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Anotacia

V zavereCnej bakalarskej praci pod nazvom Sortiment a konzumacia vyrobkov z kozieho
mlicka sa budem venovat' vyrobkom z kozieho mlieka, vyZivovym hodnotam, ktoré tieto
vyrobky obsahujii asamotnej vyrobe danych produktov. Cielom prace je preskumat’
u vybranych predajcov na ¢eskom trhu, aky je ich pontkany sortiment syrov a jogurtov
vyrobenych z kozieho mlieka. V tvode prace sa zameriam na vyrobu, vyzivové hodnoty
a sortiment vyrobkov z kozieho mlieka. V druhej Casti prace sa budem venovat' samotnej
konzumacii vyrobkov u vybranych os6b s pomocou dotaznikového prieskumu. V tretej Casti
bakaldrskej prace na zaklade ziskanych vysledkov navrhnem odporucania pre maximalizéciu

konzumacie vyrobkov z kozieho mlieka na ¢eskom trhu.
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Annotation

In my final bachelor paper which title is “The range of products and consuption of goat milk*,
I am going to write about the certain products made of goat milk, nutrition value which these
products contain and how the certain products are made. The aim of this task is to examine
the Czech market at select retailers, what range of cheese and yogurt made from goat's milk is
available. In the introduction I will focus on the production, nutritional value and range of
products from goat's milk. The second part will be devoted to the actual consumption of
selected individuals with help of questionnaire. In the third part of the thesis, based on the
results obtained, to make recommendations to maximize the consumption of products from

goat's milk on the Czech market.
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Uvod

Mlieko a mlie¢ne vyrobky maju velky vyznam pre Cloveka, sii nenahraditelnou sucast'ou
vyzivy dojCiat, ale aj sucastou stravy dospievajucich, dospelych, starych a chorych ludi.
Mlieko je pre 'udsky organizmus bohatym zdrojom vapnika, ktory je dolezity pre rast kosti
a zubov, nedostatok vapnika sa u malych deti mdze prejavit zvySenim kazivosti zubov alebo

spomalenym rastom.

U nas sa najviac konzumuje kravské mlieko, je najCastejSie pouzivané pre mliekarenské
spracovanie al'udska vyzivu. Na zaklade jeho velkej rozsirenosti ho oznacujeme iba ako
mlieko, pri vSetkych ostatnych druhoch mlieka musi byt’ uvedeny povod zvierata, z ktorého
pochadzaju. Kozie mlieko ma vel'mi podobné vlastnosti ako kravské, 1iSi sa podrobnejSim
zlozenim jednotlivych zloziek. Vyrobky z kozieho mlieka sa stali vd’aka jeho antialergickym
vlastnostiam v poslednom ¢ase vhodnou nahradou pre T'udi trpiacich alergiou na kravské
mlieko. Vd’aka svojej charakteristickej chuti a arome sa stalo aj vhodnou pochutkou pre
gurmanov. Gurmani a agroturisti obl'ubuju aj ov¢ie mlieko a vyrobky z neho. Vlastnosti

a zlozenie ov¢ieho mlieka su iné ako kravského a kozieho.

Na trhu je mozné dostat okrem samotného mlieka aj kysnuté mlie¢ne vyrobky (napoje,
jogurty) s obsahom probiotickych baktérii. St to kmene baktérii (Lactobacillus,

Bifidobacterium a d’alsie), ktoré maju pozitivny vplyv na I'udsky organizmus.

Niektori I'udia st toho nazoru, Ze mlieko je potrebné iba pre dojCatd a malé deti pre rast
avyvin. Tento nazor vznikol na zéklade toho, Ze vSetky ostatné cicavce Vv dospelosti uz

mlieko nekonzumujt, jedine Clovek.

Urcitad cCast’ populdcie ma problémy s tradvenim mlieka, je to zapriCinené alergiou na
bielkovinu kravského mlieka alebo alergiou na laktézu, ¢iZze mliecny cukor. Jedinci, ktori
trpia alergiou na laktézu, tvoria asi 5 % populacie. Na zaklade toho nie je nutné mlieko

a mliecne vyrobky odsudzovat’ a oznacovat’ ich za nevhodné.

Jednym z najobl'ibenejSich mlie¢nych vyrobkov je syr. Ponuka syrov je v dnesnej dobe taka
Sirokd, Ze sa svojou rozmanitostou malo¢omu vyrovna. Syr sa stal jednou zo zdkladnych
potravin ¢loveka azarovei je aj labuznickym pokrmom. Ceskd republika konzumuje
najviacsie mnozstvo syra v strednej Europe. Svojou spotrebou sa priblizuje k tradicnym
syrarskym krajinam zapadnej Eurdpy. SvedCia o tom aj Statistiky z roku 2014, ked bola
spotreba syra 17 kg na osobu za rok. Na prvom mieste v spotrebe syra s Gréci, ktori

spotrebuju 31 kg syra na osobu za jeden rok.
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1 MLIEKO

Pod pojmom mlieko sa vSeobecne rozumie biologicka tekutina, ktord je vyprodukovana
mlie¢nou zl'azou cicavcov. Tekutina sa sklada z priblizne 88 % vody a 12 % suSiny. SusSinu
mlieka tvoria bielkoviny, laktéza, mlieCny tuk, minerdlne latky, stopové prvky, enzymy,

vitaminy, hormony a d’alsie zlozky [1, 7, 11].

ZloZenie rozli¢nych druhov mlieka mé rozne zvlastnosti, ktorych tlohou je spiiiat’ naroky na
rast a vyzivu v priebehu vyvoja Vv zdvislosti od mlad’ata ajeho moznosti prispdsobit’ sa
okolitému svetu. Tieto Specifické funkcie, ako aj ostatné prirodné znaky (napr. laktacné
Stddium, plemeno, vek a zdravotny stav samice) a taktiez aj d’alSie faktory, ktoré dokaze
ovplyvnit’ ¢lovek (sposob zaobchadzania so zvierat'om, Zivotné prostredie ¢i vyziva), prispeju
k vel'kej roznorodosti druhov mlieka a K roznej akosti mlieka. Je znamych vela druhov
mlieka, ale aj tie maju spolo¢né vlastnosti, obsahuju latky, ktoré mozno zaradit’ k rovnakym
skupindm. Rozdielne si hlavne hodnoty mnozstva, méze sa lisit" aj zlozenie jednotlivych

zloziek, napr. bielkovin, tukov, soli [7].

Jednotlivé latky, ktoré su obsiahnuté v mlieku, maji rozdielny vyznam pre vyrobu mlieka [7].

1.1 Zlozky mlieka

1.1.1 Bielkoviny

Skupina latok mlie€nych proteinov ma velky vyznam. Tu hraja délezitu tlohu dve hlavné
skupiny, ktorymi su srvatkové proteiny a kazein. Tieto skupiny sa od seba vel'mi lisia, a to

zlozenim a vlastnostami [7].
Kazein

Je jednou znajdélezitejSich bielkovin, ktoré sa nachadzaji v mlieku, aje zlozenou
bielkovinou — radi sa medzi fosfoproteidy, obsahuje kyselinu fosfore¢nu, ktora je viazana na
serin a threonin. Na peptidicky retazec a kyselinu fosforecnu sa v Cerstvom mlieku viaze
vapnik, kazein je pritom ako komplex kazeindtu vapenatého (95 %) a fosforecnanu

vapenatého (5 %) [11].

Kazein je teda syrenina, ktora tvori percentudlne velku Cast’ celkového mnoZstva mlie¢nych
bielkovin, a to v priemere 79 % v kozom mlieku, 80 % v kravskom mlieku a 84 % v ovéom
mlieku [7].
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V kazeine sa nachddzaju vSetky nevyhnutné aminokyseliny, najmé lysin. Naopak, kazein

obsahuje nizke mnozstvo cystinu tryptofanu [1].

Kazein predstavuje proteinovu trakciu, ktora sa pdsobenim kyseliny alebo syridla méze zrazit’
a tymto vznika zékladna konstrukcia syrovej zrazeniny, na ktora sa viazu d’alSie zlozky, ktoré
sa nachddzaju v mlieku. Obsahujt aj iné latky, ktoré sa taktiez viazu na bielkovinu a tou su

mineralne latky organickej a anorganickej povahy, ako napr. fosfor a vapnik [7].
Srvatkové proteiny

Po vyzrazani a odstraneni kazeinu z mlieka sa nachadza v srvatke cca 0,6 % bielkovin, tieto
bielkoviny sa oznacuju ako srvatkové alebo sérové. Hovorime o zmesi jednoduchych
bielkovin, ktoré dokazu svojimi vlastnostami ovplyvnit' technologicky proces a kvalitu
vyrobku. Ked’ je mlieko tepelne oSetrené na 60 — 70 °C, na rozdiel od kazeinu l'ahko

denaturuja [11].

V srvatkovych bielkovinach tvoria priblizne 0,6 %, toto mnozstvo sa nachadza v a-
laktalbumine a B-laktoglobuline, su to najvhodnejSie bielkoviny vd’aka svojmu zloZeniu.
Dalej obsahuju imunoglobuliny, ktoré si minoritné, ale biologicky velmi dolezité

vysokomolekularne globularne glykoproteidy mlieka a maju Gi€innost’ protilatok [1, 2].

MnozZstvo aminokyselin okrem methioninu je vyS$$i neZ v kazeine. Vel'mi cenny je obsah

tryptofanu a cystinu [1].

Srvatkové proteiny pdsobenim syridla prechadzaju do Stadia vyvloCkovania, preto sa pri

klasickej vyrobe syra uvoliuju a zostavaju v syre iba v malom mnozstve [7].

1.1.2 Sacharidy

Sacharidy obsiahnuté v mlieku si zastapené predovSetkym disacharidom laktozou,
V nepatrnom mnozstve sa vyskytuji monosacharidy glukéza, fruktdza a galaktoza a derivaty
oligosacharidov a monosacharidov. Laktoza je typicka svojou dobrou stravitelnostou
anizkou sladivost'ou. Je sucastou vsetkych mlie¢nych vyrobkov, jej mnozstvo zavisi od
druhu spracovania. Je zdkladny substrat pre baktérie mliecneho kvasenia, ovplyviuje
vlastnosti mlie¢nych vyrobkov — konzistenciu, trvanlivost, rozpustnost, farbu a chut,

zrazanie mlieka vyvolava jej chemicky rozklad [1, 11].

Mnozstvo laktozy v suSine kozieho, kravského a ov¢ieho mlieka je 37,25 % [7].
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Co sa tyka syra, laktoza prispieva K zrazanlivosti syra velmi obmedzene, pretoze hlavna ast
mlie¢neho cukru je pri spracovani spolo¢ne so srvatkou odplavena. Jej hlavnym vyznamom
pre mnozstvo syrovych vyrobkov je dosiahnutie Ziaducej kyslosti. Vd’aka tomuto procesu sa
tak mlieko na syrenie stane vhodnejsim. Lebo tou najdolezitejSou zloZzkou je kyselina mlie¢na,
ktora vznika na konci biochemickych procesov. Su to baktérie mliecneho kvasenia, ktoré
menia laktézu na kyselinu mliecnu. Pri propionovom kvaseni je kyselina mlie¢na dalej
fermentovand baktériami propionového kvasenia na kyselinu propidénovu a d’alSie produkty.
Hlavné vyuzitie rozkladu je pri vyrobe tvrdych syrov ementalskeho typu (chut’ a vel'ké oka)
a niektorych mlie¢nych vyrobkov. [7, 11].

Pri vyrobe zahustenych, sterilizovanych a suSenych mliek podlieha lakt6za epimeracnym
zmendm (glukoza sa meni na fruktézu) vplyvom technologického zahrievania a meni sa na

laktézu, ktora je bifidogénnym faktorom [11].

1.1.3 Vitaminy

V mlieku sa nachadzaju vSetky vitaminy potrebné pre Zivot, aj ked’ koncentracia niektorych
vitaminov je iba v malom mnoZstve. Z technologického hl'adiska pdsobia vitaminy ako
antioxidanty a ovplyviuji redoxny potencial, st rastovym faktorom pre uzitocné aj Skodlivé

mikroorganizmy v mlieku a mézu ovplyviiovat’ farbu mlie¢neho vyrobku [11].

V mlieku sa nachadzajt vitaminy [11]:

° A, D, E, K (lipofilné),
. Bi1, By, Bs, Bg, B1y, niacin, kys. listova, kys. panthoténova, biotin, vit. C (hydrofilny).
Pomerne mélo je v mlieku obsiahnuty aj vitamin A, jeho obsah zavisi od kfmnej davky

dojnice (zelené kfmenie je bohaté na karotenoidy). Mlie¢ne vyrobky s vys§im obsahom tuku

st dobrym zdrojom. Obsah vit. A byva v syroch o 50 a viac % vyssi ako v mlieku [2].

Vit. B; a B, st vyznamné ako kofaktory rady enzymov. Tieto vit. su v mlieku prezavavcov
vd’aka bachorovej mikroflore obsiahnuté vo vi¢Som mnozZstve ako u inych druhov cicavcov.
Fermentované mlieCne vyrobky maju vyS$i obsah riboflavinu ako pdvodné mlieko,

dosledkom st mikroorganizmy, ktoré syntetizuji vitamin [2].
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Vit. Bg je kofaktorom rady enzymov, podielajucich sa na metabolizme aminokyselin, a je aj
syntetizovany bachorovou mikroflorou. Relativne nizky je obsah pyridoxinu v mlieku

a syroch (v syre camembert bol zisteny vyssi obsah) [2].

Z vitaminu Bj; je vmlieku hlavaym vitaminom methylkobalamin a adenosylkobalamin,
methylkobalamin sa vyskytuje prevazne v syroch. Propionbactrerium shermanii sa pridava
pri vyrobe fermentovanych mlie¢nych vyrobkov, zvySuje sa tak obsah vitaminu az

tridsatnasobne oproti pouzitému mlieku [2].

