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C’ w\wi\;@““ Tato rubrika byla pfipravena ve spolupraci

Fidam je bezkonkurencnée nejo nejsi syr zvlasté me
O tom ostatné svedci i 37 tisic snédenych tun rocne. Jen
je potieba dukladné irat. Prestoze po analyticke st
splnilo vsech trinact testovanych vzorkii normované

ametry

na jednicku, chuti, vzhledem a barvou vyhovely poroté jen Ctyri
z nich. Nejlepsi znamka za senzoriku, ktera se udeélila, byla dvojka
s odrenyma usima.

Pfipravila Jana Tobrmanova Cihdkova, foto Eurofins, shutterstock

syru eidam panuje mnoho myt. vyslovovat némecky jako ,aj“. A pravdi- potom tvoftilo 50% celkové znamky. Jak
O Mylné je napiiklad vnimam jako vé neni ani tvrzeni, Ze jej jinde ve svété potvrdil Ing. Jifi Kopacek z Ceskomo-
ryze ¢esky vyrobek. Ve skutec- neuvidite. Na celém zapadé sezenete ravského mlékarenského svazu, kvalitni
nosti ale vznikl v Holandsku, ve mésté eidam i v mensich prodejnach. Je ale fakt,  eidam by mél byt na fezu smetanové az
Edam. Tak by se spravné mél i jmenovat, ze ne ten 30%, ktery zraje Ctyfi tydny, ale  syrové zluté barvy, pficemz barva musi byt
jenZe nazev jsme si upravili a ,e“ zacali spis jeho tuc¢néjsi a vyzralejsi variantu. rovnomerna po celém fezu.
Eidam s 30 % obsahem tuku v susiné je Chutnat a vonét by mél
] AK MO C skutecné ¢eska rarita. A evidentné nejob- velmi jemneé a Cisté,
S . libenéjsi! Ze vSech syrt na ¢eském trhu je mlécné nakysle.
]E TUCNY? totiz bezkonkuren¢né nejprodavané;jsim. Této specifikaci
Jenze vyplati se koupit kazdy? To byla : vyhovély jen
Pokud chcete zjistit skutecny obsah otazka zejména pro nasi senzorickou - _

tuku v bali¢ku syra, tedy ve 100 gra-

mech, podivejte se na hodnotu obsahu porotu.

tuku v susiné a vynasobte jej dalsi uda- .
jem, kterym je obsah suginy. Vysledné Porotu chuti oslovily étyfi vzorky ’
Cislo vydélte hodnotou 100. Pii senzorickém znamkovani

Priklad: Eidam s 30 % tuku v susiné ma porota hodnotila barvu,

mit pfiblizné 50 % susiny, takzZe obsah

. ! ¢ chut, vani a vzhled.
tuku ve 100 gramech je asi 15 gramu.

Senzorické hodnoceni
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¢tyii vzorky, kterymi byly Sumavsky
eidam, Jaroméricky eidam, Korrekt eidam

a eidam ARO — i kdyZ u toho porotci
upozornili na nahorkly podton, ktery maze
byt pro nékoho nepiijemny. U vzork(
Tesco value, Zlaty syr, Lacrum, Madeta,
Bio Matylda a Albert byla ¢asto vytykana
malo intenzivni chut. Jak ale porota sama
potvrdila, jedna se o véc, ktera je eida-
muam vlastni a s ohledem na to pak byla
volena i znamka. ,Platkovany 30% eidam

v podstaté nemuize svymi senzorickymi
vlastnostmi ohromit zadného spotfebitele,
od toho jsou na trhu syry jiné,“ okomento-
val vysledky Ing. Vaclav Barta z MILCOM
servis. Dtivod nizké intenzity chuti dale
rozvedla Ing. Irena Némeckova, Ph.D. z Vy-
zkumného Gstavu
mlékarenského:
,Eidam patfi

k syrtim, které zraji
kratce a doba zrani ptirozené vede k nizsi
intenzité chuti.”

U syrt Milko, Moravia a Agricol Policka
se pak znamka naopak snizovala, a to
kvtli dalsim nedostatktim, jakymi byly
nahofikla chut, cizi chut nebo nevyho-
vujici konzistence. Podrobnéji se o nich
rozepisujeme v komentarich v tabulce.

Testy bezpecnost syrli prokazaly

Za jeden z nejdtlezitéjsich bodl povazu-
jeme zdravotni nezavadnost produktu.
Proto jsme u syrti nechali provést mik-
robiologicky rozbor na obsah kvasinek,
plisni a bakterii. , Tési nas, ze v zadném
z vzorkli nebyl zachycen ani rod Liste-
ria, ani druh Listeria monocytogenes,

a dokonce ani plisné. VSechny testované
vzorky tedy svou bezpec¢nost prokazaly,*
uvedla Ing. I. Némeckova.

V obsahu kvasinek byly mezi syry sice

99 Vitez ze stadje Tesco byl
chut'ové nejvyvdzenéjsi 66

velké rozdily, nikde ale nebylo zjisténo
pochybeni vyrobce. ,Eidam z pohledu
kvasinek nevyhovujici mohou spotfebi-
telé rozpoznat pouhym okem uz v ob-
chodé — bude mit vyduty (nafoukly) obal,
netypické mnozstvi nebo velikost ok ¢i
barevné skvrny na povrchu,“ upozornila
Ing. I. Némeckova.

