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Uvod

Pti rozhodovani jaké téma maturitni prace si mam vybrat, m¢ jako prvni
napadly syry. Mam je moc rdda. Maji jedinecnou a nezameénitelnou chut’. Diive
tomu ale tak nebyvalo. Kdyz jsem plisiiové syry vidéla v obchodé za pultem,
bylo mi divné, pro€ lid¢ jedi plesnivé syry. Dnes si bez nich sviij jidelnicek ani
nedokazu predstavit. Kazda potravina ma ale n¢jaké ,,mouchy®, a tak jsem se o
jejich vyrob¢ a vadach chtéla dozveédét vice informaci, nez uvadéji reklamni

spoty.

Plistiové syry jsou specifickou skupinou syra, pii jejichz vyrobé dochazi
pusobenim  usSlechtilych  plisiovych kultur (napf. Penicillium
cammemberti nebo P. roqueforti) k rozkladu bilkovin a tuki, a tim k vytvareni
zvlast vyraznych chutovych slozek.

Syr jako poZzivatina je podstatnou a hodnotnou sloZzkou stravy lidstva jiz
po nékolik tisicileti. Z dostupnych podkladti z Rimské fise je dokazano, Ze
Rimané si pochutnavali na mnoha druzich vlastnich syri a mnoha jinych
dovézenych z okolnich zemi.

Nejvyssi obliby a zndmosti se plisnovym syrim dostava az s rozvojem
moderni spolec¢nosti a hlavné moderniho druhu obchodu. Zejména 18. stoleti
neni skoupé na nové vznikajici plisnové syry. Zaroven dochazi k registraci
znacek syrt a ochrané jejich receptur.

Diky takto rozmanité historii a tradici plistovych syri si na nich mizeme
pochutnat i dnes a to v celku hojné mife.



1. Historie

O samotném plisnovém syru jsou pisemné zminky uz z obdobi pfed nasim
letopoctem. Nelze vyloucit, ze plisiiovy syr ma stejné davnou a bohatou historii
jako oby¢ejny syr. Mnoho zminek o plisnovych syrech pochdzi z obdobi 7. az 9.
stoleti, kdy byly zaznamenany zapisy o vyrobé téchto syrti v tehdejsich
vladnoucich riSich. (obr. 18)

Z vSeobecné znamych a dodnes vyrabénych plisnovych syri jsou nejstarsi
francouzské syry Roquefort, Fourme d’Ambre nebo Brie. Jemnou chut a
konzistenci téchto syrti vychutnavali tamni vladafi uz ptfed narozenim Krista.
Mezi nejznaméj$i a zékladni zdstupce plisnovych syra patii Camembert,
Gorgonzola, Stilton a Roquefort.

1.1. Camembert
Piivod tohoto syru je opteden tajemstvimi a o jeho vzniku se traduji rizné
historky. Ta nejznaméjsi hovoti o selce, kterd zapomnéla syr ve sklepé. KdyZ ho
po Case nasla, na jeho povrchu se objevila bila plisen. Selka ho chtéla nejdiive
vyhodit, ale nakonec ho ochutnala. Prekvapila ji skvéla a zajimava chut’.

Podobné historky se traduji okolo Camembertu od 16. stoleti. Selkou,
ktera syr proslavila, byla pani Marie la Fontaine Harelova. Ta své plisnové syry
zaCala prodavat v roce 1791 na trzich u mésteCka Camembert. Syr svilj nazev
ziskal pozdé&ji od dcery této selky podle mésteCka Camember.

1.2. Gorgonzola

Gorgonzola se zacala vyrabét v 10. stoleti a je opfedena mnoha legendami.
Jedna z nich pojednava o lakotném lombardském hostinském, ktery se snazil
prodat slabé plesnivy mékky syr svym hostim. Nabizel jim jej jako zvlastni
specialitu. Cekal, Ze si hosté budou stéZovat, ale opak byl pravdou. Syr hostim
velice zachutnal a byli z ného nadseni.

Dalsi z legend mluvi o roztrzitém pastyfi, ktery dal srazeninu z mléka do
nadoby a zapomnél na ni. Po nékolika mésicich nddobu se srazeninou naSel a
zjistil, Ze je uvnitf ,,zeleny* syr vynikajici chuti.

1.3. Stilton

Stilton je nejuSlechtilej$i syr z Anglie pochézejici z hrabstvi Leicester a
Nottinghamshire- stfedni Anglie. Tento syr byl v hospodé Bell Inn podavan
cestujicim z Londyna do Yorku, aby se posilnili a obcCerstvili. Hosté dostavali
chléb potfeny krémovym syrem s modrou plisni. Ale vétSiné hostim zachutnal
natolik, Ze si ho s sebou brali i na cestu dal. Syr se zde ale nevyrabé¢l, byl tu
pouze konzumovan. Pozd¢ji byl ale i pfesto pojmenovan pravé po tomto misté.



1.4. Roquefort
Vyroba tohoto syru je ve Francii znama jiZ od roku 1070. Za doby Rimant si
podle vieho na syrech Roquefort pochutnavali jiz bohati Rimané, ktefi si je
nechavali vozit z Francie.

V roce 1411 bylo udéleno Karlem IV. obyvatelim Roquefortu vyhradni
pravo na zrani syri ve zdejSich jeskynich. Roquefort je zaroven prvni
francouzsky syr, ktery ziskal AOC (z ,,Appellations d’origine controlée®, je to
ochranné oznaceni ptivodu zbozi zemédélskych produktii piivodem ve Francii
nebo Svycarsku) jiz v roce 1925.

2. Suroviny

2.1. Miléko
Mléko je definovano jako sekret mlécnych zldz savch. Jeho primdarni
pfirodni funkce je vyziva mlad’at. Ml¢ko n€kterych druhl zvirat, hlavné krav,
buvoli, koz nebo ovci se pouziva pro lidskou spottebu. Bud’ ml¢ko jako takove,
nebo v podobé tady mléénych vyrobkt. Druhy mlék se od sebe 1isi zejména
sloZzenim, ale nejvétsi zmeény jsou v obsahu bilkovin a tukd. [tab. 1]

Tab. 1 SloZeni kravského, ov¢iho a koziho mléka

Kravské Ov¢éi Kozi
VVoda 86 - 88% 87% 80,10%
Susina 12 - 14% 13% 19,90%
Laktoza 5% 4,60% 4,70%
Celkové proteiny 3,30% 3,30% 5,20%
Kasein 2,70% 2,50% 4,20%
Tuk 3,70% 4,10% 6,80%
Sodik 21,8 mmol/l 41 mg 44 mg
Hoi¢ik 4,1 mmol/l 16 mg 18 mg
Vapnik 30,0 mmol/I 130 mg 193 mg
Fosfor 32,3 mmol/I 159 mg 158 mg
Zelezo 29,5 mmol/l 0,05 mg 0,08 mg

V dnedni dob¢€ jsou poZadavky na jakost ml¢ka rozdilné podle druhi syri.
Jakost mléka znamena jeho chemické sloZeni, aromatické a chutové vlastnosti a
druh a mnoZstvi mikroorganismii. Na vSech téchto vlastnostech zavisi schopnost
mléka k syfeni a tvorbé pevné syfeniny.



