Workshop v rdmci projektu QK1710156 s finan¢ni podporou
MZe / NAZV v programu ZEME

J.Kopacek: Vady syru a faktory, které je ovliviuji

Workshop v ramci projektu QK1710156 s finanéni podporou MZe / NAZV v programu ZEME:

Nové pristupy a metody analyzy pro zvyseni kvality, bezpecnosti a zdravotni nezdavadnosti mlékdrenskych vyrobkii

Ktery ze syrti by Vam podle jeho vzhledu chutnal Iépe ?
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ZEMEDELSKA KNIHOVNA.
.

FIDI EROF. Or. ALOS VELICH.

VADY SYRU el oo
SYRARSTVI

POPIS VYROBY A UPRAVY SYRA
JAKO POTRAVINY

e U zadného jiného mlékarenského vyrobku se nevyskytuje
takové mnoistvi vad jako praveé u syru.

biochemickych zracich procesi a délkou doby zrani syrt

CESKOSLOV. PODNIKY TRKARSKE A ¥YDAVATELSKE
VPRAZE. — TISKEM ROLNICKE TISKARNY ¥ PRAZE.

SVAZEK Il

Zjistovanim pFficin zpusobujicich vady syri se syrafi zabyvali od
nepaméti. Prof. Laxa piSe v roce 1924 ve své knize ,,Syrarstvi“:

,Kolisani jakosti mléka zpiisobuje, Ze jest obtizno vyrdbéti stdle zboZi stejnych vlastnosti, zvlasté

z toho diivodu, Ze skodlivé zdrodky nabyvaji nékdy dostateéného éasu k vyvinu a tak mikroby
zcela podruzného rdzu utlaci pravé plivodce zrdani a vypuknou vady syrii. Poklésky v Cistoté mléka,
pfipravkd, néradi, mistnosti, jakoZ vSechny vykony, které nebyly dle stdvajici jakosti mléka
ndleZité provedeny, maji v zapéti ,,nemocné“ syry . Proto se nedivme, Ze v kaZdé syrdarné, kromé
podarenych vyrobki, ziskdva se Fada prebérku, ktery ovsem nutno prodati levnéji.”

VADY SYRU

rve

mensi nebo vétsi hospodarské ztraty a samoziejmé
mohou ovlivnit zajem spotiebiteld o vysledny produkt.

¢ Proto je nutné, aby syrar kazdou vadu véas zjistil a
proved| neprodlené takova opatieni, aby vady utlumil a

u pristi vyrobni sarZe priciny vad maximalné eliminoval
a zabranil dalSim hospodarskym ztratam.

¢ Ktomu je zapotiebi mit teoretické a praktické
zkusenosti z mnoha védnich obori: mikrobiologie,
biochemie, chemie, technologie, ale také
managementu vyroby a znalost dobrych obchodnich
vztahu.

ol



Workshop v ramci projektu QK1710156 s financni podporou J.Kopdacek: Vady syru a faktory, které je ovliviuji
MZe / NAZV v programu ZEME

a

ZJISTOVANI VAD SYRU

Provadi se kontrolou, ktera musi mit charakter progndzy.

> Napf. pfi zrani syrt musi syraf jiz v éasném stadiu zrani
predurdit podle barvy syrti vyslednou konzistenci,
otevirdni tésta a chut.

> U bochnikovych syrd s tvorbou ok se poklepem
syraiskym nebozezem zjistuje stupen otevieni.

> Na zakladé zjisténi se pak stanovuji podminky pro dalSi proces zrani a pfipadné technologické
zasahy ve vyrobé.

> Je potieba si uvédomit, Ze pokud by syrai nemél tuto empirickou zkusenost, mohly by se jesté
po dlouho dobu vyrabét vadné syry a tak zplisobovat syrarné znaéné financni ztraty

> Priklad na Eidamu: 1 vyrobni SarZe ca. 11.000 litrii mléka = 1 tuna syra = 80 tis. K¢
( pri 10 SarZich denné - nedozirné ztraty ......)

