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Vyznam syru a syrovych analogi ve vyzivé ¢lovéka

Souhrn

Tato bakalafska prace se zaméfuje na posouzeni vlivu konzumace syrti a syrovych
analogli na zdravi Clovéka. Popisuje syry jako mlééné vyrobky a zamétfuje se na beézné
pouzivané typy mléka pro jejich vyrobu. Déle seznamuje se slozenim syrt a déli je do skupin
dle raznych kritérii.

Hlavnim cilem prace bylo zaméfit se na syry a syrové analogy jako na slozky vyzivy,
prozkoumat jejich vliv na zdravi, vysvétlit rozdily mezi témito vyrobky a zjistit jaka je situace
syrovych analogii na trhu. VétSina studii je obecné zaméfena na vliv mléénych vyrobku jako
jednoho celku, jelikoz maji vSechny na velmi obecné urovni podobné slozeni. Za jejich
specifické Uc¢inky totiz mlze predevSim slozeni mlééného tuku a bilkovin, vysoky obsah
vapniku, obsah mikroorganismu, popfipad¢ jejich metabolitd a dalsich slozek. U syrovych
analogu je zdravotni vliv stale tézké urcit, jelikoZ se jedna o pomérné novou potravinu a jejich
slozeni muze byt zna¢né riznorodé.

Prace se zaméfuje na nékolik konkrétnich typii onemocnéni, s jejichz vyskytem muze
néjakym zpisobem souviset konzumace syri. Zminuje se o metabolickém syndromu,
potazmo o kardiovaskularnich onemocnénich a hypertenzi. V souvislosti s tim tesi také vliv
vapniku na vstfebavani tukli. Dale zkouma vliv na rizné formy rakoviny. Vysvétluje
mechanismus laktézové intolerance, ale nabizi 1 jiné moZné pfiiny nesnaSenlivosti mléénych
vyrobkll. Zajimavou soucasti prace je zkoumani vlivu syru na vyskyt zubniho kazu a je
zminén i vliv vapniku na osteopordzu.

Samostatné¢ se prace vénuje syrovym analogim, coz je sekce vyrobku, které se
podobaji syrim, ale lisi se slozenim. Tyto rozdily jsou v praci rozebrany stejné jako postup
vyroby syrovych analogi a jejich zavedeni na trh. Zminény jsou mozné benefity a naopak i
nevyhody jejich konzumace.

Ze vSech téchto poznatkli vyplyva, ze syry jsou zdravi prospéSné potraviny, predevsim
diky vysokému obsahu vapniku a sloZeni mlé¢ného tuku, a ve vyzivé ¢lovéka hraji dilezitou a
téZce zastupitelnou roli. Syry maji pozitivni vliv pfedevsim na kardiovaskularni onemocnéni a
vapnik v syrech obsazeny je nezbytny pro prevenci vzniku osteopordzy. Obrovskd Skala a
rozmanitost téchto vyrobkli zajiStuje dostatek konzumentii a vyhovuje i spotiebitelim se

specifickymi vyzivovymi ndroky. Rozdil mezi syrem a syrovym analogem je piedevSim



Vv jejich slozeni, kdy na vyrobu syrového analogu mohou byt misto mlécné bilkoviny ci
mlécného tuku pouzity i slozky rostlinného ptivodu. Navic syr je tradi¢ni vyrobek, ktery se
vyrabi uz deset tisic let. Syrovy analog byl poprvé vyroben az ve dvacatém stoleti. I to je
jeden z divodi, pro¢ je nabidka syrovych analogti na trhu tak nizka a nemize ani zdaleka
konkurovat nabidce syrti. Téchto divodu je ale vice, nicméné¢ by bylo mozné na nich

pracovat, aby se jednou i syrové analogy mohly stat béznou soucasti jidelnicku.

Kli¢ova slova: mlécné vyrobky, syrové analogy, syry, vyziva, zdravi



Importance of cheese and cheese analogues in human
nutrition

Summary

This bachelor thesis is focused on assessing the impact of the consumption of cheese
and cheese analogues on the human health. It describes cheese as a dairy product and it is
focused on the generally used types of milk for their production. It also characterizes the
composition of cheeses and divides them into specific groups.

The main aim of this work was to focus on cheese and cheese analogues as the part of
nutrition, to analyze their impact on health, explain the differences between these products
and find out how the situation about cheese analogues is on the market. Most studies are
generally focused on dairy products all together. In fact they all have similar composition at a
very general level. Their specific effects are mainly caused because of the composition of
milk fat and protein, high content of calcium, content of microorganisms or their metabolites
or another components. It is still difficult to define the cheese analogues impact on health
because they are relatively new products and their composition can be quite various.

The thesis is focused on a few specific types of diseases with the incidence may be
somehow related to the consumption of cheese. It mentions the metabolic syndrome,
cardiovascular diseases and hypertension. In the context of this it also examines the impact of
calcium on fat absorption. It also explores the impact of consumption cheese and dairy
products on various forms of cancer. Explained is the mechanism of lactose intolerance but it
also offers some other possible causes of dairy products intolerance. An interesting part of this
work is the exploration the influence of cheese on the occurrence of dental caries. Also
mentioned the impact of calcium on osteoporosis.

Separately the work attends to cheese analogues which are a section of cheese-like
products but they have different composition. These differences are discussed in the work and
also their producing process and introduction to the market. There are mentioned some
advantages and disadvantages of these products.

All this evidence lead to the conclusion that cheese is good for human health mainly
because of the important role of calcium and composition of the milk fat. Cheese is a very
important part of human nutrition and it can be hard to replace. Cheese has a positive effect

especially for cardiovascular diseases and its calcium is necessary for the prevention of



osteoporosis. A huge variety of these products provide enough of consumers and even people
with specific dietary needs can find product which is suitable for them. The difference
between cheese and cheese analogue is primarily the compoaition, when there are used some
non dairy parts instead of the dairy fat or dairy protein. Furthermore cheese is a product with a
long history over ten thousand years. Cheese analogue is basically a new product and the first
time of its first manufacturing is in the twentieth century. This is one of the reasons why the
range of cheese analogues on the market is low and so cheese analogues can not be a
competitor to the cheese. There are much more reasons why cheese analogues are not so
popular but is possible to work on them and maybe one day they will become a regular part of

human nutrition.

Keywords: dairy products, cheese analogues, cheese, nutrition, health
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1 Uvod

Syry jsou jako soucast mléEnych vyrobki jednou ze zakladnich slozek vyzivy ¢lovéka.
Obsahuji velmi kvalitni bilkoviny, tuky a soubor dal§ich slozek. Jsou také jedine¢nym
zdrojem vapniku, ktery je nezbytny pro spravnou stavbu kosti, ale jak se podle nejriznéjsich
studii ukazuje, tak ma i pozitivni efekt na fadu dalsich procesti v lidském organismu. Casto je
spojovan se snizenim rizik vyskytu rtiznych druh onemocnéni. Pies tato pozitiva je dobré mit
na paméti, ze syr je potravina bohatd na nasycené tuky a nezanedbatelny je i obsah soli a tak
je dulezité jej konzumovat v omezeném mnozstvi. Ostatné dle zasad zdravé vyzivy toto
pravidlo plati obecné pro vSechny potraviny.

Syrové analogy jsou vyrobky, které jsou si v mnoha ohledech se syry podobné.
Nicmén¢ rozdilné je jejich slozeni, kdy u syrovych analogt je néktera z mlécnych slozek (tuk
¢1 bilkovina) nahrazena slozkou nemlécného ptivodu. Tyto pomérné nové vyrobky nepatii do
zakladnich slozek vyzivy, ale od konce dvacétého stoleti jsou soucasti trhu. Zaroven nepatii
mezi nejoblibenéjsi vyrobky, jelikoz jim je stile pfidélovana nalepka nahrazek, kterymi ve
své podstaté jsou. Nemuselo by tomu tak ale byt, kdyby se vyrobci nesnazili pouze o vyrobeni
pro lidi sriznymi vyzivovymi naroky. Nicméné cena je v soucasné dobé jejich hlavni
vyhodou, i proto jejich slozeni vétSinou nebyva zrovna piiznivé a pro lidi z nizsi piijmové
kategorie, bez patficného zajmu o sloZeni a kvalitu, se tak mlZou stat béZnou soucasti
jidelnicku, jelikoz je snadné je povazovat za syr. Tomu napomaha i skuteCnost, Ze
V obchodech béZzné nedochdzi k jejich oddéleni od mlééného sortimentu. Navic Casto byvaji

soucasti hotovych vyrobkd, kde Ize informaci o jejich obsahu zjistit az pfi ¢teni slozeni.
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2 Cil prace

Cilem bakalarské prace je vypracovani piehledné kompilaéni prace zaméiené na
problematiku syrii a syrovych analogt a jejich postaveni ve vyzivé ¢loveéka. Cilem je také
uvést rozdily mezi témito vyrobky a posoudit vhodnost jejich konzumace a vytvofit prehled

dostupnych analogt syrit v CR a popsat pravidla spravného ozna¢ovani téchto typt potravin.
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3 Literarni reSersSe

3.1 Mléko jako zakladni sloZzka syriu

MIéko zakladni surovinou pro vyrobu syra. Je to latka s vysokou nutri¢ni hodnotou
ziskavana jako produkt zlaz nékterych Zivocisnych druht jako naptiklad krav, koz, ovci,
buvolu, stejné i ¢lovéka (Quigley et al., 2013). Mléko vSech savcu obsahuje zakladni slozky
jako vodu, bilkoviny, tuky, sacharidy, vitaminy a mineralni latky. Rozdilny ale byva pomér
téchto slozek a to jednotlivé druhy mnohdy velmi vyrazné odliSuje. Naptiklad se vyskytuji
rozdilné hodnoty u piezvykavci a neptezvykavych. Rozdily ve slozeni mléka mohou byt i
mezi podobnymi druhy, dokonce i v irovni stejného plemene. Na vin¢ byvaji genetické
faktory, psychologické faktory, vyziva nebo i prostiedi, ve kterém zvite Zije (Claeys et al.,
2014). V nasledujici tabulce ¢. 1 je uvedeno slozeni nutri¢nich latek v mléce od riznych

zivociSnych druht.

Tabulka €. 1: SloZeni mléka nékterych druhu savci

5 Neptezvykavi Prezvykavci
Clovek

Kun Krava Ovce Koza Buvol

Celkova suSina
107 — 129 93-116 118 -130|181—-200(119-163|157-172

(9/1)
Bilkoviny (g/1) 9-19 14 — 32 30-39 | 45-70 | 30-52 | 27-47
Pomér
0,4-05 1,1 4,7 3,1 3,5 4,6
kasein/syrovatka
Tuk (g/l) 21 -40 3-42 33-54 [ 50-90 | 30—-72 | 53-90

Laktoza (g/) | 63— 70 56— 72 44-56 | 41-59 | 32-50 | 32-49

Popeloviny (g/l) 2-3 3-5 7-8 8-10 7-9 8-9
Energeticka 2709 — 4038 — 2802 — 4244 —
2843 1936 — 2050
hodnota (kJ/I) 2843 4439 2894 4779

(Claeys et al., 2014)

12



V roce 2011 se celosvétoveé vyprodukovalo 727,6 miliont metrickych tun mléka. Mezi
hlavni producenty patfily regiony Jizni Asie, kde vedla Indie, Amerika a Evropa (Chandan,
2014). Nasledné jsou zminény &tyfi nejvyznamnéj$i druhy mléka z hlediska svétové
produkce. Prvni misto ve svétové produkci patii kravskému mléku, a proto mu je vénovana

nejvetsi ¢ast.

3.1.1 Miléko kravské

Kravské mléko je s85 % celkové svétové produkce mléka na prvnim misté
pomysiného Zebticku (Clayes et al., 2014). SloZeni kravského mléka bylo zminéno jiz
v tabulce ¢. 1. Vyznamnou slozkou jsou zejména mlééné bilkoviny. Ty se d€li na rozpustné
neboli syrovatkové a nerozpustné kaseiny. Ob¢ tyto ¢asti jsou z nutri¢niho hlediska velmi
dalezité a ob& maji specifické funkce a vlastnosti. Jejich rozdilnost vyplyva predevSim
Z rizného zastoupeni aminokyselin. Dohromady tvofi komplex s vysokou nutri¢ni hodnotou a
vyznamné se podileji na lidském zdravi (Pereira, 2014).
vice nez 400 druhG riznych mastnych kyselin. MnozZstvi a slozeni mastnych kyselin
v mlé¢ném tuku zavisi na vice faktorech. Patfi mezi né naptiklad ptivod zvitete, faze laktace,
proces kvaseni v bachoru a krmeni. VétSinové zastoupeny jsou nasycené mastné kyseliny.
Diky zvySené poptavce po nizkotuéném mléce doSlo roku 1980 k nové klasifikaci mléka
podle obsahu tuku. Mléko se od té¢ doby dé&li do tfi kategorii a to na mléko plnotucné,
polotu¢né a nizkotuéné. Dusledkem jsou rozdilné nutricni hodnoty a vétsi vybér pro
spotiebitele, jelikoz kazdy typ mléka se hodi pro jiny zptisob konzumace (Pereira, 2014).

Rozdilnost takto kategorizovanych typi mlék je uvedena v tabulce ¢. 2.