Pti vyrobé¢ syri je jeden ze zakladnich parametrti procesu vyroby zména pH.
Pro vyrobu syrt jsou zmény slozeni mléka velmi neptiznivé. Syry jsou velice
narocné na mikrobialni kvalitu. Vyroba syrl z nepasterovaného mléka je
povolena jen v n¢kolika zemich. V pasterovaném mléce ale mohou zlstavat
termorezistentni enzymy psychotrofnich organismt, které pii zrani syrQ
zpusobuji vady chuti a viing.

2.1.1. MIéény tuk

V mléce se mléc¢ny tuk vyskytuje v podobé tukovych kuli¢ek. Fosfolipidové
obaly zabranuji vzijemnému splynuti tukovych kapének. Fosfolipidy maji
v molekule vazanou kyselinu fosfore¢nou. Fosfolipidy obsahuji hodné lecitinu.
Velky podil z mastnych kyselin tvoii kyselina olejova, stearova a palmitova.

2.1.2. Mlécné bilkoviny

Bilkoviny jsou znutricniho hlediska nejvyznamnéj$i slozkou mléka.
Bilkoviny mléka vznikaji biosyntetickymi procesy v mléné zlaze. Je zde
syntetizovano a vylu¢ovano Sest hlavnich mlécnych bilkovin alfa: S;- kasein,
alfa S2- kasein, beta- kasein, kappa- kasein, beta- laktoglobulin a alfa-
laktoglobulin. Ostatni bilkovinné slozky piechazeji do mléka z krve.

2.1.3. Laktoza

Laktoza je disacharid obsaZzeny v majoritnim mnoZstvi v mléce. Jeho obsah
v mléce ale zna¢né kolisd podle druhti Zivocichli. Je tvofena glukdézou a
galaktozou. Mlécny cukr je zdrojem energie pro bakterie mlécného kvaseni,
které méni laktozu na kyselinu mlé¢nou.

Pti vyrobé syri az 98% laktdézy z mléka prechdzi do syrovatky. Findlni
koncentrace laktozy v tvarohu zdvisi na koncentraci mléka a obsahu vody
v tvarohu. Clenéni degradace laktézy v tvarohu ma velky vliv na kvalitu
zrajicich syrt. Napiiklad pfili§ velké mnozstvi kyseliny mlé¢né v tvarohu vede
k nizkému pH, to znamend, ze vysledny syr je kysely, plné chuti a kiehké
struktury.

2.1.4. Soli

V mléce jsou obsazeny hlavné citraty, fosfaty, sirany, chloridy, uhli¢itany a
hydrogenuhli¢itany sodné, vapenaté a hoteCnaté. Mléko obsahuje organicke i
anorganické soli. SloZzeni mlé¢nych soli je ovlivnéno druhem plemene, fazi



laktace a krmivem. Zmény v rovnovaze minerali mléka vyvolané nizkymi
teplotami, jsou zcela vratné. Naopak zmény vyvolané zahiatim na vysokou
teplotu jsou jen casteCné vratné. Navic oSetfeni mléka pii vysokém
hydrostatickém tlaku zptsobuje rozpousténi koloidniho kalcium fosfatu.

2.2. Vitaminy

Vitaminy jsou latky, které uz v malych koncentracich mohou ovlivitiovat
metabolické procesy organismu, aniz by se objevily v kone¢ném produktu
reakce. Vitaminy obsazené v mléce rozdélujeme do dvou skupin, a to na
vitaminy rozpustné v tucich a vitaminy rozpustné ve vod¢. Vitaminy rozpustné
Vv tucich doprovazeji mlé¢ny tuk, mezi n¢ fadime vitamin A, D, E, K. Vitaminy
rozpustné ve vod¢ jsou obsazeny v mlécném séru- vitaminy skupiny B a vitamin

C.

2.3. Cisté mlékarenské kultury

Cisté mlékarenské kultury vytvaieji svoji enzymatickou &innosti chut’, viini a
konzistenci danym produktim. Aby procesy spravné probihaly, je nutne
dodrzovat optimalni podminky pro rist danych organismi. Jako CMK
oznaCujeme mikroorganismy pro vyrobu fermentovanych mlécnych vyrobki,
syrd, tvarohil a také bioproduktl. Volba pouziti startovacich bakterii, které jsou
vhodné pro vyrobu syri, je zaloZena na tradici, poZadované chuti syrt a rozsahu
tvorby kyseliny mlé¢né pii vyrobé a v koneCném syru. Startovaci kultury se 1isi
v citlivosti vici teploté, pH a obsahu soli. Mikroorganismy zkvaSuji substrat tak
dlouho, dokud se vhodné podminky v mléce nebo v syrech nezméni. Mezofilni a
termofilni kultury jsou pouzivany jako primarni startovaci kultury pro vyrobu
riznych druht syra 1 plisnovych syrii. Mezofilni kultury jsou nedefinované
smiSené kultury obsahujici kyselinotvorné bakterie Lactococus lactis a také
druhy produkujici oxid uhli€ity- Leuconostoc, které napomahaji otevfit strukturu
S cilem usnadnit pronikani vzduchu. Mezi termofilni spoustéce se pouZivaji
Streptococus thermophilus a Lactobacillus delbruechii subsp. Bulgaricus.
6,2 - 6,5 pro spravna zasyfeni mléka. OMEGA kultury (Lct. Lactis, S.
thermophilus) se o¢kuji pii teploté 22 — 37 °C. LAMBDA 3 (LCt. Bulgaricus)
kultury se ockuji pfi teplot¢ -30 — 37 °C. Rod Lactococus ma schopnost
fermentovat citran na acetoin a diacetyl, ktery dava charakteristick¢é aroma
mléénym vyrobkim.



