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REFORMULACE CERSTVYCH
NETERMIZOVANYCH SYRU
SNIZOVANIM OBSAHU SOLI

Irena Némeckovd, Sérka Havlikovd, Jan Forejt,
Zdenék Svandrlik
Wzkumny Ustav mlékdrensky s.r.o.

Reformulation of fresh non-thermized cheeses
by the lowering of salt content

Abstrakt

Nadmeérny piijem chloridu sodného je jednim z hlav-
nich zdravotnich rizik tzv. zapadni stravy, existuje proto
snaha obsah NaCl v potravinach redukovat. V této praci
jsme se zaméfili na reformulaci obsahu soli v Cerstvych
netermizovanych syrech s cilem posoudit, jaka pro
to existuji technologickd a mikrobiologickd omezeni.
Pokusné rady syrti byly ziskany solenim v solné lazni
o koncentraci 10; 15 a 20 % po dobu 5 a 15 min, pficemz
vznikla koncentracni fada syrii obsahujici 0,5 az 1,0 %
NaCl. V pribéhu 14 dni skladovani pfi 4-8 °C byla
hodnocena susina, pH, SH, profily organickych kyse-
lin, mikrobiologické a senzorické vlastnosti. V suSiné
ani kyselostech se vzorky navzajem vyznamné neliSily.
Rozdily vSak byly zjiStény v zastoupeni halotolerantnich
mikroorganismu a kvasinek a také v intenzité vnimani
hotké chuti u série s neoptimalizovanou davkou syridla
a téz v konzistenci. Ziskané vysledky naznacuji, zZe je
snizovani obsahu soli v Cerstvych netermizovanych sy-
rech mozné, avsak je nutné uvazit konkrétni hygienické
a technologické podminky vyroby.

Klicova slova: soleni syri; solna lazen; senzorické
vady; trvanlivost; mikrobiologické parametry syri

Abstract

Excessive intake of sodium chloride is one of the main
health risks of western diet. Thus, an effort to reduce the
content of NaCl in foods exists. In this work, we focused
on the reduction of salt content in fresh non-thermized
cheeses with the aim to appreciate its technological and
microbiological limits. Experimental cheese series were
obtained by brining in a brine with 10; 15 and 20 %
of NaCl for 5 and 15 min while the concentration raw
of cheeses contained from 0.5 to 1.0 % NaCl. During
14-day-storage at 4-8 °C, dry matter, pH, SH, organic
acid profile, microbiological and sensory properties were
evaluated. The samples did not significantly differ in dry
matter and acidity. However, the differences were found
out in the number of halotolerant microorganisms and
yeasts as well as in the perception intensity of bitterness
in the series with nonoptimized rennet ration and also in

18

MLEKARSKE LISTY 179, VOL. 31, No. 2



VEDA, VYZKUM

the consistency. The obtained results suggest that the re-
duction of salt content in fresh non-thermized cheeses is
possible but particular hygienic and technological manu-
facturing conditions should be considered.

Keywords: cheese brining; brine; sensory defects;
shelf-life; microbiological parameters of cheeses

Uvod

Nadmeérny piijem chloridu sodného, resp. sodiku je
jednim z hlavnich zdravotnich rizik tzv. zdpadni stra-
vy, nebot u citlivych osob muZze zvySovat krevni tlak
a spolupodilet se tim na rozvoji kardiovaskularnich
onemocnéni. Denni pfijem NaCl je v rtiznych zemich
riizny — obvykle se pohybuje od 7 do 18 g. V Ceské re-
publice se pohybuje na primérné drovni okolo 14 az 15 g
za den (Gabrovska a Chylkova, 2017). Podle doporuceni
WHO (2012) by zdravé osoby nemély denné pfijmout
vice nez 2 g sodiku (tedy 5 g NaCl) a zaroven by tuto
davku mély vyvazit dennim piijmem 3,51 g drasliku.
U rizikovych osob, tedy pacientll s hypertenzi ¢i diabe-
tem, by se denni piijem NaCl mél omezit na 3 g. Pro
bézné spotrebitele neni snadné tato doporuceni naplnit,
a proto existuje snaha obsah NaCl v potravinach reduko-
vat. Jednou z potravin potencidlné vhodnych pro refor-
mulaci jsou syry.

