerébnych pali¢iek a kokov rodu Clostridium. Za charakteristicku érevnua
baktériu povazujeme aj G-fakultativne anaerébnu palicku z celade Enterobacteriaceae..
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Mnohé ¢revné baktérie sa nedaju kultivovat’, takze ich mozno identifikovat’ len molekulovo-
biologickych postupov.

Hlavné funkcie ¢revnej mikroflory:

- Metabolické - fermentacia neabsorbovanych zvyskov potravy a endogénneho materialu,

- Trofické - kontrola proliferacie a diferencidcie epitelovych buniek vyvin a homeostaza
imunitného systému

- Ochranné - ochrana proti patogénom a genotoxickym faktorom .

Mikroflora hrubého participuje na tol'kych biochemickych reakciach a transforméciach, ze
ju mozno opravnene porovnavat s aktivitou pedene. Crevné baktérie sa zuéastiuji na
metabolizme (fermentacii) sacharidov a bielkovin, na transformacii zl¢ovych kyselin a
steroidov, na metabolizme xenobiotik, na aktivacii mutagénnych a karcinogénnych
metabolitov a i.

Mikrofléra hrubého Creva okrem fermentdcie ma eSte niekolko dalSich funkcii
prospesnych pre zdravie .

Ochranné funkcia ¢revnych baktérii pred patogénmi pozostava z viacerych mechanizmov:

- kompeticia o vizbové miesta v ¢revnom epiteli

- kompeticia o zZiviny, ktoré su v ¢reve obmedzené

- tvorba restrikéného fyziologického prostredia, najmé kratkoretazcové mastné kyseliny a
nizke pH inhibuji mnoZenie patogénov

- produkcia antimikrobnych latok typu bakteriocinov .

Z dalSich vyznamnych funkcii ¢revnych baktérii spomefime aspoil syntézu vitaminov
skupiny B a K, ako aj skuto¢nost’, Zze pod vplyvom c¢revnych baktérii dochadza k zvySenej
rezorpcii elektrolytov (vépnik, hor¢ik, Zelezo) aj v hrubom &reve. Crevnej mikroflére sa
pripisuje nezastupitelny vyznam aj pri vyvine imunitného systému. Crevna mikroflora je
hlavnym sprostredkujucim ¢lankom medzi imunitnym systémom a vonkajSim prostredim.
Preto neprekvapuje, Ze lymfoidné tkanivo asociované s crevom obsahuje najviac
imunokompetentnych buniek v Tudskom tele. Na zéklade doterajSich poznatkov moZno
usudzovat’, Ze spoznavanie mechanizmov U¢inkov klasickych i novych probiotik a prebiotik
predstavuje mimoriadne atraktivny trend pre vyvoj novych funkénych potravin a
bioterapeutik.

Mlie¢ne baktérie a probiotika

Na zdravotne prospeSny ucinok mliecnych baktérii upozornil uz Ilja Mec¢nikov r. 1907,
ked” publikoval hypotézu, ze laktobacily z kyslomliecnych produktov obmedzuju v ¢innosti
mikroorganizmy produkujuce toxiny v GIT-e, ¢im posiliuja zdravie a predlzuju zZivot. O
triStvrte storocia neskor zacali sa hromadit’ dokazy podporujice koncepciu, Ze evoliciou
vyprodukované zlozenie crevnej mikroflory zabezpeCuje ochranu pred infekénymi
ochoreniami. Zistilo sa, ze bezmikrdbne zvieratd sii nachylnejSie na infekcie ako zvieratd
kolonizované mikroflorou a Ze oralne podanie fekalnej mikroflory bezmikrobnym zvieratam
zabrani vzniku roznych infekénych ochoreni. V tom istom obdobi sa zistilo, Ze
postantibiotické hnacky st dosledkom zmien v zlozeni ¢revnej mikroflory indukované
neselektivnym pdsobenim tychto chemoterapeutik. Tieto a d’alSie vysledky stali sa podkladom

pre predstavu, Ze spravne zloZenie Crevnej mikroflory je dolezité pre udrzovanie zdravia
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hostitel'a. Zacali sa mnozit’ vysledky dokazujtce, ze rozne exogénne mikroorganizmy a najma
baktérie mlie¢neho kysnutia sa v ekosystéme Creva aj urcitd dobu udrzuju a maja zdraviu
prospesné ucinky.

Mikroorganizmy pouZivané ako probiotika

- 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 mlie¢ne 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 kmen Nissle,
Propionibacterium  freudenreichii, Oxalobacter  formigenes,  Kluyveromyceslactis,
Saccharomyces boulardii.