V mlieku je obsiahnuté nizke mnoZstvo niacinu, vyssi obsah je v syroch (v camemberte az 12
mg.kg'). Niektoré baktérie mlie¢neho kvasenia produkuju niacin, preto v porovnani s

mliekom je jeho obsah v jogurtoch vyssi [2].

Vitamin Bs je v mlieku obsiahnuty relativne malo, v niektorych druhoch syra vSak bolo

najdené vysSie mnozstvo [2].

Obsah vitaminu C v mlieku je vel'mi nizky, pri skladovani vyrobkov dochddza k jeho stratam.
V dosledku syntézy pri kysnuti méze dojst’ k jeho zvySeniu s pomocou niektorych mlie¢nych

baktérii. V mlieku ovplyviiuje oxidéaciu tuku [2].

Vyziva je to, ¢o ovplyviiuje hladinu vitaminu D, obsah cholekalciferolu v zimnom obdobi
byva az Styrikrat nizsi ako v letnom obdobi, doleziti tlohu hré aj to, na akych pastvinach je
zviera chované. V kolostre je obsah vitaminu D a najmi provitaminu D ovela vyssi. Hlavnym
sterolom vSetkych plesni je ergosterol, prave preto je prirodzené, ze sa vyskytuje

Vv plesiiovych syroch [2].

Obsah vit. E je v mlieku ovplyvitovany zloZzenim krmiva a jeho mnoZstvo sa meni aj na

zaklade ro¢ného obdobia. Hlavnou zlozkou je a-tokoferol [2].
V mlieku je nizky obsah vit. K, je syntetizovany bachorovou mikroflérou [2].

V mlieku je nizka koncentracia biotinu. V syroch je 0 20 — 35 % obsah niZsi ako v jogurtoch
a v mlieku, je totiz zavisly od mikroflory, obvykle je 0 45 — 60 % nizsi oproti pouzitému
mlieku. Biotin produkuji niektoré mikroorganizmy, napr. ¢revna mikroflora, obsah biotinu sa

tak moze zvysit, pokial je pritomna [2].
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1.1.4 Soli a stopové prvky

V mlieku sa nachadza mnozstvo roznych soli a stopovych prvkov. Makroelementy mlieka su:
Na*, K, Ca2+, Mgz+, CI, PO42', HCOgZ', citratové ionty. Medzi mikroelementy patri: Fez+,
Ba*", Sn®*, Cu®*, Sr**, Ti**, Co™, Zn®*, AI** Mn* F", I, Br’, Si, Se [11].

Obsah a formy vapnika st z technologického hl'adiska najvyznamnejsie, pretoze koliddnu
stabilitu kazeinu vyznamne ovplyviiuje aktivita Ca®*, teda ovplyviiuje sladké zrazanie mlieka,
termostabilitu mlieka avlastnosti syridla pri vyrobe syrov. Podiela sa na vytvarani
kazeinovych Castic, a tak vznika zrazenina. Vapnik sa s pomocou predchadzajiuceho kvasenia
z bielkoviny vylu¢i a meni sa na srvatku. Vel'mi nizky obsah vapnika maju syry, ktoré boli
vyrabané kyslym postupom, ale v Syroch, kde je obsah vapnika vysoky, bolo mlieko zrazané

syridlom [3, 7].

V mlieku sa nachadza v mnozstve 0,15 — 0,22 % (ako oxid vapenaty), akakol'vek zmena moze
ovplyvnit' polydisperzny systém (farbu mlieka, Strukturu a pevnost syridla a dalSie),

Vv rozpustenej forme je asi jedna tretina, zvySok je v koloidnom stave viazany na kazein [11].

V mliecku je velké mnozstvo vépnika, draslika a kyseliny fosfore¢nej, sodika je mene;.
Zdravotny stav dojnice mdze ovplyviovat’ to, v akom pomere st zastupené tieto zlozky,

a d’alej to moze ovplyvnit’ Stadium laktacie, zastipenie ostatnych mineralnych latok a pod. [2].

1.15 Lipidy

NajbohatSou zloZkou mlieka su prave lipidy, ich metabolickym rozkladom sa uvolnuje
energia a voda. Mlie¢ne lipidy, mézeme ich nazyvat' aj mlieCne tuky, su lepSie stravitel'né
V porovnani s ostatnymi a aj chutnejSie. Dodavaji mliecnym vyrobkom ich S$pecificka
prijemnti a plni chut. Ziaduci rozklad mlie¢neho tuku niektorym druhom syrov dodava
pikantnost, naopak, neziaduci rozklad mdbze spdsobit vazne chyby vyrobku.
Pri vysokotu¢nych vyrobkoch s dlhou trvanlivostou hrozi autooxidacia mlie¢neho tuku [3,
11].

Obsah lipidov v mlieku je ovel'a vac¢si ako inych zloziek, koncentracia je v rozmedzi od 2 %
do viac ako 50 %. Priemerny obsah tuku obsiahnuty v kozom, kravskom, ovéom a byvolom
mlieku je 3,5, 3,5, 6,5 a7 g/l, resp. v kazdom druhu existuju znac¢né rozdiely vzhl'adom
na plemeno, Stadium laktéacie, individualitu, zdravie zvierat'a, vek, interval medzi dojenim,

stav vyzivy [14].
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Mlie¢ny tuk obsahuje diacylglyceroly, triacylglyceroly, monoacylglyceroly, voI'né mastné
kyseliny, estery ketokyselin, fosfolipidy, steroly vratane. cholesterolu, lipofilné vitaminy
a uhlovodiky. Vplyvom roznych faktorov sa zlozenie mliecneho tuku mdéze menit, si nimi
plemeno, druh zvierata, vyziva, ro¢né obdobie, Stadium laktacie a mikrobialna kvalita mlieka.

Mo6zu byt pritomné nielen nutricne vyznamné latky, ale aj rozne cudzorodé latky [2, 11].

V zévislosti od ro¢ného obdobia a vyzivy obsah jednotlivych mastnych kyselin v mliecnom
tuku je nestaly. Hlavnym faktorom st MK, ktoré ovplyviiuju fyzikalne a chemické vlastnosti
tuku, napr. trvanlivost’, konzistenciu a pod. Najviac su zastipené MK so 14, s 16 as 18
uhlikmi, z nenasytenych MK su vyznamné polyenové kyseliny - linolova a linolenova a
monoenova kyselina olejova. Typickou vlastnost'ou mlie¢neho tuku je pomerne vysoky obsah
nasytenych MK s krat§im retazcom so 4, 6 a s 8 uhlikmi (5 — 9 %), prchajtcich s vodnou
parou, ktoré mliecnemu tuku dodavaji charakteristicki vonu a chut’. V kravskom mlieku je
kazda desiata MK maslova, kozie a ov¢ie mlieko ma vysSie mnozstvo tych mastnych kyselin,

ktoré hraji délezit Glohu pri vytvarani charakteristickej chuti a arémy [7, 11].

V mlieku sa mlie¢ne tuky nachadzaji v podobe tukovych gul6cok, ich vel'kost’ sa pohybuje v
rozmedzi 1 — 20 pm, najbeznejsia velkost je 3 —4 um. Mlie¢ny tuk 'ahko podlieha hydrolyze

a oxidacii, a to vd’aka malej velkosti a vel'kému povrchu [11].

Fosfolipidy mlieka sa zaraduji medzi heterolipidy, v kravskom mlieku st hlavne
predstavované fosfatidyletanolaminom (kefalinom) a fosfatidylcholinom (lecitinom). Na
vytvarani obalu tukovych gulocok sa podielaju prave fosfolipidy ato zdruzovanim na
fazovom rozhrani tuk-voda. Tukovy obal umoziuje vytvarat stabilne tukové emulzie

v mlieku [11].

Steroly st d’alSou zloZkou mlie¢nych lipidov, z ktorych je cholesterol ten najrozSirenejsi

a nachadza sa v zivoc¢isnych tkanivach, v mlieku je jeho koncentracia 0,010 — 0,015 % [2].

Karotenoidy, cervené alebo zlté farbivd rozpustné v tukoch, su z dobrovolnych latok pre
mlie¢ny tuk tie najvyznamnejSie. Chemicky sa radia medzi terpény. Karotény maju najvacsi
vyznam, predovsetkym B-karotény, ktoré su prekurzorom vitaminu A. Karotény sa viazu na
bielkoviny mlieka v tukovych guldckach, zapric¢inuji tak charakteristické zafarbenie tuku

a typicku farbu kolostra [2].

Karotén je prirodné farbivo ajeho obsah zavisi od prisunu krmiva, prave preto je farba
kravského mlieka v lete 0 nieco ZItSia ako v zime. Kozie a ov¢ie mlieko neobsahuje karotén

a prave preto su syry vyrabané z tohto druhu mlieka ¢isto biele [7].
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1.1.6 Enzymy

V mlieku sa nachadza vel’ké mnozstvo nativnych enzymov, nachadzaju sa v mlienej zlaze,
niektoré pochadzaju aj z krvi dojnice. Siroké spektrum znich sa podiela na prirodzenom
antibakteridlnom systéme mlieka. Enzymy, ktoré rozkladaji tuk na nové zlozky bielkoviny
a laktozu, su lipaza, protedza a laktdéza. Vo svojej podstate je aj syridlo enzym, je vel'mi
dolezity pri vyrobe syra. Enzymy st zodpovedné pocas priebehu zrenia za premenu tuku,

kazeinu a cukru na vonné a chutové zlozky [3, 5].

Mikrobidlne enzymy st metabolitom kontaminujucim mikrofloru. Enzymy su neziaduce
atreba ich mnozstvo eliminovat azamedzit' tak vzniku chyb. St odolné voci teplu.
Zamernym pridanim mliekarenskych kultir mame podiel na ich vysokej aktivite a uc¢innosti

[11].

Druh cicavca

Krava Ovca
Obsah vody 87,3 80,7
Susina 12,7 19,3
Obsah tuku 3,7 7.4
Celkové bielkoviny 3,4 5,5
Kazein 2,8 4.6
Kazein: srvatkové proteiny 4,7 51
Mlie¢ny tuk 4,7 48
Popoloviny 0,7 1,5

Tab. 1. Priemerné percentudlne zloZenie jednotlivych druhov mlieka [7]

1.2 Druhy mlieka

1.2.1 Kozie mlieko

Pre kozie mlieko je typicka biela farba. Dévodom je skutoCnost, Ze organizmus kozy ma
obmedzent schopnost’ vstrebavat' a vylucovat' do mlieka B-karotén, ktory by ho mohol
zafarbit. Mlieko kdz ma Specifickl chut’ a vonu, zapri¢inent zvySenym obsahom kyseliny
kaprinovej a kapronovej. Vona sa da ovplyvnit’ §lachtenim, vyzivou a v prvom rade dobrou
hygienou stajne a osetrenim mlieka. Kozie mlieko sa zraza syridlom a dobre kysne, zrazenina

je vsak mikka a ma tendenciu sa rozpadat’ [12].
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Kozie mlieko je vel'mi zdravé a I'ahko stravitelné. Cerstvo nadojene kozie mlieko ma vel'mi
podobnu chut’ ako kravské mlieko a aj vyzivové hodnoty a mnozstvo susiny sa daju porovnat’

s mliekom kravskym [12].

Obsah bielkovin v kozom mlieku sa takmer vobec nelisi od mnozstva bielkovin obsiahnutych
v kravskom mlieku, ma menej sacharidov, trochu vyssi obsah tuku, je vSak lepsie stravitel'né,
lebo tuk je rozptyleny v mensich kvapdckach ako v kravskom mlieku. Co sa tyka vitaminov,
ma mensSie mnozstvo vitaminov B, B, akyseliny listovej, zato  ma vySSie mnozstvo
vitaminov A, D, biotinu a niacinu ako mlieko kravské. Z minerdlnych latok obsahuje viac

hor¢ika a menej Zeleza [22].

1.2.2 Kravské mlieko

Kravské mlieko ma jemnu a mierne sladkasti chut’ aj Struktiru. Chut’ a farba mlieka zavisia
od druhu plemena, ale tiez aj od krmiva. Kravy, ktoré sa volne pasii na otvorenom
priestranstve, davaji menej mlieka ako kravy, ktoré st chované na farméch a kfmené umelo,
zostavenymi kimickami, kde st do krmiva pridavané vitaminy a mineralne doplnky. Kvalita
samotné¢ho mlieka a aj kvalita vyrobenych syrov je vSak ovela vysSia u krav, ktoré sa pasu

vol'ne na pastvinach [5].

1.2.3 Ovéie mlieko

Ovc¢ie mlieko ma bielu az krémovu farbu, je pren charakteristicka trpké chut’. Ovc¢ie mlieko
ma vysSiu viskozitu, lebo obsahuje vic¢Sie mnozstvo suSiny a aj ostatnych zloziek, titracnu
kyslost’ a takmer aZ dvojnasobné nutriéné hodnoty oproti inym druhom mlieka. Ma ovela
vacsi obsah bielkovin a este viac mlie¢neho tuku ako kravské mlieko, v priemere obsahuje
5,5 % bielkovin, 7 % tuku, 5 % cukru a 0,9 % popolovin. VyZivovad hodnota je takmer
dvojnéasobne vyssia ako u kravského mlieka. Je taktieZ bohatSie na vitaminy skupiny B [11,

18].

Ovc¢ie mlieko vSak horSie kysne a zrdza sa o €osi pomalSie. M4 pomerne jemnu Struktiru
a chut’, ktora je sladSia ako chut’ kravského mlieka. VyraznejSia ardbma pripomina ov¢iu vinu
alebo ov¢i tuk. Aj jeho chut je ovplyvnena krmivom. Mlieko z niektorych oblasti sa

vyznacuje orechovou prichutou, ktora vytvara lepSiu ardbmu syrov [5, 11].
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Chov oviec nie je taky spriemyseliiovany ako chov krav na mlieko. Ovce sa vidc¢Sinou chovaji
najméi na méso a vinu. Na rozdiel od krdv mozno ovce dojit’ iba kratku dobu a tym su aj

vynosy pomerne nizke [5].