Pouhé rozhodnuti obsah soli snizit vSak nestaci,
protoze kromé senzorickych vlastnosti NaCl ovliviiuje
i technologické a mikrobiologické parametry potravin
s dopadem na jejich mikrobiologickou bezpecnost
a trvanlivost. V syrarskych technologiich je role NaCl
znacna a nezastupitelna. Koncentrace soli v jednot-
livych fazich vyroby a zrani syrd totiZ pfimo ovliviiuje
klicové parametry a déje, jako jsou napf. aktivita
vody, aktivita syfidla a dalSich enzymi, rist a aktivita
mlékarskych kultur, technologicky nezadoucich a pa-
togennich mikroorganismi, vcetné jejich vzdjemnych
interakci, odlucovani syrovitky a zmény konzistence,
prubeh zrani, vznik senzoricky aktivnich latek, aj. (Kloss
a kol., 2015).

V této praci jsme se zaméfili na sniZovani obsahu soli
v Cerstvych netermizovanych syrech s cilem posoudit,
jakd pro to existuji technologickd a mikrobiologicka
omezeni. Urcitym voditkem nam pro to bylo, Ze v trzni
siti v CR se obsah soli v &erstvych syrech pohybuje
nejcastéji od 0,7 g/100 g v nekterych termizovamych
syrech do 1,5 g/100 g v nékterych ochucenych syrech ¢i
syrech vyrabénych v mensich Sarzich. Typickym obsa-
hem soli je 1,0 g/100 g, a proto jsme tuto hodnotu zvolili
jako vychozi stav pro reformulaci.

Tab. 1 Rozvrzeni pokusnych vyrob

Material a metody

Suroviny

Zakladni surovinou bylo Setrné pasterované baktofu-
gované mléko odebrané na provoze u vyrobce syru.
Déle bylo pouzito tekuté pepsinové syfidlo Laktosin
(1:10.000) a tekuta mezofilni kultura CCDM 1 (MIL-
COM a.s., CZ). Pro soleni byla laboratorné pripravena
solna lazen, kterd na 5 1 vody obsahovala 16,65 g CaCl,,
65 ml kyseliny mlé¢né o koncentraci 80 % a 1000; 750
nebo 500 g NaCl pro dosazeni pozadované koncentrace
20; 15 nebo 10 % NaCl.

Pokusné vyroby

Rozvrzeni pokusnych vyrob je znazornéno v tab. 1.
Pokusné vyroby byly provedeny ve dvou sériich (v jar-
nim a podzimnim obdobi), pfiCemz v kazdé sérii byly
vzdy provedeny dvé vyroby po dvou Sarzich. Prvni Sarze
z prvni vyroby byla solena v lazni o koncentraci 20 %
NaCl a druha SarZe v lazni o koncentraci 15 % NacCl.
Prvni SarZe z druhé vyroby byla solena v 1dzni o kon-
centraci 10 % NaCl a druhd SarZe syrli byla ponechd-
na bez soleni. Syry byly v kazdé lazni soleny po dobu
5 a 15 min. Tim ve dvou opakovénich vznikly dvé rady
syru s riznym obsahem soli.

Pro jednu SarZi bylo pouZito 2 x 5 litrii pasterovaného
mléka s pfidavkem 1,5 ml nasyceného roztoku CaCl,.
MIéko bylo pri teploté 32-33 °C zaockovéano 5 % mezo-
filni kultury, predkyséni trvalo 30 minut. Pak bylo mléko
zasyfeno v prvni sérii vyrob 4 ml syfidla a v druhé sérii
vyrob 1 ml syfidla, sraZeni trvalo 40 minut. Syfenina byla
pokrdjena na kosticky o velikosti cca 3 x 3 cm a tfikrat
po 3 minutach Setrné pretahovdna. Vzniklé zrno bylo
nalévano do forem, v nichz syry odkapdvaly (1 vanicka
na 5 litrG obsahem odpovidala 6 formdm na 250 g syra).
Prvni ot4c¢eni bylo provedeno po 30 minutich a nasledné
byly formy oticeny ctyfikrat v intervalech 15 minut. Ve
formach syry prokysavaly 16 hodin pii 20-22 °C. Pred
vloZenim do solné 1azné bylo u syrti zméreno pH. V kazdé
solné 1azni o dané koncentraci soli bylo 6 ks syrti soleno
5 minut a 6 ks syrt soleno 15 minut. Po okapéni byly
vyrobené syry vlozeny do smrstitelné folie a za pomoci
vakuové balicky zabaleny. Hodnoceni syri probéhlo po
vyrobé a nasledné po 7 a 14 dnech skladovani pti 4-8 °C.