ZJISTOVANI VAD SYRU

e Je potieba ale poznamenat, Ze mnohdy stejna vada

syri maze mit hned nékolik pFicin — to plati zejména
pro vady zplUsobené nespravné vedenou technologii.

Pro sniZeni vad syrt je nutna pecliva, véasna a
pravidelna kontrola.

V tomto pripadé se osvédcilo predevsim
komisionalni hodnoceni jakosti syrti které

v syrarnach probiha jak v pribéhu zrani syrd, tak pfi
uvolfiovani hotovych vyrobkl do expedice.
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MOZNE PRICINY VAD SYRU

Nevhodna nebo méné vhodna jakost mléka ur¢eného
k syfeni

* Nedodrzovani nebo pouzivani nespravného
technologického procesu.

* Nevhodné teplotni a vlhkostni poméry ve zracim
sklepé, nedostatecné osetiovani syrd.

* Mikrobialni a jina kontaminace

ajiné 222?

ROZDELENI VAD SYRU

¢ Vady vnéjsiho vzhledu - mechanické poskozeni syra, povrchova mikrobialni
kontaminace, nespravny tvar, poskozeny obal

e Vady vnitiniho vzhledu — nepravidelné otevieni tésta u syri s tvorbou ok, praskliny,
trhliny, ¢asné a pozdni dufreni, ofechovita oka, vady v konzistenci, vady v barvé tésta
aj.

e Vady chuti a viiné — napf. méné vyrazna, necharakteristicka, cizi — maze byt pdvodu:
* chemického
* biochemického
* mikrobialniho

¢ Vady ve sloZeni - nedodrZeni garantované susiny, tuku, obsahu soli, atd.

e Vainou chybou mohou byt rovnéz zavady v oznacovani — pouzivani nespravnych
udaja v deklaracich vyrobk

Vady se mnohdy kombinuji a vzajemné spolu souviseji.
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Cerstvé syry

stavu.

Do této skupiny patfi zejména syr smetanovy a maslovy,
syr Gervais (Zervé), ale dnes také termizované syry (napf.

U téchto syrti nenastavaji kromé mlééného kvaseni Zzadné
podstatné zmény bilkovin, nebot se konzumuji v éerstvém

Ma-li se dosahnout dobré jakosti téchto syri, museji byt

Lucind

- s e % 3 = ol S
Lucina). 7 e fz‘@RME
\\ 5 Ceske
+ Jedna se o syry nezrajici, kdy jejich ,,zrani“ kon¢i mléénym . *‘M- e ,~€"f"f:f)
5

prokysanim syfeniny, u nékterych druhi jesté prosolenim.

" A
N

pFitomny bakterie smetanové kultury, které jim dodavaji

lahodné ¢istou, smetanové nakyslou chut.

PFi vyrobé je dileZity spravny vybér smetanové kultury
(Str. lactis, ssp. lactis, Str. lactis ssp. cremoris) s dostatecnou
tvorbou diacetylu, ktery dodava pfijemné aroma.

Zjisténa vada
Nedostatecné prokysani
Drobivé tésto

Netypicka chut (nap¥. kvasinkova,
zatuchla)

Nadouvani syrt

Prazdna chut

Vady cerstvych syru

Spatna smetanova kultura, malo vitalni
Nevhodna mikrobiologicka jakost mléka
Nizka teplota v syrarné

Silné prokysani syreniny, pokud je teplota syrarny pfilis vysoka (méla by
byt 18 — 20 °C)

Pritomnost nezadoucich kvasinek (napt. z nedostatecné sanitovaného
vyrobniho zafizeni)

Spatna pasterace mléka
Skladovani syri ve Spatné Cistitelné mistnosti

Mikrobialni pri¢ina — napt. kontaminace kvasinkami nebo bakteriemi
skupiny coli-aerogenes

Nedostatecné prokysané syry

Nizky obsah aromatickych latek — z diivodu nizké vitality pouzitého
zakysu

Navic pri vyssi teploté syrarny se mohou i aromatické slouceniny

vrv.
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a tuk.

chuti

vzduchu 95 — 98%)

Syry mékké s mazem na povrchu

* Do této skupiny patfi napf. romadur, limbursky syr, dezertni syr, pivni
syr, olomoucké tvartizky a dalsi.

