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Abstrakt

V ¢lanku jsou uvedeny poznatky z IDF Parallel
Symposia 2016 zamétfené jednak na nové trendy v oblasti
zahuStovani a suSeni mléka, jednak na syrafskou védu
a technologii. Nové zplsoby koncentrace a modifikace
mléénych surovin s vyuZitim membranovych procesi
a enzymul umozinuji zajimavé aplikace takto pfipravenych
mléénych ingredienci v syrafstvi. Tyto ingredience mohou
zlepSit vytéznost, funkeni, nutriéni a senzorické vlastnosti
syru.
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Abstract

The achievements focused both on the new trends in
Dairy Products Concentration and Drying and on Cheese
Science and Technology presented in IDF Parallel
Symposia 2016 are mentioned in the paper. The new ways
of milk concentration and modification by use of mem-
brane processes and enzyme treatment bring interesting
applications of these products into cheese manufacture.
These ingredients can improve cheese yield, cheese func-
tionality, cheese nutritive value and cheese flavour and tex-
ture.
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Ve dnech 11. - 13. dubna 2016 se v Dublinu, hlavnim
meésté Irska, uskuteCnila vyznamnd mlékarska veédecka
udalost: IDF DST Parallel Symposia 2016. V konfe-
ren¢nim centru Double Tree probihaly paralelné prednasky
a posterové sekce tematicky zamérené jednak na nové po-
znatky v oblasti zahuSfovani a suSeni mlékarenskych
produktt (Dairy Products Concentration and Drying
Symposium), jednak na novinky v oblasti syrarské védy
a technologie (Cheese Science and Technology Sym-
posium).

Spojeni téchto dvou zdanlivé odliSnych oblasti vyzkumu
a prumyslové Cinnosti lze hledat jednak v oblasti zpraco-
vani vedlejSitho produktu syrafstvi - syrovatky, jednak ve
vyuziti riznych zpdsobii koncentrace komponent mléka
a mlécnych surovin a pfipravy smési s pozménénym obsa-

hem jednotlivych zakladnich sloZek mléka pro tcely vyro-
by syrt. Fyzikdlni (predevSim membrianové procesy)
a enzymatické upravy mléka (zvlast€é mlécnych bilkovin)
prindseji nové moznosti vyuziti a pritahuji pozornost
prumyslu pro nutri¢ni i funkéni vyhody takto pfipravenych
ingredienci. Vysledkem spojeni téchto dvou zajmovych
oblasti byl nap¥. projekt o vyrobé Cedaru s vyuZitim izol4-
tu micelarnitho kaseinu (micellar casein isolate - MIC)
pripraveného kombinaci mikrofiltrace a ultrafiltrace.
Dosud byl MIC tuspésné aplikovan pfi vyrobé bilych syri
zrajicich v solném nalevu, kde velky podil syrovatkovych
bilkovin v susiné nepredstavuje problém, na rozdil od
dlouho zrajicich syrt. Na zakladé spoluprace danskych
védct z University of Copenhagen a experti z Inovation
Centre Brabrand, Arla Foods Amba byla vypracovana ino-
vativni technologie vyroby Cedaru s MIC bez odpousténi
syrovatky fesici v nékolika bodech dosazeni poZzadovaného
pribéhu proteolyzy syra béhem zrani.

Cheese Science and Technology Symposium v Dublinu
bylo v poradi jiz 7. konferenci IDF vénovanou tematicky
syrafstvi a navazalo na sérii vysoce uspéSnych konferenci
zahdjenych v roce 1992 a konanych vzdy jednou za 4 roky.
V této souvislosti nelze nezminit i dspésné konani 4. IDF
Symposium on Cheese: Ripening, Characterisation and
Technology konané v roce 2004 v Praze organizované
Ceskomoravskym svazem mlékdrenskym, Ceskym komité-
tem IDF a VSCHT v Praze.

IDF DST Parallel Symposia 2016 se zucastnilo témér
600 mlékarskych odbornikil ze sféry akademické i vyrobni
7 celého svéta. V rdmci Cheese Science and Technology
Symposium bylo predneseno 48 prednasek a prezentovano
75 posterd v nésledujicich tematickych okruzich:

1. Manufacturing and Ripening Technologies

Pozornost byla vénovéana standardizaci obsahu bilkovin
v mléce s cilem zmirnéni sezénnich vykyvti ve sloZeni
mléka pomoci ultrafiltrace nebo mikrofiltrace a jejimu
vlivu na vytéZnost syrd, vyrobé syru s vyuzitim
micelarniho kaseinu, vlivu standardizace laktézy v mléce
na sloZeni, texturu, funkéni vlastnosti a senzorické para-
metry syra Cedar a novému typu hovéziho chymozinu
zlepSujiciho texturu, chut a vini syra.