Analyzy vzorkii

Senzorické hodnoceni probihalo v panelu 6-8 pro-
Skolenych hodnotiteld, ktefi se slovnim popisem vzorkid
soustfedili na pfiméfenost slané chuti a mozny vyskyt
vad ¢i nestandardnosti ve vzhledu, konzistenci, chuti
a vuni syru.

Jarni série (neoptimalizovand ddvka syridla)

Podzimni série (optimalizovand davka syfidla)

1. vyroba (mléko 1)

2. vyroba (miéko 2)

3. vyroba (mléko 3)

4. vyroba (mléko 4)

lazen 20 % lazen 15 % lazen 10 % nesoleny lazen 20 % lazen 15 % lazer 10 % nesoleny
smin | 15min | 5min | 15min | 5min | 15min 5min | 15min | Smin | 15min | 5min | 15min
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Provedeny byly tyto mikrobiologické analyzy: ci 10; 15 a 20 % NaCl po dobu 5 a 15 min. Konkrétni
* stanoveni kvasinek a plisni pomoci zZivné pidy GKCH  hodnoty jsou uvedeny v tab. 2.
(MILCOM a.s., CZ) a aerobni kultivace pfi 25 °C po Za pozornost stoji, Ze pti stejném zkraceni doby soleni
dobu 3-5 dnt; plati, Ze ¢im vys$si je koncentrace solné 14zné, tim vétSiho

e stanoveni termorezistentnich mezofilnich mikroor-  snizeni obsahu soli v syru je dosazeno. Zkraceni doby
ganismi pomoci Zivné pidy GTK-AB s prelivem  soleni z 15 na 5 minut v lazni o koncentraci 20 % NaCl
1,2 % vodnim agarem (MILCOM a.s., CZ) a aerobni  vede ke snizeni obsahu soli v syru o 0,32 % (tedy o 32 %
kultivace pti 30 °C po dobu 3 dnt, pficemz vzorky  ptvodniho obsahu), zatimco v lazni o koncentraci 10 %
byly pred samotnym stanovenim inaktivovany ve  NaCl o 0,20 % soli v syru (tedy o 28 % ptivodniho obsa-
vodni 1azni zdhfevem pfi 85 °C po dobu 10 minut; hu). V redlnych podminkdch vyroby syrl 1ze ocekavat,

e stanoveni koliformnich mikroorganism a Escheri-  Ze pro standardni i reformulovanou vyrobu bude k dis-
chia coli pomoci Chromogenniho agaru (MILCOM  pozici stejnd solnd lazen o dané koncentraci a sniZovani
a.s., CZ) a aerobni kultivace pti 37 °C po dobu 24 ho-  obsahu soli bude dosahovano zkracenim doby soleni. Na
din; provoze, kde se pouZiva vice koncentrovana solna lazen,

e stanoveni heterofermentativnich laktobacili pomoci  bude tedy nutné presnéji kontrolovat dobu soleni a v né-
zivné pudy FHN (MILCOM a. s., CZ) s pridavkem  vaznosti na to i reZim, jakym budou syry z dané SarZe do
vancomycinu (0,5 ml/100 ml) a kyseliny nalidixové  solné lazné vkladany a opét z ni vyjimany. To zvIasté pro
(0,5 ml/100 ml) a anaerobni kultivace pfi 37 °C po  vétsi SarZe a vyraznéjsi sniZzeni obsahu soli v syrech mtize

dobu 6 dnt; znamenat technicky problém.