Tabulka €. 2: Primérné nutriéni hodnoty plnotu¢ného, polotu¢ného a nizkotu¢ného

mléka (UHT)

Mnozstvi (100 g) Plnotu¢né Polotu¢né Nizkotuéné
Energeticka
62 47 34
hodnota (kcal)
Voda (g) 88,1 89,1 90,5
Bilkoviny (g) 3 3,4 3,3
Tuk (g) 3,5 1,6 0,2
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Sacharidy (g) 4,7 4,9 4,9
Cholesterol (mg) 13 8 1
Vitamin A (mg) 59 22 0
Vitamin D (mg) 0,05 0,05 0
Vitamin B; (mg) 0,04 0,04 0,05
Vitamin B, (mg) 0,14 0,11 0,05

Na (mg) 43 41 41
Ca (mg) 109 112 114
Mg (mg) 9 9 10

(Pereira, 2014)

MIéko je znamo ptedevs§im jako vyznamny zdroj vapniku. Je ale dualezité alespon
zminit i dal$i vyznamné mineralni latky jako jsou napiiklad fosfor, hoi¢ik, zinek a selen.
V mléce se nachézeji i dualezité lipofilni vitaminy A, D a E, ale i ve vod¢ rozpustny B
komplex jako tiamin nebo riboflavin. Dulezitou soucasti je i kyselina listova (Pereira, 2014).
Obsah nékterych vyznamnych mineralnich latek je uveden v nasledujici tabulce, ktera
hodnoty zaroveii srovnava s normovanou nutri¢ni davkou podle Institutu mediciny Narodni
akademie véd Spojenych statt. Tabulka ¢. 4 je pak obdobou tabulky ¢. 3, tentokrat vSak uvadi

obsah vitamindg.

Tabulka €. 3: Primérny obsah mineralnich latek v mléce a srovnani s normovanou

nutri¢ni davkou

Mnozstvi v 1 hrnku
Mineralni latka mg / 100g DRI (%)
(244 g)

Vapnik 119 - 124 297,50 - 310 37 -40
Fosfor 93-101 232,50 - 252,5 16 - 32
Hoi¢ik 11-14 27,5-35 8-10
Draslik 151 - 166 377,5-415 8-9
Zinek 0,4-0,6 1-15 9-14

DRI, normovana nutri¢ni davka

(Pereira, 2014)
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Tabulka ¢ 4: Obsah vitaminu v kravském mléce a srovnani s normovanou nutriéni

davkou
Mnozstvi v 1 hrnku
Mineralni latka mg / 100g DRI (%)
(244 9)

Vapnik 119 -124 297,50 - 310 37-40
Fosfor 93-101 232,50 - 252,5 16 - 32
Hot¢ik 11-14 275-35 8-10
Draslik 151 - 166 377,5 - 415 8-9
Zinek 0,4-0,6 1-15 9-14

DRI, normovana nutri¢ni davka

(Pereira, 2014)

3.1.2 Miléko buvoli

Buvoli mléko zaujima s 11 % druhou pii¢ku svétové produkce mléka (Claeys et al.,
2014). V ngkterych zemich je dokonce konzumace buvoliho mléka nejéastéjsi. Mezi tyto
zem¢ patfi Pakistan a Indie. V Evropé se s buvolim mlékem setkdme nejcastéji v oblasti
Sttedozemniho mofte, konkrétné v Italii, a to v podob¢ tradi¢niho syru Mozzarella (Quigley et
energeticka hodnota. Obsah bilkovin je podobny jako u mléka kravského (Claeys et al.,
2014), viz tabulka ¢. 1.

3.1.3 Miléko kozi

Kozi mléko je tfetim nejvice produkovanym mlékem ve svété. Z celkové svétové
produkce mléka zaujima 2,3 % a je tak pomérné daleko za mlékem buvolim (Claeys et al.,
2014). Jeho obliba v poslednich letech stoupa, jelikoz je shledavano jako vhodna nahrada
mléka kravského a to pfedevs§im kviili jeho lepsi snaSenlivosti lidskym organismem. Jesté
vice v oblib¢ lidé maji kozi syr, ktery se vyrabi pfedevSim na farmach nebo v malych

mlékarnach. S timto trendem se velmi Gasto setkdavame i v Ceské republice. Co se tyce
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zakladnich nutri¢nich hodnot, jako je energeticka hodnota, obsah tuku a obsah bilkovin, tak je

kozi mléko podobné mléku kravskému (Claeys et al., 2014), viz tabulka ¢. 1.

3.1.4 Mléko ovci

Poslednim zminénym mlékem je mléko ov¢i, které je se 1,4 % cCtvrtym nejvice
produkovanym mlékem ve svété (Claeys et al., 2014). Nejcastéji se s nim setkavame
vV Evropé, kde byva vyuzivano k vyrobé¢ syrt. Pro vétSinu lidi jsou znamé predevsim tradic¢ni
slovenské ov¢i syry jako brynza nebo ostépek. Ovéi mléko ma téméf dvojnasobnou
energetickou hodnotu jako mléko kravské. Obsahuje totiz mnohem vice tuku a i vice bilkovin

(Claeys et al., 2014), viz tabulka ¢. 1.

3.2 Syry

Syrem se rozumi mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka
pusobenim syfidla nebo jinych vhodnych koagula¢nich cCinidel, prokysanim a odd€lenim
podilu syrovatky (Babicka, 2012). Pokud je pouzito kravské mléko, tak neni potfeba uvadéet
druh zvitete, od kterého mléko pochazi. V ostatnich ptipadech je to nutnost (online 1,
Bezpecnost potravin).

Syry maji v lidské vyzivé velice dlouhou historii. Pivodné se jednalo o koncentrované
mléko, které mélo tu vyhodu, ze vydrzelo déle nezkazené. Diky vysokému obsahu tuku a
bilkovin se jednalo o velice dulezitou potravinu pro tvrdé pracujici obyvatelstvo. Syr byva
povazovan za zdravi pfinosnou potravinu, kterd obsahuje mnoho aminokyselin, mastnych
kyselin, vitaminti a minerdlnich latek. Nékteré typy syrd jsou vhodné dokonce i pro lidi
s intoleranci laktzy a tak mohou byt konzumovany skutecné témét kazdym (Walther et al.,
2008).

V dnesni dobé se ¢im dal castéji mizeme setkat s vyrobky, které vypadaji jako syr, ale
jejich slozeni je rozdilné. Jedna se vétSinou o takzvané syrové analogy, které byly zavedeny
na trh predevSim jako levnéj$i nahrada syri. Vyhodou je jejich snadngj$i vyroba, nizsi

naklady a pro zdkazniky byva ldkadlem i niz$i obsah tuku (Bachmann, 2001).

16



3.2.1 Historie vyroby syri

Historie vyroby syru zasahuje az do obdobi 10.000 let pfed Kristem, kdy se v oblasti
sttedniho vychodu zacinaly chovat ovce a kozy a pastevci poprvé zacinali konzumovat mléko.
Cerstvé neupravené mléko mélo ale kratkou dobu trvanlivosti, zvIa§té v teplém prostiedi, a
tak se pravdépodobné stalo, ze se zkyslé mléko rozd¢lilo na tvarohovitou ¢ast a na syrovatku
a prave tento tvaroh by mohl byt povazovan za prvni syr. Postupem casu se syry rozsitily do
mnoha evropskych metropoli. V teplejSich oblastech se pouzivalo vice soli, aby syr déle
vydrzel a vyskyt riznych mikrobi a plisni dal vznik mnoha druhtim syrt typickych pro dany
kraj (Walther et al., 2008).

3.2.2 Vyroba syrii

Vyroba syru vyzaduje ctyfi zékladni suroviny. Témito surovinami jsou mléko,
koagulacni ¢inidlo (syfidlo nebo kyselina), startovaci kultura a stl. Mize byt pouzito mléko
od rGznych savcil a o rizné tuénosti nebo je vhodna i smetana. Nékteré druhy syra se dokonce
vyrabéji ze syrovatky. Mléko musi byt pfed pouzitim standardizovdno na pozadovanou
tucnost a vétsSinou se pouziva mléko pasterizované. Startovaci kultura ma hned dvé funkce.
Prvni z nich je dodat syru urcitou aciditu a druha funkce je pomoc pii procesu zrani. K vyrobé
syri se ve vetsiné ptipadd pouzivaji bakterie Lactococcus lactis, které vyborné pomahaji
dodavat aciditu. V nékterych ptipadech se pouZzivaji i sekundarni kultury, které produkuji CO,
a Vv syru se pak nasledné tvoii oka. Tento jev je typicky pfedevSim pro vyrobu Svycarskych
syri. Za dulezitost koagula¢niho ¢inidla mize proteolyticky enzym chymozin. Koagulace
probiha ve tfech stadiich. V prvni fazi se $tépi kasein, ve druhé se zacnou tvofit shluky a
nasledné gel a ve tfeti fazi dojde ke zpevnéni celé hmoty. KdyZ je hmota dostatecné pevna,
tak dochazi k jejimu krajeni specialnimi nozi. Ugelem krajeni je zvysit povrch syru, snadngjsi
vylu€ovani syrovatky a také je to ptiprava pro dalsi krok, kterym je ohiev, jelikoz se tak
usnadni proces piedavani tepla. Béhem zahtivani dochézi k ptisobeni kultur a ke zménam pH.
Kdyz je pH na pozadované hodnoté&, tak dochazi k vypousténi syrovatky z kadé. Nasledné se
hmota po dosazZeni spravné kyselosti rozieze, pfida se sil, necha se odkapat pies platno zbyla
syfenina a pfepravi se do specialniho pfistroje, ktery ji vyformuje do pozadovaného tvaru.
Dalsi kroky jsou uzZ u spousty druh@t syrii velmi rozdilné. Na nékteré se stiika kultura pro

tvorbu plisné, jiné se uz rovnou bali do obali a dalsi se pfipravuji na proces zrani (Chandan,
2014).
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3.2.3 SloZeni syra

Syry mohou byt déleny podle mnoha hledisek a nasledkem rozdila jsou i rozdilné
nutri¢ni hodnoty a slozeni syra. V tabulce ¢. 5 jsou zaznamenany zakladni nutri¢éni hodnoty
syrd, které jsou déleny dle tvrdosti. Obsah vody, bilkovin a tuk® se velmi 1isi podle druhu
syru, naproti tomu mineraly a vitaminy jsou ve vSech syrech zastoupeny v pfiblizn¢ stejném

mnozstvi.

Tabulka ¢. 5: Primérné sloZeni razné tvrdych syri

. Mineraly
Voda Bilkoviny Tuk Laktoza o
a vitaminy
gkg™
Cerstvy syr 700 110 80 30 80
Mekky syr 520 200 220 0 60
Stfedné tvrdy
) 400 250 270 0 80
syr
Tvrdy syr 350 270 310 0 70
Velmi tvrdy
300 290 330 0 80
syr

(Walther et al., 2008)

3.2.3.1 Bilkoviny

Syr je diky velkému obsahu kvalitnich bilkovin, které¢ se skladaji ze Siroké Skaly
aminokyselin, velmi hodnotna potravina (Walther et al., 2008). Je prokazano, Ze syr obsahuje
vSechny esencialni aminokyseliny kromé& methioninu a cysteinu a to ve v&tsim mnozZstvi, nez
je obecné lidem doporucovano (Tomé et al., 2002). Z tabulky ¢. 5 lze vy¢ist, ze obecné plati,

Ze s vy$si tvrdosti syru se zvysuje i jeho obsah bilkovin. Z tohoto hlediska se tedy jevi jako

vvvvvv

3.2.3.2 Tuky

Podle tabulky ¢. 5 plati pro obsah tuku obdobné pravidlo jako pro bilkoviny.

V tvrdych syrech se vyskytuje vice tuku nez v syrech meékkych, takze z hlediska obsahu tuku

18




je lepsi konzumovat syry mekké. Obsah tuku v syru je obdobny jako obsah tuku piimo
v mléce, jelikoz se béhem doby zrani neméni. Jeden kilogram mlécného tuku obsahuje
pramérné 600 g nasycenych mastnych kyselin, 235 g mononenasycenych mastnych kyselin a
46 g polynenasycenych mastnych kyselin (Sieber, 2001). Pfiblizn¢ jednu tfetinu z nasycenych
mastnych kyselin tvofi mastné kyseliny s kratkym uhlikovym fetézcem, a to je divod, pro¢
byva mléény tuk dobie stravitelny (Dostalova, 2011). Nejbéznéjsi nasycend mastna kyselina
je kyselina palmitova a nejbéznéjsi nenasycend matna kyselina je kyselina olejova. Jejich
obsah je 260 g a 165 g na jeden kilogram mlé¢ného tuku. Mlé¢ny tuk také obsahuje
transmastné kyseliny. Podle sezony se jejich obsah pohybuje mezi 38,3 g a 73,5 g v jednom
kilogramu mlééného tuku (Walther et al., 2008). Transmastné kyseliny jsou rizikové pro

lidské zdravi pfedevsim pro jejich schopnost zvySovat hladinu krevnich lipidd (Dostalova,

2011).

3.2.3.3 Vitaminy a mineraly

Obsah vitaminii a minerdld je u vSech stupiii tvrdosti syri téméf stejny.
Nejvyznamnéj$im minerdlem obsazenym v syru je vapnik. Stfedné tvrdé a tvrdé syry obsahuji
kolem 6 — 11 g vapniku v 1 kg syru. Jedna porce tohoto syru, coz je 50 g, dokaze pokryt
ttetinovou az poloviéni doporucenou denni davku véapniku. Dal$imi vyznamnymi mineraly
Vv syrech jsou napitiklad fosfor, zinek a hoicik. Tuto kladnou bilanci obsahu Zivin bohuzel kazi
fakt, ze syry obsahuji i velké mnozstvi soli, coz byva diskutovano ve spojitosti s vysokym

krevnim tlakem (Walther et al., 2008).

