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Potravinova bezpecnost syrii

Pribézné Skoleni o bezpecnosti potravin v zarizenich mlééné produkce a syrarenském
pramyslu.

Potravinova bezpecnost syru je projekt pfenosu inovace v ramci Programu celozivotniho
uceni Leonardo da Vinci. Jedna se o projekt vychazejici z projektu Seguralimentaria, v jehoz
ramci jsou vystupy puvodniho projektu adaptovany na problematiku evropského sektoru
syrarenského primyslu a zafizeni mlé€né produkce navazanych na tento pramyslovy sektor.
Cilem projektu je zvysit kvalitu a efektivitu vzdélavacich procesl prostfednictvim navrzeni a
validace studijnich materiald, které jsou zaloZeny na novych informaénich a komunikacnich
technologiich (NTIC), a jejich prostfednictvim je zkvalithovano odborné vzdélavani a pfiprava
(VET).

Toto pilotni ovéfeni, pFislusné k Zakladnimu kurzu potravinové bezpecnosti syra bylo
vypracovano v ramci projektu Potravinova bezpecénost syru, ktery je soucasti programu
odborného vzdélavani programu Leonardo da Vinci Evropské komise.

Organizacni a koordinacni organizace projektu:

BETELGEUX, S.L.

’ : }* B ete ’ g eyx Paseo Germanias, 22 46701 Gandia §panélsk0

http://www.betelgeux.es
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Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid Spanélsko

ederacién agroalimentarie http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Partnefi zapojeni do projektu:

: Ecole d’Ingenieurs de Purpan
Ecole ¢'ingénicurs 5, voie du TOEC BP 57611 31076 TOULOUSE Cedex 3
S aTv http://www.purpan.fr/
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Uvod

Vyukova ¢ast 1: Bezpec€nost potravin.

* Co je bezpecnost potravin Vztah mezi zdra-
vim a potravinami. Onemocnéni zpUsobovana
potravinami.

* Bezpecnost potravin v sou€asnosti.

bezpecnosti potravin.

* Bezpecnost potravin v Evropé: ,Bila listina
bezpecnosti potravin”. Evropska bezpecnost
potravin.

« Dulezitost téch, ktefi syry vyrabéji, a téch,
ktefi s nimi manipuluji, z hlediska bezpecnosti
potravin.

* Nejdulezitéjsi legislativa..
Vyukova &ast 2: Syry - potravinovy fetézec a
vyhledatelnost.

* Co je potravinovy fetézec?

* Faze potravinového fetézce: vyroba
krmiva, vyroba mléka, syrarensky pramysl,
maloobchodni distribuce a prodej, konzumace
v ubytovacich a stravovacich zafizenich a
spotfeba domacnosti.

» Slozitost potravinového fetézce.
* Pojem dohledatelnost.
* Nastroje a vyhody dohledatelnosti.

Vyukova ¢ast 3: Slozeni mléka a jeho
fyzikalné-chemické vlastnosti.
* Slozeni mléka.
* Pojmy kvality mléka::
- Fyzikalné-chemické charakteristiky.
- Hygienické a sanitarni charakteristiky.

Vyukova Cast 4: Zafizeni mlécné produkce.
* Krmiva, inhibitory a antibiotika.
» Farma: Biobezpecnost.

*  Dojeni.
* Manipulace a hygienické zasady pfi vyrobé
mléka.

» Studeny fetézec a prepravni podminky.

Vyukova ¢ast 5: Vlastnosti syrG.
+ Slozeni syra.
*  Pojmy kvality syr(:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky syr.
- Sanitarné-hygienické charakteristiky: hlavni
mikroorganizmy.

Vyukova ¢ast 6: Syrarensky primysil.
» Prejimka mléka.
» Chlazené uchovavani.
» Pasterizace.
+ Koagulace.
* Krgjeni srazeniny a odstranéni syrovatky.
» Tvarovani a lisovani.
* Proces soleni.
e Zrani.
» Baleni a uchovavani.
Vyukova ¢ast 7: Hygiena pfi vyrobé syrl a
manipulaci s nimi.
» Kfizova kontaminace.
» Principy osobni hygieny.
» Spravné vyrobni postupy a ochrana zdravi pfi
praci.
« Cisténi a dezinfekce.