Termin probiotikum zaviedli Lilly a Stillwell r.1965 (7). Ako probiotikum definovali
biologické latky produkované prvokmi, ktoré stimulovali rast inych mikroorganizmov.
Termin jednoznacne vyjadruje, Ze “probiotikum” je antonymom terminu “antibiotikum”.
Definicia probiotika sa odvtedy vyvijala a mé r6zne varidcie. V siCasnosti sa povazuje za
prilichavl definiciu tato: “Probiotikd su zivé mikroorganizmy, ktoré sa vyznacuji, ak su
podavané v dostatoénom mnozstve, zdraviu prospeSnymi uc¢inkami pre hostitel'a, a to najmi
udrZzovanim resp. zlepSovanim zlozenia jeho mikroflory v GIT-e alebo v inom anatomickom
mieste hostitel'a” (8). V tomto kontexte treba spomenut aj prebiotika, ktoré vyznamne
“kooperuju” s probiotikami. Podla Gibsona a Roberfroida (4) “prebiotikd su
neabsorbovatelné potravinové zlozky, ktoré priaznivo ovplyviiuju hostitel'a selektivnou
stimuldciou rastu a aktivity jedn¢ho alebo limitovaného poctu druhov baktérii v hrubom
creve, ¢im zlepSuju jeho zdravotny stav”. Definicia sa postupne upravovala v tom zmysle, Ze
prebioticky u¢inok znamena nerezorbovatelnou potravou (vldkninou) indukované zvySenie
poctu a aktivity zdraviu prospesnych baktérii, najmi mlie¢neho kysnutia v hrubom creve. V
ostatnom obdobi sa na trhu objavuju aj synbiotika. S to kombinované pripravky obsahujlice
obe zlozky: probiotikum aj prebiotikum.

Pozadované vlastnosti probiotik

PozZiadavky na idedlne probiotikum pre preventivne a terapeutické pouzitie v humannej
medicine st vel'mi ndro¢né, malo by sa vyznacovat tymito vlastnostami:
- rezistencia na zaltido¢nu kyselinu a zI¢
- adherencia na epitelové bunky
- zébrana, alebo aspon znizenie adherencie patogénov
- reprodukcia v ¢reve, alebo aspon prechodné zotrvanie v niom
- schopnost’ produkovat’ kratkoretazcové mastné kyseliny, peroxid vodika a bakteriociny
- antimutagénnost’ a antigenotoxickost’
- produkcia enzymov a vitaminov
- bezpecnost’, neinvazivnost’, nepatogénnost’, nekarcinogénnost’

- spolupraca pri udrzovani zdravého zloZenia mikroflory
72



- modulécia imunitného systému hostitel'a (adjuvantny efekt, expresia cytokinov,
- stimuldcia fagocytdzy periférnymi leukocytmi a produkcie sekrecného IgA).

PresvedCivy ucinok probiotik bol doteraz zaznamenany v pripade terapie laktézovej
intolerancie, ur¢itych hnackovych ochoreni, pecenovej encefalopatie a pri atopickom ekzéme.
Urc¢ité pozitivne ucinky probiotik boli dosiahnuté aj pri terapii redukcii cholesterolu, prevencii
rakoviny hrubého creva a niektorych alergickych chorob. Hromadia sa aj dokazy o tom, Ze
probiotické preparaty obsahujice najmd mlieCne baktérie sa vyznacuji imunomodulacnymi
ucinkami, ¢im vyznamne prispievaju k ich zdravotne prospesnému posobeniu.

Cielené a kontrolované sledovania potvrdili aj prvé poznatky o mechanizme ich ucinku na
molekulovej a bunkovej urovni. Spoznanie molekularnych mechanizmov signalnych
proteinov umozni vyuzit “signaly” probiotickych baktérii na zneSkodiovanie patogénov
neutralizaciou ich systému virulencie, alebo priamo usmrtenim, resp. inhibiciou patogénov.

Vysledky spravne organizovaného klinického testovania probiotickych baktérii
nasvedcuju, Ze mnoh¢ probiotika sa vyznacuju terapeutickymi ti€¢inkami, ktoré sa dostavia len
po aplikéacii megadavok probiotika (108—1010 KTJ v jednej davke).

Zaverom mozno teda konStatovat, ze prave ovCie mlieCne vyrobky, ziskané najmi zo

surového ovCieho mlieka davaji predpoklad dobrého vyuzitia probiotickych vlastnosti
naturdlnych mlie¢nych baktérii pri zdravej vyzive l'udi.
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Pomlucky pro faremni zpracovani mléka

Hrnec s nerezovou vlozkou pro objem cca 18 litrd mléka, bliZsi popis viz ptiloha

e Mnnyqﬂﬂ’__ L)
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Upraveny gastrokotel o objemu do 80 litrd

Originalni paster od nékterého vyrobce pro objemy od 50 litr( do 500 litrll mléka
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Dlouhy (cukrarsky) ntz pro krajeni syfeniny, michadla, kelimky na rozmichani kultur, injekcni
stiikacka na odméreni syfidla ¢i chloridu vapenatého, podlozka pro okapavani syrli a zachyceni

syrovatky (pekac s krycim plechem), formy na syry
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Lis na syry a formy, umoznujici lisovani tvrdych syrud
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Pomiucky na tahani syrovych niti a vyrobu parenych syri

Formy na ostépky
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Syrarska harfa, michadlo popt. jejich fungujici a levné nahrady

™
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