2.4. Plisnové kultury

Plisnové syry mizeme rozdélit do dvou zékladnich skupin, a to na syry
S plisni na povrchu a s plisni v t&st¢ (uvnitt). Syry s plisni uvnitt té€sta obsahuji
viditelnou pliseii nejen na povrchu ale hlavné uvnitt syru, kdy vytvareji typické
modrozelené Zilkovani. Za to zodpovida plisen rodu Penicillium camembert a
Penicillium caicolum.

Pies jejich vyznam u mnoha typu syrd, je malo znamo 0 metabolismu
plisni rodu Penicillium sp. a Brevibakterii pouzivanych k vyrob¢ zrajicich
plisiovych syrt. I kdyZ nepfispivaji k tvorbé kyseliny, jsou nedilnou soucasti
stejn¢ jako mlécné startovaci kultury. Jejich hlavni funkce pii vyrob¢ syra je
tvoftit plisn€ na povrchu a Zddoucim zpiisobem zménit strukturu a vzhled syra.

Rod Penicillium

Penicillium jsou plisné z tiidy Hyphomycetes. Plisn¢ této tiidy tvofi
gonidia pifimo na mycelium nebo na konidioforech. Konidiophory rodu
Penicilium jsou vzpiimeny piimo z hyf (vétvena viakna mycelii), na konci se
rozvétvuji a tvori Stéticky.

Dvé skupiny rodu penicilium jsou vyuzivany k tvorbé plisnovych syri-
bila plisent P. camembert rostouci na povrchu Camembertu a Brie. Hermelin a
modra plisen rostouci uvnitf syra P. roqueforti- Niva, Roquefort.

P. camemberti je ptibuzna P. commune, coz je bézny kontaminant syrd
produkujici rizné toxiny. P. camemberti produkuje jeden toxin- kyselinu
cyclopiaziovou. P. roqueforti je pfibuzna P. carneum produkujici mykotoxin
patulin a P. paneum produkujici patulin a botryodiploidin.

P. camemberti a roqueforti produkuji methylketony a volné mastné
kyseliny, ale mnohem vyssi troven produkuje P. roqueforti davajici syrim
modrou barvu, typickou chut’ a viini. P. camemberti tvofi charakteristickou chut’
syra Camembert a Brie produkovanou komplexni smési latek.

Penicilium roqueforti

Plisent zodpovédna za znamy modry vzhled Roquefortu, Gorgonzoly a
dalsich modrych syru. I kdyz jsou spory P. roqueforti dodavany do mléka nebo
tvarohu pfed mlécnou fermentaci, plisen neroste, dokud bakterie mlécného
kvaSeni nespotiebuji vSechnu nebo vétSinu dostupné laktézy na kyselinu
mlécnou. Kyselina mlécna slouzi jako zdroj energie pro plisen. Spotiteba
kyseliny mlééné se projevi zvySenim pH ze 4,6 na 6,2. Jak p. roqueforti roste
V syru, probihd masivni proteolyza kvili rozvoji mnoha endopeptidaz a
exopeptidaz. Aminokyseliny ndsledné mohou metabolizovat na aminy, ¢pavek
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nebo dalsi mozné slozky chuti. Ale nejcharakteristi¢téjsi chuté modrych syra
vznikaji metabolizovanim lipidi. Volné tékavé mastné kyseliny mohou sami
ovlivnit chut’ syra, jejich metabolismus vede k utvoieni riznych methylketont.
To je skupina latek, zodpoveédna za chut’ modrého syra. (obr. 19)

Penicilium camemberti
P. camemberti je bila plisen, ktera pokryva povrch syru. Rust p.
camemberti je velmi rychly oproti ostatnim ¢leniim zrajici flory. Za 2 az 3 dny
je jeho rust dokoncen. Vytvaii velké mnozstvi COy, ktery mlize zménit plynné
prostiedi zrani sklepa. (obr. 20)

Z pocatku byly dva druhy Penicilium rozliSovany na P. caseicolum a P.
camemberti. P. caseicolum je nyni povazovano za bilého mutanta P.
camemberti. Rtzné formy P. camemberti Ize rozlisit na:

- Formu snacechranym podhoubim, nejprve bilé barvy, posléze
Sedozelené;

- Formu s kratkym podhoubim, rychly rist, bil4 barva, uzaviené¢ mycelium,;

- Formu s dlouhym podhoubim, rychly rist, bila barva a vysoké mycelium

Oba druhy se péstuji na pevnych zivnych pidach pii teploté kolem 20°C.

2.5. Syridla
Syftidla jsou dillezita jako pomocna latka pii vyrobé syrii. Maji charakter
proteolytickych enzymu s optinem proteolyzy v kyselé oblasti pH. Jedna se o
enzym, ktery ma schopnost koagulovat v mléce mlé¢nou bilkovinu K-kasein.

Sytidla miZzeme rozdélit podle ptivodu vzniku na mikrobidlni, Zivoc¢isna a
rostlinna.

Mikrobidlni syfidla se v dnesni dob& pouzivaji jako ndhrada za zivociSna
syfidla. K jejich vyrobé se pouziva ftada bakterii, plisni 1 kvasinek
produkujicich specifické proteolytické enzymy. Naptiklad plisné¢ rodu Mucor,
Fusarium a z bakterii naptiklad Streptococcus, Bacillus subtilis anebo
kvasinky Kluyveromyces lactis.

Mezi zivociSna syfidla fadime hlavné pepsin a chymozin. Chymozin se
ziskava ze Zaludki sajicich telat ve stari ¢tyf dnli aZ tii mésict. Je vhodny pro
vyrobu tvrdych syrt s dlouhou dobou zrani. Pepsin je ze zaludkli dospélych
zvitat, zeyména vepii a hovéziho dobytka.

Pouziva se predev§im pro vyrobu tvarohll a syru Cerstvych. Je nevhodny
pro zrajici syry- tvofi se hotka chut’ syrti.
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Treti skupinou jsou syfidla rostlinna. V minulosti se zjistilo, Ze rostliny
obsahuji enzymy, které dokazou srazet mléko. Rostlinné sytidlo se ziskava
piedevSim z artyCoku. Tyto enzymy byly v Portugalsku pouzivany uz od
davnych dob pii vyrob¢ syrt.

2.6. Sul

Stl je mensi slozkou syrd, ale mize mit velky vliv na vlastnosti syra.

Kromé zvySeni chuti syru, sul také v syrech ovlada vlhkost, rist nezadoucich
mikroorganismi a kyselost tim, ze fidi rist bakterii mlé¢ného kvaseni. VétSinou
se pouziva na soleni kuchynska stl NaCl. Sil se pfi nasolovani mtize pouzivat
na soleni do zrna, na sucho anebo do laku- solanka.