Mékké syry s mazem na povrchu zraji od povrchu dovnitf tGcinkem
mikroorganismi povrchové mikroflory se silnou proteolytickou ¢innosti.

V primarni fazi zrani se uplatiuji bakterie smetanové kultury, v
sekundarni fazi zrani jsou to aerobni bakterie syrové rouge — predevsim
Brevibacterium linens, ale také asporogenni kvasinky rodu Torulopsis a
Candida. Enzymy téchto mikroorganismi maji schopnost stépit bilkoviny

Rozkladem bilkovin se tvoFi metabolity s pronikavou vini a pikantni

Pro uplatnéni uzitecné povrchové mikrofléry je potfeba zabezpecit
odpovidajici klima zracich prostor (teplota 16 — 17 °C, relativni vihkost

v s ve
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Vady syrti s mazem na povrchu

Zjisténa vada
Dufeni syrt

Bila mazovitost

Roztékani tésta

Povrchové plesnivéni syrt

MLEKARSKE _0RUZSTVO
CESKT KRUMLOY

CRo«nad“r .

Pritomnost bakterii rodd Escherichia a Aerobacter, popf. kvasinkami
vytvarejicimi plyn ( sekunddrni kontaminace pasterovaného mléka)

Porost plisné Geotrichum candidum na povrchu vytvori peptonizacni
¢innosti bily maz a syr potom neuzraje. Tomu lze zamezit silnéjsim solenim.
Prilis nizka teplota béhem vyroby, soleni a zrani

Vadou je tehdy, nastava-li predcasné

Je zplsobeno ¢innosti nékterych proteolytickych mikroorganismu v pfilis
teplém sklepé

Slabé soleni

Spatné odkapani syrovatky

Lze resit tim, Ze se syr ulozi do chladnéjsiho sklepa

Spatné osetfeni povrchd syri
Kontaminace zracich sklept a jejich Spatné vétrani

12
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dalsi.

Geotrichum.

Syry mékké s plisni na povrchu

+ Jedna se predevsim o syry pochazejici ze severni Francie, zvlasté pak
Camembert a de Brie, u nas napf. Hermelin, ale také Kamadet a

* V primdrnim zrani se opét uplatiuji mikroorganismy smetanové
kultury, v sekundarnim zrani dochazi opét k proteolytické aktivité
enzymt v tomto pripadé plisiové kultury, napt. Penicillium
camemberti, Penicillium caseicolum a dalSich. Uplatriovat se zde
mohou v nepatrné mife také kvasinky napf. rodu Torulopsis nebo

* Pouiité plisné svoji proteolytickou a lipolytickou €innosti zajistuji
spravny pribéh zrani a pfispivaji ke vzniku pozadovanych chutovych
a aromatickych latek charakteristickych pro skupinu téchto syra.

13

Vady syru s plisni na povrchu

Zjisténa vada

Mazovitost povrchu

Cernani povrchu

Rychlé roztékani tésta

Nadouvani syri

Vznika tehdy, jsou-li uslechtilé plisnové kultury potlaceny mikroorganismy
vytvarejicimi bélosedy az bélavy maz. Déje se tak ve vétsi mire u
prekysanych a presolenych syr(.

Sekundarni kontaminace ve zracim sklepé — napt. plisné rodu Mucor a
Rhizopus.

Kontaminace syrd peptonizujicimi druhy bakterii, které jsou nezadouci pro
zrani
Také nedostatecné odkapané syry obvykle rychleji zraji a roztékaji se.

Sekundarni kontaminace plynotvornymi bakteriemi (napf. rod Escherichia)
nebo kvasinkami.

14
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dalsich.

rodu Torulopsis.

Syry s plisni uvnitr hmoty

* Do této skupiny se fadi mékké az polotvrdé syry se
zelenomodrym az modrozelenym mramorovanym téstem

* Uslechtila pliseit ma jednak proteolytickou aktivitu, kromé
toho jesté ve vétsi mire vykazuje lipolytickou €innost, pfi které
dochazi k hydrolyze mlééného tuku a tvorbé chutové
pfiznaénych metylketont.