Vyukova ¢ast 8: Potravinova rizika.
» Biologicka rizika.
» Chemicka rizika.
* Fyzikalni rizika.

Vyukova Cast 9: Systém HACCP a fizeni
potravinové bezpecnosti.

» Definice a principy systému HACCP.

+ Kiritické kontrolni body.

+ Systémy Fizeni bezpecnosti potravin: BRC, IFS,
1ISO 22000.

Vzdélavaci ¢ast 10: Potravinova bezpecnost a
Zivotni prostiedi.
« Udrzitelna vyroba potravin.
« Kontaminanty — latky znecistujici Zivotni
prostiedi.

Bibliografie a odkazy.
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Vyukova cast 6:

Syrarensky prumysl.

» Prejimka mléka.

* Chlazeni.

» Pasterizace.

e Srazeni.

+ Krajeni syfeniny a odstranéni syrovatky.
* Formovani a lisovani.

* Soleni.

o Zrani.

» Baleni a uchovavani.

Syry jsou komplexni potraviny dodavané v nejriznéjsi velikosti,
barvé, tvaru, obalu nebo baleni. Je tomu tak proto, Ze se vyrabéji z
mléka raznych druhl dojnych zvifat, pfi vyrobé se pouzivaji rizné
startérové kultury, uplatiuji se rGzné podminky zrani a syry maji
riizné chemickeé slozeni.

Siroka $kala téchto druhli neobydejné ztéZuje klasifikaci syru, takze
je lze délit z raznych hledisek. Nejcastéjsi klasifikaéni kritéria jsou
zaloZena na reologickych vlastnostech syr( (velmi tvrdy, tvrdy,
polotvrdy, polomékky, mékky), které souviseji hlavné s vlhkosti.
DalSi alternativné pouzitelné zplsoby klasifikace jsou zalozeny
na zplsobu srazeni (koagulace), procesu zrani, druhu mléného
zvifete (krava, ovce, koza, buvol), zplsobu krajeni syfeniny, zplisobu
dohfivani, oddéleni syrovatky, zpisobu soleni a aplikaci plisné. V
této vyukové Casti se na klasifikaci syru podivame béhem vyrobniho
postupu.




Potravinova bezpeénost syru

Syry se déli na ty, které se konzumuiji v erstvém stavu, tzn. kratce po zpracovani, a ty, které pred
konzumaci zraji po dobu let, ¢imz se u nich dosahne specifickych organoleptickych vlastnosti.

r SYROVE MLEK
TERMIZACE
Pasterizace —> ?X@'#EQE%EACE

SYROVE MLEKO
BARVIVA, CaCl,, STARTEROVA
KULTURA, DOPLNKOVA MIKROFLORA,
SYRIDLO

SRAZENI
* KRAJENI* SYROVATKA

SYRENINA
Kysani DOHRIVANI
ysan MICHANI
ODDELENi SYROVATKY

) yiaa et SYRENINA

ALY )
=5 S ., SOLENI*
Kysani, dehydratace, formovani APLIKACE PLISNE
LISOVANI¥
NEZRALY/CERSTVY SYR
SOLENI
* SPECIALNi DOPLNKOVE KULTURY
BALENI
Syridlo P
MIééné enzymy ZRANI
Startérové enzymy
Doplrikova kultura
Dopliikova mikrofiéra
Proteolyza ’ ’
Lipolyza ZRALY SYR
Glykolyza

Sekundarni zmény

* Pro syry vyrabéné kyselym srazenim probiha kysani béhem koagulace a srazenina se nekraji.

Dokonce i postupy vyroby se u jednotlivych syra liSi. Existuje vSak nékolik zakladnich kroku,
které jsou pro vétSinu druhl spolecné, a sice: prejimka mléka, chlazeni mléka, pasterizace
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mléka, srazeni, krajeni syfeniny a odstranéni syrovatky, formovani a lisovani, soleni a baleni a

chlazené skladovani.

Prejimka mléka.