3. Technologie vyroby plisnovych syru

Vyroba syra probiha ¢astec¢né biologicky- pomoci bakterii mlé¢ného
kvaSeni a enzymi a ¢aste€né¢ mechanicky- naptiklad michanim, lisovanim,
krajenim syfeniny. Po dovezeni do mlékarny se mléko kontroluje. Plisnové syry
se mohou vyrabét z pasterovaného nebo nepasterovaného mléka. V zavislosti na
tom je mléko lehce zahtato na teplotu syfeni kolem 30 °C anebo se pasteruje pii
teploté 72 — 74 °C po dobu 14 — 40 sekund, potom se mléko ochladi na teplotu
15- 40°C.

V Ceské republice neni dovoleno vyrabét mlééné vyrobky ze syrového
mléka. Veskeré mléko ur¢ené ke konzumu nebo dalSimu zpracovani se musi
tedy tepelné oSetfit, aby se zarucila jeho zdravotni nezavadnost, vytvoteni
optimdlnich podminek pro vyrobu mléénych vyrobkil a hlavné jeho trvanlivost.

3.1. Standardizace mléka
Do standardizace mléka miZzeme zafadit Gpravu tucnosti, pravy teploty
na syteni, ptidavek pomocnych latek (Chlorid vapenaty na upravu syfitelnosti;
syratska barva, CO2 na upravu pH), ptidavek ¢istych mlékatskych kultur.
Prvni podminkou pro vyrobu syra je jednotné slozeni mléka. Pokud sloZeni
mléka neni standardni, nebudou vznikat standardni syry.

SlozZeni mléka se mlize ménit v zavislosti na celé fad¢ faktort (vyziva
dojnic, zdravotni stav dojnic aj.). Obecné plati, ze obsah bilkovin v mléce je
relativné stabilni, ale obsah tuku je mnohem vice nestaly. Standardizace
zajistuje, Ze vyrobci poskytuji standardni Groven obsahu tuku v suSiné.
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3.2. Pasterace- tepelné oSetieni mléka
Pasterace se pouziva pro zniceni vegetativnich forem nékterych
organismil- patogennich, podminéné toxigennich, ale i na deaktivaci nékterych
enzymu. Podminky pasterace jsou urCovany teplotou a dobou vydrze pfi této
teploté. Ta se voli tak, aby byly co nejmensi zmény ve fyzikalnich,
chemickych a biologickych vlastnostech mléka, ale musi také dojit k usmrceni
veskerych choroboplodnych zarodk.

Jsou pouzivany nasledujici zplisoby:

- Dlouhodoba pasterace- teplota 63 — 65 °C po dobu 20 — 30 minut
- Kratkodoba vysoka pasterace- teplota 85 °C po dobu 5 - 8 sekund
- Kratkodoba Setrna pasterace- teplota 72 — 74 °C po dobu 20 — 40 sekund

Utinnost pasterace byva vykazovana 99,9 %, i kdyz zalezi na mnoha
faktorech.

Utinnost pasterace znamena: Kolik bylo usmrceno pii pasteraci zarodka,
nezavisi na vychozim poc¢tu mikroorganismil, ale na jejich druhu. Pasteraci se
zni¢i krome nezaddoucich mikroorganismi bohuzel 1 uZite¢né organismy, ktere
jsou potiebné pro biochemické procesy, na kterych je zaloZena vyroba vétSiny
mlékarenskych produkti.

3.2.1. Paster

Pastér je zatizeni pouzivané na pasteraci, které se vyrabi v riiznych typech.
V podstaté se jedna o deskovy vymeénik tepla, ktery se vyuziva, jak k ohfevu, tak
k i chlazeni na zakladé vymény tepla mezi dvéma médii. Zakladnim prvkem
pastéru jsou ocelové desky plochého tvaru. Desky jsou na okrajich vzajemné
spojeny gumovym tésnénim a upevnény v pevném kovovém ramu. V prostorach
vytvofenych mezi deskami o danych rozmérech proudi z jedné strany zahtivana
kapalina a z druhé strany ohtivaci. Jednotlivé sekce pastéru jsou tvoreny vétsim
poctem desek, ty jsou odd€leny hrubsimi spojnicovymi deskami, které jsou
spojeny potrubim na transport mléka a chladicim nebo vyhiivacim médiem.
Pro maximalni vyuziti tepla jsou na pastéru tzv. regeneracni sekce, kde dochazi
k ptedehiivani studeného mléka horkym pasterovanym mlékem. Na pastéru
musi byt umistény 1 ovétené kontrolni teploméry, registracni teploméry- zapisuji
teploty béhem cel¢ pasterace a automaticky ventil, ktery pti jakékoliv poruse
pasterace nedovoli, aby se nedostate¢n¢ pasterované mléko nedostalo do dalSich
technologickych zafizeni, a vraci jej zpét na tepelné oSetieni.
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Po pasteraci se musi pastér vycistit a k tomu slouzi automatické chemicke
¢isténi a desinfekce, které byvaji soucasti pastéru. Tyto postupy je tieba
provadét nejlépe jednou za sménu. (obr. 17)

3.2.2. Zmény mléka pii pasteraci

Pasterované mléko si zna¢né zachova své vlastnosti a to pfedevSim
senzorické, vystavani tuku, srazeni syiidlem atd. Vlivem pasterace dochazi
k denaturaci zejména syrovatkovych bilkovin, k ¢aste¢né nebo uplné inaktivaci
enzymil, k pfechodu rozpustnych forem vapenatych soli kyseliny fosforecné na
miceldch, a ¢asteCnému sniZeni obsahu vitamint. Velikost zmén je zavisla na
teploté a dobé¢, po kterou piisobi.

3.3.  Homogenizace

Homogenizace je roztiisténi tukovych kuli¢ek natolik, aby nedochazelo
k samovolnému vystavani smetany. Vystavani a oddélovani tuku od mlééné
plazmy je pti vyrobé mléénych produktid nezadouci. Proces je vhodny 1 pfi
vyrobé nékterych mléénych vyrobki, kde je Zadouci dokonalé rozptyleni tuku
ve vyrobku.

Homogenizacni hlava- pist se pohybuje sem a tam, je ptivadéno
nehomogenizované mléko, nasaje se pistem, vraci se zpatky a tukové globule se
protahne ve formé niti, aby se vesSla do $térbiny, nasledné se pist pohne zase
zpét, nit se dostane do volného prostoru, aby se sniZilo povrchové napéti, vznika
nam fetizek kuli¢ek a ty se ndsledné rozpadnou.