3.2.3.4 Laktoza

Laktoza je druh cukru s méné vyraznou sladivosti. NejvétSim problémem je ale
pomérné Castd intolerance této slozky potravy. Na druhou stranu muize byt i prospésné a to
predevSim v détské vyZzivé nebo v nékterych potravinovych doplicich. Laktéza je hlavni
slozkou syrovatky (Regenhardt et al., 2013), coz je Cast, ktera se oddéluje od tvarohovité
slozky mléka, ze které se nasledné vyrdbi syr. Pravé proto je ve vétSin€ syri, s vyjimkou
cerstvych a nékterych mekkych syrt, nulovy obsah laktézy a syr je tak vhodnou potravinou i
pro lidi s jeji intoleranci (Walther et al., 2008). Toto tvrzeni lze jednoduse vycist z tabulky ¢.
5.
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3.2.4 Déleni syra

Syry mohou byt rozliSovany z hlediska mnoha kritérii jako napiiklad pouzité mléko,
Zpiasob zpracovani, konzistence, obsah tuku, typ fermentace, povrch syru nebo vnitiek syru.
Diky rozdilnym procesim vznikaji syry s odliSnym slozenim a méni se i jejich doba

dozravani (Walther et al., 2008). Nasledné se zminim o nékolika zptisobech déleni syru.

3.2.4.1 Dle zptsobu srazeni (kyselé, sladké, tavené)

Syr je vyrdbén vysrdzenim mlécné bilkoviny z mléka nebo syrovatky. VysraZeni
probiha za ucasti sytidla, kdy jde o proces tzv. ,,sladkého srazeni, které funguje na zakladé
pusobeni enzymi. Takto se vyrabi vétSina bézné se vyskytujicich syrt. Dal§im zplisobem
vyroby syru je tzv. ,kyselé srazeni“, kdy dochazi k prokysani, pii némz pusobi kyselina
mlécna, kterou vytvaii bakterialni kultury pfi procesu §tépeni mlééného cukru laktozy. Timto
zpusobem se vyrabi tvaroh a z n¢j pak dale naptiklad olomoucké tvartizky. Tavené syry se
vyrab&ji z ptirodnich syrd. Vyrobni proces je michani pti vysokych teplotach a nezbytnou

surovinou jsou tavici soli, pfedevsim fosfaty a citraty (online 2, Bezpe¢nost potravin).

3.2.4.2 Dle obsahu tuku

Syry se mohou vyrazné¢ liSit v obsahu tuku, ktery mé vyznamny vliv na senzorické
vlastnosti, ale i na energetickou hodnotu syru. Ur€ité druhy syrG maji tak specifické
vlastnosti, ze je 1ze vyrobit jen v ur¢itém rozsahu tu¢nosti (online 2, Bezpeénost potravin).
Tradicné se obsah tuku u syrG uvadi v % suSiny. Absolutni obsah tuku se vypocte

vynasobenim obsahu tuku v susiné suSinou syra a vydélenim stem (Dostalova, 2011).

3.2.4.3 Dle tvrdosti

Tvrdost syru souvisi s obsahem vody. U mékkych syrii je obsah vody vyssi nez 68 % a
naopak u extra tvrdych syri pfedstavuje podil vody méné nez 47% (online 2, Bezpecnost
potravin). Velmi oblibenou skupinou jsou extra tvrdé syry s obsahem vody mezi 25 % - 30 %

vody. Patii sem naptfiklad Parmazén, Grana ¢i Romano. Tyto syry zraji az dva roky a
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postupem casu se v nich vytvoii zrnitd struktura a dostanou velmi specifické aroma. Mezi
nejpopularnéjsi syry patti tvrdé syry s jednolitou texturou, jako je tieba Cedar. Oblibené jsou
ale i tvrdé syry s velkymi oky, jejichZ typickym zastupcem je Emental. Dalsi skupinou jsou
tvrdé a polotvrdé syry s malymi oky, mezi které patii naptiklad Gouda nebo Eidam a nakonec

je 1 skupina mékkych syru, do kterych fadime tieba syr Cottage (Chandan, 2014).

3.2.4.4 Dle pouziti plisné

Specifickou skupinou syri jsou syry s plisni, kdy pfi jejich vyrobé dochazi za pomoci
pusobeni uslechtilych plisnovych kultur (napf. Penicillium camemberti nebo Penicillium
roqueforti) k rozkladu bilkovin a tukt, ¢imz se tvofi velmi vyrazna a jedine¢na chut’ (online 2,
Bezpecnost potravin). P. camemberti se nastiikava na povrch syru a tvoii bily povlak plisné.

P. roqueforti se aplikuje dovniti syra a vytvaii modrou plisen v té€sté (Chandan, 2014).

3.2.5 Syry a jejich pozice na trhu

V roce 2009 byla nejvétsim producentem syri Evropska Unie, kterd vyrobila 8.287
milionti metrickych tun syru. Pokud bychom brali v potaz pouze samostatné staty, tak prvni
pficku obsadily Spojené staty americké se 4.585 miliony metrickych tun syru. Ve svétové
databazi syru se nachazi néco kolem 1.400 druht, ale obecné je ve svété nejpopularnéjSich
priblizné 25 odrud syrd. V tabulce €. 6 jsou zaznamenany hodnoty, které ukazuji, kolik tisic
tun syru se vyprodukovalo ve vybranych zemich svéta v letech 2007, 2008 a 2009 (Chandan,
2014). Syry se ke spotiebitelim mohou dostat ve tfech skupinach. Prvni z nich jsou syry
v menSich balenich ur€eny k ptimé spotiebe. Druhou skupinou jsou syry jako soucést jinych
hotovych produktd v gastronomii, jako jsou napiiklad obloZené bagety a tieti skupinou jsou
syry urcené pro primyslovou vyrobu hotovych pokrmi, jako je naptiklad pizza a dalsi

polotovary (Guinee, 2011b).

Tabulka €. 6: Produkce syru ve svété za roky 2007, 2008 a 2009

2007 2008 2009
Zemé
MnozZstvi v tisicich tun
Evropska unie 8263 8306 8287
Némecko 2019 2025 2088
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Francie 1732 1719 1693
Italie 1043 1047 1059
Ceska republika 116 111 109
Rusko 434 430 436
Svycarsko 176 179 178
Spojené staty americké 4435 4499 4585
Kanada 332 329 331
Brazilie 580 607 614
Australie 361 342 330
Irdn 230 234 245

Jizni Afrika 44 43 43

(Chandan, 2014)

3.3 Vyznam syri v lidské vyzivé

Syry jsou stejné jako mléko a ostatni vyrobky znéj soucasti zdravé vyzivy. Podle
vyzivovych doporuceni by mély byt zkonzumovany 3 az 4 porce mléka a mlécnych vyrobki
za den. Pii zohlednéni stravovacich navyku dne$ni spoleCnosti a také pii pohledu na
doporuceni konzumace vapniku dospéli odbornici na vyzivu k zavéru, Ze by denni spotfeba
mléka a mlécnych vyrobkii méla odpovidat 2 1 mléka pro déti mezi 4 a 9 lety a pro dospélé,
2/3 1 mléka pro téhotné a kojici zeny a % 1 mléka pro dospivajici mladez a star$i osoby (online
3, Bezpecnost potravin). Velkou vyhodou syru je jejich variabilita. Na trhu je k dostani
spousta druhti, které jsou vhodné k riznym upravam a daji se tak zaradit téméef do kazdého
pokrmu (Chandan, 2014). Doporuc¢ené mnozstvi konzumace mléénych vyrobki a tim padem i
syrh je fizeno predevSim vékem, pohlavim a také typem daného vyrobku. U dospivajicich je
doporucovan vyssi piijem mléénych vyrobkl pro podporu spravného ristu kostni tkané.
Nicméné zvysend spotfeba mlénych vyrobkli miZze mit souvislost 1 se zvySenym vyskytem
obezity a muze také souviset s epidemii metabolického syndromu. U né€kterych onemocnéni,
jako je naptiklad rakovina tlustého stfeva, je naopak pozorovan pozitivni vliv (Szilagyi,
2015). Obecné zalezi na zvoleném typu vyrobku, jelikoz v dnesni dobé je nabidka skutecné
bohat4 a to bohuzel i na vyrobky, do kterych je ptidavano velké mnozstvi soli, chemickych
latek a také cukru. Podle @vruma et al. (2012), ktefi provadé€li studii na Norech, se ale situace

muze zlepSovat, jelikoz 1idé jsou ochotni zaplatit vyssi cenu za vyrobky, o kterych jsou na
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zaklad¢ ziskanych informaci ptesvédCeni, ze jsou zdravé a déavaji takovym vyrobkim
ptednost pfed levnéjsi méné zdravou variantou.

Jako spoustu jinych potravin je dnes mozné i syr fortifikovat. Napiiklad taveny syr se
muze fortifikovat rybim olejem, ktery je vybornym zdrojem tolik potfebnych a chybéjicich
omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin. Tento ndpad vznikl na zaklad¢ toho, ze
doporuceny tydenni pfijem ryb, ktery ¢ini 2 — 3 porce, se lidem vétSinou nedafi dodrzovat.
Idealni podminky zajist'uje schopnost mlééné bilkoviny fungovat jako emulgator a tak je syr
schopny vytvofit emulzi z vody a oleje, ¢im miiZze vzniknout pozadovana hladka konzistence,

a dokonce zabranuje i1 oxidaci tuki (Ye et al., 2009).

3.3.1 Vliv skladovani syru na jeho kvalitu

Syr je bohatym zdrojem esencialnich zivin, mezi které patii i bioaktivni peptidy, a tim
se z n¢j stava potencialni rizikova potravina, jelikoz hrozi riziko pfemnozeni bakterii, které
jsou ve zvySeném mnozstvi pro lidsky organismus nebezpecné. Z tohoto davod je
doporucovano skladovani spiSe na chladnéjsich mistech (Walther et al., 2008). Jednou
z mnoha studii, které toto doporuceni potvrzuji je i studie Tiwari et al. (2014), ktefi
pozorovali rast Listerie monocytogenes pii dvou riznych konstantnich teplotnich podminkach
po dobu 28 dnti. L. monocytogenes je velmi odolny patogen, ktery vznika piimo v potraving a
dokaze prezit dlouhou dobu ve ztizenych podminkach. Pred zahajenim experimentu byl ve
vSech vzorcich syr potvrzen nulovy vyskyt této bakterie. Po skonceni experimentu vysledky
ukazaly, Ze at’ se jedna o jakykoli typ syru, tak se stoupajici teplotou jeho skladovani roste i
vyskyt populaci bakterii. Rizikovou hranici byl druhy den, kdy do této doby nebyly
pozorovany zadné zmény, ale po uplynuti druhého dne se jiZ v syru naSly stopy L.

monocytogenes.

3.3.2 Patogeny a toxiny v syru

Patogeny rozumime patogenni bakterie a jejich toxiny, viry, parazity, chemické nebo i
jiné latky nebezpecné pro lidské zdravi. Konzumaci potravin s obsahem téchto patogent se
vystavujeme riziku ruznych onemocnéni. U komeréné vyrabénych syri je vSak toto riziko
nakaZeni se minimalni. Vyjimky nastavaji spiSe v pfipadech, kdy bylo k vyrobé syru pouzito
neosetfené mléko nebo kdy byla chybné provedena pasterizace anebo se mohla vyskytnout

vada v n¢kterém ze zafizeni. Je tedy dilezité klast diraz predevsim na dodrzovani pracovnich
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postupti, mit kvalifikované vedeni, Skolené pracovniky a dodrzovat hygienu ve vyrobg¢.
Splnéni téchto podminek pak zajist'uje bezpecnost produktu (Zottola a Smith, 1991).

Dalsimi rizikovymi latkami jsou napiiklad biogenni aminy a mykotoxiny, cozZ jsou
latky vznikajici jako vysledek c¢innosti mikroorganismii. Biogenni aminy vznikaji v syru
dekarboxylaci aminokyselin pfi procesu zrani. Jejich mnozstvi pak zavisi na délce zraciho
procesu a na zastoupeni pfirozené¢ mikroflory v syru. Mezi hlavni odhalené biogenni aminy
V syru patii histamin, tyramin, tryptamin, putrescin, kadaverin a fenylethylamin. Jejich tc¢inek
na organismus po poziti vétsiho mnozstvi je vyvolani nezadoucich toxickych reakci. Nékteré
mohou mit vliv na cévy a jiné zase inhibuji funkci enzymi. Napiiklad histamin piisobi na
smyslové organy a na motoriku. Déale se mize objevit vyrazka, vytvofit se zanéty, muze se
dostavit pocit nevolnosti a nasledovat zvraceni a prijmy. Obecné ale nebyvaji tyto projevy
nijjak dramatické a neni potifeba Iékaiské pomoci. VéEtSinou se totiz tyto latky ve
zdravém organismu stihnou rychle pfeménit na aldehydy a nasledné na karboxylové kyseliny,
které uz organismus umi odbourat (O'Brien et al., 2004).

Mykotoxiny jsou sekundarni metabolity vlaknitych hub, které mohou rovnéz zpiisobit

vewr

jatra je aflatoxin BI1, ktery je povazovan za jejich nejsilngjsi karcinogen. Pomoci
potravinového fetézce se mize dostat i do potravin uréenych ¢loveéku a stava se z n¢j pomérné
nebezpecny globalni problém. Mykotoxiny se v syru mohou objevit pfimou nebo neptimou
kontaminaci. Pfima kontaminace znamena, ze se v syru objevi (at’ uz cilenou aplikaci nebo
nechténé) plisent a zacne produkovat mykotoxiny jako své sekundarni metabolity. Druhy
ptipad vétSinou nastava pii zkrmovani zvitete, kdy pozie krmivo jiz s obsahem aflatoxind.

(O'Brien et al., 2004).