2 SYRY

2.1 Historia syrov

Prvé zmienky o syre pochadzaju uz z prehistorickej doby. O objaveni syra hovori pribeh
0 arabskom kupcovi Kamanovi, pochadzajucom zo Stredného Vychodu, ktory si na svoju
cestu pustou vzal do vaku vyrobeného z kozieho zaludka zasobu mlieka. Ked’ sa chcel napit’,
bol zaskoceny tym, co uvidel. Na povrchu vaku plavali biele kiisky mlie¢nej hmoty. Ochutnal
ich a zistil, ze chutia vyborne. Mlieko, ktoré bolo vo vaku vyrobenom z kozieho Zaludka, sa

pdsobenim enzymov a s pomocou tepla a natriasanim na chrbte kona zrazilo [7, 20].

Baktérie, ktoré zapri¢inujii mlie¢ne kvasenie, existovali vzdy a vSade. Postupom casu l'udia
zistili, ze na vznik syra mé velky vplyv aj teplota. V blizkosti ohiia, vo vyhriatej jaskyni,
Vv teplejSom roénom obdobi sa mlieko zrazalo ovela rychlejsie ako v chladnejsom prostredi.
Tieto sktsenosti a techniky vyroby syra boli jedny z prvych, ktoré I'udia objavili a ku ktorym
sa postupom Casu pripojili aj d’alSie: zrazenina mlieka sa nechala odstat’, len ¢o sa vlhkost
odparila, zrazenina sa stavala tuhSou. Postupom c€asu sa tento proces zdokonalil tym, Ze sa
zrazené mlieko nalialo do nadob s otvormi, aby srvatka odtiekla. Vznikla biela hmota, ktora

bola pevna: bol to prvy kysly syr, jeho vyrobny postup sa do dnesného dna nezmenil [7].

Dal3im objavom bolo syridlo. Mohlo sa stat’, ze praveky ¢lovek nasiel v zalidku uloveného
mlad’ata, ktoré sa zivilo materskym mliekom, bielu hmotu, ktord bola zrazeninou mlieka, a
vznikla posobenim syridla a kyseliny. Touto skusenostou prisiel praveky clovek na to, ze
zlozky, ktoré sa nachadzaju v zaludku, spdsobuju zrazanie, a toto poznanie vyuzil vo svoj
prospech. Aj v dnesnom svete je stale zauzivany tento optimalny prostriedok na zrazanie

mlieka, pretoze ziadny lepsi nebol doposial’ vynajdeny [7].
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o Syr v staroveku

Objav syra v staroveku l'udia zacali vedome vyuzivat na svoje ucely. Freska, ktord bola
objavena v Mezopotamii a pochadza z doby 5000 pr. n. 1., sved¢i o tom, Ze syr v Krajine bol

vyrabany zdmerne prave z kyslého mlieka [4].

Aj v starom Grécku bol syr 'ud'om znamy. Na lieGenie zapalov Hippokrates predpisoval kozi
syr [4].

V Rime bola zdokonalend vyroba syra. Rimania vo svojich obydliach, ktoré mali vela
miestnosti, dokazali ovplyviiovat’ jednotlivé fazy zrenia syra. Faktory ktoré ovplyvnili vznik
rozmanitych druhov syrov, st: vlhkost, prievan, teplo, dym z kozuba premyvanie syra
a bylinky. Na vyrobu syra pouzivali rozne druhy mlieka, tie najdolezitejSie boli kravské, kozie
a ovcie mlieko. Columell bol rimsky gastronom a autor kulinarskych spisov, okolo roku 50 n.

1. napisal aj priruc¢ku o vyrobe syra [5].

o Syry v stredoveku

Prave v stredoveku vzniklo mnoZstvo sucasnych syrov. Gorgonzola vznikla v Taliansku roku
879, syr grana v roku 1200 a v roku 1579 parmezan. Vo Franctzsku boli syry zname uz dlha

dobu, napr. Cantal a Roquefort. Svojich priaznivcov si nasli aj holandské a $vajciarske syry

[5].

Karol Velky panoval v ranom stredoveku a poveril klastory rozvijanim pol'nohospodarskych

vyrobkov, tak sa na vyrobe syrov roznych druhov podielali aj mnisi a mniSky [4].

o Od renesancie k priemyselnej revolucii

Urodzeni pani v obdobi renesancie vyhlasovali, Ze konzumacia syra je nezdrava a barbarska.
Tymto nézorom sa vSak neriadili mnisi, nad’alej zdokonalovali vyrobu syra, jeho chut

a vynaliezali nové druhy [5].

Vyrobu syra zasiahla priemyselna revoltcia v 19. storo¢i. PoI'nohospodari prestali vyrabat’ syr
pre svoje potreby a zacali dodavat’ svoje mlieko do velkych druzstiev, ktoré vznikali vo
vel’kom pocte. Druzstva sa zacali modernizovat’, a tak aj mliekarensky priemysel réastol. Po
skonCeni druhej svetove] vojny mliekarensky priemysel eSte viac narastal z dovodu

industrializdcie a v suvislosti srozvojom velkych miest. Vyroba syra zaujimala aj
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poprednych vedcov. Louis Pasteur so skupinou vedcov Vv 19. storo¢i objavili vplyv
mikroorganizmov na kvasné procesy. Kratke zahrievanie mlieka, Cize pasterizacia bola
nazvana prave po Pasteurovi. Dal§i vyznamni vedci, ktori sa §pecializovali na vyrobu syra,
boli Liebig, Vyndal a Ferdinad Cohn Me¢nikov. Priniesli poznatky z oblasti fermentacie
a oCkovacich kultar objasnenim procesov, ktoré sa podiel'aji na vyrobe syra z biologického

hl'adiska a chemickych premien [5].

° Moderna doba

Na mliekarensky priemysel mali velky vplyv Pasteurove objavy. Niektori ludia st
zastancovia pasterizacie mlieka uréeného na vyrobu syra, ale niektori ju odsudzuju.
V sucasnej dobe sa legislativa snazi eliminovat’ zdravotné rizika pdsobiace na spotrebitel’a.
Tradi¢nym malym vyrobcom syra stazuje pracu neustdle zvySovanie hygienickych opatreni.
Jedine velké asilné prevadzky dokdzu zabezpelit zdravotne bezpeni vyrobu syra vo

vyrovnanej kvalite za dostupnu cenu [5].

2.2 Vyroba syrov

2.2.1 Spracovanie mlieka na syry

Mlieko, ktoré je vhodné na vyrobu syra, musi byt zdravotne neSkodné a musi vyhovovat
poziadavkam prislusnych noriem. Je nevyhnutné, aby mlieko a surové mlieko uréené na
vyrobu syra obsahovalo ¢o najmensi pocet mikroorganizmov, termorezistentnych,
koliformnych, proteolytickych a lipolytickych baktérii, ktoré sa zaraduju do skupiny
psychotropnych mikroorganizmov. Dalej musi obsahovat’ &o najniz§i podet sporulujucich
mikroorganizmov, z ktorych je najnebezpecnejsi Clostridium tyrobutiricum. Napada
najCastejSie syry s dobou zrenia vySe 1 mesiaca pri teplotich 18 — 24 °C. Pévodom
kontaminacie st nekvalitné¢ silaze (zelené krmivo konzervované biologickym alebo

chemicko-biologickym spdsobom) a primesi zeminy v krmive [6].

Podl'a druhu syra sa na vyrobu pouziva mlieko dozreté alebo nedozreté. Niektoré druhy syra
sa vyrabaju z mlieka, ktoré bolo prave nadojené, alebo sa mlieko necha odstat’, a tak zreje pri
okolitej teplote az do doby spracovania. Ranné mlieko sa vel'akrat zmieSava s mliekom, ktoré
bolo nadojené vecer predchadzajiceho diia aje tak mierne vyzreté. Na odstatom mlieku

vznikd smotana, ak smotanu odstranime, znizime obsah tuku v mlieku. Zalezi na tom, aky ma
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byt syr tuény. Podl'a toho sa mlieko bud’ odstredi, alebo sa prida tuk. Rozoznavame viacero
druhov mliek: plnotu¢né mlieko, ¢iastocne odtu¢nené mlieko alebo mlieko s pridavkom tuku
(pridanim smotany) a mlieko odtu¢nené, ktoré obsahuje iba minimum tuku. V sti¢asnej dobe
su zakonné predpisy, ktoré presne stanovuju obsah tuku pre dany typ vyrobku, ¢i uz je to

mlieko, syr, alebo jogurt [7].

V moderne zariadenych prevadzkach surové mlieko prechddza mechanickym cistiacim
procesom V cistiacich odstredivkach. Mlieko, ktoré sa pouziva na vyrobu syra, sa spracovava
Vv surovom stave alebo sa zahrieva (pasterizéacia alebo termizacia), zabezpeci sa tak zdravotne
neskodny mikrobiologicko-hygienicky stav mlieka na syrenie. VicSina znalcov syrov ma
namietky voci pasterizécii mlieka, pretoze ni¢i prirodné enzymy obsiahnuté v mlieku, ktoré
by mohli za normalnych okolnosti dotvarat’ vyslednu chut’ syra. V niektorych krajinach bol
schvaleny zékon, podla ktorého sa syry povodom z kravského mlicka mozu vyrabat’ iba
Z pasterizovaného mlieka. St vSak aj krajiny, ktoré tento zakon nepripustaja a tvrdia, ze syr,
ktory je vyrobeny z nepasterizovaného mlieka, nie je zdraviu Skodlivy, pokial’ sa dodrziavaju
hygienické normy v mliekarniach. Je zname, Ze zdravotné problémy zapri¢inené konzuméaciou
syra vyrobeného z nepasterizované¢ho mlieka nie st také cCasté ako z mlieka pasterizovaného

[7,10].
Pasterizacia

Pozname dva typy pasterizacie: Setrnu a vysoku Pri vysokej pasterizécii je mlieko zahrievané
na teplotu 85 °C audrZzuje sa pri nej niekol’ko sekind. Pri Setrnej pasterizacii je mlieko
zahriate na teploty 71 — 74 °C pocas doby 20 — 30 sektnd. Nasledne je mlieko schladené na 6
— 8 °C, pokial’ nepozaduje inu teplotu d’alSie technologické spracovanie. Pasterizacia mlieka
sa robi samostatne a aj ziskand smotana je pasterizovana samostatne a podla potreby sa
potom vracia spit’. Pasterizovanie smotany je pri minimalnej teplote 90 °C (méZe byt aj
vys$§ia) a potom sa chladi na teplotu 6 — 8 °C. Teplota pri pasterizovani smotany je vysSia
jedine preto, Ze smotana méa mensiu vodivost’ tepla ako mlieko, takze smotana svojim tukom

chrani mikroorganizmy a na ich znicenie je nutna vyssia teplota pri spracovani [8].
Sterilizacia

Pozname viacero spdsobov sterilizacie, sterilizacia v obale alebo sterilizacia pred plnenim do
obalu. Star$i sposob sterilizacie je v obale, robi sa tak, Ze mlieko sa naplni do prislusného

obalu a potom sa zahrieva na teplotu 125 — 145 °C v pretlakovom zariadeni a na zaver sa
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necha vychladnut’. Sterilizacia tymto spdsobom je vel'mi dobréd, ale dochddza pri nej

k chutovym zmenam (karamelova prichut’) a po§kodzuje nutri¢né hodnoty [8].

NajcCastejSie pouzivany spdsob pri sterilizacii pred naplnenim do obalu je UHT sposob. Ide
0 postup, pri ktorom sa mlieko klasickym spdsobom zahreje na teplotu 80 — 90 °C a nasledne
sa vel'mi rychlo zahreje pod tlakom na 145 — 147 °C aopit velmi rychlo schladi na
predchadzajucu teplotu pod 80 °C. Tento proces ohrevu na sterilizacnu teplotu, doba vydrze
a nasledné schladenie trvaju priblizne 1 — 4 sekundy. Minimalne sa tak poSkodzuji nutricné
hodnoty mlieka a takmer nedochadza k ziadnym chutovym zmenam. Tento postup je vSak

vel'mi naro¢ny z hl'adiska technickej realizacie [8].

Druhy mlieka, ktoré maju hospodarsky vyznam pre vyrobu syra, su kravské, kozie, ovcie
a byvolie. Pouzite'nost jednotlivych druhov mlieka obmedzuje biologicky podmieneny
lakta¢ny cyklus na laktacné obdobie, ktoré zvycajne trva ukrav 300 dni, ukoéz 240 dni
a uoviec 150 dni. Rozhodujtci podiel na vyrobe syra ma dojivost. Zalezi na druhu plemena,
akt mé ro¢nu dojivost, u dospelej kravy sa ocakdva, Ze rocne nadoji desatnasobok svojej
hmotnosti, ¢o je priblizne 5000 — 7000 kg mlieka ro¢ne, u koz je obvyklé mnozstvo 500 — 800
kg a u oviec 400 — 500 kg ro¢ne [7].

2.2.2 Mliekarenské kultury

Hlavnym dévodom, preco sa pouzivaju pri vyrobe syrov mliekarenské kultiry, je uprava
kyslosti mlieka pred syrenim. Vdaka nim sa tvori kyselina mliecna a zaroven s fiou aj
aromatické a chutové latky, do istej miery ma konzerva¢né ucinky aj znizenie pH a brani tak
rozvoju neziaducich mikroorganizmov. NajCastejSie sa pouzivaji mezofilné smotanové
kultary v r6znom pomere zastipenia laktokokov s ohl'adom na typ vyrobku. Zrenie syra
zaistuju proteolytickym rozkladom bielkovin syrarske laktobacily (Lactobacilus helveticus
a Lactobacilus casei v su¢innosti s kulttiirou Streptococcus thermophilus). Propionové baktérie
sa najcastejSie pouzivaju pri vyrobe syra ementalskeho typu, podiel’aju sa na tvorbe buketu
syra, plynu a 6k. Na vyrobu plesnovych syrov sa pouzivaju kultary Penicillium roqueforti
a Penicillium camemberti ana vyrobu mikkych syrov zrejucich od povrchu sa pouzivaju

kultary Brevibacterium linens [6].