- Jsou pouzivané vysoké tlaky.
- Vicestupiiova nebo jednostuptiova homogenizace mensi nez 1 pm.

3.4. Syreni mléka
Syfteni je vlastné sraZeni kaseinu jednak pti snizené hodnoté pH, jednak
pusobenim sytidel.

Po provedeni vSech potfebnych uprav se do mléka ptidava takova davka
syfidla, které srazi mléko a vytvofi vhodnou syfeninu za optimalni dobu pro
dany druh syra. Syftidlo se ptfidava ve zfedéném stavu, diikladné se s mlékem
promichd, aby byla srazenina stejnomérna. Po promichani musi dojit k zastaveni
mléka, aby srazeni probihalo v klidu. Kdyby bylo mléko v pohybu, dochazelo
by k potrhani syfeniny a k vétsim ztratam bilkovin a tuku do syrovatky.

Srazeni mléka syfidlem je zaloZzeno na enzymovém Stépeni peptidove
vazby mezi aminokyselinami v K-kaseinu. Tak vznikne para- K- kasein, ktery je
hydrofobni a hydrofilni glykomakropeptid. Pii ptisobeni sytidla na K-kasein se
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oznacuje jako primarni faze syfeni. Sekundarni faze je faze, kdy dochazi ke
vzniku gelu. Podminkou pro vytvoieni gelu je teplota vyssi nez 6 °C a
piitomnost Ca?" iontll. Posledni fize je tzv. tercialni, ktera nesouvisi jiz

s koagulaci, ale s proteolytickym plisobenim syfidla v pribéhu zrani.

3.5.  Zpracovani syreniny

Nasledujicim krokem po syieni je zpracovani syfeniny, kdy dochazi
k oddé€lovani syfeniny od syrovatky a jeji zahustovani. Zpracovani syfeniny
zahrnuje fadu operaci podle druhu syru. Zajistuje tvorbu syrového zrna pro
nasledovné tvarovani (formovani) a oddélovani syrovatky. U mekkych syrt je
zpravidla zpracovani syieniny jednoduché, kdy staci jednoduché pokrajeni
syfeniny a jemné nalévani do forem.

3.6. Tvarovani- formovani

Poté, co dojde k oddéleni syrovatky, se syfenina naléva do tvoritek. Dnes jsou
u nas tvoftitka pouzivana bud’to kovova, nebo plastova s moznosti odtoku
syrovatky. Tvarovani dava syru potfebny tvar a velikost. Formy maji
perforované stény tak, aby se usnadnil odtok syrovatky. Potom jsou tvoftitka se
syrovym zrnem pokladana na podlozky, po dané dob¢ se otaceji, aby doslo ke
stejnomérnému odtoku syrovatky. Konecny tvar a suSinu ziskaji syry lisovanim
svoji vlastni vahou nebo pouzitim tlaku. Pfi formovani je dilezita teplota
V mistnosti podle dan¢ho syru, protoZe soucasné s odkapavanim syrovatky
probiha 1 mlé¢né kysani.

3.7.  Soleni

Stl je nezbytnou soucasti, kterd poskytuje syru slanou chut’, zlepsuje
konzistenci, zpeviiuje povrch syru, podpoti odtok zbylé syrovatky a ptiznive
ovlivni dalsi pribéh zrani. Soleni mizeme rozd¢lit do tii skupin a to: soleni do
tésta, soleni na sucho a soleni v 1dku. U soleni do tésta se stl pfimichava-
zpravidla 2% hmotnosti syra, ptimo do vytvorené¢ho syroveého zrna pied
formovanim. Pti soleni do solené 1azn¢ se mladé syry vkladaji do 14zni pfi
koncentraci 16 — 23 % NacCl. Teplota lazn¢ se pohybuje od 10°C do 23°C. Pii
nasolovani dochazi k difuzi, ktera probiha mezi syrem a solnou lazni.
Zpisobuje prechod soli do syra a zaroven uvolnéni syrovatky do solné 1azné.
V lazni musime kontrolovat obsah soli a hodnotu pH. Doba soleni se pohybuje
podle velikosti syrii od 30 minut az po dny. Po vysoleni se nechavaji syry 1 - 2
dny oschnout a ptechéazeji do zracich komor.
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3.8. Zrani syru
Po nasoleni jsou syry pfevazeny do zracich komor, které splituji dané

podminky pro zrani syrti. U syri s modrou plisni uvnitf tésta se pfed vlastnim
zranim musi zajistit, aby doslo ke spravnému pftistupu kysliku do tésta syru.
Ackoliv plisent P. roqueforti je schopna rst i pii vysoké koncentraci CO; a
nizké urovni O je vzduch stéale dllezitym rysem procesu. Zrajici syry s plisni
Vv tésté se propichavaji dlouhymi jehlami, aby se zajistil ptistup vzduchu, proto
se béhem zrani valec opakované propichuje. Syr se propichuje jehlou tak, aby
se vytvorily kanélky. Kyslik pak mtze 1épe pronikat dovnitt syra, plisniové
kultury se rozrustaji a syrem prostupuji modrozelené zilky.

Béhem zrani probihaji mikrobiologické a biochemické procesy, které ve
vysledku ovliviiyji chut’ a texturu daného syru. Zrani rozdélujeme na zrani
primarni (ptedbézné) a sekundarni (vlastni). Pfi primarnim zradni dochazi
hlavné k preméné laktozy na kyselinu mlécnou a ¢astecné preméné bilkovin.
Béhem vlastniho zrani dochézi k rozkladu bilkovin (na aminokyseliny) a
hydrolyze tuku (na mastné kyseliny).