3.3.2.1 Mikrobialni pfinos a rizika u nepasterizovaného syru

Samostatnou kategorii je pak syr vyrabény z nepasterizovaného mléka, ktery se tési
oblib¢ pfedev§im pro své jedine¢né aroma a chut. Ty mu dodava pfirozend rozmanitost
vyskytu mikroorganismi, kterd byva velmi riznorodd a rozhodné ne uniformni. Uniformni
byva ve velkych vyrobnach, kde je cilem velké mnozstvi stejnych finalnich produkti (Montel
et al., 2014). Pasterizaci mléka totiz dochazi k usmrceni vétSiny mikroorganismu a inaktivaci
mnoha enzymu, jako jsou protedzy a lipazy, coz ma Vvliv na vysledné senzorické vlastnosti

vyrobku. BohuZzel tim, Ze mléko neprochazi pasterizaci, se z néj stava potencialné nebezpecna
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potravina a je extrémné dulezité pfi jeho vyrobé ddvat pozor na hygienické podminky a
pracovni postupy. Nepasterizovany syr obsahuje v hojném zastoupeni bakterie mlééného
kvaseni, které maji pozitivni ucCinky, jelikoz kontroluji proliferaci mnoha nezadoucich
bakterialnich patogenti a tim syr vlastné chrani (Yoon et al. 2016).

Podle studie Tiwari et al. (2014) narist vyskytu L. monotycogenes probihal rychleji u
syri vyrobenych z pasterizovaného mléka nez u syrti vyrobenych z mléka neosetfeného, coz
muze souviset pravé s vyskytem bakterii mlééného kvaseni a jejich ochrannym efektem.
Bohuzel to ale neplati na vSechny nezddouci patogeny a tak je zde stale vysoké riziko. Lze jej
ale snizit vhodnou teplotou skladovani a dostatecné¢ dlouhou dobou zrani, ktera potrva
minimalné 60 dnd (Yoon et al. 2016). Podle nékterych studii byla dokazana spojitost mezi
konzumaci nepasterizovaného mléka a zlepSenim rGznych koZnich problémil jako jsou
alergické reakce nebo atopicky ekzém. Otazkou stile zistava, jestli bychom se podobného
efektu dockali i u syru vyrobeného z nepasterizovaného mléka. Minimaln¢ je ziejmy pozitivni
ucinek tohoto syru na stievni mikrofloru (Montel et al., 2014). V nasledujici tabulce €. 7 jsou
pfehledné uvedeny typické pfi¢iny kontaminace mléka a bakterie, kterd danym zpiisobem

kontaminuje.

Tabulka €. 7: Zdroje kontaminace bakteriemi mlééného kvaSeni v Zivotnim prostiredi

Zdroje Mikroorganismus

Dojici zatizeni; hromadnd koupel (i po .
. Enterococcus casseliflavus
pouziti chloru)

Fekalie; struky; ruce doji¢ek; hromadna )
' Enterococcus casseliflavus
koupel; dojici zafizeni

Fekalie; silaz; dojici zafizeni Lactobacillus parabuchneri/kefiri
Strukové nasadce Lactobacillus
Dojici zafizeni Lactococcus lactis

(Montel et al., 2014)

3.3.3 Kiyselina listova v syru

Kyselina listova nebo také folat patéi do skupiny vitaminu B a je dulezitou slozkou
nejen pro syntézu nukleovych kyselin, ale i pro dal§i metabolické procesy. Doporuc¢ovana
denni davka je dnes stanovena na 200 pg, ale byvala 400 pg. Nejvyssi potieba kyseliny

listové je predevsim v ranych stadiich te¢hotenstvi, jelikoZ je nepostradatelnym c¢inidlem pro
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spravny vyvoj plodu. VétSina syri obsahuje 10 pg az 40 pg folatu na 100 g syru, konkrétni
ptipady jsou uvedeny V tabulce ¢. 8. Zpravidla o néco vice se jich vyskytuje v syrovatkovém
typu syru a zrajici syry mohou obsahovat az 100 pg na 100 g syru. Béznd konzumace
mléénych vyrobkl pokryje 10 % az 15 % celkové denni potieby kyseliny listové. U folatu
stejné jako u spousty dalSich latek je dilezitd i forma, jelikoz struktura pfirozené se
vyskytujici kyseliny listové a synteticky vyrobené se lehce 1isi a to vede K rozdilnému
zpracovani organismem. V mnoha studiich vyslo najevo, Ze nizka hladina folatu v krvi miize
souviset s vy$8im rizikem vyskytu ischemické choroby srde¢ni a s uréitymi typy rakoviny.
Reakci na nizsi pfijem kyseliny listové je zvySeni obsahu homocysteinu v krevni plazmé.
(Forssén et al., 2000). Homocystein je aminokyselina vznikajici pii pfeméné methioninu na
cystein. Normalni hladina homocysteinu v krvi by se méla pohybovat v rozmezi mezi 5 az 15
umol/l. U zdravého ¢lovéka hodnota této veliCiny souvisi pifedev§im se stravou. Potraviny
bohaté na methionin, coz byvaji zivocisné produkty, toto Cislo zvySuji a naopak funguje
nepiima Uméra u vitamini (skupiny B), kdy jejich vyssi pifijem toto Cislo snizuje. Vice
homocysteinu v krevni plazmé ma negativni vliv na lidské zdravi, jelikoz zvySuje riziko

vzniku aterosklerozy, trombozy a kardiovaskularnich onemocnéni (Ntaios, 2015).

Tabulka €. 8: Obsah kyseliny listové v mléce a v riiznych typech syru v riznych statech

Typ mlééného vyrobku Velka Britanie Némecko USA
Obsah kyseliny listové ng/100 g
PInotu¢né mléko 6 7 5
Cottage syr (5 % tuku) 27 - 12
Camembert (23 % tuku) 102 44 62
Syr s modrou plisni (30

Y % tuklIJ)) ( 50 40 36
Cedar (33 % tuku) 33 19 18
Eidam (28 % tuku) 40 - 16

_(Forssén et al., 2000)
Z tabulky €. 8 lze dobfe vycist, Ze obsah kyseliny listové v konkrétnim typu syru se

muze v riznych zemich znacné liSit a je tedy dobré brat tyto tidaje skutecné pouze jako

orientacni.
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3.3.4 Kardiovaskuliarni onemocnéni a rizikové faktory

V poslednich letech se velmi Casto sklofiuje pojem metabolicky syndrom. Pod timto
slovnim spojenim si lze ptedstavit shluk rizikovych faktori pro rozvoj kardiovaskularnich
onemocnéni a diabetu mellitu 2. typu. Tyto pfiznaky se vyskytuji mnohem castéji spole¢né
nez kazdy sdm. Mezi zminéné rizikové faktory patii zvySeny krevni tlak, zvySena glykemie
nala¢no, biisni obezita a dyslipidemie (Alberti et al., 2009). Z nedostatku studii zaméfenych
Cist¢ na vliv konzumace syru na rozvoj téchto faktorii neni ani moc jasné, jaky ma ve
skutecnosti vliv na rozvoj kardiovaskularnich onemocnéni (Sonestedt et al., 2011).

Nicméné prekvapivé mlééné vyrobky, jako je pravé naptiklad syr, nemaji negativni
dopad na hladinu krevnich lipidd, jak by se mohlo diky vysokému obsahu nasycenych tukt
zdat. Znacnou cast totiz tvofi mastné kyseliny s kratkym fetézcem, které maji pozitivni G€inky
pfedev§im na imunitu. Dal8i podstatnou ¢ast tvoii mastné kyseliny se stfedni délkou fetézce,
které sice zvysuji hladinu celkového cholesterolu, ale i hladinu HDL cholesterolu, ktery plni
ochranou funkci. Nasycenym tukiim se dokonce podle mnoha studii pfipisuje pozitivni efekt
na snizovani podilu tuku v téle. Pokud se ke konzumaci syru piipoji i konzumace ovoce,
ofechd, zeleniny a celozrnnych vyrobku, tak byl prokazan i vliv na snizeni celkové télesné
hmotnosti (Astrup, 2014).

Zajimavym  kritériem pro posuzovani uCinnosti konzumace syru  vici
kardiovaskularnim onemocnénim je i pohlavi. Sonestedt et al. (2011) se ve své studii zaméfili
na vliv jednotlivych skupin mléénych produkti a jejich vliv na kardiovaskuldrni onemocnéni.
Predevsim dospéli k faktu, ze je skutecné¢ dilezité zabyvat se kazdou skupinou produkti
zvlast. Co se tyce syru, tak zjistili vyznamnou interakci mezi jeho konzumaci a zenskym
pohlavim, kdy doSlo k pozitivnimu sniZeni rizika vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni. U
muzského pohlavi ale k zadné vyznamné interakci nedoslo. Vysoka konzumace syru dle
studie vede 1 ke zvySeni HDL cholesterolu tedy frakce, ktera mé na organismus pozitivni vliv
a jeji vysoka hladina byva spojovdna se sniZzenim rizika vyskytu kardiovaskuldrnich
onemocnéni. Dal§im pozitivnim efektem je vlastnost mlééné bilkoviny navodit pocit Sytosti.
Idealni je kombinace syrovatkové i kaseinové bilkoviny soucasné, coZz odpovida slozeni

béznych mléénych vyrobkil (Astrup, 2014).
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3.3.4.1 Vapnik

Lorenzen a Astrup (2011) se domnivaji, ze to bude souviset s laktdozou, ktera je v syru
zastoupena méné nez V mléce a ze mize inhibovat nékteré procesy souvisejici s pozitivnim
vlivem vapniku. Tato souvislost byva vysvétlena tim, ze vyssi pfijem vapniku ma pozitivni
vliv na energetickou bilanci. Vapnik pfijimany ve stravé zabranuje vstiebavani tukd a to tak,
7ze spolu s mastnymi kyselinami a vazanymi Zlu¢ovymi kyselinami vytvaii nerozpustné
vapenaté slouceniny a tim odvadi ¢ast piijaté energie z traviciho traktu a zabranuje jeho
vstfebani. Zaroven snizuje 1 hladinu triglyceridii v krvi. Za témito pozitivnimi efekty stoji ale
vapnik pouze V ptirozené formé v potravé. U potravinovych doplikd zadny takovy efekt
prokazan nebyl, coz bude pravdépodobné souviset bud’ s jeho chemickou formou, nebo
s dalsimi slozkami mléka a mlé¢nych vyrobkd, které pisobi jako kofaktory (Astrup, 2014).
Tyto domnénky potvrzuji i Lorenzen et al. (2007), ktefi se pustili do zkouméni, zda tento
efekt vapniku na energetickou bilanci, kdy dochézi k netplnému vstfebavani tukd, nemiize
nasledné zvySovat chut k jidlu, aby doslo k jakési kompenzaci. Nicméné zjistili, Ze zvySena
chut’ k dal§imu jidlu se nedostavuje a tak je skute¢né€ vliv konzumace syru na vstiebavani tuku

pozitivni.

3.3.4.2 Hladina krevniho tlaku

Syry obsahuji pomérné velké mnozstvi soli. Je to nezbytna slozka pro vytvofeni jejich
slané chuti syrG. Podle vyzivovych doporuceni by se mél obsah soli ve stravé vyrazné
sniZzovat. Z tohoto diivodu se ke konzumaci syru néktefi stavi skepticky. Nadbytek soli ma
totiz negativni vliv na krevni tlak a dochazi k jeho zvySovani. Nicméné syr obsahuje 1 takové
slozky, které jsou schopny negativni efekt soli vykompenzovat a dokonce ho pfevysit a krevni
tlak naopak sniZovat. Nabizi se predevS§im obsah vapniku, jelikoZ uz v osmdesatych letech
dvacétého stoleti byla u jedné populaéni skupiny zjiSt€na korelace mezi nizkym piijmem
vapniku a zvySenim krevniho tlaku (Walther et al., 2008). Nicmén¢ siil nema negativni vliv
nejen na krevni tlak, ale kratkodobé ma vliv 1 na vyluovani védpniku z téla. Byla totiZ
provedena studie, kdy po dobu tficeti dnli byla tfemi skupinami konzumovana vyvéazena
strava jen Srozdilem obsahu sodiku. Prvni skupina konzumovala 1500 mg/ den, druha

skupina pak 2300 mg/ den a posledni skupiné byla podavana strava s 3450 mg/ den. Neni
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prekvapenim, ze nejlepSich vysledkl bylo dosazeno u prvni skupiny, kdy doslo k nejvétSimu
poklesu vylucovani vapniku moc¢i (Heaney, 2009).

Sharafedtinov et al. (2013) se ve své randomizované dvojité zaslepené a placebem
kontrolované paralelni pilotni studii zabyvaji zafazenim probiotického syru do stravy a
nasledné zjistuji jeho vliv na BMI a krevni tlak u obéznich pacientti. Béhem tii tydnii
podavali Ctyficeti objektim stravu o denni energetické hodnoté 175 kcal, kde ¢asti tcastnik
studie byl do jidelni¢ku zafazen probioticky syr a ¢asti syr kontrolni. Zbytek jidelni¢ku byl u
obou skupin totozny. U obou skupin ucastniki doslo ke ztraté¢ hmotnosti a snizeni krevniho
tlaku, nicméné vyslo najevo, Ze probioticky syr nema na tyto kritéria vyrazné vétsi vliv a
vysledky byly srovnatelné s kontrolnim typem syru. Podle Prentice (2014) nema ale samotny
syr vibec zadny vliv na hladinu krevniho tlaku a k jejimu lehkému snizeni mize dojit pouze
pti konzumaci vice druht mléénych vyrobki (véetné syru) zadroven. Mohlo by se totiz zdat, ze
diky vlivu vapniku a dal$ich slozek syru bude mit jeho konzumace prokazatelné pozitivni vliv
i na krevni tlak, ale je dalezité si uvédomit, ze vétSina syrt obsahuje i velké mnozstvi soli,
ktera naopak piispiva k hypertenzi. KdyZ se vezmou v ivahu ob¢ tyto strany, tak z toho
vyplyva, ze se vlastné oba tyto jevy navzijem vyrusuji a syr tak skute¢né nema na hladinu

krevniho tlaku zadny prokazany vliv (Walther et al., 2008).