V dnesni dobé se mléko k vyrobé syra po nadojeni na
vétsiné farem rychle zchladi na 4 °C. Minimalizuje se
tak rdst mikroorganizm( a mléko se pfiblizné pfi této
teploté muze na farmé nebo v primyslovém podniku
uchovavat po dobu nékolika dni. Pfi pfepravé mléka
by teplota neméla prekrocit 10 °C.

Podle Narizeni ¢. 853/2004 zakotvujiciho specifické
hygienické predpisy pro potraviny zZivo¢iSného puvodu
museji provozovatelé podnikl zajistit, Ze bude mléko
pfi pfejimce ve zpracovatelském podniku okamzité

zchlazeno na maximalné 6 °C a pfi této teploté se bude udrzovat az do zpracovani, aniz by se
porusil studeny fetézec. Jestlize se zpracovani mléka na syr zahaji bezprostfedné po nadojeni
nebo do ¢ty hodin po jeho prejimce ve zpracovatelském podniku mize se mléko uchovavat pfi

vysSi teploté.

Pro transport syrového mléka z farmy do zpracovatelského podniku se musi pouzit fadné vymyté

a dezinfikované kontejnery a nadrze (cisterny).

Pfi pfejimce se musi vyhodnotit sanitarni stav pfepravniho prostfedku a teplota uvnitf néj. Kromeé
toho musi byt provedena Cichova a vizualni kontrola a musi se zajistit, aby melo mléko na vyrobu =
syra vysokou mikrobiologickou a chemickou kvalitu. Kontroluji se také dalSi ukazatele, napf.:
teplota, titracni kyselost, pocet aerobnich mezofil(l, bod tani, rezidua antibiotik a metabolitt, atd.

Ve zpracovatelském podniku se pak mléko filtruje, aby se
eliminovaly pevné pfimési z farmy. Potom se v nékterych
pfipadech mléko standardizuje a homogenizuje.
Standardizace se provadi za ucelem upravy podilu
kaseinu a tuku v mléce, ¢imz se snizuji sezénni vykyvy
slozeni mléka a garantuje se vyroba syrli vysoké kvality
se specifickymi charakteristikami textury. Homogenizace

Prejimka mléka.

1. Zatizeni na odtah vzduchu P
2. Filtr
3. Méri¢ mléka
4. N4drz pro docasné ulozeni _—
5. Termizace a chlazeni nebo jen
chlazeni
6. Zasobnikova nadrz
6
T
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se v pfipadé potfeby provede za ucelem rozbiti tukovych kuli¢ek na mensi velikost, ¢imz se
dosahuje specifickych ukazatell tukové slozky. Pouziti homogenizovaného mléka u Cerstvych
syri pomaha predchazet separaci tuku pfi skladovani, zlepSuje konzistenci, zvySuje bélost a
shizuje odluCovani syrovatky.

Za ucCelem odvraceni nebezpecli dalSiho rlstu
patogennich mikroorganizm( se v syrarné cCerstvé
pouzit co mozna nejdfive, tzn. do 36 hodin v pfipadé
uchovavani pfi 6 °C nebo do 48 hodin v pfipadé
uchovavani pfi 4 °C nebo méné. Dalsi postupy
jako je terminace nebo pasterizace se uplatiuji pfi
nezbytnosti prodlouzit dobu skladovani.

MIé€né cisterny (tanky), zasobniky nebo konve se
nesmi pouzivat pro uchovavani zadnych jinych latek
nez mléka a musi umoznovat snadné vymyvani
a dezinfekci. Vyrobeny museji byt z nerezovych
materialu.

Michani jiz skladovaného mléka s nedav-
no prevzatym syrovym mlékem by moh-
lo vést ke kiizové kontaminaci, a proto se

Pasterizace. takovému michani predchdzi.