* P¥i zrani se mohou opét uplatiiovat také kvasinky, vétSinou

zpUsobenym plisni Penicillium roqueforti, kterd svoji bohatou "" ’ -“J-\ s
biochemickou cinnosti vytvdfi v syru latky charakteristické vk AL s
chuti a viiné. A
N g \
* Pat¥i sem napf. francouzsky syr Roquefort, italska Gorgonzola, ,' A
ceska Niva, dansky Danish Blue, anglicky Stilton a mnoho S B0
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Vady syrt s plisni uvnitf hmoty

Zjisténa vada
Nedostatecné prokvétani syra
uslechtilou plisni

PFilis silny rust plisné

Necista a zatuchla chut

Bélosedy maz na povrchu

Nadouvani syrt

Pficina

Vétsinou je zplisobeno nedostatkem kysliku potfebného pro rist plisné —
tedy nedostatecné propichavani (pikyrovani) tésta

Také slité tésto s nedostatecnym poctem kavern

Pouziti nevhodného kmene plisné

Nevhodné podminky pro rust plisné
Prilisny rust plisné zplisobuje obvykle také necistou chut

Kontaminace povrchi nezadoucimi plisnémi

Kontaminace povrchu mazovitymi mikroorganismy
Tvorbu mazu podporuje prilis nizka teplota a presoleni syr

Sekundarni kontaminace plynotvornymi bakteriemi (napf. rod Escherichia)
nebo kvasinkami.
K nadouvani maji sklon syry malo prokysané a malo solené

o
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* Emental

Syry polotvrdé a tvrdé, syry s tvorbou ok

Velmi podetné skupiny syrt, u kterych se mize vyskytnout asi nejvétsi mnozstvi
vad. Radi se sem piedevsim syry:
= holandského typu (Gouda, Edam)
= moderni polotvrdé syry s tvorbou ok (Maasdam)
= syry s mletou syfeninou (Cheddar)
= syry pruského typu se silné drobenou syfeninou (TylZsky syr)
= syry Svycarského typu
* horské bez vyrazné tvorby ok (Comté, Appenzeller, Gruyére)
* syry s vyraznou tvorbou ok

* a mnoho dalsich

P it NI
> ‘. '
4 i
9 e ‘Do J
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'|,‘ ~ o9 ‘v
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ZjiSténa vada

Casné dureni syrGi

Jak zabranit ¢asnému
dufeni?

» PFisnym dodrzovanim cistoty
» Spravné provedenou pasteraci a zabranénim sekundarni kontaminace
> Dfrive se pouzivalo i pfidavku roztoku KNOj, (asi 20-25g/100 | mléka

Velmi vazna vada, ktera se mlze projevit jiz pfi lisovani nebo soleni (proto ,¢asné”)
Chut syr(i byva nasladla a syr nepfijemné pachne
Zplsobeno silnym rozvojem coliformnich bakterii, popf. kvasinek zkvasujicich laktézu —

tedy sekundarni kontaminaci mléka ¢i syfeniny v syrarné zplsobené napf.
nedostatecné sanitovanym zarizenim Ci nedostatecnou celkovou hygienou prostiedi
Tato vada mUze pokracovat nékdy i v kvasném sklepé, protoze nékteré bakterie rodu
Escherichia a Aerobacter mohou rozkladat i kyselinu mlécnou

18
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Vady syru polotvrdych a tvrdych

Zjisténa vada

Dodateéné (pozdni) dufeni syra Velmi vaina vada syrh zptsobovana sporotvornymi bakteriemi rodu
Clostridium, které preZivaji pasteraci
Do mléka se tyto bakterie dostavaji necistotami z pudy, pfi krmeni
vadnou silazi, z vykalt apod.
Vada se projevuje po 10 — 60 dnech od vyroby vytvoirenim velkych dutin v
tésté syra oddélenych tenkou blankou
Chut takovychto syrt byva mdla, syry neptijemné pachnou (kyselina
maselna) a syrové tésto byva velmi tuhé

Plavodce této vady (pfedevsim Clostridium tyrobutyricum) méni kyselinu mléénou (nebo mléénan vapenaty) na
kyselinu maselnou, vodik a oxid uhlicity.