Bolo vedecky dokéazané, Ze kozie a ov¢ie mlieko je vhodné na rast jogurtovych, smotanovych

a d’alSich mliekarenskych kultar, rovnako ako aj kravské mlieko [6].
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2.2.3 Zraianie mlieka a vznik syroviny

Zrazenim mlie¢nej bielkoviny kazeinu vznika syr. Kazein sa zraza vdaka pritomnosti
mliecnej kyseliny, ktora vznika z mlieneho cukru ¢innostou baktérii. Vytvaraji sa vlocky,
ktoré sa pomaly zlu¢uji do polotuhej hmoty. Ak by sme v mlieku nechali pdsobit’ prirodzent
mikrofléru, doSlo by k zrazeniu mlieka a vznikol by kysly syr. Enzymy, vd’aka ktorym sa
mlieko zraza bez toho, aby skyslo, si obsiahnuté v zaludkoch mlad’at prezavavcov. Syridlo sa

ziskava bud’ ich izoléciou, alebo umelou pripravou [6].

Syridlové pasty sa pouzivaji na jednoduchy sposob pripravy syridla. Je mozné ich dostat
hlavne ako kozl'acie a jahnacie syridlo, podporuju zrenie tuku a bielkovin. Tel'acie syridlo sa
pridava do mlieka zriedené, mdze byt v tekutej alebo v praskovej forme. Obsahuje enzym
chymosin. V obchodoch sa toto syridlo predava aj s obsahom pepsinu, ktory méze pochadzat
Z hovédzieho dobytka, prasiat alebo inych druhov zvierat. Jeho posobenie na zrenie bielkovin

je silnejSie ako u chymosinu [7].

Pouzivaju sa aj iné druhy syridla pri vyrobe réznych druhov syrov, su to takzvané syridlové
nahrady. Do tejto skupiny patri aj mikrobidlne syridlo, jeho enzymy zapri¢ifiuji Stiepenie
a zrdzanie a vytvaraju aj rozne druhy plesni a baktérii. Priniektorych tradi¢ne vyrabanych
syroch sa az dodnes nepouzivaju umel¢ syridla, ale Stava z listov figovnika, lipkavca pravého
a bodliaka [7].

Podl'a druhu syra sa roztokom syridla do mlieka navySe pridavaji aj iné kultary, ktoré
podporuju zrenie, su to napr. kvasinky, syrova ¢revnd mikroflora alebo plesen. Na podporu
zrazania mlieka na syrenie sa obvykle pouzivaju teploty 26 — 40 °C, zalezi to vSak na druhu
syra. U vacsiny syrov, ktoré pozname, sa mlieko na syrenie zraza pri teplote od 30 do 35 °C.
Ale pri syroch vyrobenych prevazne z kozieho mlieka je teplota o trochu mensia v teplotnom
rozsahu od 20 — 25 °C, pri maslovych syroch a syroch pecorina je teplota naopak vyssia 35 —
40 °C [7].

Ked nebudeme mlieko pocas zrdZania mieSat, dostaneme zrazeninu (syrovinu). Po uplynuti
urCitej doby sa zrazenina za¢ne menit’ na bielu mierne tuhi hmotu, ktord je bez chuti
a zrenim nadobuda svoje Specifické vlastnosti. Na povrchu sa zacne vytvarat’ vrstva bielej
tekutiny — srvatka, po uplynuti doby asi 60 minat od pdsobenia syridla je zrazenina schopna
dostato¢ne oddel'ovat’ srvatku od syreniny. Najskor sa zrazena vrstva rozreze nozom na Kocky
aneché sa 10 — 20 minut v pokoji, aby srvatka sama vysla na povrch. Horna vrstva kociek sa
obrati na spodok a po uplynuti doby 20 — 40 minut sa napokon rozreze na mensie kocky. Na

tento tkon sa pouziva Specidlne krajacie zariadenie. Krajanim sa tak syrenina zbavuje srvatky,
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tento ukon sa musi robit’ opatrne, inak sa mdze zo srvatky stratit’ vela cennych mlie¢nych
, y

zloziek (bielkoviny a tuk) [6, 7].

Dal§im krokom je plnenie foriem, niektoré druhy syrov sa este pred plnenim miesaji. Do
foriem sa plnia iba syry z mikkej smotanovej syreniny. MieSanie sa u vybranych druhov
syrov robi preto, aby sa zo syra odstranilo eSte vacSie mnozstvo srvatky, syrové zrno tak

ziskava pevnejsiu Strukttru [5, 6].

Pri niektorych druhoch syrov sa uskutociiuje este jeden ukon a tym je dohrievanie syra. Tento
krok sa uskuto¢iiuje najmé pri robustnych syroch alpského typu (ementél, gruyére, raclette,
beaufort) a pri holandskych syroch. Syry, ktoré maju vysoko dohrievanii syreninu, sa
dohrievaji na teplotu az 53 °C, prinizko dohrievanych syroch je teplota najviac 42 °C.

Procesom zahrievania syrového zrna v srvatke dochadza k jeho vytuhnutiu [5].

Hotové syrové zrno sa z kotla premiestni do plachty, v ktorej sa zavesi a necha sa odkvapkat’.
Tento postup sa pouziva pri parmezane, asiagu, horskych syroch a pri syroch ementalskych.
Pri inych druhoch syrov sa syrové zrno a srvatka rozlievaji do foriem. Ked’ srvatka odtecie
z formy, vznikne v kazdej forme syrovy bochnik. Je nevyhnutné tvrdé syry este lisovat, aby
sa srvatka Uplne odstranila. Lisovanie sa robi mechanickym spdsobom alebo vo vakuu. Doba

a sila tlaku, akému je syr vystaveny, zavisi od dané¢ho typu syra [4, 7].

Vzniknuté bloky syra zacinaju ziskavat svoju Specifickt chut’. Sol’ sa pridava preto, aby sa
zvyraznila chut’ syra. Jeden zo spdsobov solenia syra je ru¢ny za sucha: syr sa cely vklada do
sol'ného kupela alebo sa do neho sol’ vtiera. Od druhu syra zdvisi, na aka dlht dobu je syr
naloZzeny, tato dizka moze byt od hodin aZ po dni. Sol’ spiia pri vyrobe syra aj d’alsie tilohy:
podporuje tvorbu korky, odobera syru prebyto¢nt srvatku, ma konzervaéné ucinky, chrani syr
pred vysychanim a ovplyviluje proces zrenia. Niektoré druhy syrov, napr. Cerstvé, smotanove,

tvarohové a rdzne kozie syry sa nesolia [4, 5, 10].

2.2.4 Zrenie syra

Zrenie syra zacina hned po tom, ako je syr vytiahnuty zo soI'ného kupela. Do tohto tikonu
trva proces vyroby syra 2 — 3 dni. Nie vSetky druhy syrov prechddzaju procesom zrenia.
Niektoré druhy syrov, ako st napr. Cerstvé syry, tvaroh a podobné produkty, sa balia ihned’ po

odkvapkani a niektor¢ sa balia aj so srvatkou (feta, mozzarela) [5].
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Zrenie vacsiny syrov prebieha zvycCajne v Specialnych pivniciach. Ovzdusie je prispdsobené
prirodnym jaskynnym podmienkam, lebo takéto prostredie bolo pouzivané na zrenie syrov uz
pred staro¢iami a je tym najvhodnejSim. V pivnici méze byt chladno alebo aj vlhké teplo.
Teplota, pri ktorej syry dozrievaju, moéze byt od 0 — 25 °C, vécSina syrov vsak zreje pri
teplote 8 — 16 °C. Vlhkost’ vzduchu je od 75 do 98 %. Pri procese zrenia sa neustale vytvaraju
plyny, ¢pavok, dioxid uhli¢ity. Kyslik zo vzduchu je dolezity na tvorbu vrchnej vrstvy

mikroflory a vnutornej mikroflory syra [7].

Zrenie je dolezity proces pre latky, ktoré su uchované v syre (bielkoviny, tuky, zostatkovy
cukor). Enzymy pohanaji proces zrenia, moézu pochadzat zo samotného mlieka alebo
Z podpornych latok (napr. zo syridla alebo syridlovych pést) alebo sa vytvoria prirodzenou
aktivitou mikroorgnizmov. Na povrch syra sa dostavaji po Styku s vyrobnym zariadenim zo
soI'ného kupela alebo po styku s okolitym ovzduSim. Hlavnym zdrojom enzymov, ktoré
podporuju kvasenie a zrenie, su kvasné kultury. Mikrofléra sa najcastejsie skladd z roznych
skupin mikroorganizmov, napr. z baktérii propidonového kvasenia alebo mliecneho kvasenia

alebo Cervenej kultury, ktorou su plesne a kvasinky [7].

Vyvoj charakteristickych znakov kvality asamotnd kontrola zrenia sa obvykle robi
V priestoroch pivnic syrarne, tuto ¢innost' zvycajne vykonava afinér (Specidlny oSetrovatel
syra). Od druhu syra zavisi aj starostlivost’ on, doleZity je vzdy tvar a velkost’ syra. Hlavnou
pracovnou c¢innostou je starostlivost o koru syra, jeho povrch a sledovanie klimatickych
hodnét priestoru. Je zname, Ze ¢im dlhSie syry zreju, tym mierne klesaja, a Ze syry ktoré zreji
zvrchu, vyzaduju vysSSiu vlhkost' vzduchu. Minimdlna starostlivost’ je o syry, ktoré nezreji
od povrchu (tvrdé a polotvrdé holandské syry), syry zreji v Specialnych foliach alebo su
navrstvené. Povrch syra je pravidelne oSetrovany kefovanim, potieranim solnym ndlevom
a kultarami zrenia. Aby sa rovnomerne vyvinula povrchova mikrofléra syra, treba ho raz za

Cas obracat’, aby sa tak predislo jeho moznej deformacii [7].

Rychlo zrejuce makké syry, ako su camembert, coulummiers a brie, sa nechavaju zriet’ pri
niz8ich teplotach. Zreji zvonku dovnutra syra. Niektorym druhom syrov sa do zékladnej
kultary pridava plesen, na d’alSie sa plesenn stricka. Pleseii pocas doby zrenia vytvori na
povrchu syra jemny plesiiovy porast, ktory nasledne za¢ne spracovavat’ vnitornu hmotu syra.
Povrch syra sa moze potierat’ nielen solnym roztokom, ale aj pivom, vinom alebo palenkou,

sluzi to ako potrava pre baktérie nachadzajuce sa na povrchu syra [10].

Druhy syrov stilton alebo roquefort (maji modru pleseit vo vnutri) zreji zvnutra. So

zékladnou ockovacou kulturou je mozné zaroven pridat’ aj plesnova kulturu alebo sa pridé az
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do syreniny. Plesent vnutri syra je vyzivovana tak, Ze sa zrejuce syry prepichuju kovovymi
ihlami, aby sa kyslik dostal dovnutra syra, pleseii potom vytvara v syrovej hmote modré

zilkovanie [10].

Zvnitra zreja aj tvrdé syry, dizka zrenia je viak ovela dlhdia ako pri mikkych syroch
a teplota pri skladovani je vyssia. Pri niektorych druhoch sa povrch syra zdrsnuje Skrabanim
alebo je potierany olejom. Existuju aj druhy syrov, ktorych povrch sa obaluje latkou, aby sa
tak zabrdnilo vzniku plesne (syr Cedar). Dnes sa syry, ktoré st vyrdbane vo velkych
mnozstvach, nezabaluju do latky, ale sa nechdvaju zriet’ v plaste. Je tak zabranené prisunu

vzduchu K syru, syr zaroven nadobtda int chut’ [10].

Na konci procesu zrenia ma kazdy druh syra svoj charakter a $pecifické znaky, tymito znakmi

su vzhlad, vona, chut, konzistencia a Gzitkovost [7].
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2.3 Rozdelenie syrov

Prirodné

kyslé

makké

cerstvé
termizované

pod mazom v

zrejuce
! chlade

polotvrdé

s vytuhnutou syreninou
lisované

ladke
TS e

s nizko dohrievanou syreninou
s vysoko dohrievanou syreninou
s mletou syreninou

Specialne

plesiiové

s plesiiou na povrchu
s plestiou vo vnutri
kombinované

biele

nelisované
lisované

Tavené

podl’a sposobu vyroby

bezné (pasterizované)

UHT

sterilizované
v obale

podla zloZenia

druhové

prirodné .
zmesné

ochutené
s inymi doplnkami a prisadami

podl’a obsahu tuku

vysokotucné
plnotucné
polotucné
nizkotucné

podl’a konzistencie

roztieratel'né
tuhé

podrla spdsobu balenia

v hlinikovej f6lii nezatavené
v hlinikovej folii zatavené

v tuhych plastovych obaloch
v plechovych obaloch

v inych obaloch tuby:
plastové Crievka
saldmy

platky

Specialne

parené
udené
susené

Tab. 2. Zakladna schéma delenia syrov podla [8]
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Syry moZeme d’alej rozdelit’ z r6znych hPadisk [1]:

Podl'a pouzitej suroviny:

o prirodné syry (klasické syry vyrobené priamo z mlieka)

o tavené syry, ktoré sa vyrabaju d’al$im spracovanim prirodnych syrov

. vyrobky, v ktorych rastlinny tuk nahradza mliecny

. imitacie syrov, ktoré su vyrabané rekonstitiiciou jednotlivych zloziek mlieka

Podrl'a druhu pouzitého mlieka:

. kravské
o kozie
. ovcie a pod.