Pasterizaci se dosahuje vyznamného sniZeni
patogennich mikroorganizmd pfitomnych v syrovém
mléce, ¢imZ se minimalizuje nebezpeci toho, Ze se
syr stane zdrojem nemoci z potravin. Pasterizace je
kratkodoby proces (kratkodobé oSetfeni pfi vysoké
teploté¢ = High Temperature Short Time, HTST),
pfi némz se mléko zahfeje na 71,7 ° C po dobu
15 sekund a potom se okamzité zchladi na 4 °C
nebo méné. Pfedejde se tak rozmnozeni zarodku
a prodlouzi se doba skladovani. Tento postup vSak
nemuze znicit ani eliminovat pfitomnost toxin( nebo
rezidui takovych latek jako antibiotika a kovy. Proto se o . . .
] ) ] spravné pasterizace a poté prevence kii-
pfi vyrobé, zpracovani a manipulaci s mlékem musi 5 v« 1 ontaminace syrového mléka je po-
uplatiovat spravné postupy a dale bude zasadné  wziti testovaciho systému Flurophos, kte-
duleZita kontrola syrového mléka pfi prejimce. ry je mnohem citlivéj$i nez je zkouska
pomoci standardni alkalické fosfatazy
(Harding, 1991).

Nejvhodnéjsi rutinni zplisob zajisténi
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Vzhledem ke skuteCnosti, Zze oSetfeni nedostatecnou teplotou, Spatna uroven Cistoty nebo pozdni
zchlazeni jsou faktory pfispivajici potencialné k pfezivani patogennich bakterii, bude rozhodujici
monitorovat v rlznych fazich procesu dobu a teplotu a zajistit spravné Cisténi a dezinfekci i
preventivni udrzbu.

vvvvvv

Neschopnost produkovat kyselinu
mléc¢nou nebo zpomalené kysnuti

U nékterych druht syr(i je tento proces vyvolan kysanim,  Zdvisi na pritomnosti:

pfi nédmZ se kyselina mlééna produkuje diky plivodni - Antibiotik

mikrofisfe miéka nebo diky pfidani startérové kultury - Dakteriofigd
, . . , S i i ., - Rezidui detergentti

vybranych bakterii kyseliny mlé¢né. Cilem je dosazeni

rovhomérné a predpovéditelné produkce kyseliny a

specifickych chutovych viastnosti a textury srazeniny v ¢erstvém

syru; u nékterych druhd se vS8ak nyni k pfimému okyseleni pouziva pfedem ziskana kyselina

nebo okyselovadlo.

znamena premeénu mléka na polotuhy gel.

V pfipadé vétsiny druht syrd se k vysrazeni mléka vedouciho
k agregaci kaseinu vyzaduje doplnit do mléka syfidlo nebo  Pavodné se syiidla extrahovala z
podobné enzymy. Pevnost syfeniny zavisi na hodnoté pH  Zaludec¢ni tkdné telat, kiizlat nebo

a teploté srazeni, koncentraci enzyml a mnozstvi kaseinu J‘ﬁmat 9bsa\};uﬁ1c1dzaklidm enzym
. chymosin. vzhledem Ke ZvySujicCl
a Ca2* v mléce. o

se vyrobé syrti byly misto syridla
P pfidavani nebo pfimichavani syfidla & koagulagnich ~ Malezeny alternativni srazeci Ci-
. . . . .. _ . . nidla rostlinného pavodu ¢i mik-
latek do mléka by se mély uplatfiovat spravné manipulacni . > p

roorganizmy, napi. takové houby
postupy. Ve velkych podnicich se musi monitorovat  jako Rhizomucor meihei nebo
nejen automatické pfidavani syfidla, ale i dodavatel identicky pfirodni chymosin zis-
tohoto produktu. Dulezité jsou také Cistici postupy nebo ~ kany technologii genetického inZe-

konfigurace CIP (cleaning-in-place = uklidu na mistg) ™StV

pouzivané u vany.

Asi po 40 minutach vznika syfenina a ta se kraji na kostky, aby bylo mozné odstranit vihkost. T
Velikost €astic, z nichz se bude vlhkost odvadét (separovani srazeniny/syrovatky), a mnozstvi "~
mlécnych slozek (tuk a kasein) odchazejicich do syrovatky bude zaviset na procesu krajeni a

rychlosti michani po nakrajeni. Cim mensi bude syrové zrno, tim niz&i bude vihkost vysledného

syra. re——

Dal8i ¢ast procesu spoCiva v oddéleni syrovatky pfi separaci syfeniny a syrovatky. Kromé
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krajeni syfeniny se pouzivaji i jiné zpusoby oddéleni syrovatky, jako je odstfediva separace nebo
ultra-filtrace (UF). Pouzité postupy se v tomto provoznim kroku u jednotlivych druht syr( lisi.