e stanoveni mezofilnich mléénych kokt pomoci Zivné Z tab. 2 je dale patrné, Ze vyroba vSech Sarzi probéhla
pudy M17 (Lab M Limited, UK) a aerobni kultivace  standardné a ve vSech Sarzich bylo dosaZeno srovnatel-
pri 30 °C po dobu 3 dnd; né susiny i kyselosti syrd. Taktéz v priabéhu skladovani

e stanoveni halotolerantnich mikroorganismi pomoci  se tyto parametry mezi jednotlivymi SarZemi prakticky
Mannitol salt agaru (Lab M Limited, UK) a aerobni  neliSily. V ramci jednotlivych Sarzi dochazelo k mirnému

kultivace pfi 30 °C po dobu 3 dnd; dokysavani a s tim spojenému poklesu pH 0 0,11 az 0,28
e stanoveni bakterii rodu Enterococcus pomoci zivné  be&hem 14 dnt.

pidy KEA (Oxoid, UK) a aerobni kultivace pti 42 °C Zménu kyselosti 1ze pricitat pfedevSim nardstu obsahu

po dobu 2 dnd. kyseliny mlécné, ktery byl v priméru o 110 mg/100 g.

Koncentrace kyseliny mlééné se pro obé série vyrob
Pro posouzeni fyzikalné-chemickych a chemickych pa-  a vSechny tfi ¢asy v priibéhu skladovéani pohybovala od

rametrl byly provedeny tyto analyzy: 1410 do 1783 mg/100 g. Dale byl stanoven obsah kyseliny

e stanoveni aktivni kyselosti laboratornim pH metrem  mravenci (7-14 mg/100 g), citronové (4-18 mg/100 g),

inoLab pH 720 (WTW, Weilheim, G); fosforecné (298-399 mg/100 g), jantarové (0-20 mg/100 g),

e stanoveni titraéni kyselosti podle Soxhlet-Henkela; asparagové (6-26 mg/100 g), octové (87-125 mg/100 g)

e stanoveni obsahu suSiny gravimetricky suSenim do  a glutamové (13-46 mg/100 g), zatimco obsah kyseliny

konstatntni hmotnosti; propionové a maselné byl pod mezi detekce. Tato analyza

e stanoveni aktivity vody pomoci pfistroje AwSprint  neodhalila Zadné problémy ¢i netypicky biochemismus

(Novasina, CH) pfi konstantni teploté 25 °C; probihajici v syrech.

* stanoveni nizSich mastnych kyselin izotachoforetic- Obsah soli v syrech, suSina ani aktivita vody se v prii-

kym analyzatorem EA 02 (VILLA Labeco, SK); beéhu skladovani neménily. TaktéZ se aktivita vody ne-

* stanoveni obsahu chloridl titracni argentometrickou  liSila mezi vzorky syrt solenych za riznych podminek.

metodou podle Mohra. Proto na typ syra feSeny v této praci nejsou prenositelné
Vysledky a diskuze Tab. 2 Primérny obsah soli, susina a kyselost v syrech solenych za riznych
podminek (stanoveni ve dvou sériich vyrob a tfech ¢asech v priabéhu

Provedeny byly dvé série vyrob skladovani)

(S e1a e | I S (S 0001 P20)2:V1) (¢ (G (i Bl Koncentrace  Doba  Obsah NaClv  Susina (%)  Aktivitavody  Aktivni Titragni
s riznym obsahem soli. V prvni sérii

NaCl v solné  soleni syru (%) kyselost (pH)  kyselost
lazni (%) (min) (°SH)

byla zdmérné neoptimalizovana davka

- L e ey . g 20 15 1,00 = 0,06 | 39819 | 098 +0,00 | 468 =0,10 | 101,3=6,3
syfidla, ve druhé sérii jiZ optimalizo-
A o ol T e e S e 20 5 |068+005| 39612 |098=000 | 4,68=010 | 1032 6,1
hotknuti. Technologicky postup byl 15 15 092=012 | 396=19 | 0,98 =0,00 | 468 +0,10 | 103,0 = 8,4
zvolen tak, aby byl jednoduchy a opa- 15 5 |064=006| 397+19 | 098=000|468=0,10|1033=58
Kozl @ o ZievATEL P 10 15 | 070010 | 398=15 | 098000 | 468=010 99656
cipy klasické vyroby. Riizného obsahu