3.3.5 Rakovina

Rakovina je velmi zavazné onemocnéni a stale pfibyva ptipadi, kdy je
diagnostikovana. Lécba je velmi obtizna a nejista a tak se vyplati klast diiraz predevsim na jeji
prevenci. Jako nejlepSim prostiedkem se jevi dodrzovani zdravého Zivotniho stylu. Nejvétsi
vliv mé pak strava. Proto se vyplati zdravou vyzivu nepodceniovat a snazit se tak predejit
rizikim. Celosvétoveé jsou nejcastéjsi pripady rakoviny plic, prsu a tlustého stieva a prave
riziko vzniku rakoviny tlustého stieva je nejvice spojovano s vyzivou. Obecné vSak plati tii
pravidla, kterda minimalizuji riziko a to je omezeni alkoholovych népojt, dodrzovani
vyzivovych doporuceni a zapojeni fyzické aktivity (Latino-Martel et al., 2016). V mlé¢ném
tuku je zastoupen izomer kyseliny linolové a v pokusech na zvifatech byly zaznamenany
protirakovinné ucinky, které ale jednozna¢né potvrzeny bohuzel nebyly (Dostalova, 2011).
V mléce se dale vyskytuje napiiklad 1 kyselina maselna, které jsou pfivlastiovany
antioxidacni G¢inky. Velmi dtlezitou slozkou je vapnik a v mensi mife i vitamin D (Latino-
Martel et al. 2016). Ganmaa et al. (2002) sledovali vyskyt rakoviny varlat a prostaty ve vztahu

ke svétovym stravovacim ndvykim a zjistili, Ze syr je pro urcity typ rakoviny nejrizikovéjsim
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typem potraviny, jelikoz podle prizkumu ve 42 zemich nejvice koreluje s vyskytem rakoviny
varlat u muzi ve véku 20-39 let. Pro vznik rakoviny prostaty byl syr tfeti nejrizikovejsi
potravinou. Obecné vsak piedni piiCky obsadilo mléko a vyrobky z néj. Podle nékterych
studii je tento fakt spojovan s obsahem estrogenti a progesteroni v mléce, které se v ném
ptirozené vyskytuji. Pro tato tvrzeni ale bohuzel neni dostate¢né presné biologické vysvétleni
a tak se opiraji spiSe o demografické ukazatele.

Vliv mléka a mlé¢nych vyrobkt byl zkouman i v souvislosti s dal§imi typy rakoviny.
Napiiklad vztah mléka vii¢i riziku vzniku rakoviny tlustého stieva byl popsan, jako Ze jej
pravdépodobné snizuje a stejné dopadly i celkové vSechny mlé¢né vyrobky dohromady. Kdyz
ale doslo k posuzovani vlivu pouze syrd, tak zaddné dikazy o pozitivnich ucincich zjistény
nebyly, coz mlize ohrozit divéryhodnost téchto tvrzeni. Podobné dopadlo i hodnoceni vlivu
mléénych vyrobkll vi¢i riziku vzniku rakoviny mocového meéchyte, kdy nékolik studii
potvrzovalo pozitivni G¢inky a naopak né€kolik studii nezpozorovalo vliv zadny. U rakoviny
prsu byly zpozorovany néznaky, ze by mohla konzumace mlécnych vyrobki ptedstavovat
zvySené riziko, ale konkrétné nic prokazano nebylo a proto je tento vztah definovan pouze
jako naznacujici. Vi¢i riziku vzniku rakoviny ledvin byly vysledky neptesvédcivé. U dalSich
typt rakoviny se sice provadély vyzkumy, ale vysledky jsou obecné povazovany za

nepiesveédéivé (Latino-Martel et al., 2016).

3.3.6 Laktézova intolerance

Laktézova intolerance je stav souvisejici s primarnim ¢i sekunddrnim deficitem
enzymu laktazy. Mezi projevy laktézové intolerance patii bolesti v oblasti bficha, nadymani,
flatulence a prijem (Deng et al., 2015). Ptiznaky vznikaji neschopnosti organismu rozstépit
disacharid laktozu, ktera tak dale pokracuje travicim traktem (Prentice, 2014). Laktoza by se
pfi spravném traveni méla rozstépit na dva monosacharidy glukosu a galaktosu. Tato
schopnost se vyvinula u lidi zhruba pted 10 tisici lety v oblastech Evropy, Afriky a Stfedniho
vychodu. Adaptace na konzumaci mléka byla velkou nutriéni vyhodou, jelikoz v teplych
oblastech slouzilo mléko zaroven jako potravina i tekutina a naopak na severu v chladnéjSich
oblastech doplnovala mléko deficit vitaminu D z nedostatku slune¢niho zareni (Szilagyi,
2015). Pal et al. (2015) se zamé&fuji na fakt, ze je stale vice dukazi, Ze nedostatecna absorpce
laktozy nemusi byt jedinou pficinou, pro¢ maji lidé problém s konzumaci mléka. Diagnézu
laktézové intolerance si mnoho lidi uruje samo na zakladé pozorovani, ale Casto se jedna o

problém s travenim mlécné bilkoviny. Hlavnim problémem byva peptid Beta-kasomorfin 7
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(BCM-7), coz je derivat mlécné bilkoviny kaseinu. BCM-7 ma totiz prozanétlivé ucinky a tak
muze mit negativni vliv i na tvorbu ¢i spravnou funkci enzymu laktazy a to i1 prostiednictvim
sttevni mikroflory, kterA muaze byt pii stievnim zanétu také znatelné¢ ovlivnéna. Podle
nekterych nazort by se ale méla mikrobiota v tlustém stievé byt schopna na piijem mléénych
vyrobku adaptovat. Zajimavosti je, ze béhem jedné studie zkoumali schopnost traveni laktozy
na skuping téhotnych zen a na kontrolni skupiné Zen netéhotnych. Vysledkem bylo zjisténi, ze
u tehotnych zen se zacala laktoza 1épe travit nebo alespon piiznaky laktézové intolerance
nebyly tak zavazné jako v dob¢ pred ot€hotnénim. Pokusili se i zkoumat, zda toto zlepSeni
stavu bude trvat i po porodu, ale to bohuzel prokazano nebylo (Szilagyi, 2015). Nicméné
jelikoz laktoza je pti vyrobé syri vyplavena jako soucast syrovatky, tak i 1idé s laktézovou
intoleranci mohou bezpecné konzumovat velkou Skalu syrt, pfedevsim téch tvrdych, kde je

obsah laktozy minimalni (Walther et al., 2008).

3.3.7 Antikariogenni u¢inky

Souvislost mezi syrem a zubnim kazem je velmi zajimava. K rozpadu zubni skloviny
dochazi diky plsobeni soli kyselin, jako jsou laktat a acetat, které jsou tvofeny pii fermentaci
cukrd a Skrobtl bakteriemi v zubnim plaku v Gstni dutin€. A pravé na tyto bakterie ma skladba
stravy vyznamny efekt a tady se dostdvame k pozitivnimu vlivu konzumace syru a dalSich
mlécénych vyrobkl. Syr totiz mize omezit efekt téchto soli a podle nékterych studii miize
dokonce pomahat k remineralizaci zubni skloviny (Kashket a DePaola, 2002). To maji na
svédomi predevS§im vapnik, fosfor a micelarni kasein, jelikoZ dohromady vytvareji funkéni
komplex, ktery vede pravé k remineralizaci zubni skloviny a pfidava se 1 do zubnich past
(Walther et al., 2008). Mechanismy pasobeni syru jako protektivniho Cinitele vuéi vzniku
zubniho kazu dle Kashketa a DePaoly (2002) nalezneme v tabulce ¢. 9.

Ahola et al. (2002) se ve své studii zaméfili na vliv probiotického syru na riziko
vzniku zubniho kazu u dospélych jedincti. Experiment probihal tii tydny a mél jednu testovaci
a jednu kontrolni skupinu. Probiotické bakterie Lactobacillus rhamnosus LC 705 a ATCC
53103 (LGG), obsazené v podavaném syru mély za ukol snizit pocet bakterii Streptococcus
mutans, ktera se vyskytuje na zubni skloviné. Podobné studie uz probihali diive, pfedev§im u
déti a mély pozitivni vysledky. Tato studie ale neprokazala vyznamny rozdil mezi piisobenim
probiotického syru a syru bez obsahu probiotickych bakterii. Nicméné v obou ptipadech doslo
K pozitivnim vysledkiim, tedy k vyraznému snizeni poctu kvasinek a bakterie Streptococcus

mutans, ktera se na vzniku zubniho kazu vyznamn¢ podili. Naproti tomu Tanaka et al. (2010)
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délali prizkum pomoci dotazniku ohledné stravovacich a hygienickych navyki u tfiletych déti
v Japonsku a dospéli k zavéru, ze pravidelnd konzumace syru nema na vznik zubniho kazu
vliv zadny. Nicméné se nejednalo o takovd mnozstvi syru na den jako ve studii Aholy et al.

(2002). Walther et al. (2008) antikariogenni vliv syru potvrzuji, avSak dodavaji, ze by mélo jit

spiSe o déle zrajici typ syru, aby byl vysledny efekt skuteéné prokazatelny.

Tabulka ¢. 9: Mechanismy pusobeni syru proti vzniku zubniho kazu

Efekt

Nasledek

Mechanismus

Stimulace slinéni

Vyrovnavaci efekt

Neutralizace kyselin

V zubnim plaku

Odstranéni potravy

Z povrchu zubti

Odstranéni zdroje

zkvasitelnych sacharida

Inhibice bakterii zubniho

plaku

Moznost snizeni

bakterialniho zatizeni

Snizeni tvorby kyselin

Dodani velkého mnozstvi
vapniku a anorganického

fosfatu

Omezeni demineralizace

Uvolnéni vdzaného vapniku
a fosforu z bilkovin pomoci

kaseinu

Uvolnéni vdzaného vapniku

Zesileni remineralizace

a fosforu pomoci kaseinu

(Kashket a DePaola., 2002)

Z tabulky vyplyva, ze dalezitou roli v protektivni roli syru hraje kasein, tedy frakce
mlécné bilkoviny. Nejen Ze chrani zubni sklovinu vi¢i demineralizaci, ale také ma opacny

pozitivni efekt, jelikoz se podili na jejim znovu obnovovani (Kasket a DePaola, 2002).

3.3.8 Vapnik a osteoporéza

Osteoporodza je oslabeni kostni tkané a dusledkem je zvySena kiehkost kosti. Kostra je
predevsim opora téla, ale slouzi i jako ulozi§t€¢ mineralnich latek (Heaney, 2009). Jednou
z hlavnich slozek kosti je vapnik a prave proto je jako prevence s timto onemocnénim casto
pozitivné spojovana konzumace mlécnych vyrobkl, jelikoz ty obsahuji vyznamné mnoZstvi
vapniku, na rozdil od ostatnich potravin bézné se vyskytujicich v jidelni¢ku clovéka. Navic se

v mléénych vyrobcich vyskytuje vapnik v takové formé, ze jeho vyuzitelnost je V porovnani
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s jinymi jeho zdroji nejvyssi. Je ale potieba si uvédomit, ze se jedna skute¢né pouze o
prevenci (Heaney, 2000). Navic za kvalitu kostni hmoty zodpovida az z 80 % genetika.
Zbylych 20 % pfipadd na faktory vnéjsi a fadime mezi né¢ pohybovou aktivitu, to jestli je
jedinec kurdk, jestli uziva néjaké Iéky a také je dilezita vyziva. Nicméné hranice mezi t€émito
vlivy je dosti mlhava, jelikoz genetika ovliviiuje i to, jak se chovame a tim ovliviiuje 1 tyto
vngjsi faktory. Za specifickou strukturu kosti, ale také zubli, mize predevSim vépnik. Tato
struktura zajistuje dilezitou pevnost pro spravné mechanické fungovani. Navic se kosti
prabézné remodeluji, dochazi tedy k jejich neustalému obnovovéani a tim padem je nutny
neustaly pfisun vapniku. Béhem jednoho kalendainiho roku dojde k obnové celé kostry.
Obzvlast ohrozenou skupinou jsem Zzeny po obdobi menopauzy, jelikoz dochazi
Kk zrychlovani remodelace kosti, ale malokdy dochazi k odpovidajicimu navySeni piijmu
vapniku. V kostech se skryva 99% vapniku celého téla. Zbytek se nachazi v télnich tekutinach
a plni dulezit¢ metabolické funkce. Je dilezity naptiklad i pro spravnou funkci svalovych
kontrakei, pfedavani nervovych vzrucht a podili se i na srazeni krve (Heaney, 2009).