Ve vétSiné postupl vyroby syra se smés syfeniny a syrovatky dohfiva pfi vysoké teploté,
¢imz se ovliviuje velikost a kysani srazeniny. Teplota limituje fermentaci laktozy zajiStovanou
startérovymi bakteriemi, ¢imz se reguluje produkce kyseliny mlééné. Pak se srazenina micha
do dosazeni zadouci hodnoty pH a zapocne separace syfeniny a syrovatky. Dulezitymi faktory
oddéleni syrovatky jsou mechanické plsobeni, teplota a kysani.

Vlastnosti syra znacné zavisi na tom, jak se se syfeninou zachazi po jejim rozkrajeni.

Formovani a lisovani.

Vysledna syfenina se formuje. Cilem
je ziskat soudrznou hmotu, s niz
bude snadnéjSi manipulace. VétSina
druht syra se prevadi do forem
nebo syntetickych platynek, které
urCi pozadovany konec¢ny tvar syra.
Syr se lisuje bud vlastni hmotnosti Doba lisovini a
nebo Castéji pouzitim vnéjsi sily tak, v jeho sila se u jed-
aby se syfenina spojila a ziskala ' notlivjch ~ druha
pozadovany tvar. U syrd s dlouhym  syrtlisi. Pocatecni vysoky tlak vede k uzavteni povrchu a k
obdobim zrani je dal§im davodem naslednému uzavfeni vlhkosti uvnitt syra; takové lisovani
lisovani syra dosahnout poZzadované byvpmtf,) o byt ,Zp mf p,o SRR, INTEE SY'rY j,ako —
. o ~ vyzaduji vynalozeni zna¢ného tlaku a odstranéni vzduchu,
textury a susiny. Ve fazi tvarovani aby vznikly pozadované blocky. Jiné druhy, jako je modry
a lisovani pokracuje také diky LAB  plistiovy, vyzaduji k penetraci vzduchu a ristu plisné ma-
produkce kyseliny mlé¢né a dalgi  loukompresia tlak.
odvadeéni syrovatky.

Pri pouziti vnéjsi-
ho tlaku muze
mléénd srazenina
- ztratit dvé tfetiny
az vice nez 90 %
svého objemu.

K udrzeni vysoké hygienické urovné forem a zafizeni a za u€elem prevence kontaminace syru
se musi uplatiovat spravné Cistici postupy.

Sdl ma u syrl dulezitou funkci, nebot’ vede ke snizovani vihkosti syfeniny a k inhibici startérové
aktivity bakterialnich procest souvisejicich se zranim syr(; kromé toho ovliviiuje chut’ a texturu
syru.

Mnozstvi prfidavané soli zalezi na specifickém typu syra, rozdilny je i zplsob
aplikace soli a nacasovani procesu soleni. Sul se mulze pfidavat rlznym zpGsobem:



Syrarensky prumysl - Vyukova

+ PFidanim pfimo do syrového zrna. Soleni se
provadi ruéné nebo mechanicky.

« Roztiranim  po  povrchu  vytvarované
srazeniny.

« Ponofenim vytvarovaného syra do solného
nalevu. U tohoto zpusobu existuje fada
technik, avSak nejCastéji se uplatriuje systém
ponofeni syra do nadoby se solnym nalevem,

ktera se pak umisti do chladirny. Praxe pridavani soli do zrnay, nikoliv do

P leni sill difunduie donitf svra. &im3 ... mléka, byla zamérna, nebot stafi vyrobci
O nasoleni sul airundauje donitr syra, Cimz se zvysi S}”l'a bY bI'ZY ZjiStﬂi, Sy (ke pf‘ldéni

obsah vihkosti, kterou je nutno vytésnit. Rozptyleni  pred sytenim vyrazné zhorsilo nebo bra-
soli v syru probiha po dobu 7 dni az 4 mésicl, a nilo srdZeni mléka a synerezi sraZeniny.
to podle velikosti a sloZzeni daného syra. Obsah  Zdroj: St v syru: Fyzikélni, chemické a

soli v syru se obvykle pohybuje od 0,5 do 2 %, u  biologické aspekty.
nékterych druhu syra — jako modry plisfiovy a syry

v nalevu (Feta, Domiati, atd.) — je vS8ak obsah soli

vySSi a pohybuje se od 3-7 %.