Podl'a obsahu suSiny:

. makké

. polomékké
. polotvrdé
o tvrdé

. extra tvrde

Podl'a spdsobu zrazania mlieka:

o kyslé syry
. sladké syry
o syry, ktoré vznikli zrazenim mlieka vplyvom kyseliny mliecnej a syridlom

Podl'a spOsobu zrenia:

o nezrejuce syry
o syry zrejuce na povrchu, S mazom na povrchu, v celej hmote

. syry zrejuce (plesiiové) s plesiiou na povrchu, s plesiiou vo vnutri
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2.3.1 Charakteristika jednotlivych druhov syrov

Prirodné syry

Do tejto skupiny sa zarad’uju vSetky syry, pri ktorych bol technologicky postup vyroby
ukonceny vo faze, ked st uz syry vhodné na konzumaciu. Su to uz vysledné produkty
(vyroby). Priemyselnym spracovanim sa tieto syry daju spracovat na syry tavené alebo ich

d’alej technologicky upravovat’ na syry udené alebo suSené [8].
Kyslé syry

Pokial’ medzi ne neradime tvaroh, tak tato skupina syrov je pomerne mala. V ¢eskej republike
sa medzi ne zarad’uju olomoucké ty€inky alebo olomoucké tvar6zky. Nazyvame ich kyslymi
syrmi hlavne preto, Ze pri zrdzani mliecnych bielkovin sa nepouziva enzymaticka koagulécia
posobenim syridla. Mlieko sa zraza iba s pomocou kyseliny mlie¢nej, ktora vznika z laktdzy

aktivitou ¢istych kultir mikroorganizmov, ktoré sa do mlieka priddvaju vo forme zakvasu [8].
Sladké syry

Do tejto skupiny su zaradené vSetky ostatné prirodne syry. Na zradzanie mlieka sa pouziva
enzym, ktory je obsiahnuty v syridle, a prave preto je skupina nazvana sladké syry. Vzniknuta

zrazenina ma chut’ sladkého mlieka, proces zrazania je rychly [8].

. Mikké syry

St to zrelé syry ktoré st vyrobené z pasterizovaného alebo zo surového mlieka. Pozname dva
typy miakkych syrov, jeden je s bielou plesiiou na povrchu a druhy mé na povrchu omyvant

koru, oba druhy su roztieratel'né [9].

Vyzna€uji sa mékkou, sidrznou az drobivou konzistenciou. Odstraniovanie srvatky je bez
lisovania, syrenina sa zvycajne neprihrieva ani nedosusuje. Technoldgia ich vyroby ma viac
spoloéného s vyrobou tvarohov nez s vyrobou klasickych syrov, niektoré druhy syrov z tejto

skupiny tvoria plynuly prechod medzi syrmi a tvarohmi [1, 8]
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Obr. 1. Linka na vyrobu mdkkych syrov s odkvapkavanim a obracanim syra [19].

o Polotvrdé syry

St akymsi prechodom medzi mikkymi zrejicimi a tvrdymi syrmi. Ich Struktira je miksia
apruznejSia. Pri ich vyrobe sa pouzivaji tie ist¢ kultury, ako aj pri tvrdych syroch
Vv kombindacii s kultrami, ktoré su pouzivanymi pri vyrobe mikkych syrov. Syrové zrno sa
viac vytuzuje, syr sa niekedy pri tvarovani aj mierne lisuje. Patria sem napr. MarSovsky syr,

syr Zembura. Niekedy sa polotvrdym syrom hovori aj narezové [8, 9].

. Tvrdé syry

Zo vSetkych druhov syrov maji najvacsi podiel suSiny a ich maximalny obsah vody je 56 %,
obsah mineralnych latok a laktézy je vel'mi ddlezity pri vyrobe tvrdych syrov, a preto sa na
vyrobu pouziva to najkvalitnejSie mlieko. Mlieko nesmie obsahovat’ inhibicné latky a musi
mat’ schopnost’ dobre kysnit. Po vykonani pasterizdcie v mlieku eSte preziva mald cast
mikroorganizmov, preto je dolezitd aj mikrobidlna Cistota samotného mlieka eSte pred
spracovanim. Ide 0 termorezistentné mikroorganizmy a spory alebo ich enzymy, ktoré mozu
mat’ pri vyrobe syrov Skodlivé tuc¢inky. Mlieko vhodné na vyrobu tvrdych syrov je
spracovavané Setrnou pasterizaciou (72 — 74 °C), aby sa srvatkové bielkoviny nevyzrazali.
Pritomnost’ srvatkovych bielkovin by zna¢ne ovplyvnila konzistenciu a zrenie syra, preto pri

vyrobe tvrdych syrov odchadzaju do srvétky, ktora je nakoniec odstranend. Dizka zrenia
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tvrdych syrov moze byt az niekol’ko rokov. Pocas zrenia syr neustéle straca vodu a stava sa

tak pevnej$im [4, 8].

Obr. 2. Klasicky sposob lisovania tvrdych syrov [§].

o Plesiiové syry

Tato skupina syrovej je tvorena polotvrdymi a miakkymi syrmi, pri tychto druhoch syrov sa
vratane beznej mikrofléry zucasthiuje na procese zrenia aj Specialna usSlachtila plesent rodu
Penicillium. Plesne, ktoré st pritomné pri zreni syra, vyrazne ovplyviiuji vzhlad,
konzistenciu, ale hlavne vonu a chut’ syra tak, Ze sa v priebehu zrenia podielaji na rozklade
zakladnych zloziek mlieka, rozkladaju hlavne bielkoviny, niektoré sa vSak Ciastocne
podielaju aj na rozklade mlie¢neho tuku. Technologicky postup je rovnaky ako aj
pri mékkych syroch, pouzivaji sa rovnaké alebo podobne Cisté kultury. Najviac sa vyuziva

kultira Specidlne vypestovanej plesne [8].

o Biele syry

Tieto syry pochadzaju z Blizkeho Vychodu a Balkénu. Ich zvlaStnostou je, Ze st po procese
tvarovania a kysnutia ukladané do soI'ného nalevu, v ktorom su uskladnené az do doby

vhodnej na konzumaciu [1].
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Tavené syry

Vyroba tavenych syrov nie je ako pri beznych syroch, vyrdbaju sa z uz hotovych zrelych
syrov - tavenim jedného alebo viacerych druhov syra. Proces vyroby tavenych syrov
pozostava z rozdrvenia a rozomletia, nasledného zmiesania s d’alS$imi prisadami, zahrievania
za staleho mieSania na teplotu 85 — 95 °C, pri sterilizdcii az na teplotu 120 °C, tymto
procesom sa syry roztavia na riedku hmotu, ktora ma pastoviti konzistenciu alebo na
visk6znu tekutinu. Trvanlivost’ vyrobku sa vyrazne predlzuje vd’aka tepelnému oSetreniu, ¢im
dojde k likvidacii vacsiny mikroflory. Nema to dosah na zniZenie nutricnych hodnét vyrobku
[4, 8].

Tvrdé syry tvoria hlavny podiel suroviny na vyrobu tavenych syrov, vyberaji sa rozne druhy
tvrdych syrov, ktoré su v rozlicnych s§tadiach zrenia tak, aby bola dosiahnutd pozadovana
chut’ a konzistencia. Dalej je mozné pridavat’ do zmesi ¢ast’ mikkych syrov alebo tvarohu.
Obsah tuku je upravovany pridanim smotany alebo masla, suSina sa upravuje pridanim pitnej
vody. Obcas je mozné pridat’ aj suSené mlieko. Aby vznikla tavena hladka konzistencia
pozadovanej hustoty, treba pridat’ taviace soli, ktorymi sa reguluje pH. Taviace soli st soli
slabych kyselin (fosforeénej, citronovej) a alkalickych kovov (Na*"a K*). Tieto soli zamienaju
Ca?* v $truktire kazeinu, brania tomu, aby doslo k zrazeniu bielkovin a podporuju tak
napucanie syra. Taviace soli maji aj d’alSie dolezité ulohy ako emulgatory a stabilizatory.
Odchylenie sa od optimalnej hodnoty pH, ktord je asi 5,7, moze ddjst k ovplyvneniu
trvanlivosti, chuti a konzistencie vyrobku. Na vyrobu tavenych syrov, ktoré maji pevnejsiu
lamavu konzistenciu, sa pouzivaji citratové soli, lebo maju mensiu schopnost’ vymeny Ca?*,
Na vyrobu roztierate'nych tavenych syrov sa pouzivaja fosfatové soli. Taviace soli podporuji
aj emulgaéné ucinky, zabranuji tuku, aby sa zo syra uvoltioval, ale ostal viom jemne
rozptyleny. Maximalna davka zmesi pri polyfosfate je do 3 % a pri zmesi fosfatu a citratu je
3,5 %. Tieto soli vyrabaji Specializované vyrobne podl'a svojich vlastnych receptur, ktoré su

vyrobnym tajomstvom [8, 19].

Rozomleta zmes sa v priebehu tavenia zahrieva parou v plasti zariadenia, je mozné ju zahriat
aj priamym vstreknutim upravenej pary do tavicky. Treba vSak taveninu neustale miesat’.
Doba ohrevu trva priblizne 10 — 15 mintt pri teplote 85 — 95 °C za znizeného tlaku. Dalsi

proces, ktory moze nasledovat’, je vymieSavanie [8].

Tavenina, ktora vznikla, musi byt leskld, hladk4a, musi mat svoju pozadovanu viskozitu,
nesmie uvolnovat tukové kvapky, nesmie sa lepit’ na obal a nesmie sa trhat’. Syr sa bali, ked

je teply, teplota by nemala klesnut’ pod 65 — 70 °C, lebo inak by mohlo dojst’ k poskodeniu
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hotového vyrobku. Syry sa nechaju v obale prirodzenou cestou vychladnut’ a skladuju sa pri

teplote 8 — 10 °C [8].

Do tavenych syrov mozno pridat’ aj rastlinny tuk na doplnenie mlie¢neho tuku alebo ho uplne
nahradit. Dovodom pridavania rastlinného tuku do tavenych syrov je zniZenie ceny syra.
Zaroven je to vSak obohatenie sortimentu ponukanych vyrobkov, pretoze syry s rastlinnym

tukom maju nizsi obsah cholesterolu a nasytenych mastnych kyselin.

Specialne syry

Do tejto skupiny sa zacClefiuji vSetky ostatné syry, ktoré nespadaji do Ziadnej
z predchadzajucich skupin. Su to zvicsa prirodné syry alebo polotovary prirodnych syrov,
ktoré boli vyrobené s cielom d’alSieho technologického spracovania. Technologickd uprava
syra dodéd iny, vyrazne odliSny charakter. NajzndmejSie z tychto druhov syrov su udené,

parené a susené syry [8].
Parené syry

Polotovar, ktory je ur€eny na vyrobu tavenych syrov, ma rovnaky vyrobny postup ako tvrde,
nizko dohrievané syry. Koniec vyrobného procesu je lisovanie a prekysnutie syreniny, potom
nasleduje proces ,,parenia®“. V nasledujuci denn po vzrobe sa blok polotovaru rozkraja na
hranoly, ktor¢ sa nasledne krajaju na velkost' 2 — 3 cm V Specialnej rezacke. Hotové nakrajané
ktusky sa potom vkladaji do pariaceho stroja. Po procese parenia kusky syra padaja do
perforovaného bubna, ktory je ponoreny vo vode s teplotou (80 — 85 °C), syry sa tu zvlacnia
azmikni. Daldim krokom  vyroby st miesiace slimiky, kde je syr mechanicky
spracovavany do vlacnej plastickej hmoty. Je mozné pridat’ sol’ do pariacej vody, ¢im dojde
k vysoleniu. Po ukon¢eni procesu v pariacom stoji prechadza syr k tvarovaniu. K znizovaniu
obsahu suSiny a obsahu tuku dochadza v priebehu parenia, lebo Cast’ srvatky odchadza do
pariacej vody. Od pozadovaného druhu syra sa odvija aj jeho kone¢ny tvar, ktory sa ihned’ po
napareni tvaruje, nasledne sa rychlo vychladi a osoli sa bud’ nasucho, alebo v sol'nom kupeli.
Je mozné tento proces spojit’ a zaroven skratit’ dobu Upravy tak, Ze sa syr vlozi do stale
vychladeného kupela. Vytuhnuté syry mozno podl'a potreby eSte d’alej upravovat’ idenim

alebo ich nad’alej ukladat’ do sol'ného nalevu, ¢i ich po usuSeni zabalit’ [1, 8].

Do tejto skupiny syrov patri syr jadel. Ked’ je naparena surovina eSte hortca, ru¢ne sa pletie

do pletencov. Po ukonceni procesu pletenia sa syr nasucho nasoli, pricom sa nad’alej oddel'uje
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srvatka, d’alej su syry ulozené do plechoviek, v ktorych sa zalievaji solnym roztokom
a hermeticky sa uzatvaraju. Trvanlivost’ hotového vyrobku skladovaného v chlade je 6 — 12
mesiacov. Podobny vyrobny postup maji aj korbaciky, parenica a iné podobné syry. Pasy
alebo silnejSie nite sa vytahuji rucne z naparenej suroviny apo vychladeni sa dalej

spracovavaju splietanim do pozadovanych tvarov. Po vysoleni sa balia a expeduju [3, 8].

Parené udené syry, ako su Koliba, Liptov a pod., maji rovnaky vyrobny postup. Syry sa po

vyudeni studenym dymom vakuovo balia [§].