2 CH;CHOHCOOH - CH;CH,CH,COOH+2CO,+2H,

Hlavni plivodci dodatec¢ného dureni syrt

» Clostridium tyrobutyricum

FUR crier iy | -
> Clostridium butyricum £ ! % “‘ﬁig, : j
> Clostridium beijenrickii V/ \ i iﬂﬁiﬁ&g
» Clostridium sporogenes / visuals:unlimite | Lw_ei"f%
» Clostridium perfringens ’ 1 |
> adalsi

20
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Priklad dodateéného dufeni syri po 60 dnech zrani

" C.tyrobutyricum

(e

smés C.tyrobutyricum + C.beienrickii

21
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+ pozdni dufeni syrli — tvorba kyseliny maselné a velkého mnoistvi plynt 22
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Jak zabranit pozdnimu dufeni syrt ?

* Zda k pozdnimu dufeni dojde, zavisi na mnoha faktorech:
na druhovém zastoupeni a mife kontaminace syrového mléka klostridiemi
* zpusobu vyroby (teplota a doba zrani)

* na fyzikdlné-chemickych vlastnostech finalniho vyrobku (koncentrace kyseliny mlécné a NaCl, hodnota
pH, velikost, tvar a struktura syra

* Dufi vétsinou syry vyrobené z mléka s denzitou spor vy3si nez 2 x 102/v 1 ml

Technologicka opatreni (1) :

e Vybér vhodného syraiského mléka prostého sporotvornych zarodkd

e V nékterych zemich zakaz zkrmovani sildzi a sendzi; ve Finsku se naopak pouziva specidlni
zpUsob silaZovani (AIV) s pouZitim anorganickych kyselin

e Valpském syrafstvi (Svycarsko, Rakousko, jizni Bavarsko) napf. vyroba z tzv. ,,Heumilch”
—tedy z mléka od dojnic krmenych vyluéné zelenym krmenim (pastva)
a v zimé pak kvalitnim senem.

e Otdazka krmeni a oSetfovani skotu je zde urcena velmi ptisnymi pravidly

23
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Jak zabranit pozdnimu dureni syrti ?

Technologicka opatieni (2) :
» Baktofugace mléka — specialni odstfedivka na mléko s vysokym poctem
otacek pracuijici pfi teploté okolo 60 °C.

v' P¥i jednostupiiové baktofugaci dojde na zakladé vy$si mérné
hmotnosti spor k jejich odstranéni asi z 90 %

v’ p¥i dvoustupriové baktofugaci se poéet spor snizi az 0 99,9 %.
» Vyhodné je soucasné zaradit termizaci, tedy tepelné osetieni mléka pfi
teploté 65 — 68 °C po dobu asi 20 vtefin
» Odstredivkovy kal obsahuje vSak kromé bakterii a jejich spor také urcité
mnoistvi bilkovin, o které by se sniZila vytéZnost syra (asi o 6%)

> Proto se baktofugat v nékterych pfipadech steriluje a vraci zpét do
mléka.

Clostridium sporogenes 24
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” (-]

Jak zabranit pozdnimu dureni syrt ?

Technologicka opatieni (3) :
Mikrofiltrace mléka

> tato prekoncentraéni technika ma stejnou tcinnost jako
dvojita baktofugace, investi¢ni naklady jsou vsak daleko

vy

vyssi.

» Navic smetana a mléény retentat, které je nutno
sterilovat, predstavuji daleko vyssi sterilovany objem nez
baktofugat, ¢imz se zvySuje mnozstvi denaturovanych
syrovatkovych bilkovin — vyssi vytéznost syra

» Mikrofiltrace neovliviiuje aktivitu zakysovych kultur

Ucinek médi - ionty Cu?*

» Tradiéni zptisob vyroby syri v médénych syrafskych kotlich
muze pFispivat k prevenci pozdniho dufeni, protoze Cu?* ionty
v koncentraci 7,5-15 ppm inhibuji kliceni klostridialnich spor.