Pokud dojde k onemocnéni, tak na postizenou kost uz pfisun vapnik nema vliv, pouze
muze opét slouzit jako prevence vici dalSimu piipadnému zhorSeni stavu. Ackoli je vliv
konzumace mléénych vyrobkt dozajista kladny, tak ve vétsing testti figuruje vapnik podavan
samostatné jako jedina zivina, nékdy doprovazeny vitaminem D. Nicméné byly provedeny i
studie, které prokazaly, Ze dostate¢né mnozstvi mléénych vyrobki ma pii nejmensim stejné
dobré vysledky jako vapnik podavany samostatné (Heaney, 2000). Duvodem je totiz fakt, ze
vapnik ma tu schopnost, ze jakmile je organismem absorbovany, tak prestava byt dalezité
jaky je jeho ptivod (Heaney, 2009). Konzumace syru sice zajiStuje vysoky ptfijem vapniku a
tim by méla mit pozitivni vliv na kosti, ale n¢které syry obsahuji i velké mnoZzstvi fosfatu,
ktery pak ma na svédomi odvod vapniku z organismu moci, ¢im mlZe mit naopak negativni
vliv na denzitu kosti (Walther et al., 2008). Nicméné bylo zjisténo, Ze celoZivotni dostate¢na
konzumace vapnikli mize snizit riziko zlomenin az o 60 %, coz neni zanedbatelné Eislo

(Heaney, 2009).

3.3.8.1 Vitamin D a osteopordza

Vitamin D sdm o sobé& vliv na osteoporézu nema, ale nemél by zlstat opominut, jelikoz bez
néj by se nemohl vapnik spravné vstiebavat a plnit tak svou funkci. Nejpfirozenéj$im zdrojem

vitaminu D je slune¢ni zafeni. Toho je ale v zim¢ malo a navic dnes$ni generace obecné travi

33



vice Casu v uzavienych prostorach a tak casto dochdzi k obohacovani bézn¢ dostupnych
potravin o tento vitamin. Vstiebatelnost vapniku je ovlivnéna vitaminem D tak, ze stimuluje
aktivni transport ve stievé a tim pomahd dostat vapnik do krevniho ob&hu. Navic ma
vyznamny vliv na tvorbu osteoklastli, coz jsou kostni buiiky. Pii jeho nedostatku se miize
vyskytnout onemocnéni zvané kfivice, které se objevuje u déti pfi jejich vyvinu (Heaney,
2009).

3.4 Syrové analogy

Syrové analogy jsou syrové produkty, ve kterych je mlé¢ny tuk, mlé¢na bilkovina nebo
oboji castetn¢ nebo zcela nahrazeno slozkami nemlécného pivodu. Tyto slozky jsou
vyrabény misenim riznych jedlych tuki a olejl, bilkovin, dal§ich ingredienci a vody do
hladké homogenni smési. Jednou z velkych vyhod syrovych analogt je jejich dobra stabilita a
fakt, Ze je muzeme skladovat déle nez klasické syry (Guinee et al., 2004). Mezi dalsi vyhody
patii pfedev§im nizka cena zakladnich surovin a nutri¢ni rovnocennost s béznymi syry. Na
druhou stranu maji tyto vyrobky i jisté nevyhody a to ptfedev§im nevyhovujici chut’ a image
neptirodniho produktu (Shaw, 1984).

Jednim z nejvice se vyskytujicich syrovych substitutii je analog, ktery ma ptipominat
syr mozzarella. Vysoky vyskyt souvisi pfedevSim s jeho vyuzitim pro vyrobu pizzy, ktera je
velmi popularnim jidlem pfedevs§im u mladSich generaci. Nejcastéji byva vyroben z ¢astené
hydrogenovaného rostlinného oleje, mlé¢né bilkoviny, mize obsahovat i rostlinnou bilkovinu,
dale pak pojivo, stabilizatory, emulgéatory, emulgacni soli, okyselujici latky, sal, barviva,
ochucujici slozky, konzervacni latky a vodu. K vyrobé se uz nepouzivaji zivé kultury ani
syfidlo (Jana a Upadhyay, 2003). Tento typ analogu jesté spole¢né se substitutem syru ¢edar

je vyuzivaji pfedevs§im prumyslové ve vétsich objemech (Shaw, 1984).

3.4.1 Historie vyroby syrovych substituti

Prvotnim divodem vzniku téchto specifickych vyrobki je fakt, ze s rostouci populaci je
potieba snizeni cen za vyrobu potravin. Toto snizovani nakladnosti vyroby se samoziejmé
netyka jen syru, ale obecné v§ech mlécnych vyrobkll. Prvni vyrobny syrovych ndhrazek byly
otevieny v roce 1971 ve Spojenych statech americkych. Mezi léty 1975 a 1980 mistni trhy

zaznamenaly narGst jejich prodeje o 200 %. V roce 1980 totiz stal kilogram priamérného
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syrového substitutu o 36 % méné nez kilogram primérmého syru. I kdyZ jsou tato Cisla
vysoka, tak se stale jednalo o pomérn¢ malou ¢ast trhu, nicméné neda se fict, ze by byla

zanedbatelna (Shaw, 1984).

3.4.2 Vyroba a sloZeni syrovych substituti

V dnesni dob¢ se syrové analogy vyrabéji 1 v Evropé, ale naprostd vétSina jich stale
pochazi ze Spojenych stati americkych. Ro¢né se jich tam vyrobi kolem 300.000 tun, naproti
Cedar a taveny Cedar (Guinee, 2011a). Nicméné zpocatku vyrobit takovyto produkt nebylo
vibec jednoduché. Vyrobek nesmél pfijit o své aroma a zaroven nesmél ztratit své
chemickotechnologické vlastnosti (Shaw, 1984). Obrazek ¢. 1 zobrazuje jednoduchy piehled
vyroby syrovych imitaci a rozdily mezi syrem obohacenym o rostlinnou slozku (anglicky

filled cheese) a syrovym analogem.

Obrazek ¢. 1: Typy syrovych imitaci

TYPY SYROVYCH SUBSTITUTU / IMITACI

A N\

SYR OBOHACENY SYROVY ANALOG
O RDS/TIH\—NDU S\L.DZKL' / l \
sufené mleko. sufené miéko, (2) Synteticky (b) Casteéné mléény (c) Mléény
maselny fuk. rostinny oley napfiklad: séjova napiklad: napfiklad:
rosthinmy olej bilkovina, sojovy  kasemn'kasemnat, kasem'kasemat,
) olej, umela sojovy olej. maselny olej,
piichut’ uméla pfichut’ EMIC
nebo EMC /
virobni postup jako virobni postup jako

vn e eIy VI
u béngch syri u tavenych syri

zrajici produkt nezrajici produkt

(Shaw, 1984)

Prvni typ vyrobku je pomérné naro¢ny na vyrobu, jelikoZ smés suSeného mléka a

rostlinného oleje musi byt dobfe homogenizovana na tukovou emulzi a béhem tohoto procesu

35



muze dojit k nechténé synerezi (Shaw, 1984). Doporucené pH vyroby syrovych analogu je
mezi 4,7 a 6. Optimdlni je pak mezi 5,1 a 5,7, tak aby byla zachovana co nejlepsi chut’
vyrobku. Pro upravu pH se pouzivaji kyseliny vhodné k potravinafské uprave, jako jsou
naptiklad kyselina adipova, kyselina citrénova, kyselina mlé¢nd, kyselina octova a kyselina
fosfore¢nd, nebo je mozné pouzit i jejich smési (Bachmann, 2001). Nemlécné nadhrazky maji
vys$si pH, coz je nevhodné pro dobré pisobeni syridel a také neobsahuji vapnik. Ve vysledku
se tedy jedna o vyrobky atypické konzistence a s atypickym aroma. Z téchto divodi jsou
prednostné vyrabény syrové analogy, kde je mlé¢nad slozka nahrazena sdjovou bilkovinou
nebo sojovym olejem. V nékterych pripadech se ptidava i kasein nebo kaseinat a nékdy i
maselny tuk. Do syrovych analogl se vzdy pfidava ochucovaci slozka, ktera mize byt uméla
nebo na pfirodni bazi, jako je Skdla EMC, coZ jsou koncentrované standardizované syrové
ptichuté (Shaw, 1984). Nékdy se jako pfisada pro dodani chuti pouzivaji i bakterie vytvaiejici
plisent (Bachmann, 2001).

Vétsinou byva jako zdroj bilkoviny pouzit pravé kasein, ale nékdy jsou pouzity i
rostlinné zdroje. Mezi nejbéznéjsi patii sojova bilkovina, ale vyuziva se naptiklad i bilkovina
ze semen baviniku, araSidova bilkovina nebo i ta z hrachu. Velmi Casto ale dochazi i
k nahrazeni bilkoviny skrobem. Jako vhodny zdroj by se mohla zdat i syrovatka, ale ta se
vétsinou nepouziva, jelikoz ma Spatny vliv na tavitelnost (Guinee, 2011a). Pro vylepSeni
textury vyrobku se pouzivaji nékteré gumy, jako naptiklad xanthan, guarovd guma a
karagenan (Chandan 2014). Dalsimi slozkami, které lze do vyrobku pfidat jsou naptiklad
barviva a to bud’ pfirodni (annatto, paprika) nebo barviva uméla. Nékdy se pouzivaji i sladidla
jako naptiklad sukralosa, dextrosa, sirup zkukufice, hydrolyzovany S§krob nebo
hydrolyzovana laktdza. Déle se pfidavaji rizné konzervanty, stabilizatory anebo 1 vitaminy a
mineralni latky. Mezi stabilizatory fadime 1 emulgacni soli a to fosfore¢nan sodny a citrat
sodny. Jejich hlavnim ukolem je vytvofit emulzi oleje ve vod¢, aby se nikde volné
nevyskytovaly tukové kapénky. (Guinee, 2011a). Nékdy je mozné syrové analogy obohatit o
vlakninu nebo rizné druhy kofeni. Pouziti téchto dopliujicich sloZek je ale velmi individudlni
a zalezi tak tak na kazdém typu vyrobku a vyrobci, jakou smés latek pouzije (Bachmann,
2001).

Jak uz bylo v ptedchozi kapitole zminéno, tak hlavni vyhodou syrovych analogti je
jejich cena. Rostlinny tuk je az o 75 % levnéjsi nez ten maselny a cenove 1épe vychazi 1
pouziti kaseinu misto suSeného mléka. V tabulce ¢. 10 je uvedeno typické slozeni substitutu
syru ¢edar, ale zménou pomé&rd surovin lze vytvofit rozlicnou Skéalu vyrobkl s rozdilnymi

vlastnostmi (Shaw, 1984). Misto kaseinu se do syrovych imitaci ¢asto pfidava Skrob. Ten
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muze mit riizny pivod, ale mezi ty klasické patii bramborovy, kukufi¢ny, pSenic¢ny a ryzovy.
Skroby s vy$§im obsahem amylasy obecné zvy3uji tvrdost vyrobku a snizuji jeho tavitelnost
(Mounsey a O'Riordan, 2008). Na reologické a senzorické vlastnosti syrovych analogii ma
velky vliv i pouzity tuk. Chut'ové nejpiijatelnéjsi byva verze s pouzitim piepusténého masla.
Dobte si ale vede i1 ¢astecné hydrogenovany sojovy tuk, coz ukazuje na potencial byt dobrou
nahrazkou za zivo¢isny zdroj tuku (Cunha et al., 2013).

V posledni dobé se pozornost veiejnosti zamétuje na obsah soli ve stravé. Zapadni
populace konzumuje ptiblizn¢ tfikrat vice soli, nez by mélo byt podle vyzivovych doporuceni.
To se samoziejm¢ odrazi na zpisobu vyroby mnoha potravin, kdy se vyrobci snazi tomuto
trendu vyhovét. U urcitych potravin, jako jsou i syrové analogy, ale neslouzi sil pouze jako
ochucujici slozka, ale je dllezitou ingredienci z hlediska specifickych vlastnosti, ptedev§im
pro vytvoieni pozadované konzistence. Proto je potfeba najit vhodnou nahradu za klasickou
sul, ktera beztak ptispiva k hypertenzi, nebo pozménit proces vyroby (El-Bakry et al., 2011).
Zvlastnosti je, ze ackoli se syrové analogy ve vyspélych zemich bézn¢ komercné vyrabéji, tak
je jejich vyroba vzdy patentovana (Shah et al., 2010).

Ze syrovych analogli se ale daji tvofit i dal$i vyrobky. Napiiklad se pomoci
mikrovinného ohievu vyrabéji kiupky, které mohou slouzit jako nutricné vyvazena svacina.
Obsahuji totiz pomérné vysoky obsah bilkovin, a jelikoz doslo k nahrazeni tuku rezistentnim

Skrobem, tak obsahuji i hodn¢ vlakniny a maji nizky obsah tuku (Arimi et al., 2011).

Tabulka ¢. 10: Typické sloZeni substitutu syru ¢edar a podil zastoupeni jednotlivych

sloZzek

Typicka receptura %
Kaseinat sodny 13,0
Kaseinat vapenaty 13,0
Rostlinny olej 25,0
Kyselina mlécna 1,0
Stabilizator / emulgator 1,0
Sal 1,5

Aroma 1,5

Voda 34

Syr cedar 10
Celkem 100
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(Shaw, 1984)

3.4.3 Nahrazeni mlé¢né sloZky Skrobem pii vyrobé syrovych analogu

Napriklad v jedné studii u tavenych syrt, kdy byla slozka mlécného tuku nahrazena
polysacharidem inulinem, doslo ke zvySeni jeho tavitelnosti, hustoty a viskozity. Zaroven
doslo ke snizeni jeho tvrdosti a pfilnavosti a ke zméné barvy. Tyto zavéry mohou vést k tomu,
ze sta¢i mensi mnozstvi inulinu, nez by byla potfeba mlécného tuku k dosazeni pozadované
konzistence a tim by doslo i k vyraznému snizeni obsahu tuku finalniho vyrobku (Sotowiej et

al. 2015).