Obsah susiny vo vyrobku je priblizne 55 % a obsah tuku je 40 — 45 %, pri nizSom obsahu
suSiny vznikaju problémy pri procese parenia a znizeny obsah tuku v suSine by spoOsobil

vel'mi tuht konzistenciu syra [§].
Udené syry

Vsetky druhy tdenych syrov sa musia udit studenym dymom, teplota dymu nesmie byt’
vyssia ako 30 °C, ak by teplota presiahla tito hranicu, syr by sa zacal roztekat’. Od velkosti
kusa syra apozadovaného stupiia pretidenia sa odvija aj dizka tidenia. Doba udenia je

niekol’ko hodin [1].

Udenie syra prebicha v $pecialnych uzavretych komorach, ktoré s vybavené mechanizmom
na vytvaranie dymu, ktory je umiestneny v exteriéri komory. Mechanizmus vytvarania dymu
spal’uje nastiepané drevo, ktoré je zbavené kory, aby nedoslo k vzniku neziaducich prichuti.

NajcastejSie sa vyuziva na udenie dubové drevo [8].

Vicsia Cast’ dechtovych fenolovych latok sa pri nizkych teplotach udenia odlucuje uz
v privode dymu na stenach udiacej komory, tym sa moznost’ ich vyskytu v syroch znizuje

a zaroven s nizkymi teplotami sa znizuje aj riziko tvorby benzpyrénu [8].

Najvhodnejsie syry, ktoré sa pouzivajii na vyrobu udenych syrov, st syry s nizko dohrievanou
a vysoko dohrievanou syreninou, najCastejSic je to moravsky blok a eidamsky blok
v strednom $tadiu zrelosti. Syry, ktoré st uZ prezreté, by sa pri procese udenia mohli
deformovat’ alebo roztekat. Svojou konzistenciou su nevhodné aj syry malo zrelé, pretoze s
vel'mi tuhé, pevné a gumovité. K rovnomernému rozlozeniu soli dochadza v tdenych syroch
(Koliba, Liptov a d’alsie) vtedy, ked sa syry pred udenim nasolia, nechaju sa vyschnut
aniekol’ko dni sa stabilizuja. Syry st vdkuovo balené po vyudeni a vychladnuti. Syry su
nachylné na plesne, a preto musia byt vdkuovo balené. Vyidenim syrov sa ich trvanlivost
nepredlzuje. Je mozné udit’ aj tavené syry, syry st plnené do umelych salamovych Criev. Syry

sa po vyudeni namacaju do parafinu [1, §].
34



SuSené syry

Hlavnym dovodom, preco sa syry susia, je prediZenie ich trvanlivosti a tak aj moZnosti ich
pouzitia na Specidlne ucely. Struhané syry mozno bez problémov susit’ na beznych pasovych
alebo fludnych susickach. Je ddlezité zvolit' idedlny tepelny rezim, aby sa syry nezapekali.
Strahané syry sa daju jedine predsusit’ na kone¢ny obsah suSiny 70 — 80 %, tato hodnota
sudiny je dostatoéna na to, aby sa prediZila trvanlivost’ syra. Syry je mozné ususit’ aj uplne

a vtedy sa obsah suSiny pohybuje az okolo 95 % [8].

Vhodnej$i spdsob suSenia syrov je na rozprasovacej susiarni, ktora sa pouziva aj na susenie
mlieka. S pomocou taviacich soli sa syr pred susenim rozpusti, ten isty spdsob sa pouziva aj
pri vyrobe tavenych syrov. Syr, ktory je uz rozpusteny, sa Cerpa do rozpraSovaciecho
zariadenia, syr sa tam rozprasi na drobné ¢iastocky, ktoré potom prejda teplym vzduchom a su
tym spdsobom susené na jemny prasok. Hotovy praSok mozno eSte agregovat’ na zlepSenie
rozpustnosti. Tymto spésobom suSenia dosahuje suSina prasku syra obsah viac nez 95 %.

Takto ususeny syr je mozné pouzivat’ ako prisadu do teplych a studenych jedal [8].

Vyroba druhov suSenych syrov je vel'mi Sirokd a nevieme presne urcit, aké mnozstvo druh
tychto syrov vlastne existuje. Technologické postupy vyroby sa kombinuji a vznika tak
nespocetné mnozstvo novych syrov s roznymi obchodnymi ndzvami, ktorych je nekonecné

mnozstvo [8].

2.3.2 Charakteristika kozieho syra
Kozie syry

Franctzsko je krajina, ktora vyraba najvacsie mnozstvo kozich syrov, ich pocet je okolo 400
druhov, d’alsie krajiny, ktoré vyrabaju syry z tohto druhu mlieka, s Taliansko, Spanielsko

a Svajéiarsko [15].

Kozy ahlavne ich mlieko st hlavnym predpokladom na vyrobu kvalitnych kozich syrov.
Potrava, akou st kozy kfmené, ma hlavny vplyv na kvalitu a mnozstvo kozieho mlieka. Chov
kéz vonku na pastvinach, kde ich stravu tvori prevazne trava s horskymi bylinami, je
zretelny aj na kvalite mlieka. NajvhodnejSie mlieko, ktoré sa pouZziva na vyrobu syrov, je

jarné a letné [15].
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Zlozenie tuku kozieho mlieka je in¢ ako v kravskom mlieku, je najviac podobné materskému
mlieku, prave preto je tak 'ahko straviteI'né. Vsetky tieto pozitivne vlastnosti, ktoré ma kozie

mlieko, sa odzrkadl'uju aj na kvalite syrov z neho vyrabanych [15].

Vel'kou vyhodou kozich syrov je, Ze ich konzumacia je mozna vo vsetkych stupnoch zrelosti,
¢l uz su to syry jemné a Cerstvé, alebo pikantné suché. Pontkané cCerstvé kozie syry sa
vyrabaju vyhradne z kozieho mlieka. Syry polotvrdé a tvrdé obsahuju aj Cast’ kravského alebo

ov¢ieho mlieka Kvalitny kozi syr ma mierne sladkastid mandl'ova chut’ [15].

Pri vyrobe kozich syrov treba dbat’ na hygienicku Cistotu prostredia, pretoze moze vzniknut
neziadica pachut’ a zapach. Mlie¢ny tuk obsiahnuty v kozom mlieku je vel'mi citlivy, z toho

dovodu sa musia syry dokladne osetrovat’ [5].

Obsah tuku v plnotuénom kozom mlieku je 3,5 % (3,5 g v 100 ml mlieka) a ma 58 kcal.
Polotu¢né mlieko obsahuje 1,5 % tuku a 48 kcal/100 ml. Kozi syr obsahuje 160 kcal/100 g,
¢o je poloviéné mnozstvo obsahu tuku v porovnani s ostatnymi druhmi syrov. Mnozstvo tuku
v syre prispieva k jeho typickej chuti a texture. Cim &erstvejii je kozi syr, tym je obsah tuku
niz8i, a, naopak, je vyssi obsah vody. Energeticka hodnota kozieho syra je od 160 kcl/100 g
pri Cerstvych syroch, hodnota pri vyzretych syroch je do 330 kcal/100 g. Energeticka

hodnota je niz$ia pri syroch, ktoré st Cerstvé (z dovodu vyssicho obsahu vody) [16].

Kozie mlieko je bohaté na vapnik (120 mg/100 ml), pohybuje sa v rozmedzi 80 — 530 mg/100
g. Je vybornym zdrojom bielkovin (kazein, albumin, globulin), obsahuje vSetky dolezité
aminokyseliny potrebné pre 'udsky organizmus. Obsahuje 'ahko stravitené tuky, ktoré su
vel'mi hodnotné, d’alej mineralne soli (draslik, sodik, fosfor, mangan), stopové prvky (zinok,
med’, chrom, mangan a pomerne malo Zeleza), vitaminy (A, By, By, Biz, C, D, E a kyselinu

listovll), enzymy (hlavne Cerstvo nadojené mlieko) [21].

V syroch vyrobenych z kozieho mlieka st obsiahnuté vSetky vitaminy skupiny B (prevazne

vit. Bz a Bg). Syry su aj dobrym zdrojom vitaminu A [17].
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2.3.3 Syry vyrobené z kozieho mlieka na ¢eskom trhu

Feta

Je mikky syr vyrabany z kozieho a ov&ieho mlieka. EU vydala nariadenie, podl'a ktorého sa
syr feta moze vyrabat’ iba z kozieho a ov¢ieho mlieka, ale napriek tomu vyrobcovia pouzivaju
na jeho vyrobu zvécsa kravské mlieko. Feta je povodne grécky syr a v roku 2002 ziskal od

EU ochrannt znamku [4, 9].

V gréckom jazyku znamena slovo feta ,,platok*, syr nemé korku, ma bielostenné cesto, ktoré
je hutné, prepletené dierkami a prasklinami, 'ahko sa drobi. Jeho chut’ je mliecne nakysla,

slana a ostra [4, 10].
Chevre

Je nazov francuzskych kozich syrov. Ide o polomikky syr, ktory ma obsah tuku v suSine
45 %. Cesto, z ktor¢ho je syr pripravovany, je vlacne, bielozlté a kora je Cervenohneda.
Vyréba sa rucne, doba zrenia je 3 tyzdne na smrekovom dreve, syr je Casto omyvany sol'nym

roztokom a prevracany, aby nedoslo k jeho deformacii [9, 10].

3 JOGURTOVE VYROBKY

Jogurtové vyrobky zaradujeme do fermentovanej skupiny, obsahuji termofilné baktérie
mlie¢neho kvasenia. Vo vicSine krajin sa z hl'adiska pouzitej mikroflory jogurt definuje ako
vyrobok, ktory obsahuje zivé baktérie Lactobacillus delebrueckii subspecies bulgaricus

a Streptococcus thermophilus [11].

Pri vyrobe jogurtov sa pouziva vel'mi kvalitné mlieko. NajdolezitejSou vlastnostou mlieka je
kysnuca aktivita, je to vlastnost’” dobrého rastu pridavanej mikroflory. Kvalitné mlieka maja
dobri kysnucu aktivitu, vynimku vSak tvori mlieko, ktoré je iba par hodin po nadojeni.
Kysnucu aktivitu mlieka zniZuje nevhodné zlozenie krmiva dojnice a ochorenie dojnice.
Negativne posobia aj Cistiace a dezinfek¢né prostriedky, ktoré sa pouzivaju pri Cisteni
dojacieho zariadenia a na Cistenie vemena dojnice. Latky z tychto prostriedkov sa mozu do
mlieka dostat’ pri ich nedokonalom oplachnuti. Pridanie akychkol'vek konzerva¢nych

prostriedkov zhorsuje kysntcu aktivitu mlieka [8].
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3.1 Druhy jogurtov

Jogurtové vyrobky mézeme rozdelit’ na:
1. prirodné (biele) jogurty,

2. ochutené jogurty, ktoré mézu obsahovat’ prirodné, nie mlie¢ne zlozky (aromy, ovocie,
stabilizatory, farbiva).

Podl'a spdsobu fermentéacie a d’alSieho spracovania koagulétu sa rozlisuju:

1. jogurtové vyrobky s nerozmieSanym koagulatom — fermentuju sa priamo
Vv spotrebitel'skom obale,

2. jogurty s rozmieSanym koagulatom — fermentacia prebicha v tankoch, k pIneniu do
malych obalov dochddza po rozmieSani koagulatu a po vychladeni.

Delenie podl'a obsahu susiny, rozdielnej konzistencie a pouzitej technologie:

1. jogurty s pevnym koagulatom,
2. jogurty krémové,

3. jogurty pitné (jogurtové mlieko) [1].

3.2 Vyroba jogurtov

Jogurt sa vyraba zbaktérii aktivnych kultir obsiahnutych v smotane alebo mlieku:
Lactobacillus bulgaricus a Streptococcus thermophilus. Tieto baktérie sa podielaju na
premene mlie¢neho cukru (laktézy) na kyselinu mliecnu. Tato premena meni konzistenciu
tekutého mlieka na jogurt. Mlieko sa musi najprv skoncentrovat’ pomocou suSiny, odparenim
alebo pomocou membranového filtru a aZ potom modze byt zacata vyroba fermentovaného
mlieka alebo jogurtu. Neziaduce organizmy sa znifia zahrievanim zmesi a potom sa
spracovana zmes ochladi. Dalej sa pridavaju $tartovacie kultiry. Do jogurtov je mozné pridat
rozne cukry, sladidla, ovocie alebo zeleninu, chlorid sodny, aromatické zluceniny, farbiva,

stabilizatory a konzervacné latky [13].
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Prakticka ¢ast’
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4 CIEL PRAKTICKEJ CASTI

Cielom praktickej Casti bakalarskej prace bolo zistit, ktoré mliecne vyrobky vyrobené
Z kozieho mlieka st na ¢eskom trhu. Prieskum trhu bol zamerany na mlieko, syry, jogurty vo
vybranych supermarketoch. V druhej Casti prace s pomocou dotaznikového prieskumu bola
zistovana konzumadcia kozieho mlieka medzi respondentmi a vysledky boli nasledne

spracovane.
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5 SORTIMENT KOZIEHO MLIEKA A MLIECNYCH
VYROBKOV NA CESKOM TRHU

5.1 Prieskum trhu

Prieskum trhu sa uskutocnil v 4 vybranych supermarketoch (Albert, Tesco, Lidl, Kaufland)
av predajni $pecializujicej sa na mlicko a mlieéne vyrobky (Boutique GURMAN vo

Vyskove) v marci roku 2015.