Vyrobci syrd musi zajistit uplatfiovani spravnych vyrobnich postupu, aby se béhem procesu
soleni pfedchazelo kontaminaci syra, zvlasté pak pfi vtirani soli do jeho povrchu.

Obrovské  mnozstvi syri  se [

konzumuje v Cerstvém stavu, Casto ' i . ‘i U vétsiny syrt
jsou to druhy vznikajici kyselym . g | 2 . znamend  zrani

srazenim (napf. Kasar, zerve, pfevod vyrobkt

Cottage). Vét$ina syrd vsak po do SkladUSkOHt-‘
rolovanou teplo- | .

uritou dobu zraje — od 2 tydnd EElsi W tou. Teplota zri-
(napf. Mozzarella) az vice nez 3 —;__,‘13_ M“t ni se typicky
roky (napf. Parmigiano-Reggiano E - R o pohybuje od 5 do ’_
nebo piezraly edar), pficemz délka BN P oy 20 °C. Teplota
° / > P __./-j" k = g ovliviiuje  rych-

zrani je nepfimo uméma obsahu M= ost. za i do-

vihkosti syra. chézi k biochemickym reakcim, takze ¢im vyssi teplota, tim
. o . kratsi je doba zrani pro ziskani pozadované chuti. Pfi zrych- | o
Béhem procesu zrani dochazi ko iohoto procesu vSak muze dochdzet k rychlejsimu roz- ' -
radé biochemickych reakci; Iyza  yojinevyvazené chuti nebo pachuti. Po této fazi bude teplota
mikroorganizmd uvolfiuje enzymy,  a doba zéviset na pozadovaném finalnim pouziti tohoto vy-

které nesou odpovédnost za rozpad robku. e
bilkovin, lipidd a laktézy v syru. Tyto ~ Pfi zrdni moha druhi syrii se musi kontrolovat okolni vlh-

. L . o kost.
biochemické reakce jsou vétSinou
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Potravinova bezpecnost syru

ovlivnény teplotou zrani, ktera ovliviiuje rychlost mikrobiologického ristu a enzymatickou aktivitu.

Vysledné organoleptické charakteristiky (textura, chut) hotového syra zavisi nejen na pocate¢nim
slozeni mléka a pouzité teploté, ale také na aktivité vody syra a na startérovych kulturach. V fadé
pFipadu také organoleptické charakteristiky zavisi na dodané sekundarni mikroflére, pfidané soli,
hodnoté pH nebo dobé a vihkosti béhem obdobi zrani.

Baleni a uchovavani.

Dozravané syry jsou obvykle potazené, parafinem nebo voskem. TakZe se nemuseji nutné balit.
Syry nepotazené jsou vSak baleny v plastové nebo smrstovaci folii. Prvni i druhy zplGsob baleni
syra je dulezity, nebot tento obal brani Uniku vihkosti,
udrzuje konecny tvar a vzhled syra a chrani pfed vlivy
zivotniho prostredi.

Cilem faze skladovani, zvlasté u syru s potahovou
vrstvou, je minimalni zména vlastnosti vyrobku v
pribéhu ¢asu pfi kontrolované teploté a vlhkosti
skladovaci mistnosti. Syry bez potahové vrstvy maji
kratsi komeréni dobu pouzitelnosti a mély by se
skladovat v chladu pfi teploté maximalné do 6 °C.

Kvalita a bezpecCnosti finalniho syra zavisi na Svrv balené vakuové do lami ‘ch
. L. 3 ; . . } 3 yry baléne vakuove do laminovanyc

dodrzovani spravnych hygienickych podminek ve plastovych obald.

fazi baleni a skladovani, a to dokonce v pfipadé, ze

v8echny pfedchozi faze probéhly za idealnich podminek.