3.4.4 Vyhody syrovych analogi

Jak jiz bylo zminéno, tak hlavni vyhodou syrovych analogl jsou pfedevsim jejich
nizké vyrobni naklady. Levné jsou jak suroviny, tak i vyrobni proces, ktery je jednodussi nez
u vétSiny béznych syrii. Dale je praktickd jejich univerzalnost, kdy je moZzné vytvofit
rozli¢nou $kalu struktur, tvarti a chuti. Daji se jednoduSe uzplisobovat i po nutri¢ni strance,
kdy lze jednoduse ovlivnit mnozstvi soli, tu¢nost, obsah cholesterolu a je i moznost je
obohatit o rizné mineradlni latky a vitaminy tak, aby vyhovovaly nejriznéjSim dietnim
rezimm. Napiiklad Ize vyrobit syrové analogy bez obsahu laktdozy nebo nizkokalorické
varianty. Poslednim bodem je jejich nizka naro¢nost na skladovani a vydrzi tak del$i dobu nez

klasické syry (Guinee, 2011a).

3.45 Nevyhody syrovych analogi

Nejveétsi nevyhodou syrovych analogt je chut’, ktera se d4 od klasického syru velmi
jednoduse rozeznat. Komplikovangjsi to byva v ptipadech, kdy je syrovy analog pouzit bud’
ve smési, nebo jako soucast hotového vyrobku (Bachmann, 2001). Dalsim bodem je jejich
Spatna povést. Obecné jsou povazovany za ndhrazky klasickych syrii v negativnim slova
smyslu. Resi se jejich niz§i obsah bilkovin a jejich horsi kvalita. Dale muZe vyvolavat
nedaveéryhodnost jejich ptilisna stalost naptiklad pti tepelné uprave. Diskutovat by se dalo i o

jejich slozeni, které miize mit do ptirodniho produktu opravdu daleko (Guinee, 2011a).
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3.4.6 Metody zjist'ovani rozdili mezi syry a syrovymi analogy

Nejjistéjsimi metodami zjistovani, zda se jedna o syr nebo jeho nahrazku, jsou
chemické reakce urcitych slozek, které se vyskytuji vzdy jen v jednom typu vyrobku, jako je
napiiklad laktéza. Okem Ize sice také posoudit hrubost konzistence, ale senzorické analyzy
mohou byt dost subjektivni. Dal§i moznosti je zkoumani elektronovym mikroskopem, kdy
bylo pozorovanim zjisténo, ze v syrovych analozich se Casto tvoii shluky tukl, naproti tomu u
syri je tuk rozptylen rovnomémn¢. Dale se mohou vyuzivat metody spektroskopie ¢i

chromatografie (Bachmann, 2001).

3.4.7 Oznalovani syrovych analogi a jejich nabidka na trhu v ramci CR

Jelikoz syrové analogy na prvni pohled nelze od béznych syri rozeznat, je kladen
diraz na jejich odlisné oznaCovani. Pfedev§sim nesmi byt pouzito slovo syr, pokud se
nedodrzel ptedepsany postup vyroby nebo nebyly pouzity vhodné suroviny k jeho vyrobé. Syr
je totiz definovan jako vyrobek z mléka. Nicméné nékteti vyrobeci a podniky vetejného
stravovani se neboji pouzit slovo syrovy na vyrobky, k jejichz vyrobé byly pouzity syrové
analogy, coz spoustu spotiebiteld mtZze mast. Casto dochdzi i ke kombinaci obou typt
vyrobkd, naptiklad smes na posyp pizzy, ale to by spravné mélo byt na vyrobku uvedeno
(Online 4, 2009). Spatné oznagovani syrovych analogii velmi zajima jak mlékarensky primysl
tak Sdruzeni obrany spotiebitelt. SloZeni v ochodech si mize spotiebitel zkontrolovat sam,
ale problém nastdva predevSim v restauracnich zafizenich, kde o pilivodu surovin nema
zakaznik ponéti. NejCastcjSimi polozkami zaménovanymi za syrové analogy jsou smazeny
syr, Sopsky salat s balkanskym syrem a syrova pizza. V obchodnich fetézcich by pak tyto typy
vyrobkli mély byt odliSeny umisténim do samostatného regalu a Stitky by nemély obsahovat
slovo syr (Bodkova, 2009). Situaci na c¢eském trhu jsem zkoumala osobné piimo
v obchodech. Portfolio téchto vyrobkl neni pfili§ Siroké. VéEtSina se jich vyskytuje v tavené
form¢ a byvaji oznaCované jako taveny vyrobek. V regalech nebyvaji nijak oddé€leny od
béZnych syrt a tak je velmi snadné je se syry zaménit. Na §titcich S cenovkou vétSinou byva
uvedeno oznaceni ,,alternativa mléného sortimentu* nebo Ze se jednd o taveny vyrobek.
Jelikoz se syrové analogy Casto pouzivaji misto syru na mrazené pizze, tak jsem prozkoumala
1 mrazici pulty. Objevila jsem mrazenou pizzu, k jejiz vyrobé byl pouzit syrovy analog,
nicméné byl ve vypisu slozeni popsan jako ,,syr na pizzu“, coz je v rozporu s legislativou,

jelikoZ se o syr nejedna a nemél by tak byt tento nazev pouzit. N&které syry a syrové analogy
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z nabidky béznych obchodi jsou k nalezeni v kapitole samostatnych piiloh. Kazda samostatna

ptiloha obsahuje nazev vyrobku, fotografii vyrobku a fotografii jeho slozeni.

3.4.8 Vliv syrovych analogii na zdravi

Syrové analogy obsahuji mnoho latek, jako naptiklad barviva ¢i emulgatory, kterym je
obecné doporucovano se vyhybat. Navic se jich stale drzi nalepka levné nahrazky. Na druhou
proto, ze mléény tuk, bohaty na nasycené mastné kyseliny, byva nahrazen rostlinnym tukem,
ktery mize mit lepsi slozeni, ale také nemusi. Jedinym jasnym piinosem je fakt, Zze nahrazeni
zivociSného tuku tukem rostlinnym znamena nizS§i obsah cholesterolu ve vyrobku.
V soucasnosti lidé ¢im dal vic chtéji od potravin plnit 1 jinou nez jen zakladni nutri¢ni funkci.
Ta nestaci. ZvySuje se poptdvka po potravinach s néjakym specifickym fyziologickym
efektem nebo protektivni schopnosti vii¢i chronickym onemocnénim (Rinaldoni et al., 2014).
Jednim z velmi aktudlnich vyzivovych trendl je i snizovani mnozstvi soli v potravinach, coz
se tyka 1 syrovych analogii. Jelikoz sil md velky vliv nejen na chut vyrobku, tak byla
provadéna fada testll za pouziti riiznych metod, kdy bylo cilem obsah soli snizit na minimum.
Bézny syrovy analog obsahuje 2 % - 3 % soli. Toto rozmezi se podafilo snizit na 1,5 % soli a

to pfi zachovani vech nezbytnych vlastnosti vyrobku (El-Bakry et al., 2011).

3.4.8.1 Soja

So6ja se zda byt idedlni potravinou pro vyrobu syrovych analogl. Jeji biologicka
hodnota se, co se tyce bilkovin a tukli, mize rovnat té Zivoc¢iSné a pfitom ma oproti
zivociSnym produktim spoustu vyhod. Napfiklad je mnohem levnéjsi a jejim zdravotnim
benefitem je schopnost snizovat hladinu triglyceridi a celkovou hladinu cholesterolu v Krvi.
Kdyz vezmeme v potaz pouze sdjové mleko, tak obsahuje zdravi prospésné polynenasycené
mastné kyseliny, pfedevsim linoleovou. Nevyhodou je stile fakt, Ze sdja je stale jesté pro
vétSinu spotiebitelll nepfirozend potravina a nejsou zvykli na jeji chut, coz se samoziejme

projevuje na nakupnich preferencich (Rinaldoni et al., 2014).
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3.4.8.2 Fenylketonurie

Syrové analogy nemusi byt vzdy jen levnd nahrazka tradi¢niho syru. Nekteré se
vyrabéji cilené kviili specialnim dietnim opatfenim. Naptiklad pro pacienty s fenylketonurii je
konzumace béznych syri naprosto nemyslitelnd. A pravé pro né¢ muze byt takto specificky
upraveny syrovy analog oblibenou potravinou. Tito lidé totiz nesmi konzumovat potraviny
s vysokym obsahem bilkovin, ve kterych se pfirozené vyskytuje fenylalanin (Kiziloz et al.
2009) a museji si jeho hladinu peclivé hlidat. Pokud se tato nemoc ignoruje (Casto protoze
neni vcas diagnostikovana) a nedodrzuji se pifisna dietni opatfeni, tak postupné dochazi

K trvalému poskozeni mozku (Verduci et al., 2016).

3.4.9 Soucasnost a budoucnost syrovych analogii

Hlavnim mistem prodeje syrovych analogli nejsou maloobchody, ale spiSe pramyslova
vyroba. Mlékarensky priamysl tedy nema zatim mnoho dtivodii se obavat a k tomu vede hned
nékolik divodd. Vyroba syrovych analogi zatim stale neni na takové urovni, aby produkovala
vyrobky, které by mély senzorické a reologické vlastnosti na takové trovni, jako maji syry.
Predevsim jejich chut’ je stidle velmi zdvaznym problémem, jelikoz je to jedno z hlavnich
kritérii spotiebitele. Cilova skupina spotiebitelil je tedy velmi izka. Jde o lidi se specifickymi
vyzivovymi naroky, jako jsou naptiklad lidé nemocni fenylketonurii, lidé s alergii na mlécnou
bilkovinu nebo tifeba vegetariani a vegani. JenZe mnohdy ani tito lidé nemaji o takovych
vyrobcich ponéti a diky jejich Spatnému znaceni v obchodech se o nich ani nemaji velkou
Sanci dozvédét. VétSina syrovych analogll se totiz v obchodnich fetézcich prodava piimo
V pultu vedle syrt a na rozdilnost vyrobkl neni nikde upozorfiovano. I kdyby tomu tak ale
bylo, tak na zdklad¢ vzorce chovani spotiebitele 1ze predpokladat, Ze by se jejich prodej ptilis
nezvysil. Typicky zdkaznik totiz kupuje stale stejné typy vyrobki, na které je zvykly a jen
malokdy déla zmény v ndkupnim chovéani. Navic syrové analogy maji stale image
nepiirodniho produktu, a to i kdyz jejich slozeni mize byt naprosto v souladu s vyzivovymi
doporucenimi (Bachmann, 2001).

Pti souhrnu téchto vSech faktorti je pro vyrobce skute¢né lepsi piidavat syrové analogy
spiSe do smési se syry nebo je pouzivat jako soucast hotovych pokrmii, kde se smisi s jinymi
ingrediencemi a vysledny efekt Casto neni rozeznatelny od vyrobku, kde byl pouzit syr.
Z tohoto divodu tedy zlstava mlékarensky a syrafsky primysl nadale neohrozen. Nicméng¢ i

to by se mohlo v budoucnu zménit. Paklize by byl vylep$en vyrobni proces natolik, aby se
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zlepsily pfedevSim senzorické vlastnosti syrovych analogii a paklize by se zménil marketing,
aby syrovy analog nebyl bran pouze jako ndhrazka za bézny syr, tak by mohlo riziko

konkurence stoupnout (Bachmann 2001).
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4 Zavér

Cilem prace bylo posoudit postaveni syrit a syrovych analogii ve vyzivée, vysvétlit jejich
rozdilnost a prozkoumat jaka je situace se syrovymi analogy na c¢eském trhu. Syry jsou velmi
dalezitou slozkou vyzivy, jelikoz obsahuji kvalitni bilkoviny, dobfe stravitelné tuky a
pfedevsim jsou zdrojem vépniku, ktery je velmi dilezity pro mnoho procesii v lidském téle.
Syry se mohou vzajemné velmi lisit, coz z nich dé¢la potravinu vhodnou témét pro kazdého.
Rozdil mezi syrem a syrovym analogem je v tradici jejich vyroby a v zakladnich surovinach
pouzitych pro vyrobu. Situace prodeje syrovych analogl na ¢eském trhu je takova, Ze moc
téchto vyrobkd v sortimentu obchodii neni, spiSe Se pouzivaji v primyslové vyrobé
polotovart, a piredevsim nebyvaji odd€lené od bézného mlééného sortimentu, coz je problém.
Dle legislativy by nemé¢lo byt v nazvu pouzito oznaceni ,,syr*, ale je mozné se setkat i
s takovymi vyrobky.

Dle mého nazoru by syrové analogy nemusely byt tak nepopularni, kdyby se vyrobci
nesnazili vzdy jen vyrobit co nejlevngjsi produkt. ReSenim by mohlo byt zaméfit se na
spotiebitele se specifickymi vyzivovymi naroky a snazit se misto syrovych nadhrazek vyrobit
produkt vhodny pro jejich dietni opatieni. Hlavni roli by tak nemusela hrat cena a mohly by
byt pouzity kvalitni suroviny, byt’ rostlinného ptivodu a celkové by se tak mohla zlepsit image

téchto vyrobki.
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6 Samostatné prilohy

Obriazek ¢. 1: Balkansky syr
i £ et
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Obrazek €. 2: Emmentaler

ﬁ = e -

30.04.16

14:22 07 5 M55
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Obrazek ¢. 3: Kralovsky syr

N

(C2> Kralovsky syr - pInotuény zrajici syr, platky. Obsah susiny min. 579

Obsah tuku v susiné min. 45%. Slozeni: pasterovan@ miéko, jedlasil, )
syrarské kultury (obsahuji laktozu z mléka), stabilizator: chlorid vapenaty;

konzervant: lysozym (z vajeéného bilku);

L‘frvivo: annatto. Baleno

v ochranné atmosfére.
Vyzivove lidaje ve 100g vporci25g %Rl
Energeticka hodnota G e
"Tuk¥1 26 g 658 9%
z toho nasycené mastné kyseliny 18 g 458] 23%
: Sacharid‘y(l 13¢g 03g] 0%
ztoho cukry 0,08 0,0g] 0%
Bilkoviny 26g 6,5¢] 13%
Sul 125 03g] 5% |
R ake) = Refere odnota p prume
dospele osoby (8400 000 {
Baleni 200 g obsahuje 8 poreci. '
Minimélni trvanlivost do:
Cislo 3arze: 15.05.2016 P W)
03M  m05.03 | L=

Skladujte pFi teploté od 0°C do

Vyrobce: Spétdzielcza Mleczarnia
SPOMLEK, ul. Kleeberga 12
21-300 Radzyn Podlaski, Polsko

+10°C.

