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Okyseleni je zavedeny proces bézné pouzivany v kombinaci s tepelnou upravou k pripravé fermentovanych mlécnych vyrobku (jogurti) a
Kkyselych Cerstvych syru. V soucasné dobé existuje Siroka Skala produktu s ruznymi pridanymi prisadami a vyrobnimi postupy, které maji
zvlastni texturu a senzorické vlastnosti. Kysele koagulované syry maji obvykle vysokou vlhkost a konzumuji se zejména cCerstvé, brzy po
vyrobé. Nejcastéjsi kysele srazené syry jsou Ricotta (Italie), Cottage (USA), Latinskoamericky bily syr, Panner (Indie), Karish (Egypt) a
Co 'kelek (Turecko). Tyto syry se vyrabéji koagulaci mléka nebo syrovatky prostiednictvim Kyselin ¢i tepelnou tipravou. Casto pouzivanymi
koagulanty jsou Kkyselina octova (ocet), citronova Kkyselina (citronova st’ava), kyselina mlécna (Kkysely jogurt’ syrovatka) a dokonce i
mineralni Kyseliny. Cilem prace je hodnoceni vlivu pouzitého srazedla (bylinny ocet, kyselina mlécna a ocet balsamico malina) na vysledné
senzorické vlastnosti syru. Jedna se o pokusné vyroby v ramci SirSiho experimentu.

Graf ¢.1-5 Senzorické hodnoceni vzorku syru (Cetnost v %)
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Tabulka ¢. 1 Vysledky fyzikalné-chemickych parametru u jednotlivych Z

vzorku syru (%) éng
che f1jatena
piijatelna Pty

Textura

vzorek pH tuk bilkovina suSina

velmi mékka

Sedmi-bylinny ocet 5,68 + 0,02 13,63 +0,13 17,97 +£0,35 37,04 + 0,06 80

kyselina mléCna 5,67 £0,00 11,50 = 0,00 15,34 £ 0,00 33,21 + 0,22 28

balsamico malina 5,45 4+ 0,01 1450+000 19,48 +0,29 40,36 = 0,07 tvrda 20 mé&kka
0

tuha stredné tuha

Z hlediska barvy byl atraktivné hodnocen vzorek srazeny kyselinou Celkovy dojem
mléénou (71,4 %), nejméné atraktivné z hlediska barvy byl
hodnocen vzorek srazeny octem balsamico malina (11,4%), ziejmé
diky tmavsi barvé.

Spotiebitelé preferuji bélejsi vzhled, protoze bélost je vnimana jako 60

Cista a Sveézi. 40

Velmi mékkou texturu ohodnotilo 48,6% respondenti u vzorku nevyhovujici 20 velmi dobry  _geqmi bylinny ocet
srazeného octem balsamico malina, jako mékkou texturu ohodnotilo O/ kys. mlécna

vynikajici
8)

stejné mnoZstvi respondenti (60%) u vzorka srazenych kyselinou —balsamico malina
mléCnou a sedmi bylinnym octem. Dle Panthi et al. (2019) zavisi

vihkost a tvrdost srazeniny na rychlosti a rozsahu vytlacovani pramérny dobry

syrovatky, ¢i béhem michani syreniny, kdy se syrovatka uvolinuje. cetnost V %
VIiv na tvorbu syreniny a jeji konzistenci ma 1 obsah vapniku,

zejména iontové formy (Roginsky et al., 2003). Celkové byl nejlépe

hodnocen vzorek srazeny pomoci sedmi bylinného octa (51,4%0).

Nejméné se liSila aktivni kyselost u vzorki srazenych pomoci sedmi- Prispévek vznikl s podporou projektu IGA
bylinného octa a kyseliny mlé¢né, hodnoty pH se pohybovaly kolem MENDELU &  AF-IGA2022-IP-021s  nizvem
5,67, kdezto U syru srazenych pomoci octa balsamico malina byla
prumérna kyselost 5,45.

Nejvyssi obsah tuku (14,50%) bilkovin (19,48 %) a suSiny (40,36%0)
obsahoval vzorek srazeny pomoci octa balsamico malina. Naopak
nejnizSi obsah téchto fyzikalné-chemickych slozek mél vzorek
srazeny Kyselinou mlé¢nou.
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