: ., 10 5 0,50 =008 | 399=20 | 0,98 +=0,00 | 468 +0,10 | 101,7 £ 5,7
soli v syrech, ato od 0,5 do 1,0 %, bylo
dosazeno solenim v 14zni o koncentra- - 0 |015+001| 406=13 | 099000 | 469=010 | 103448
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poznatky, které publikovali Jesus a kol. (2016). V cito-
vané praci byla ¢ast NaCl v syru typu cottage nahra-
zovana KCI a MgCl, pfi zachovéni stejné aktivity vody.
Diky tomu dle autorti nebyl rist Listeria monocytogenes
ovlivnén chemickym slozenim solici smési.

Nyni k mikrobiologickym parametrim syr. Pod mezi
detekce ve vSech vzorcich byla denzita E. coli a pouze
sporadické zachyty jednotek kolonii na prvnim desitko-
vém fedéni syrd (<1,6 log KTJ/g) byly pro koliformni
bakterie, enterokoky a plisné. Denzita termorezistentnich
mikroorganismi se pohybovala od <1 do 3,1 log KTJ/g,
coZ jsou bézné hodnoty pro nesterilované mlécné vyrob-
ky (Némeckova a kol., 2006). Nejhojnéji zastoupenymi
mikroorganismy byly dle ocekdviani mezofilni mlécné
koky, jejichz denzita po vyrobé se pohybovala v fadu od
9 do 10 log KTJ/g a béhem 14 dnt skladovani poklesla
na 7 az 8 log KTJ/g. Zavislost téchto mikrobiologickych
parametrt na podminkach soleni, obsahu soli ¢i dobé
skladovani syrt shleddna nebyla.

V jednom vzorku po vyrobé byla zjiSténa ndhodna
kontaminace fakultativné heterofermentativnimi lakto-
bacily (3,7 log KTJ/g). Jak upozoriiuje Johnson (2001),
kazdy jednotlivy kus syra ma svou jedinecnou smés
mikroorganismil, ktera pochazi nejen ze zdkysovych kul-
tur, ale také ze suroviny, z prostfedi vyroby a technolo-
gického zafizeni a z rukou pracovnikil. Tato jedine¢nost
se v naSi prici projevila zejména u halotolerantnich
mikroorganismu a kvasinek, kdy byly velké rozdily mezi
vzorky solenymi za stejnych podminek a neexistoval
jednoznacny trend (nartst ¢i pokles denzity) v pribéhu
skladovéani. Proto v tab. 3 predkladame tyto mikrobio-
logické parametry jako primér vysledkll pro dvé série
vyrob a tfi ¢asy v prabéhu skladovani.

Prestoze jsou smérodatné odchylky vybéru v tab. 3
znacné vysoké a dokladaji diskutovanou jedinecnost
kazdého jednotlivého analyzovaného vzorku, primérné
hodnoty ukazuji souvislost mikrobiologickych para-
metrd s podminkami soleni, resp. obsahem soli v syru.
NejhorSich mikrobiologickych parametrd podle oceka-
vani dosahovaly zcela nesolené kontrolni vzorky. Pokud
pro halotolerantni mikroorganismy opomeneme vzorek
soleny 5 minut v lazni o koncentraci 20 % NaCl, denzita
halotolerantnich mikroorganismi se s klesajicim obsa-
hem soli v syru napfi¢ analyzovanymi vzorky zvySovala
a hodnotu 2 log KTJ/g prekrocila pti 0,70 % NaCl v syru.
Také pro kvasinky se kriticky obsah soli v syru pohybo-
val okolo 0,68-0,70 %, pti vysSim obsahu soli byla den-
zita kvasinek cca 1,5 log KTJ/g, pfi niz§im obsahu soli
témér 3 log KTJ/g.