2. Texture Control and Microstructure Dynamics

V ramci této sekce byly predneseny prispévky o fizeni
textury syri se snizenym obsahem tuku/soli, vlivu vyrob-
nich operaci na mikrostrukturu syrii, lokalizaci mikroor-
ganismi a jejich interakce béhem zrani, o mechanismu
vzniku ok v syrech, o vlivu distribuce tukovych kuli¢ek na
fyzikalni a senzorické vlastnosti syra Cedar a o spole¢ném
vlivu redukce tuku a chloridu sodného na reologii syrt.

3. Exploitation of Molecular Diagnostic Tools
During Ripening
V této rozsahlé sekci zaznély prednasky k problematice
urcovani plivodu mikrobidlnich vad syrti na zakladé
analyzy pritomnych nukleovych kyselin, k mikrobidlni
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ekologii syrt, a k vyuziti sekvenovani pro identifikaci
a charakterizaci kment bakterii mlécného kvaseni
s funkénimi vlastnostmi vhodnymi pro vyrobu a zrani syru.
Také byl predstaven novy pohled na zrani syri s vyuZzitim
metabolomického piistupu, aplikace sekvenovani k charak-
terizaci enzymu katalyzujicich dekarboxylaci tyrosinu
a histidinu v syrech vyrobenych ze syrového mléka, bak-
teridlni dynamika a funkcéni analyza mikrobidlniho
spolecenstvi béhem zrani syra Gouda, nové poznatky
o proteolytickém systému druhu Lactobacillus helveticus
a detekce a typizace Lactobacillus parabuchneri jako
puvodci mikrobialnich vad syra.

4. Cheese Flavour Engineering and

Characterization

Prednasky pojednavaly o moZnostech, které poskytuje
plynova chromatografie spojend s olfaktometrii pro analyzu
aromatu syrt, o instrumentalnich metodach plynové chro-
matografie s hmotnostni detekci pro charakterizaci viné
syrt, o metodice screeningu bakterii se schopnosti produkce
aromatickych latek v syru, genetickém potencidlu
Leuconostoc spp. pro tvorbu aromatickych latek v syrech
a schopnosti riznych druhti bakterii mlécného kvaseni tvofit
aromatické latky pfi minimalnich rstovych rychlostech.

5. Cheese Microbiology

Prednasky v této sekci pojednavaly o typizaci Lactoba-
cillus parabuchneri v syrovém mléce a v syru, 0 moznosti
vyuziti druhové specifické pritomnosti tagatosa - 6 - fosfa-
tové drahy u kment druhu Lactobacillus casei pro elimi-
naci galaktézy u fermentovanych mléénych vyrobki véetné
syrd, druhové specifické kvantifikaci propionibakterii
v mléce a syrech pomoci qPCR, o tvorbé ornitinu a oxidu
uhlic¢itého zakysovymi kulturami v syru Gruyere a o vlivu
chloridu sodného na mikrobidlni skladbu a metabolickou
aktivitu bakterii v syrech vyrabénych s vyuzitim Strepto-
coccus thermophilus a Lactobacillus helveticus.

6. Processing of Fresh, Melted and Dried Cheeses

Zde zaznély prednésky o vyvoji bilkovinnych pfisad pro
vyrobu tavenych syrti, o roli tavicich soli pro vyrobu
tavenych syrti z riznych surovin, o aplikaci fosfatazové
aktivity pro zlepSeni stability koncentratd syrt, o vlivu
vyrobnich parametrii na mikrostrukturu, texturu a funkcni
vlastnosti smetanovych syrti, ovlivilovani obsahu véapniku
v kaseinu s cilem vytvofit novy typ produktu s vysokym
obsahem bilkovin.

7. Nutrifunctional Opportunities for Cheese

V této velmi zajimavé sekci byly pfedneseny prispévky
k roli syrti a jejich komponent ve vyzivé. Prednasejici se
zabyvali vlivem konzumace syrti (norskych) na rizika
vzniku kardiovaskularnich chorob a metabolického syndro-
mu, stanovenim vyuzitelnosti vapniku ze syri Grana
Padano a Trentingrana v in-vitro pokusu, pouZitelnosti
modelovych in vitro systéml pro studium dezintegrace
syri béhem traviciho procesu, protizanétlivym efektem

Propionibacterium freudenreichii in-vivo, roli vapniku pfi
traveni lipida v syru, vlivem syra s vysokym obsahem vi-
taminu D a sniZenym obsahem tuku na vahové prirtstky.