’ o

Jak zabranit pozdnimu dufeni syra ?

Technologicka opatreni (4) :
Pouziti nisinu (= bakteriocin antibiotické povahy)

> Nisin vytvari pory v cytoplasmatické membrané, coz vede k postupnému usmrceni
cilovych bunék.

» U spor ma nisin sporostaticky aZ sporocidni Ucinek, pficemz je inhibovéno zejména
kliceni spor

» Kromé aplikace nisinového preparatu |ze pouzit i pfidavku protektivnich zakysovych
kultur, které nisin sami produkuji (napf. streptokoky)

Pouziti lysozymu

» Lysozym je enzym vyskytujici se napf. ve vaje¢ném bilku. Diky schopnosti narusovat
bakteridlni sténu ma silné antibakterialni ucinky. Oznaceni pochazi z feckého
slova lysis (rozpousténi).

» Cena lysozymu je vSak pomérné vysoka

Pouziti dusi¢nant — napf. NaNO; a KNO,

» Potladuji pfedevsim ¢asné dufeni, maji ale vliv i na potlaceni pozdniho dufeni syr(

26
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Technologicka opatfeni (5) :
Pouziti protektivnich kultur

produkujici nisin.

Jak zabranit pozdnimu dufeni syrt ?

> Vybrané kultury s antimikrobialni aktivitou

> Potfebna dostatecna ucinnost, kmeny nesméji produkovat toxiny, biogenni
aminy, ani jiné zdravotné rizikové metabolity, nesmi byt patogenni, nesmi
negativné ovliviiovat senzorickou kvalitu vyrobku

> Poutiva se napf. kmen Lactobacillus rhamnosus, Lactococcus lactis ssp.lactis

> Tyto kmeny produkuji napf. bakteriocin nisin nebo lacticin.

> Je to rovnéz vhodna varianta k lysozymu, ktery je jednak velmi drahy, ale
soucasné muze byt i potencionalné alergenni

- . )
¥ }
Lal‘tocoqcus ctis;

ssp.lactf _ - “

-
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Dalsi vady syru polotvrdych a tvrdych (1)

Zjisténa vada
Slepy syr

Hnidovitost neboli sitovitost

Rezavé zbarvené skvrny v tésté

Plesnivéni povrchu

V pfipadé syru s tvorbou ok jsou syry bez ok oznaéovany jako syry slepé.
Je to zplisobeno nepfitomnosti propionovych bakterii produkujicich CO,,
¢i jejich nizkou aktivitou napf.z divodu vysoké kyselosti syri

Vadu podporuje téz slaba tvorba kyseliny mlécné

Pti této vadé je v tésté namisto velkych dutin mnoho drobnych direk.

Vada se projevi téz Spatnou chuti a zapachem
Jejim puvodem jsou bakterie skupiny coli-aerogenes

Pricinou mohou byt nékteré druhy Propionibacterium produkujici
pigmenty, napr. Prop. rubrum nebo Prop.thoenii

Zpusobuji jej porosty rtiznych nezadoucich plisni na povrchu syra
vznikajicich po nedbalém oSetfovani — je zde i nebezpedi vyskytu roztocua
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Dalsi vady syru polotvrdych a tvrdych (2)

Zjisténa vada PFi¢ina

Vysoka tuhost syrdi , nékdy * Vysoka susina syru
orechovita oka, trhlinky * Lze Fesit nizSim solenim syru, kdy se zlepsi konzistence

Hofknuti syrt Nevhodné syridlo (napt. pepsinové typy)
Velké mnoZstvi nezadoucich peptonizacnich bakterii (napf.Bacillus cereus,
Bacillus subtilis)

Nekysajici syry, vadu zpravidla Miéko nema dobrou kvasnost v disledku pfitomnosti RIL
doprovazi nahorkla, paliva az
hnilobna chut, vadna struktura a
konzistence

Tvorba mazu zejména na Soleni syru pti nizké kyselosti, na povrchu se pak zastavi kysani, na
eidamskych syrech povrchu sl zastavi kysani, syry prokysavaji aZ pfi zrani, probiha syneréze,
povrch vlhne a tvofi se Fidky maz