Tab. 3. Prieskum trhu v supermarkete Albert

Albert

Mlieko
Nazov CenazallL
Bettine 109,80 K¢

Syry

Nazov Cena za 100 g
Kozi syr s medom 45% blok 22,40 K¢
Syr kozi prirodny 55% 43,90 K¢
Gouda kozia stara 50% platky 59,90 K¢
Gouda kozia mlada 50% platky 24,90 K¢
Syr Cerstvy kozi BIO 41,90 K¢

Jogurty
Nazov Cena
Ziadny produkt -—--
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Tab. 4. Prieskum trhu v supermarkete Tesco

Tesco
Mlieko
Nazov CenazallL
Bettine 105,80 K¢
Syry
Nazov Cenazal1l00g
President La Buche fondante 44,40 K¢
President Palet de Chevre 46,60 K¢
Merci Chef 49,90 K¢
President Rondele 29,90 K¢
President Petits Cherve Douxe 41,50 K¢
Maslo
Nazov Cenaza100g
Burro di Capra 47,90 K¢
Jogurty
Nazov Cenaza100g
Kozi jogurt 29,30 K¢

Tab. 5. Prieskum trhu v supermarkete Lidl

Lidl
Milieko
Nazov Cena
Ziadny produkt ----
Syry
Nazov Cenaza1l00g
Duc de Coeur 34,95 K¢
Jogurty
Nazov Cena
Ziadny produkt ----
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Tab. 6. Prieskum trhu v supermarkete Kaufland

Kaufland

Milieko
Nazov Cena
Ziadny produkt ----

Syry

Nazov Cenaza100g
Rondin Jacquin syr s popolom 45% 52,90 K¢
Kozi syr s medom 29,90 K¢
Gouda kozia mlada 50% 49,90 K¢
Kozi syr so senovkou a koriandrom 49,90 K¢
Brie Chevre 64,90 K¢
President Petits Cherve Douxe 34,95 K¢
President Palet de Chevre 45,75 K¢

Jogurty
Nazov Cena
Ziadny produkt

Tab. 7. Prieskum trhu v $pecializovanej predajni Boutique GURMAN

Mlieko
Nazov CenazallL
Kozie mlieko (farma Nikéda) 56 K¢

Syry

Nazov Cena za 100 g
Kozi syr s koprom + cesnak 69 K¢
Kozi syr s chilli 72 K&
Kozi syr s koprom 69 K¢
Kozi syr s koriandrom 69 K¢
Kozi syr s lesnymi plodmi 73 K¢
Tomato + olivy 68 K¢
Mlady s medom 72,80 K¢
Mlady s medom a tymianom 95 K¢
Maasdam 75 K¢
Amaltura 65 K¢
Light 74,50 K¢
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Old Rotterdam 79 K¢

Kozi syr mlady 62 K¢

Kozi syr ulezany 67,50 K¢
Kozi syr extra ulezany 69,70 K¢
Kozi syr stary 76,90 K&
Kozi syr prestarnuty 79,90 K¢

Jogurty

Nazov Cena 180 g
Kozi jogurt biely (farma Nikéada) 24 K¢

6 KONZUMACIA VYROBKOV Z KOZIEHO MLIEKA

6.1 Dotaznikovy prieskum

Prieskum bol vykonany s pomocou dotaznika, ktoré¢ho ciel'om bolo zistit, aka je konzumacia
kozieho mlieka a mlieénych vyrobkov u respondentov. Dotaznik bol rozoslany respondentom
prostrednictvom socidlnej siete (Facebook) a po naslednom vyplneni boli zhromazdené
vysledky graficky a percentudlne spracované. Jednotlivé vysledky st pre lepSie pochopenie
bliZ8ie rozpisané pod konkrétnymi otdzkami. Dotaznikovy prieskum prebiehal diia 31. marca

2015 u 108 opytanych.
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1 VaSe pohlavie ?

0% 0%

= Muz

® Zena

Graf ¢. 1: VaSe pohlavie?
Zdroj: vlastny dotaznikovy vyskum

Dotaznikového prieskumu sa zucastnilo 108 respondentov, z ktorych 63 bolo muzov, ¢o
predstavuje 58%, ako mozno vidiet' aj podla grafu vyssie, a 45 Zien, Co je 42%. Tato otazka
bola polozend z dovodu, aby sme zistili percentudlne zastipenie muzov a zien medzi

respondentmi.
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2 Kolko mate rokov ?
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Graf¢. 2: Kolko mate rokov ?

Zdroj: viastny dotaznikovy vyskum

Z celkového poctu opytanych oznacilo vekovu hranicu 18 — 30 rokov az 102 respondentov, ¢o
je prevazna vicsina. Sest respondentov bolo vo veku od 31 do 50 rokov. Nasho prieskumu sa
neztastnil nikto star$i ako 51 rokov. Z toho vyplyva, e dotaznik vyplhali prevazne mladi

l'udia, Studenti strednych a vysokych $kol.
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3 Konzumujete mlie¢ne vyrobky ?
3%

® Ano

= Nie

Graf ¢. 3: Konzumujete mliecne vyrobky?

Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Na otdzku, ¢i konzumuji mlie¢ne vyrobky vo v§eobecnosti, odpovedalo az 105 respondentov
(97 %) kladne a iba traja z opytanych nekonzumujt mlie¢ne vyrobky. Zo zisteného vysledku
vidime, ze vac¢Sina mladych l'udi konzumuje mlie¢ne vyrobky nielen vd’aka ich chuti, ale aj
vdaka vysokého obsahu bielkovin ainych vyzivovych latok, akymi su napr. vapnik

prospesny pre kosti.
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4 Korko litrov mlieka vypijete za jeden
tyzden ?
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Graf ¢. 4: Kolko litrov mlieka vypijete za jeden tyzden?

Zdroj: viastny dotaznikovy prieskum

Cielom d’alSej otazky bolo zistit’, aké mnozstvo mlieka vypiju mladi 'udia v priebehu jedného
tyzdia. 59 respondentov (55%) konzumuje 1 I mlieka za tyzden, 33 respondentov (31 %) 2 1.
Viac ako 3 alebo 4 1 mlieka za tyzden vypije iba 8 z opytanych I'udi. Z vysledku vyplyva, ze
u viac ako polovice z celkového poc¢tu opytanych nepresiahla konzumacia mlieka viac ako 1 1
za tyzden, Co je pomerne malé mnozstvo, nakol’ko je mlieko prospesné pre l'udsky

organizmus.
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5 Pri kupe mlie¢nych vyrobkov pozerate na to, z
akého druhu mlieka su vyrobené (kravske,
kozie, ovcie) ?

0%

lAno
= Nie

= Nikdy som sa o to
nazujimal/a

Graf ¢. 5: Pozerate pri kupe mliecnych vyrobkov na to, z ktorého druhu mlieka su vyrobené
(kravske, kozie, ovcie)?

Zdroj: viastny dotaznikovy prieskum

PoloZzend otdzka mala zistit, ¢i 'udia dbaju na to, z ktorého druhu mlieka si vyrobené
potraviny, ktoré si kupuju. 44 respondentov (41 %) povazuje tento faktor za dolezity a pri
nakupovani ich zaujima, ¢i je tovar vyrobeny z kozieho, kravského alebo ov¢ieho mlieka. 37
I'udi (34 %) to nepovazuje za rozhodujice a 27 z opytanych (25 %) sa pri kiipe nezaujimaju

0 druh mlieka, z ktorého st vyrobené mliecne produkty.
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6 AKy druh mlieka preferujete ?

B Plnotuéné
= Polotuéné
= Nizkotuéné

“ Je mi to jedno

Graf ¢. 6: Aky druh mlieka preferujete ?

Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Na zéklade obsahu tuku si polovica z opytanych vybera na konzuméaciu mlieko polotu¢né
s obsahom tuku 1 az 3,5 %. 33 respondentov (31 %) konzumuje plnotu¢né mlieko s najvyssim
obsahom tuku a to viac ako 3,5 % a 9 (8 %) l'udi uprednostiuje nizkotué¢né mlieko, ktoré ma
menej ako 0,5 % tuku. Pre dvanastich opytanych je obsah tuku v mlieku nepodstatnou

informaciou.
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7 Nakupujete mlieCne vyrobky prevazne v
supermarketoch (Tesco, Lidl, Albert...), alebo v
Specializovanych predajniach ?
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Graf ¢. 7: Nakupujete mliecne vyrobky prevazne v supermarketoch (Tesco, Lidl, Albert...)
alebo v specializovanych predajniach?

Zdroj: viastny dotaznikovy prieskum

Z prieskumu vyplyva, Ze l'udia nepreferuji produkty poskytované v Specializovanych
predajniach, ale vyrobky, ktoré st bezne dostupné v supermarketoch, kde ich kupuje az 62
respondentov (57 %). Druhu skupinu tvoria Tl'udia, ktori navStevuju supermarkety aj
Specializované predajne aje to 46 z celkového pocétu opytanych. Nikto z respondentov
nenakupuje mliecne vyrobky vyhradne v Specializovanych predajniach. D6vodom mdze byt

vyssia cena vyrobkov.

51



8 Prihliadate na nutri¢né (vyzivové) hodnoty pri
kipe mlieénych vyrobkov?

® Ano

® Nie

Graf ¢. 8: Prihliadate na nutricné (vyzivové) hodnoty pri kupe mliecnych vyrobkov?

Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Z grafického vyhodnotenia otazky je evidentné, ze vacSina opytanych si nepotrpi na vyzivové
hodnoty mlie¢nych vyrobkov. Z celkového poctu opytanych je to az 73 Tudi (68 %). Do
skupiny T'udi, ktori prihliadaji na nutricné hodnoty, moZeme zaradit’ najméd Sportovcov alebo
I'udi so zdravotnymi problémami a l'udi, ktori dbaju na zdravii a vyvazenu stravu. Tuto

skupinu tvori 35 respondentov (32 %).
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9 Z ktorého druhu mlieka uprednostiiujete
vyrobky?

m Kravské mlieko
= Kozie mlieko

= Ovéie mlieko

Graf ¢. 9: Z ktorého druhu mlieka uprednostiujete vyrobky?

Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Cielom tejto otazky bolo zistit, ¢i respondenti dévaju prednost’ sortimentu vyrobeného
z kozieho, kravského alebo ov€ieho mlieka. Z vysledku jasne vyplyva, Ze 99 respondentov
(92 %) uprednostiiuje vyrobky z kravského mlieka. Dévodom médze byt dobrd dostupnost’

tychto vyrobkov a aj niz$ia cena v porovnani s vyrobkami z kozieho alebo ovéieho mlieka,

ktoré si kupuje len malé percento z opytanych.
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10 Kupujete vyrobky z kozieho mlieka ?

® Ano
= Nie

Graf ¢. 10: Kupujete vyrobky z kozieho mlieka?

Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Cielom otazky bolo zistit, kol'’ko respondentov konzumuje vyrobky z kozieho mlieka.

Z prieskumu vyplyva, ze 40 respondentov kupuje vyrobky z kozieho mlieka a naopak 68

z opytanych kozie vyrobky nekonzumuje.
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11 Ktoré vyrobky z kozieho mlieka
uprednostiiujete ?

= Mlieko
m Syry
= Jogurty

“ Ani jedna z moznosti

Graf ¢. 11: Ktoré vyrobky z kozieho mlieka uprednostiiujete?
Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Na zéklade vysledkov moézeme usudit, ze 39 z opytanych (36 %) nekonzumuje vyrobky
Z kozieho mlieka, ale naopak vécSia Cast’ respondentov, a to 57 (53 %) obl'ubuje prave kozie

syry. Zvys$né percento I'udi dava prednost’ koziemu mlieku a jogurtom.
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12 Akym syrom vyrobenym z kozieho mlieka
davate prednost’?

® Mikkym
® Tvrdym

" Ani jedna z moznosti

Graf'¢. 12: Akym syrom vyrobenym z kozieho mlieka davate prednost?

Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Otazka je zamerana na konkrétne druhy syrov pontukanych na trhu. Respondenti zodpovedali
otazku nasledovne: mdkkym syrom dava prednost’ 33 z respondentov, o je 31 %, tvrdé syry
nakupuje 34 z opytanych (32 %). V&acsiu skupinu tvoria l'udia, ktori nenakupuju kozie syry
alebo davaji prednost inym kozim vyrobkom, ¢i nekonzumuju kozie vyrobky vobec.

Z celkového poctu opytanych je to 41 respondentov (37 %).
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13 Je kozie mlieko vhodné pre deti vzhP’adom na
svoje antialergické vlastnosti?

u Ano
= Nie
= Neviem

Graf ¢. 13: Je kozie mlieko vhodné pre deti vzhladom na svoje antialergické viastnosti? Zdroj:

viastny dotaznikovy prieskum

Vysledok odzrkadl'uje skuto¢nost’, do akej miery l'udia poznaju vlastnosti kozieho mlieka. Na
otazku, ¢i ma kozie mlieko antialergické vlastnosti, 14 z opytanych (13 %) odpovedalo
nespravne a myslia si, Ze kozie mlieko nie je vhodné pre deti. 49 respondentov (45 %) nie je
oboznamenych s antialergickymi vlastnostami kozieho mlieka. 45 T'udi odpovedalo na tato
otazku spravne a vedia, ze kozie mlieko ma antialergické vlastnosti a je vhodné aj pre malé

deti.
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14 Preco nenakupujete vyrobky z kozieho
mlieka ?

® Charakteriskticky pach po
kozine
" Vysoka cena vyrobkov

" Maly sortiment

Ani jedna z moZnosti

Graf ¢. 14: Preco nenakupujete vyrobky z kozieho mlieka?
Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Na otazku, preco si nekupuju vyrobky z kozieho mlieka, udalo 49 respondentov ako dévod
charakteristicky zapach, 18 z opytanych prekaza vysoka cena vyrobkov, dvom maly sortiment
vyrobkov a 39 respondentom nevyhovovala ani jedna z tychto moznosti, a to z dovodu, ze

vyrobky z kozieho mlieka bezne konzumuju.
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15 Prihliadate na cenu pri kipe mlieCnych
vyrobkov ?

® Ano

® Nie

Graf'¢. 15: Prihliadate na cenu pri kupe mliecnych vyrobkov?