Syry s modrou plisni uvniti zraji nékolik tydna ve zracich komorach
(Niva) nebo v jeskynich (Roquefort), kde jsou udrzovany optimalni podminky,
teplota od 10 — 12°C a relativni vlhkost 90 — 95%. Tyto podminky jsou
vhodné pro rist P. roqueforti v celé hmoté tésta. Pokud néktefi spotiebitelé
nechtéji syry s viditeln€ porostlou modrou plisni, 1ze zabranit ristu plisné
omezenim piistupu vzduchu, aby se vytvotily ponékud bélejsi syry. Chutové
latky charakteristické pro modré syry jsou produkovany plisnémi. P.
roqueforti, ktera rozklada za pomoci enzymu piedevs§im bilkoviny a tuky.
Zvlast dulezity je vznik amoniaku a amind, odvozenych z metabolismu
aminokyselin, a methylketoni vzniklé z metabolismu volnych mastnych
kyselin. Pokud jsou modré syry vyrabény ze syrového mléka, mohou ptirodné
obsazen¢ lipazy také ptispivat k tvorbé volnych mastnych kyselin. Je dilezite
si také uvédomit, Ze rlst plisni béhem zrani syrti nema vliv jenom na chut’, ale
také na vyrazné zvySeni pH. K tomu dochézi kvili tomu, ze pliseii P.
roqueforti nevyuziva k ristu substrat cukerny, ale misto toho vyuziva kyselinu
mlécnou jako svllj zdroj energie. MlZe dojit ke zvySeni pH ze 4,6 aZ na 6,0.
Ke zvySovani pH pfispiva také amoniak a dal$i vzniklé aminy. (obr. 21)

3.9. Baleni
Baleni je stale vice povazovano jako dilezity faktor pfi ochrané a kontrole
kvality syra. K faktortim, které se museji zvazovat pii vyberu obalu na syr,
patii: propustnost obalu pro vodni pary, kyslik, NHs, CO,, svétlo a také
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potencialni migrace latek z potraviny do obald a naopak. Musi byt vhodné pro
oznaceni a slucitelné s podminkami distribuce. Obaly nesmi narusit strukturu
daného syru.

Pozadavky na baleni riznych druhti syri 1ze rozd€lit do dvou kategorii:

- Druhy syra, které maji na povrchu aktivni mikrofléru (napf. zrajici pod
mazem, plisnové syry), u nich hraje baleni kli¢ovou roli pfi regulaci zrani
syrid. Obaly musi byt propustné pro plyny a vlhkost.

- Pro tvrdé syry, které obecné¢ uzaviraji vétSinu v anaerobnich podminkach,
se vetSinou pouzivad vakuové baleni z divodi zabranéni znecisténi syru
nezadoucimi aerobnimi podminkami.

Plisnové syry se bali vétSinou ru¢né do danych obalti, které miizeme rozd¢lit
na primarni- vétSinou folie (napt. Niva se bali do hlinikovych f6lii) a
sekundarni- to byvaji papirové krabi¢ky anebo dievény obal (syr Camembert).
Pt1 baleni syru miize dojit k riznym vadam.

4. Vady plisnovych syru

Vady plisnovych syrt jsou zavinény mnohymi faktory. K tomu, abychom
poznali sprdvnou pti¢inu vady syr, musime znat chemicke, fyzikalni a
mikrobiologické zmény v pribéhu vyroby syrt. Nejobvyklejsimi pficinami
vzniku vad jsou napiiklad: nevhodna jakost mléka, pouziti vadnych pomocnych
latek, nedodrZeni technologického postupu- nespravné tepelné opracovani,
nedodrzeni teplot, nedodrzeni skladovani a distribuce vyrobkt. Tyto vady
nazyvame technologické (nemikrobidlni). Mezi dal$i vady miZzeme zatadit také
vady zplsoben¢ mikrobidlni ¢innosti- neboli vady mikrobidlni.

4.1. Mikrobialni vady syri s plisni uvnitr tésta:

a) Slabeé prokvétani syrii- hlavnim Cinitelem zrani syrt je pliseni P. roqueforti,
jeji rozvoj v t&sté je velmi dileZity. Spatné prokvétani plisné byva
zpusobeno nedostatkem kysliku. Pro to, aby doSlo k dobrému prokvétani,
je ditlezité propichovani syrd, a tim dodani kysliku do tésta.

b) Necista a zatuchla chut- byva zpusobena vétsim mnozstvim druhti plisni,
které kontaminuji syr.

c) Cerné zbarveni a zatuchld chut- vadu tvoii Hormodendrum olivaceum,
ktera roste zvlast’ v otvorech po vpichnuti a v trhlindch. Tato pliseii mize
zpusobit znacné Skody.

d) Cervené skvrny na povrchu- projevuje se tvorbou éervenych a
pomeran¢ovych kruhovych skvrn. Pivodce je Oaspora aurantiaca.
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e) Belosedy maz na povrchu- tvorbu podporuje nizka teplota a piesoleni syra.
Plivodce jsou mazovité mikroorganismy.

4.2. Mikrobialni vady syru s plisni na povrchu:

a) Mazovitost povrchu- vada vznika, pokud jsou uslechtilé plisn€ potlaceny
mikroorganismy, které vytvareji bélavy az béloSedy maz. Vada se
objevuje predevsim u presolenych syrt.

b) Cerndni povrchu- zptisobuiji je divoké rody plisni Mucor a Rhizopus.
Vyskytuje se ve znecisténych zracich sklepech.

C) Nadouvani syrii- vadu zptisobuji plynotvorné bakterie nebo kvasinky a to
zvlast Aerobacter aerogenes a Escherichia coli.

4.3. Nemikrobialni vady:
Vady se daji rozd¢lit do 3 skupin:

1) Vady vnéjsi:

a) Vady tvaru- kazdy syr se tvaruje do bochniki nebo hranold urcitého
tvaru a velikosti. Pokiivené tvary syrl vznikaji Spatnym zalisovanim.
Deformace syrl se nejcastéji objevuje pii neSetrném ukladani a
pfevazeni vyrobenych syrl. Vznikaji také pii nevhodném ukladani
syru V solné lazni a ve zracich sklepich. Syry vyjmuté z formy se
nesméji skladat na sebe, ale rovnaji se vedle sebe na rovnou plochu.
Pti deformaci vznikaji riizné ovalné tvary syra, pievisy, propadliny.
Tyto deformované syry se potom Spatné oSetfuji a zatazuji se do
nizSich jakostnich tid.

b) Vady povrchu- povrch musi byt celistvy, bez jakychkoliv otvoru,
rovny, hladky a pravidelné zaobleny podle tvaru formy. Vznik
pokoZzky na povrchu syrl zavisi na zptisobu formovani a soleni syrt.
PokoZka miize byt také poruSena Spatnym uloZenim ve zracich
sklepich- vlhké nebo suché, nespravnym oSetfenim- piiliSné
mazovaténi, plesnivéni.