Nékteré vnéjsi vady syrti

Zjisténa vada Pric¢ina

Trhliny v kife syra, * plachetky a syrniky nebyly fadné napnuty a jejich zahyby se zalisovaly do
poskozeni povrchu syra syra a pfri dalsi zalisovani ji nebylo vidét — ta pti zrani pak praskla
Spatna manipulace pti obraceni

Suché, kratké a vinité trhlinky na PriliS dlouhé dosouseni a vysoka teplota dohtivani

povrchu syra Vysoka kyselost mléka

Syr zustal po vylisovani odkryt, bez syrnikt a bez soli v pravanu. Povrch
syra se stal sklovity a vytvorily se malé trhlinky

Bila mista v kiife syra V syru zlistla uzaviena syrovatka, kdyz zacne v kvasném sklepé syr kvasit,
tlaci se syrovatka k povrchu syra, nejdrive zplisobi jeho zméknuti, pozdéji
toto misto praska. Do syra se dostane plisen a voda, které zptsobi jeho
znehodnoceni.

Drsna kdra syrt Syr nebyl dobfe zalisovan pred vloZzenim do solné lazné
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A4 V4 Ll 4 r 4 o
Nékteré vnitrni vady syru (1)
Zjisténa vada Pricina
Vady barvy Miéko na vyrobu syru se vétsinou nebarvi, proto bychom neméli Zadnou
zavadu v barvé syra hledat. Syr vyrobeny v Iété (ze zeleného krmeni) byva
Zlutsi, v zimé pak svétlejsi.

Zména barvy mtzZe byt ale zplsobena priibéhem kvaseni
> Syry z mléka o vyssi kyselosti maji vyraznéji bilou barvu
> Bélejsi jsou také syry, kdyz je prilis kratka doba michani zrna, nizka
teplota dohftivani ¢i dosouseni, ale také nizka teplota v dokysovné

Spatné soleni, nedokonéené zrani s nerozlozenou soli v hmoté syry

Dvoubarevnost

ALE POZOR:
Nékdy se ve zralém syru vyskytuji bélavé krystalky, zejména uvnitf ok. To neni vada, jedna se o krystalky
aminokyselin — znak vyrazného prozrani (typické zejména pro extratvrdé typy syrii — parmasan, grana)

3L

Nékteré vnitini vady syrti (2)

Mnoho zalezi na velikosti zrna, jeho spravném vytuzeni, stejnomérnosti, na mnozstvi syrového prachu
a na slozeni zrna ve formé.
Obrazem dobré prace syrare je vzdy nakrojeny syr.

Na zrnu tedy velmi zalezi!

Zrno Syr

hrubé, mékké zrnity, mékky
m vi4ény, dlouhy, mékky

stfedni, tuhé jadrny, tuhy
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Vady v chuti a vlni

Zatimco u vzhledu syra miZzeme néco slevit na svém pozadavku, v chuti syra nesmime slevit nic.
Lidé konzumuiji syr, a o€ekavaji, ze tudiz budou chutné, napf.:
» ementalsky syr musi vonét i chutnat specifickou ementalskou chuti a musi se v ustech
rozplyvat
» Syr s modrou plisni se musi vyzna¢ovat vyraznou pikantnosti, nékdy az slabou ostrosti a opét
charakteristickou viini
» apod.

Presoleny syr Dlouhé soleni, popt. soleni pfi vysoké teploté

malo slané syry Slaba solna lazen, ob¢as typické dérovani ihned pod ktirou

Stiplava chut Probihajici silné maselné kvaseni
fadni chud), prazdna P¥i prani syfeniny se pouZilo prili§ mnoho vody

chut po chemikaliich Nedostatecné vodou oplachlé strojni zafizeni po sanitaci

Kontrola kvality syrt

» Trvala kontrola kvality syrt v pribéhu vyroby a zrani ma nesmirny
vyznam.