Zdroj: vlastny dotaznikovy prieskum

Posledna otazka poukazuje na to, ¢i je cena mliecnych vyrobkov jednym z rozhodujticich
faktorov pri ich kupe. 51 z opytanych prihliada na cenu vyrobkov ponukanych v predajniach

a pre 57 respondentov nie je cena smerodajna pri rozhodovani o ich kupe.

59



Diskusia

V Ceskej republike je pomerne nizky sortiment mlicka a mlie¢nych vyrobkov vyrobenych
Z kozieho mlieka i dopyt po tychto vyrobkoch je v porovnani s inymi mlie¢nymi vyrobkami
nizsi.

Sortiment kozich syrov je v porovnani so syrmi vyrobenymi z kravského mlieka zjavne mensi,
napriek tomu najdeme na ¢eskom trhu tvrdé aj mikké kozie syry. Je ich sice mensie mnozstvo,
ale konzument urCite nebude mat’ problém vybrat’ si ten, ktory uspokoji jeho chutové
pohariky. Mens$i sortiment je zapri¢ineny nizkym dopytom po kozich vyrobkoch, co
vyplynulo aj z dotaznikového prieskumu. Zo 108 respondentov len 40 konzumuje vyrobky
z kozieho mlieka. Jednym z dovodov je spominany mensi sortiment a, samozrejme, aj vyssia
cena Vv porovnani s vyrobkami z kravského mlieka. Z vysledkov prieskumu trhu vykonaného
v supermarkete Tesco, ktory sa nachadza v blizkosti Masarykovej univerzity v Brne, vyplyva,
ze je v nom dopyt po kozich vyrobkoch vdc¢si ako v inych brnianskych supermarketoch.
Dovodom st zahrani¢ni Studenti Masarykovej univerzity, u ktorych je zdujem o vyrobky z
kozieho mlieka vyssi. Tato skutocnost’ ovplyvnila aj ponukany sortiment vyrobkov z kozieho
mlieka, ktory je bohat$i v porovnani s inymi supermarketmi. Ndjdeme tu dokonca aj kozie

maslo alebo kozi jogurt.

Zo sledovanych 4 supermarketov, v ktorych sa uskutoénil prieskum zamerany na sortiment
kozich vyrobkov, bolo kozie mlicko iba v dvoch. Boli nimi Tesco a Albert. Obaja predajcovia
vSak maju rovnakého dodavatela kozieho mlieka (Bettine). Jeho cena je v porovnani s inymi
druhmi pontkanych mliek dvojnasobne vysSia ato je aj hlavnym dovodom jeho nizkej
konzumacie. Tento fakt napokon vyplynul z dotaznikového prieskumu, v ktorom sa ako d’alsi

dovod nizkeho spotrebitel'ského zadujmu o kozie vyrobky potvrdil ich typicky pach.

Jogurtovych vyrobkov z kozieho mlieka je v porovnani s inymi druhmi kravskych jogurtov
minimalne mnoZstvo. Z prieskumu vyplyva, Ze kozi jogurt sa v poniikanom sortimente nasiel
iba v predajni supermarketu Tesco aV Specializovanej predajni vo VysSkove (Boutique

Gurman).

Sir§i sortiment kozich syrov, jogurtov amliek je v ponuke 3pecializovanych predajni
zameranych na vyrobky, ktoré nie st beZne dostupné vo velkych supermarketoch.
Supermarkety pontkaji najma vyrobky z kravského mlieka. Prieskum, ktory bol robeny
Vv Specializovanej predajni Boutique Gurman vo VySkove, dokazuje, aky bohaty je sortiment

ponukanych vyrobkov v §pecializovanych predajniach. Ndjdeme tu sedemnast’ druhov kozich
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Syrov s rozmanitymi prichutami chilli, kdpru, koriandru a inych, ale aj kozie mlieko vyrobené
na kozej farme Nikada alebo kozi jogurt taktiez z farmy Nikdda. Pri kupe tychto vyrobkov
vsak treba pocitat’ s vysSSou cenou. Na porovnanie, cena bezného kravského jogurtu znacky
Zott Jogobella je 12,90 K¢, cena kozieho jogurtu z farmy Nikada je 24 K¢, ¢o je dvakrat

viac.

Z dotaznikového prieskumu, ktorého ulohou bolo zistit, aka je konzumacia mlieka
a mliecnych vyrobkov z kozieho mlieka, vyplyva Zze zo 108 respondentov ich 105 beZne
konzumuje mlie¢ne vyrobky. V priemere ¢lovek vypije 1 1 mlieka v priebehu jedného tyzdna.
Z hladiska obsahu tuku polovica z opytanych dava prednost’ konzumacii polotuéného mlieka
s obsahom tuku od 1 do 3,5 % tuku. Na otdzku, kde chodia najcastejSie nakupovat’, vic¢Sina
odpovedala, Ze navStevuje vyhradne len supermarkety a, naopak, zvySna tretina opytanych
navstivi aj Specializované predajne s mliecnymi vyrobkami. Dolezitym zistenim prieskumu
je skutoCnost’, ze prevazna vacSina respondentov, az 99 zo 108 opytanych, uprednostituje
vyrobky z kravského mlieka. Z prieskumu vyplyva, ze T'udi od kupy kozich vyrobkov
odradza prave ich charakteristicky kozi zapach a Vv neposlednom rade aj vysokd cena

vyrobkov, ktoru berie do uvahy 51 respondentov.

Navrhova c¢ast’

Hlavnym cielom je zvysit’ konzumaciu kozich vyrobkov na ¢eskom trhu a oboznamit’ I'udi
S pozitivnymi vlastnostami kozieho mlieka, akou je napr. jeho antialergicka vlastnost’. Prvym
sposobom, ako ciel’ uskutoc¢nit’, je, Ze by sa s pomocou niektorych pridavnych latok znizila
intenzita kozieho zapachu vo vyrobkoch, ktory je velakrat dovodom nizkeho zdujmu o ne.
Druhy faktor, ovplyviiujici kupujiceho, je cena vyrobkov, ktord je v porovnani s inymi
druhmi mlie¢nych vyrobkov vyrazne vysSia a je potrebné ju znizit, aby kozie vyrobky boli
cenovo prijatelné aj pre obyvatel'stvo s nizSou kupyschopnostou. Pozitivnym krokom by
mohlo byt i zvySenie ponukaného sortimentu v supermarketoch a zaroven uskutocnenie
reklamnej kampane zameranej na propagaciu kozich vyrobkov, ktord by mohla napomoct’

zvysit’ ich konzumadciu.
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Zaver

Mlieko a mlie¢ne vyrobky s ve'mi ddlezitou zlozkou zdravej vyzivy. Mlieko nie je len napoj,
ale aj vyzivovo hodnotnd potravina. Davka jedného litra mlieka kazdy deni je bohatym
zdrojom Dbielkovin, sacharidov, vitaminov, soli, stopovych prvkov, enzymov a lipidov
dolezitych pre T'udsky organizmus. Mlieko je sucastou zdravého Zivotného §tylu a malo by

byt’ sucast’ou kazdodenného jedalneho listka.

Na konzumaciu mlieka existuji rozdielne pohl'ady - od odporcov, ktori mlieko odsudzuja, az
po pravidelnych kazdodennych konzumetov mlieka amlieénych vyrobkov. Mlieko je
dolezitou zlozkou zdravej vyzivy hlavne u malych deti, ktorym dodava potrebné mnozstvo
bielkovin, vitaminov a minerdlov pre ich zdravy vyvin. Nie je vSak vhodné mlieko a vyrobky
z neho nasilu vnucovat, ak ¢loveku mlieko nechuti alebo spdsobuje zdravotné problémy. Je
moznd stopercentnd nahrada za mlieko a tou su jogurty a jogurtové napoje. St to potraviny
s obsahom zivych probiotickych mikroorganizmov. Tieto zlozky zlepSuju stav crevnej

mikroflory, zlepSuja travenie a zlepSuji vyprazdnovanie.

Syry st tiez sucastou zdravej vyzivy ¢loveka. St bohatym zdrojom bielkovin a ich Stiepenim
pri vyrobe syra vznikaju peptidy. Syry, ¢i uz ide o tvrdé, alebo tavené, tvora nenahraditel'nti
zlozku nagej stravy. Konzumuju a vyrabaju sa takmer na celom svete asi len s vynimkou Ciny
a Japonska. V zapadnych krajinach sa syr vyraba prevazne z kravského, kozieho, ov¢ieho
a v malom mnozstve aj z byvolieho mlieka. V inych kttoch sveta sa na vyrobu pouziva aj

mlieko samic r6znych domécich zvierat, ako napr. kobyl, oslov, sobov alebo tiav.

V praktickej Gasti prace bolo zistené ze v Ceskej republike Pudia uprednostituju prevazne
konzumaciu vyrobkov z kravského mlieka, ktoré s lepSie dostupné v porovnani s vyrobkami
Z kozieho mlieka. Je tu vS8ak moZnost’ navstivenia Specializovanych predajni, ktoré ponukaja
Siroky sortiment mlienych vyrobkov zameranych prave na kozie a ov¢ie vyrobky, ktorych je
Vv supermarketoch minimdlne mnoZstvo. Ich ponuku okrem rozmanitych druhov domécich
kozich syrov tvoria aj zahrani¢né s r6znymi prichutami od chilli az po prichut’ lesnych plodov.
Dal$ou moznostou je zakupit si ovéie a kozie vyrobky priamo na farméch, ktoré sa zaoberajti

ich vyrobou.

Z vybranych 4 supermarketov, v ktorych bol uskuto¢neny prieskum so zameranim na
ponukany sortiment kozich vyrobkov, bolo kozie mlieko v ponuke iba v dvoch a boli nimi
Tesco aAlber. Pocet jogurtovych vyrobkov zkozieho mlieka je Vv porovnani s inymi

kravskymi jogurtmi minimalne mnozstvo. Prieskum, ktory bol robeny v Specializovanej
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predajni Boutique Gurman vo Vyskove, dokazuje, aky bohaty je sortiment ponukanych
vyrobkov v Specializovanych predajniach. Najdeme tu sedemndst druhov kozich syrov
S rozmanitymi prichutami chilli, kopru, koriandru a inych, ale aj kozie mlieko vyrobené na

kozej farme Nikada alebo kozi jogurt taktiez z farmy Nikada.

Na zéklade dotaznikového prieskumu, ktorého ulohou bolo zistit', akd je konzumécia mlieka
a mliecnych vyrobkov vyplyva, ze prevazna viacSina respondentov, 99 z opytanych 108
uprednostiiuje vyrobky z kravského mlieka. Z prieskumu d’alej vyplyva, ze od kapi kozich
vyrobkov I'udi odradza, ich charakteristicky zapach po kozine a tak tiez aj vysSia cena na

ktoru prihliada 51 z opytanych.

Hlavym cielom v navrhovej Casti prace, je zvySenie konzumacie kozich vyrobkov. Je
potrebné oboznamit’ Pudi, s antialergickymi vlastnostami kozieho mlieka. Dalim krokom,
ako by bolo mozné zvysit’ dopyt po kozich vyrobkoch, by bolo zniZenie ich ceny, aby sa stali

dostupnej$imi pre socidlne slabsiu vrstvu obyvatel'stva.
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pr.n.l.  Pred nasim letopoctom
n.l. Nasho letopoctu

vit. Vitamin

MK Mastna kyselina

napr. Napriklad
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Prilohy

Konzumacia vyrobkov z kozieho mlieka
Dobry def,

chcel by som Vas touto cestou poprosit’ o vyplnenie kratkeho dotaznika. Volam sa Michal
Imrisek a som Student Vysokej Skoly obchodnej a hotelovej v Brne. Tento dotaznik mi

pomodze k spracovaniu mojej bakalarskej prace, ktora sa zaobera konzumaciou kozieho mlieka.

Dakujem za vas Cas a vaSe odpovede

1. VaSe pohlavie?
o Muz
o Zena

2. KoPko mate rokov ?

o 18 - 30
o 31-50
o 51-65
o 66 a viac

3. Konzumujete mlie¢ne vyrobky ?
o Ano
o Nie

4. KorPko litrov mlieka vypijete pribliZne za jeden tyZden ?

o 1l
o 2l
o 3l
o 4 a viac
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Pozerate pri kipe mliecnych vyrobkov na to, z ktorého druhu mlieka su
vyrobené (kravské, kozie, ovcie)?

Ano

Nie

Nikdy som sa 0 to nezaujimal/a
AKy druh mlieka preferujete ?

Plnotuc¢né

Polotué¢né

Nizkotuéné

Je mi to jedno

Nakupujete mliene vyrobky prevazne v supermarketoch (Tesco, Lido,
Albert...) alebo v $pecializovanych predajniach?

Len v supermarketoch

Len v $pecializovanych predajniach

V supermarketoch aj v $pecializovanych predajniach
Prihliadate na nutri¢né (vyZivové) hodnoty pri kipe mlieénych vyrobkov?

Ano

Nie
Z ktorého druhu mlieka uprednostiiujete vyrobky?

Kozieho mlieka

Kravského mlieka

Ovc¢ieho mlieka

Kupujete vyrobky z kozieho mlieka ?

Ano

Nie
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11.  Ktoré vyrobky z kozieho mlieka uprednostiiujete ?
o Mlieko

o Syry

o Jogurty

o Ani jedna z moznosti

12. Akym syrom vyrobenym z kozieho mlieka divate prednost’?
o Mikkym

o Tvrdym

o Ani jedna z moZnosti

13.  Je kozie mlieko vhodné pre deti vzhI’adom na svoje antialergické
vlastnosti?

o Ano

o Nie

o Neviem

14.  Preco nenakupujete vyrobky z kozieho mlieka ?

o Charakteristicky pach po kozine

o Vysoka cena vyrobkov

o Maly sortiment

o Ani jedna z moznosti

15.  Prihliadate na cenu pri kiipe mlie¢nych vyrobkov ?
o Ano

o Nie

o Na cene nezalezi
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