2) Vady vnitini:

a) Vady barvy syrového tésta- t€sto by mélo mit vzdy stejny barevny
odstin po celém fezu- bez skvrn a riznobarevnych pruhii. Nestejnoroda
barva tésta miize byt zpiisobena Spatnym rozmichanim tésta, vysokou
davkou dusi¢nanti- rizové pruhy, nebo barevné zmény mohou byt
mikrobialniho piivodu. Mezi barevné vady v tést¢ miizeme zatadit 1
hniloby. Napfiiklad bila hniloba- zptisobuje ji Clostridium sporogenes,
Seda hniloba- Bacterium proteolyticum. Zelenozluté zbarveni tésta
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zpusobuje pritomnost aktivniho chloru v solné lazni, které se
V pribchu zrani zhorsuje.

b) Vady konzistence, struktury syrii- Syry jsou kompaktni, bez skulinek.
Ptic¢in této vady muze byt né¢kolik: vysoka teplota zasifeného syra,
mnoho chloridu vapenatého, vysoka davka sytidla- kratka doba
srazeni. Dalsi pficinou miZe byt 1 pfehnana davka soli do zrna, kdy
V tuhém syru se pliseii vytvofi jen ve vpichach, protoze do zrna
nemuze proniknout vzdusny kyslik potfebny k rtistu plisné.

3) Vady chuti a viné:

Jsou zpusobeny predevsim solenim v solné lazni. Jsou to vady, jako je
piesoleni nebo nedosoleni. Malo vyraznou chut’ mohou zpiisobovat
nevhodné mlékatské kultury nebo vysokd pasterace mléka.

a) Horka chut- prechazi z mléka nebo je zpisobena horkymi peptidy, které
se vytvorti po pridani vétSsiho mnozstvi syfidla nebo nevhodnou
mikroflorou, nizkou sraZeci teplotou mléka.

b) Kysela chut s tuhou az kiehkou konzistenci- zpiisobena piekysanim syra
béhem tvarovani a odkapavani.

C) Horko-kyseld chut- jeji pti¢inou je velky ptidavek syftidla.

5. Sortiment plisnovych syru

5.1. Francie
Francie je nejvétSim producentem syrli na svété, co se tyce kvality a
ruznorodosti. Kazdy region ma své vlastni syry (speciality). V soucasné dobé se
ve Francii rozliSuje na 500 riznych druhti syra.

Mezi nejznamé;jsi francouzske plisiove syry patii:

Roquefort AOC- znamy syr s modrou plisni z ovéiho mléka. Syr je valcovitého
tvaru o priméru 19 — 20 cm a vysoky 8,5 — 10,5 cm. Hmotnost tohoto syru je

v rozmezi od 2,5 — 2,9 kg. M4 jedine¢nou a intenzivni chut’ s vyraznou slanosti.
Syr po rozpusténi na jazyku zanecha silnou houbovitou ptichut’. Tento syr ziskal
jako prvni z francouzskych syriai AOC 1925. Obsah tuku v susing je 45%. (obr. 1)

Bleu d’Auvergne- jde o syr protkany modrou plisni z Auvergne ve Francii. Na
vyrobu blue d’ Auvergne se pouziva pasterované mléko, které je zaoCkované
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plisni rodu Penicilium roqueforti- plisen se diive ziskavala z plesnivého Zitného
chleba. Od roku 1975 se vsak pouziva Cista kultura této plisn€. Zrani syri
probiha pfi teploté od 7 do 9°C a piti vlhkosti skoro 100%. Mensi syry (do 1 kg)
zraji po dobu 3 tydnt, vEtsi syry (nad 1 kg) po 4 tydny. Kira bleu d’Auvergne je
tlusta, svrastéla a pokryta bilou, Sedomodrou, misty aZ oranZzovou plisni. Syrové
tésto ma mnoho zelenych az modrym Zilek vzniklé plisné. Viin€ je pomérné

pikantni, chut’ je plna a velmi charakteristicka. Obsah tuku v susing je 50%. (obr.
2)

Brie- Mékky syr z pasterovaného kravského mléka. Ve Francii musi brie
spliovat zakonem dané piedpisy: mékké konzistence, na povrchu mit mechovy
porost bilé plisn€ a mit suSinu 40% a obsahovat min. 44% TVS. Syr brie
vyzrava od povrchu dovnitt. (obr. 3)

Camembert de Normandie- Syr kruhovitého o praméru 10,5 — 11,5 cm a vysoky
3 cm. Hmotnost syru je 250 g a je baleny do tenkych dfevénych krabicek. Na
povrchu ma velmi jemnou kiirku, kterd je pokryta bilou uslechtilou plisni- misty
se mohou vyskytovat nacervenalé skvrny. Hmota uvnitt syru ma byt smetanové
nazloutla, vla¢na a na dotek pruzna Viné a chut’ je nepatrné houbovita, slana.
Camembert s ozna¢enim AOC se mize vyrabét jen v oblasti Normandie a to
definovanym zplisobem. Doba zrani je minimaln€ 21 dni. (obr. 4)

Neufchétel (AOC)- patii mezi mékké syry vyrobené z pasterovaného nebo
syrového kravského mléka. Ma jemnou az pikantni chut’ s vyraznym plistovym
aroma- bilé plisen na povrchu. V soucasné dob¢ se nabizi v rliznych tvarech:
velké srdce, malé srdce, maly a velky valec ve tvaru zatky, ¢tverce a cihly. Syry

.......

3 — 4 tydnech zrani a delsi dob¢é. Obsah tuku v susing je 45%. (obr. 5)

5.2. Dansko
Danablu- tento syr se vyrabi v malych valcovych blocich a hmotnosti 3 kg. Jeho
povrch je pomérné lepkavy. Barvu ma bilou az slonové zlutou misty s Sedymi
nebo hnédymi skvrnkami s plisni. Uvnitt ma pravidelné rozlozené tmaveé modré
zilky s nepravidelnymi oky. Jeho chut’ je pomérné pikantni a sland, svéze
nakysla. (obr. 6)
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5.3. [Italie
Gorgonzola- Existuji dva typy gorgonzoly. Jeden je tradi¢ni- doposud vyrabény
ruéné, a druhy je moderni. Tradi¢ni vyrabéna gorgonzola neboli gorgonzola
picante je vzacny syr a za hranicemi Italie se s nim zfidka setkame. Gorgonzola
se vyrabi ve tvaru valcu, které se od sebe lisi velikosti od 6 — 13 kg. Jeho povrch
je hruby, s bilo¢ervenou krustou, ktera je nékdy misty droliva. Vnitini hmota je
bila az nazloutla s bohatymi zelenomodrymi zilkami. M4 pikantni a kofenénou
chut’ s privlastkem lesni zatuchlosti. Obsah tuku v susing je 48%. Doba zrani je
3 — 6 mésicu. (obr. 7)