+ ZkuSeny syrar pravidelnou kontrolou napf. zajiSt'uje presuny syra
mezi jednotlivymi zracimi sklepy, uréuje, které syry museji byt
osetfovany a které a v jakém stupni zralosti budou predany ke
konzumu a které budou zpracovany na tavené syry.

e

» Organolepticka kontrola v predem stanovenych stadiich zrani
zajist'uje napravu ve vyrobé a prizpusobovani klimatizace zracich
prostor.

» Prace kvalifikovaného hodnotitele — syrare €i inspektora je tudiz
nesmirné dulezita predevs§im z ekonomického pohledu.

+ Dulezité je rovnéz tzv. komisionalni hodnoceni.
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Moderni postupy pfi feSeni zavad syrti (1)

Nizozemska spole¢nost DSM Food Specialties vyvinula
specidlni pocitacovy software, pomoci kterého odebira
v pribéhu technologického procesu vzorky miéka,
syfeniny, syrQ, analyzuje je a dokaZe podle zjisténi ridit
nasledny technologicky proces, aby se predeslo zavadé
(= Process Scan)

unimives. DSV

v _ v

Moderni postupy pfi feseni zavad syra (2)

> Kontrolni systém Process Scan byl vyvinut pro Fizeni vyroby syri holandského typu Gouda,
Edam a Maasdam. Tento program dokaze:

optimalizovat proces syfeni mléka

optimalizovat vybér a davkovani vhodné syraiské kultury ze Sirokého portfolia DSM

zamezit vyskytu horké chuti

docilit zvySeni vytéznosti vyroby aZ o 10 % inkorporaci sérovych bilkovin a pfitom

zabranit zhorsené senzorice syrt

> optimalizovat spravné otevirani tésta, tedy tvorbu charakteristickych ok u syrt
Maasdam a Emental

Vyhodou postupu Process Scan je zejména to, Ze kromé nalezeni a odstranéni p¥icin zavad
je moiné vyloucit zkouseni a omyly predstavujici pro vyrobu znacné financni naklady.

YV VYV

unimies. DSV
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Dalsi priklady vad syrt

Dvojbarevnost - solny prstenec / bild vrstva syra bezprostiedné pod kiirou

Mozné priciny:

nespravné parametry solné lazné (pfilis vysoka teplota)

prilis kratka doba zrani, nerovnomérné rozlozena stil — nedokoncena diflize a
osmoza

Dalsi
priklady
vad syrU

.- =N “' R S e e i
. Malé oc¢ka pod kirou — opét mdaselné kvaseni zapfiinéné klostridiem‘i-
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Dalsi priklady vad syri —

L B

)

Maselné kvaseni zapricinéné klostridiemi

Velmi rychlé vykvaseni syrii — jedna se sice o propionové kvaseni, ale je nefizené
(pravdépodobné vysoka teplota — a vysledkem jsou mald ocka a tésto se trha — trhliny napfic
fezem syra). Takovéto syry mivaji kratké tésto a jsou i dost tuhé.
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J.Kopacek: Vady syru a faktory, které je ovliviuji

Dalsi priklady vad syrd
Orechové oko

> vétsinou zplUsobeny sporotvornymi
bakteriemi rodu Clostridium

Trhliny v tésté syra

» vznikaji nespravnym zranim a skladovanim,
napt. pfi pfilis nizké teploté solny prstenec /
bila vrstva syra bezprostfedné pod klrou

Dalsi priklady vad syru

Lokalni oplesnivéni syrového bloku

» Sekundarni kontaminace nezadouci plisni napt.
pti poskozeni/roztrzeni zraci félie

» Po odpovidajicim odkrojeni — nejméné 2 cm do

hloubky je syr pouZzitelny k taveni
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Dalsi priklady
vad syrd

Nevyrovnané vysky syrovych blokti — nestandardni tvary

> jsou zplisobeny nerovnomérnym napousténim syrovych forem
» nerovhomérna vyska je nevyhovujici predevsim pfi porcovani a platkovani

» 1z pohledu senzorické kvality zde vSak neni problém a syry se tudiz hodi jako dobra tavirenska surovina
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Dékuji Vam
Za pozornost
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