8. Model Cheese Investigations

Zde byly predstaveny nékteré modelové systémy
vyuzivané napt. pro testovani chovani tvrdych syrd pfi
vysSich teplotach, pro sledovani vlivu mikrostruktury syr
na difusi rozpusténych latek a koloidni interakce pfisad

v modelovém syru.

9. Milk Coagulation Properties

V kratké zavérecné sekci se jednalo o moznosti vyuZziti
mléka z pozdnich fazi laktace pro vyrobu syrti a o vlivu
krmeni dojnic na sloZeni, fyzikalné-chemické a procesni
charakteristiky mléka.

V ramci prezentace posteri byla nad ramec pred-
naskovych sekci samostatna sekce vénovand mechanismu
proteolyzy v syrech.

10. Mechanisms of Cheese Proteolysis

Zde bylo mozné ziskat nejen informace o vlivu vybranych
kmenu druht Lactobacillus delbrueckii, Lactobacillus hel-
veticus, Lactobacillus rhamnosus na prabéh zrani urcitych
typu syru, ale i poznatky k produkci biologicky aktivnich
peptidi s riznymi uéinnostmi (napf. s antioxidacni nebo
insulinotropni aktivitou) v syrech, vliv ndhrady mlécného
tuku a probiotického kmene Lactobacillus rhamnosus
HNOO1 na proteolyzu u "cheese-like" produktu.

Celkoveé Ize konstatovat, Ze v prednaskovych i pos-
terovych prezentacich zaznivala potfeba spojeni védy, tech-
nologie a vyrobni praxe. Diiraz byl kladen na vyuZiti mem-
branové frakcionace sloZek mléka s cilem inovace vyrobkd,
které pfinesou nutriéné vyvazené, zdravi prospésné
a pokud mozno minimalné opracované vyrobky. Déle byla
pozornost vénovana zlepSeni organoleptickych, funkénich
a nutricnich parametri syri (diraz na produkty se
zvySenym obsahem bilkovin, sniZenym obsahem tuku
a chloridu sodného). Prestoze mnoho praci se zabyvalo
problematikou syrd se snizenym obsahem tuku, urcitou
renesanci zdjmu zaznamenal i mléény tuk v souvislosti
s novymi poznatky o lepSi vyuZitelnosti nenasycenych
mastnych kyselin z mlécného tuku lokalizovanych v polo-
hach snl a sn3 a biologicky aktivnich sloZek membrany
tukové kulicky (napf. fosfatidylserin a jeho pozitivni efekt
na restauraci paméti, zpomaleni pribéhu Alzheimerovy
choroby, zachovani svalové hmoty ve vyssim veku).

Jednoznacné zajimavy byl pristup k poznani procesii
spojenych s chemickymi i fyzikalnimi zménami v prabéhu
vyroby a zrani syrt na molekularni drovni s vyuzitim
Spickovych analytickych metod. V nékolika prednaSkach
i posterech byla vénovana pozornost studiu textury syri
pomoci sofistikovanych mikroskopickych technik (SEM-
skenovaci elektronova mikroskopie, TEM-transmisni elek-
tronova mikroskopie) umoZziujici studium vlivll vyrobnich
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parametri na mikrostrukturu syrd, lokalizaci mikroorganis-
ma a jejich interakce béhem zrani. Vyuziti riaznych sys-
témt chromatografickych metod (GC-MS, GC-O, SPME)
umoznilo detekci velkého mnozstvi tékavych sloucenin
1 stanoveni jednotlivych aromatickych latek v komplexnich
smésich typickych pro buket syrt.