5.4. Némecko a Rakousko
Alterburger Ziegenkése- Vyrabi se z kravského mléka s ptidavkem 15% koziho
mléka. Kulaty syrovy bochnik o priméru 11,5 cm a vySkou cca 2 cm. Hmotnost
250 g. Na povrchu je porostly bilou plisni typu camembert. Uvnitf je svétle
zluté, mekké konzistence obsahujici semena kminu, ktera v ném vytvareji hnédé
skvrnky (typicka chut’ kminu). (obr. 8)

Graukése- tento syr pochazi z Rakouska, kde se vyrabi z odtu¢néného kravského
mléka. Syr se prodava ve form¢ bochniku nebo ve tvaru hranolu o hmotnosti
250 g — 3 kg. Tenka kiirka je potazena modrosedou az zelenosedou plisni, té€sto
syru obsahuje drobné malé trhlinky a je zlutobilé, suché a mastné. (obr. 9)

Mainzer Kése- syr ma Zluté, pevné a mazlavé tésto. Jeho tvar je vétSinou kulaty,

kira je tenkd a porostla bilou plisni typu camembert nebo s ¢ervenym mazem.
(obr. 10)

5.5. Spanélsko
Cabrales (D. O. P.)- ma mé&kkou, krémovou konzistenci, je prostoupen nasedle
modrymi zilkami. Syr ma vélcovity tvar, lepkavou, nahnédlou a ¢ernou kirku.
Hmotnost 1 — 3 kg. TVS je 45%. Syr cabrales se vyrabi nejcastéji ze syrového
kravského mléka, do kterého se nejcastéji na jaie nebo na podzim ptidava kozi a
ov¢i mléko. (obr. 11)

5.6. Velka Britanie a Irsko
Stilton- Stilton ma tvar valce s tvrdou, silnou a nepopraskanou kiirkou, ktera je
obvykle Sedohn&dé barvy. Kiira je svrastéla s bélavymi skvrnkami. Syrova
hmota mladého syru je drobiva, ale béhem zrani u kiiry mékne a tmavne. Poté
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ma smetanovou barvu s rovnomérné rozptylenymi modrymi Zilkami, které
rostou od stiedu ke kraji. Zilky u zralého syru maji syté modrozelenou barvu a
jsou husté prorostlé syrem. Aroma Stiltonu je ostfe ofechové a jeho chut’
pfipomina silné §tavnaté ofechy. Cim je zralejsi, tim je chut vyrazn&jsi. (obr. 12)

Devon Blue- z nepasterovaného kravského mléka- dava syru sveézi travnatou,
zemitou a maslovitou chut. Ma hutné a témét smetanové sloZeni se Stiplavymi
modrymi zilkami. Hmotnost 3 kg, tu¢nost 48%. (obr. 13)

Breenleigh Blue- vyrabén z nepasterovaného ov¢iho mléka za pouziti
vegetarianského sytidla. Vnitini struktura je mekci a hustsi nez u rokforu. Jeho
modré Zilky jsou dobie rozvétvené a tvoii paprsky. V chuti je syr drsné zemity,

nasladly. Nejkvalitnéjsi je Breenleigh blue od poloviny 1éta do poloviny zimy.
Hmotnost 3 kg, tu¢nost 50%. (obr. 14)

Harbourne Blue- vyrabén z nepasterovaného koziho mléka za pouziti
vegetarianského sytidla. Vnitini struktura droliva, zbarveni alabastrové
tvarohové s inkoustové modrymi Zilkami. Nejvyrazngjsi chut’ ma na pocatku léta
a koncem podzimu (ostfe Stiplava chut’). Hmotnost 3 kg, tu¢nost 50%. (obr. 15)
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6. Zavér
Plistiové syry, at’ uz s plisni na povrchu nebo uvnitt, patii jiz od ddvnych
veki diky jejich vyrazné typické chuti a aroma k vyhledavanym delikatesam.
Jejich ptibéh zaciné ve Francii, ktera je dodnes nejvyznamnéjS$im vyrobcem.
(obr. 16)

Maturitni prace se V prvni ¢asti zabyva historii vzniku a vyroby praveé
plisnovych syrii. Jsou zde zminéni 1 nejcastéjsi zastupci, jako jsou Camembert,
Roquefort, Stilton nebo Gorgonzola. Déle se vénuje surovindm potiebnym pro
vyrobu, zvlasté pak uslechtilym plisnim, které dé€laji tyto syry tim, ¢im jsou jiz
po tisicileti. Jsou zde rozebrany jednotlivé kroky celého procesu vyroby a jejich
mozny vliv na vznik technologickych a mikrobialnich vad na syrech i v nich.
Posledni ¢ast prace se vénuje sortimentu plisnovych syrti. Ten je ale tak
rozsahly, Ze jsou zde zminéni jen hlavni zastupci, jako je Francie, Italie, Velka
Britanie, Irsko nebo Rakousko.

Jak spotieba plisiovych syrl rostla a ménila se technologie vyroby, zacal
se cely proces vyroby urychlovat. Diky témto zménam se zaala snizovat cena
téchto chutnych a voniavych lahidek, ¢imz se staly dostupné;jsi pro celou
vefejnost.

| v Ceské republice spotieba plisiiovych syri vzrista. V obchodech
nejcastéji narazime na syry s plisni na povrchu jako je Hermelin nebo
Camembert. Oblibené jsou i syry s modrou plisni uvnit napt. Niva, Modfenin,
které jsou vyrobkem ceské firmy Madeta.

Diky této praci jsem se dozvédéla spoustu zajimavych véci. J& osobné
davam prednost konzumaci syri s plisni na povrchu napt. Hermelinu. Mam rada
jeho jemnou a charakteristickou chut’. Rada ho konzumuiji jak v neupraveném
tak i v tepeln¢ upraném stavu- Hermelin lehce potiu olejem a posypu trochou
grilovaciho kofeni ze vSech stran. Poté ho dam cca na 1 — 1,5 minuty do
mikrovlnné trouby a poddvam ho s Cerstvym rohlikem.

Technologie vyroby plisnovych syrd, jejich historie a sortiment je natolik
rozsahlé a zajimavé téma, ze se neda podrobné zapsat na takovém mnozstvi

stranek, jako obsahuje ma prace. Doufam, Ze pravé tohle téma a také tato prace,
bude inspiraci pro dal$i studenty a maturanty, kteti ho rozsiti o dalsi poznatky.
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Obr. 19 Penicilium roqueforti
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Obr. 21 Zrani plisfiovy
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