PL

WE

06151601
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Obrazek €. 4: Maasdamer

3 Président MAASDAMER 100g platky

v polotvrdy syr / Platkovany polotvrdy zrejuci pinotucny Syt

i | ZloZenie: pasterované mléKo / pasterizovane mlieko, jedla sul / jedla sof
renskeé kultury / mliekarenské kultiry, barvivo / farbivo. betakaroten
Tukvsuiné / Tuk v susine: 45%, Susina: 55%

Baleno v ochranné atmosféie CO2 a N2 / Balené v ochranne; atmosfere CO2 a N2.
Skladuite pii teploté: +4°C a2 +8 °C / Skladuite pri teplote: +4°C az +8°C,

Po otevieni spotiebuijte do 3 dn. / Po otvoreni spotrebujte do 3 dni.

Minimalni trvantivost do / Minimalna trvanlivost do: 19.05.2016

Prodavajici: Lactalis CZ, sr.0., Libalova 2348/1, 149 00 Praha 4/

Distriblitor Lactalis Slovakia, s r.o. Medena 18 81102 Bratislava
Vyzivovée udaje na 100g vyrobku

Encrgeticka hodnota / Energia kl/keal | 1408/339

Tuky (g) 26,00 e
7 toho nasycené mastné kyscliny / 04 j
2 : 18.00 ES

nasytené mastné kyseliny ()

Sacharidy (g) 0.5 > OST
7 toho cukry () 0,00 @ o
Bikoviny / Bielkoviny g) 26.00 g
Sil/ Sol (g 1.00 A =
D
™
Hmotnost / Hmotnost": 100g
595021 603269
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Obrazek ¢. 5: Gouda
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Obrazek ¢. 6: Cheddar

VALLEY SI’IRE

FINE QuaLl

MATURE §

CHEDDAR
S At

7 rich and creamy
mature Cheddar slices
Ideal in sandwiches
and toasties

B
20/04/ I(»

L 1€ 0
Koo rofrgarated

(c2) Mature Coloured Cheddar - zrajici plnotucny syr, platky.
Obsah susiny min. 61%. Obsah tuku v susiné min. 48%. Slozeni:
pasterované kravské miéko, jedla sul, syrarské kultury, mikrobialni
syr dlo, barvivo: annatto. Vyzivové udaje: @/100 g: Energeticka
ho nota 1725 kJ/416 keal; Tuky 34,9 g, z toho nasycené mastne
ky: 2liny 21,7 g; Sacharidy 0,1 g, z toho cukry 0,1 g; Viaknina O g;
Bil oviny 25,4 g; Sul 1,81 g. Minimalni trvanlivost do: viz predni
str na obalu. Skladuite pfi teploté do +5°C. Po otevreni uchovejte v
ch! idnicce a zkonzumujte do 3 dnui. Vyrobeno ve Spojeném

kre ovstvi z britského miéka. Baleno ve Spojeném kralovstvi.
Vh dné pro vegetariany. Baleno v ochranné atmosféreé.

|
15006 c&D b |

Vy obce: Adams Foods Ltd., Sunnyhills Road,
Le 2k, Staffordshire, ST13 SSP/SpOJene kréalovstvi
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Obrazek ¢. 7: Cottage cheese

pFirodni
£ 2 Fu r

15.% 2%
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Obrazek ¢. 8: Rahmkiise

sae sae

| VyZivové (daje/VyZivové ﬁdaje
| Energeticka hodnota/energia
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Obrazek ¢. 9: Mozzarella tfeSinky

— typicky Haisky sy,

£ o s "2 2

\PNIK
54

' VYROBE
€

ao +8

‘ Po otevieni ihned spotfebute
\\ Po otvoreni ihned s%gtrebuljte
Alergeny: mléko / mlieko

TRESINKY i, o visnos e

Wy i , energie/energia| tuky | z toho nasycené/nasytené
rryrobc;_e é;/);rc:t;m. [ KkJ/keal \ Y mashy\é kyseliv??/,t \
Reznicka 649/20, 110 00 Praha =02 1159 —
Provozovna / Prevédzkéren sactaindyl S DRGIIEInY |stlUsor| vhpnik

m
Blatnice pod Sv. Antoninkem 590 <05g |<05g| 17g 059 (45"/»'RRP)
tel: 00420-518 331 264

i *RHP - Referen¢ni hodnota prijmu
» wletalat.cz Referencna hodnota% jmu

odu/Krajina povodu NN
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Obrazek €. 10: Parenica
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Obrazek ¢. 11: Petit chévre doux

Petit chevre doux

Soft Goats” Cheese

1.40¢
wﬂ& en genomsnittiig vuxen (840010/2000:@1;/
(8400 1)/2000 wcal)/Referenénl

M saannin venailuano
2 Mmmoowzooomnypnporoum vnosi 2
ﬁ-hmwwu/zooow) .

sisalt 'n.
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Obrazek ¢. 12: Mozzarella di Bufala Campana DOP

~

. o

LAUAC :
4

RELLA DI BUFAL,
PANA DOP

)

umujte do 2 dnd. Pro lepsi chut ponote baey
inutdoviazné vody. Spotiebujte do: vizvicko,
eka v slanom néleve. Obsah tukuvsusineminszy, .
byvolie mlleko, prirodné syrérske kultdry, jedié solidy 5.
chladnicke vo viastnom néleve a spotrebujte do 2 Pes |y

Tirs0 23, 1-81030 Castelvolturno (CE), Italie, Taliansio

g ilu: /
:mﬁg:zx:;u25oge

encni hodnota prijmu u primémé
400 kJ/2000 keal)

uje 10 porcipo 25 ¢/
motn pﬂnéhomdﬂu'
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Obrazek €. 13: Luéina

’ Smetanovy termizovany syr.
Makky nezrejuci vysokotucny termizovany syr so smotanou.
Spotfebujte do / Spotrebujte do: Sarze / Sarza:

o ™ o . - . .
e Hon i ) B e CTCSRT 1 (T (s | o
RO A OB ER IR A8 BRI

& Slozeni: mléko, smetana 15 %, syrovatka, mlééné bilkoviny, siil, mlécné kultury.
Sugina: min. 36,5 %. Tuk: min. 25 %.

Zlozenie: mlieko, smotana 15 %, srvatka, mlieéne bielkoviny, sof, mliecne kultury.
Sugina: min. 36,5 %. Tuk: min. 25 %.
@D Prodavajici:

TPK spol. s r.0., Velkomoravska
2714/28, 695 01 Hodonin,

Vyzivové tdaje na 100 g vyrobku

u
. Vyrobeno v CR. z toh:)i nasycené / nasytené mastné kyseliny 31? g
. a a !
MILEX NMNV, a.s., 1. m«?a 124, 2 toho cuk 30 3
05180 Litost ikt Bgﬁﬁﬁdm 639
Slovenska republika. Vyrobené v CR. Sl / So 080g

Uchovejte pfi teploté od 2 °C do 8 °C. / Skladujte pri teplote od 2 °Cdo 8 °C.
Hmotnost / Hmotnost: wﬂ% \‘/”M vanitka

1204

CZ: 810800028

ES Pé) ALU P
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Obrazek ¢. 14: Camembert

\%EL 5N

PRESIDENT

} Mékky zrajidi syr s bilou plisni na povrchu, se zelenym peprem, 60 % tuku v susiné.
miéko, jed!a siil, zeleny pepr 1 %, miécné kultury, uslechtila plisen
didum. Tuk v susine: 60 %. Susina: 50 %. Skladujte pri teploté od +2 “Cdo +6 °C.
V vanlivost do data uvedeného na spodni casti obalu.
Pro dosazeni dokonalé chuti doporu¢ujeme nechat syr pred konzumaci pul hodiny
odlezet pri pokojoveé teploté. Syr se lehce prohteje a vynikne jeho chut’ a aroma.

(&K Prirodny makky, vysokotuény zrejiici syr so zelenym korenim s bielou plesiiou na povrchu.
ané mlieko, of, zelené korenie 1 %, miiekarenské kultdry, uSfachtila
candidum. Tuk v susine: 60 %. Obsah suSiny: 50 %. Skladujte pri
+6 °C. Minimalna trvantivost do datumu uvedeného na spodnej Casti obalu

Pre dosiahnutie dokonalej chuti doporu¢ujeme nechat” syr pred kenzumaciou pol
hodinu odleZat” pri izbovej teplote. Syr sa lahko prehreje a vynikne jeho chut'a aréma.

: Prodavajici / Predavajuci:
Lactalis CZ, s.r.0., Libalova 2348/1,
raha 4 - Chodov, 149 00

906207"570344"%>




Obrazek ¢. 15: Kiri

\ "
(2= ()
Seete mit iri ctdle ¢ cebous
Vyzkouzejte Ky krupay,
i
2 el
a
Dopreite si kazdy den lahodny syr (0.
Je vyroben ze smetany a tvarohu (76 %)
a diky jeho jemné chuti si na ném pochutnaii

nejen mali, ale i velci. > Cheete mat Kiri chi

’ le €o ceby,
0, oL U
Dopraite si kazdy defi lahodny syr (0. berte ci Kiri chrumkava
Je vyrobeny zo smotany a tvarohu (76 %) KRUP pochitku od iy
a vdaka jeho jemnej chuti si ho vychutnajo )
nielen mali, ale i vel'ki.

Vyiivové i 121009 porce/porcia 16,66 » 1a100g  porce/porcia 16,66
vt O RS W vt 155 14
2859 o /Sol 159 0259
IR L
i referencn
L oty pmu/
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Obrazek ¢. 16: Gervais
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Obrazek ¢. 17: Rodinka — taveny vyrobek (syrovy analog)

TERELAERE R B

‘
:

vl

o

;.
<

Taveny vyrobek,

Slozeni: obnovené odtucnéné miéko, syry, kokosovy

olej, maltodextrin, tavici soli: E452, mdslo, koncentrat mléénych
bilkovin, stabilizétory: E472e, E407, jedld siil, aroma, requldtor kyselosti:
kyselina citronova. Susina 34 %. Tuk v susiné 33 %.
Minimalni trvanlivost do data uvedeného na spodni strané krabicky.
Uchovejte pfi teploté od + 4 °Cdo + 8 °C.

Usmév pro kazidého
R —

-

Vyiivové iidaje

nal00g

Energie:

780k /187 keal

Tuk:
2 toho nasycené mastné kyseliny:

1259
89

Sacharidy:
z toho cukry:

10¢
554

859

90ge

29

Prodavajici: BEL Syry Cesko a.s., Praisks 218,675 26 Zeletava,

Vyrobeno na Slovensku.
info-cz@groupe-bel.com

3 073780| 910347’|
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Obrazek €. 18: Javor (syrovy analog)

Jemny taveny vyrobek s rostlinnym tukem. Hmotnost: 140 g,
voda, rostlinny tuk 15 % (palmovy, fepkovy;.pambucky a slure
stablllzatorv(modmkovanv kukuficny skrob, karagenan), tavici
- - ~kyselosti kyselina citronovs. ™-Obsahuje alergen miéko. Uch
uuedcneho na obalu. Predejce: TPK, spol. s r.o., Velkomoravs

2.
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Obrazek ¢. 19: Pizza se Sunkou mraZena — béZné pecivo, specialni (obsahuje syrovy

analog, ktery je oznacen jako syr na pizzu)

PIZZA SE SUNKOU mrazend 300 e o
béné peivo, speciini &

Sunka 12,5%(vepfovd k
#krob, modifixovany &krob, 8la). SYI N8 pizzy
(voda,rostiinny tuk,
, &krob, mofska sil emulgdfory £452 &
't £200,bar

pekatsky pfioravek (pdenice (meuka, sledovd

Imouka), emuigétor 481, je€ny sladov? extrakt B
Iétka Zlepaujcl mouku E300, enzymy),

Pliprava:odstranit folil, péct pfi teplotd 180-24,2°C, v
18-20min.

Sidatujte pfi teplott: -18°C a nebo nizi
& Dacum poutitelnosti: 132017
| Y oe;
omita

AR e
AR s

5014"918178" 1

T, 8

MR PIZZA SE SUNKOU mrazend, 300g
s & DbbEné pedivo, specidini
- Slozeni:pseniénd mouka, vada, kecup

(voda,rajatovy protlak,cukr, ocet,modi‘ikovany
8krob E1422, sul, kofeni, konzervant 5.211),
8unka 12,5%(vepi‘ové kyta, ke, bramborovy
8krob, modifikovany $krob, séja), syr na pizzu
(voda,rostlinny tuk, mléé : y
g§krob, 8krob, moFska sil,emulgétory E452 a
E331, aroma,konzervant E200,barvivo E160a(ii) |

, brokolice, rostlinny olej(fepkovy), drozdi, smés
[ > kofeni(hoFéice, konzervant E202,¢

1 ocet (ocet kvasny lihovy, voda, k
pekafsky pFipravek (pd
mouka), emulgétor £481
latka zlepgujci mouku E:
PFiprava:odstranit folii,
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