Mikrobiologie syrii zaznamenala ohromné zmény v pris-
tupu k feSeni tradi¢nich problému spojenych s hodnocenim
kvality syrd, detekci mikrobidlnich vad i pozndnim mikro-
biologickych a biochemickych procesti spojenych s vyro-
bou a zranim syri, diky aplikaci molekularné biologickych
metod analyzujicich DNA, RNA, bilkoviny a metabolity.
Nové metodické postupy zménily pohled na mikrobidlni
ekologii syrt, lokalizaci kolonii na povrSich syri, tvorbu
biofilmt ve vnitfnich strukturach syrt, vznik zén s riznou
koncentraci mikrobidlnich enzymt. Studium metabolismu
"in-situ" umoznilo nové pohledy na zrani syrt, sledovani
adaptace mikroorganismut na rizné typy stresu, vysvétleni,
co se déje béhem lyze mikroorganismil. Metagenomika
pouZzivajici anonymni sekvenovani DNA izolované se stu-
dovaného prostiedi byla s tspéchem pouzita pro studium
mikrobidlni ekologie i k odhalovani piivodcti mikrobidlnich
vad syria. Napf. Paul Cotter predstavil, jak byl pomoci
metagenomické analyzy odhalen jako pivodce rizZovéni
syrt termofilni na béznych agarovych pudach nekultivo-
vatelny druh Thermus thermophilus produkujici karote-
noidni pigmenty. Naopak ve srovnani s minulosti prakticky
nebyla fe¢ o bezpec¢nosti syru, riziku vyskytu patogennich
mikroorganismu a jejich toxind, které by mohly byt prici-
nou zdravotnich problému konzumenti. Zda se, Ze bez-
pecnost syrl se jiZz povaZzuje za néco tak samoziejmého, co
neni zapotiebi resit.

V fadé prednasek byla zdiraznéna potfeba interdisci-
plindrniho pfistupu (nutna spolupriace védctd, vyrobct,
technologtli, gastroenterologti) v oblasti vyzkumu traveni
syru, kdy rizna struktura syra ovliviiuje zptisob uvoliiovani
Zivin a jejich absorpci v travicim traktu i v oblasti poznani
zdravotnich benefitt syrii spojenych s celou fadou biolo-
gicky aktivnich komponent vcetné bioaktivnich peptidii
s rozmanitymi aktivitami.

Jak bylo zfejmé z prednaskovych i posterovych sdéleni,
Spickovy vyzkum a vyvoj v syrarské oblasti je v soucasné
dobé provadén predevSim v zemich s tradicné rozvinutou
syrafskou vyrobou jako jsou Déansko (pracovisté
Department of Food Science, University of Copenhagen,
Inovation Centre, Brabrand, Arla Foods Amba), Francie
(zastoupena experty z INRA Agrocampus Ouest, Rennes),
svjmarsko (Agroscope, Institute for Food Sciences, Bern),
Holandsko (NIZO Food Research, DSM Food Specialities),
Norsko (Norwegian University of Life Sciences), USA
(Utah State University, Logan, Midwest dairy Foods
Research Centre, South Dakota State University), Kanada
(STELA Dairy Research Centre, Université Laval, Quebec
City), Austrélie (The ARC Dairy Inovation Hub, The Bio21,
The University of Melbourne, CSIRO Food and Nutrition),
Novy Zéland (Fonterra Research Development Centre,
Palmerston North, Massey University, Palmerston North).

Velmi pocetné byla prezentacemi zastoupena poradajici
zemé Irsko, kterd se vZdy intenzivné vénovala vyzkumu
v syrarské oblasti. O to vice je aktivni v soucasnosti, kdy
ma nadbytky mléc¢né suroviny a ma zdjem je ve formé
vyrobku s vysokou pfidanou hodnotou vyvazet do celého
svéta. Pracuje napf. na inovacnich technologiich pro
Saudskou Arabii (rekombinované mlécné vyrobky pro
vyrobu cerstvych bilych syri). Samoziejmosti je zde t€sna
spoluprace zdejSich universitnich pracovist (University
College Cork, University College Limerick) vyzkumného
a vyvojového centra (Teagasc, Food Research Centre,
Moorepark Fermoy Cork), vyrobcu (Kerrygold Company)
a exportért (Ornua Dublin) mlékarenskych vyrobkda.
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Chosen methodical view on some possibilities
of description of proteolysis development
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Abstrakt

Proteolyza a lipolyza v syrovém mléce jsou dilezitymi
faktory senzorické kvality a udrznosti néslednych
mlécnych vyrobkil i bezpecnosti mlééného potravinového
fetézce. Pocatek proteolyzy v mléce souvisi také se
srazenim bilkovin, které je zapficinéno prevazné enzyma-
ticky, nebo zménou kyselosti. Byly vyhodnoceny vztahy
mezi ekvivalentem proteolyzy (EPM; koncentrace
primarnich aminoskupin) a zdravotnimi, hygienickymi
a slozkovymi ukazateli syrového bazénového kravského
mléka. U casti pokusnych vzorka byla iniciovana nekul-
turni spontanni proteolyza = uloZeni po 24 hod. pfi 10 °C.
Primérnd hodnota EPM <¢inila v nativnhim souboru
0,9165 + 0,063 mmol I (vx 6,9 %). Pokusnym zasahem
vzrostly geometrické primeéry celkového poctu mezofil-
nich (CPM) a poctu psychrotrofnich mikroorganismi
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