Zjistény limit pro sniZovani obsahu soli v Cerstvych
netermizovanych syrech 0,70 % lze povaZovat za krajni
moznost, nebot pokusné vyroby syrt byly provedeny za
velmi dobrych hygienickych podminek a v modelové
pripravené solné lazni bez cileného piidavku kontaminu-
jicich mikroorganismu. Pfi zvaZovani moznosti reformu-
lace soli v syrech by proto mély byt uvazeny konkrétni
hygienické podminky daného provozu. Souvislost mezi

obsahem soli v syru 0,70 % a velmi vysokymi pozadavky
na hygienicky standard vyroby je patrnd i z toho, Ze
takto nizky obsah soli v trzni siti v CR maji jen nékteré
z Cerstvych syra termizovanych, a tedy mikrobiologicky
méné rizikovych. Pro zlepSeni mikrobiologickych para-
metrtt reformulovanych cerstvych syri se sniZenym
obsahem soli de Farias a kol. (2019) testovali rtizné bio-
logické protektivni preparaty. Je vSak tfeba zdaraznit, ze
se jednd jen o podpurné prostredky, které dostatecné vy-
soky hygienicky standard vyroby nahradit nedokézi.

Za pozornost jesté stoji, Ze i 1 % soli v syru mizZe vy-
kazovat mikrobistaticky ucinek. Za predpokladu, Ze je
vsechna sil rozpusténa ve vodné fazi syra, by koncen-
trace soli byla 1,7 %, cozZ je i tak relativné malo. Jak
zjistili Chramostova a kol. (2014) ve své praci, kde tes-
tovali 48 kment psychrotrofnich bakterii, bakterii celedi
Enterobacteriaceae, rodu Bacillus, kvasinek a dalSich
mikroorgansimi izolovanych z mléka a mléénych vy-
robkil, vSechny tyto kmeny rostly v bujéonu obsahujicim
2 % soli a 71 % kmena i v bujonu, ktery obsahoval 4,5 %
soli. Vysvétlenim muze byt spolecné mikrobistatické
pusobeni nékolika bariér — obsah NaCl, nizké pH, va-
kuové baleni a konkurence jinych mikroorganisma.

Tab. 3 Denzita halotolerantnich mikroorganismi a kvasinek
v syrech solenych za riznych podminek (stanoveni
ve dvou sériich vyrob a tfech éasech v pribéhu

skladovani)
Koncentrace NaCl  Doba soleni  Halotolerantni Kvasinky
v solné lazni (%) (min) mikroorganismy (log KTJ/g)
(log KTJ/g)
20 15 1,98 + 2,32 1,41 =145
20 5 0,86 = 1,24 1,20 = 1,41
15 15 1,96 + 2,35 1,60 = 1,80
15 5 2,73 + 3,02 1,62 = 1,80
10 15 2,36 = 2,47 2,95 = 3,10
10 5 2,88 = 3,18 2,92 +2,99
0 3,24 = 3,60 2,96 = 3,09

Pokud jde o senzorické vlastnosti reformulovanych
syrd, vSechny solené syry byly vétSinou hodnotiteld
vnimény jako slané dostatecné, zatimco zcela nesoleny
syr nevyhovoval. Reformulace obsahu soli v Cerstvych
syrech je tedy limitovana jinymi (napf. mikrobiologic-
kymi) parametry vice neZz preferencemi spotiebitelll pro
slanou chut.

Prestoze slovni popis senzorického hodnoceni pane-
lem neumoZziuje presnou kvantifikaci vysledki, lze
v ném vysledovat urcité trendy. V sérii s neoptimalizo-
vanou davkou syridla dochédzelo k hotknuti, avSak sla-
nost syrtt pomahala horky vjem tlumit. Pfi nizZ§im obsahu
soli v syrech se horka chut v pribéhu skladovani zacala
objevovat dfive a vnimana byla jako vice intenzivni.
A pri srovnatelném obsahu soli v syrech byla horké chut
vniména intenzivnéji, pokud syr vykazoval t€Z problémy
s konzistenci.
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Konzistence syri spiSe nez na obsahu soli v syru ¢i
dobé soleni zavisela na koncentraci solné 1dzné. Soleni
v lazni s 15 nebo 20 % NaCl pfispélo k dosazeni vyho-
vujici konzistence. Syry solené v lazni s 10 % soli vy-
kazovaly mékkou, blativou konzistenci, zatimco zcela
nesolené syry mély konzistenci tvarohovitou, kterda se
navic pojila s vjemem vyrazné kyselé chuti (prestoze
kyselost syrti vyznamné vyssi nebyla).

Je nutno zdiraznit, Ze 1azen s 10 % soli byla zarazena
pouze modelové, aby v designu experimentu pomoh-
la rozsifit koncentraéni fadu pro dosazené obsahy
soli v syrech. Bylund (1995) uvadi, Ze nejcastéji se
pouZzivaji solné 1azné o koncentraci 18-23 % NaCl. Déle
vysvétluje, Ze pfi koncentraci ldzné pod 16 % soli
dochazi k bobtnani a solubilizaci kaseinu, coz zpusobuje
mazlavy a slizsky povrch syri. A zaroven se u tako-
vychto syrti zvySuje riziko vzniku mikrobiologickych
vad, jako jsou barevné zmeény povrchu a slizovitost
zpusobena mikrobidlnim rozkladem bilkovin a tukt.
S ohledem na konzistenci syrt a koncentraci solné 1dzné
a v navaznosti na diskuzi uvedenou vySe tykajici se
organizace prace na solovné se obsah soli v syru
0,65-0,70 % jevi rovnéz jako limit technickych a tech-
nologickych moZznosti.

V této praci je diskutovana souvislost mezi konzistenci
syra a intenzitou vniméni hotké a kyselé chuti. Konzis-
tence vSak muZze ovlivnit i intenzitu vnimdani chuti
slané, jak zjistili Benjamino a kol. (2018) pro cCerstvé
polotvrdé syry s pridavkem alginitu sodného a dalSich
polysacharidi. Intenzifikace slaného vjemu pfi sniZeni
obsahu soli je potencidlné zajimavym reSenim, avSak je
otazkou, zda by byl takovy vyrobek s pridatnou latkou
namisto ,,clean-label* spotrebiteli akceptovan.

SniZeni obsahu soli v syrech je moZné spottebitelim ko-
munikovat prostfednictvim nutri¢niho tvrzeni v souladu
s Nafizenim 1924 (2006). Na rozdil od zvySovani obsahu
Ziviny, pro které plati dva limity (minimalné o 15 nebo
30 %) a dvé rizné silnd nutricni tvrzeni, pro sniZovani
obsahu plati limit jediny, a to miniméIné o 30 %. Vyjim-
ka plati pro sniZovani obsahu soli, resp. sodiku, kdy je
mozno piisluSného nutri¢niho tvrzeni pouZit pri sniZeni
obsahu minimalné o 25 %. Pfi obvyklém obsahu soli
v Cerstvych syrech 1 % to znamend dosahnout sniZeni
alesponi na 0,75 %. To se blizi technickému a mikro-
biologickému limitu zjiStenému v naSich modelovych
vyrobach za optimalnich hygienickych podminek. V sou-
vislosti s nutricnim tvrzenim pro obsah soli je jesté
zapotiebi upozornit, Ze je nutno pro analyzu finalnich re-
formulovanych vyrobki pouzit pfislu§nou referencni me-
todu, a to stanoveni sodiku metodou atomové absorpcni
spektroskopie (AAS).

Zaver

V modelovych vyrobach cerstvych netermizovanych
syru bylo zjiSténo, Ze je mozno dosdhnout sniZeni obsahu

soli z 1 na 0,75 % tak, aby bylo moZno pouzit pfislusné
nutricni tvrzeni. Tato hodnota se vSak blizi mikrobio-
logickym a technickym limithm — pfed rozhodnutim,
zda a jakou mérou reformulaci realizovat by mély byt
dikladné zvazeny predevS§im hygienické podminky
konkrétni vyrobny a moznosti organizace prace na dané
solovné.
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