Analyzy pfinesly uspokojivé vysledky
U eidamt jsme méfrili také obsah tuku

v susing, dle vyhlasky 397/2016 ho musi
polotucné syry obsahovat minimalné
25%. Tento parametr splnily vSechny
vzorky. Dalsi hodnoty, které nas zajima-
ly, byly obsah vody v tukuprosté hmoté
syra (tj. objem vody v celkové hmoté syra
bez tuku), ktery
musi byt v roz-
mezi 55 a7z 61,9%
(vyhovély vSechny
vzorky), a obsah soli. I zde byly hodnoty
uspokojivé. Priimérné se stl pohybovala
okolo 1,5%.

Pridatné latky a aromata nebylo potieba
sledovat a to z jednoduchého davodu.

V eidamskych syrech se nepouzivaji.
Vyjimecné mohou obsahovat barviva a to
jen néktera. Pokud tedy najdete na obale
vyrobku, ktery nese nazev eidam ¢i jakou-
koli jeho odvozeninu, plejadu zlepSovact
vzhledu, chuti a viné, ptipadné rostlinny
tuk, jedna se o zavazné pochybeni ze
strany vyrobce. ,Takovy vyrobek se nesmi
nabizet a prodavat ze stejnych regalti jako
vyrobky mlécné,” iika Ing. V. Barta.

A jedno upozornéni na konec — vénuj-

te pozornost produktiim zahrani¢nim.

V ¢ervnu 2016 totiz Statni veterinarni
sprava stahla z prodeje pres 100 tun fales-
ného eidamského syra z Polska, ktery byl
vyroben z rostlinného tuku.
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PARADOX BALENI

Vétsina syru byla opatfena obalem,
ktery byl vakuové zabezpecen.
Paradoxni je, Zze zadny z nich se
nedd znovu uzavrit. Pritom syr se
doporucuje uchovavat v ochranném
obalu, jelikoz ma schopnost
natahovat cizi pachy z lednice.

U produktl v ochranné atmosfére
se zvySuje navic i riziko mnozeni
bakterii.

Celkova znamka byla sestavena z 50 %
celkovou senzorickou znamkou, z 15%
znamkou za obsah tuku v susing,

z 15 % znamkou za obsah soli a po 10%
za obsahy vody v tukuprosté hmoté
syry a vysledky mikrobiologie. S nejlep-
$i znamkou 1,68 nakonec vyhral Tesco
Value Eidam od Agricolu. Vyjimec¢né zde
mame dvé druha mista, ktera ptislusi
produkttim Korrekt Eidam a Jarométicky
eidam. Nejhorsi celkova znamka byla 2,23
a dostal ji bio eidam Milko Matylda. @

et
e

Pri pfipravé tohoto clanku I i
byly pouzity vystupy ~ Q
pracovni skupiny Potraviny a spotfebitel
Ceské technologické platformy pro potraviny.

Tesco Value
Eidam 30%

Zakoupeno: Tesco
Vyrobce: AGRICOL

Cena za100g:
19,90 K¢

Slozeni:
Mléko, jedIa siil,
mlécné kultury

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

1,68

Z degustace: Jedna se o syr priimérné zralosti.
Ma elastickou, avsak mirné tuzsi konzistenci. Chut
byla hodnocena velmi kladné jako Cisté syrova,
nakysla, i kdyz méné intenzivni.

Z laboratore: \/zorek vyhovél
po vsech strankach. SUl byla namérena
na 1,76 g/100 g vyrobku.
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Korekt
Eidam platky 30 %

Jaroméricky
eidam 30 %

Madeta
Eidam jihoCesky 30%

Zakoupeno: Globus
Vyrobce: neuveden

Cena za100g:
12,90 K¢é

Slozeni:

Past. mléko,
mlécné bakterie,
mikrobidlni
syfidlo, jedla siil

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

1,75

Zakoupeno: Tesco
Vyrobce: Jaromériskd mlékdrna,

Cena za100g:
19,90 K¢

Slozent:

Miéko, jedIa siil,
Cisté mlécné
kultury

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

1,75

Zakoupeno: Tesco
Vyrobce: Madeta

Cena za100g:
15,90 K¢

Slozeni:

Miéko, jedla

sl max. 2,5 %,
syfidlo, mlékaFské
kultury

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

1,88

Z degustace: Porota specifikovala u tohoto
vzorku chut jako mlé¢né nakyslou, jak ma eidam
mit a vyvazené slanou. Konzistence byla tuzsi.
Vzhled byl zndmkovan na vybornou.

Z laboratore: \Vysledky méreni jsou ve shodée
s platnou legislativou. Obsah soli byl zméren
na 1,819/ 100g vyrobku.

Moravia
Eidam 30 %

Z degustace: Syr byl oznacen za velmi dobry.
Chut byla klasifikovana jako plna a prijemna.
Na rozdil od predchozich vzork vyhovovala

i konzistence. Byla vIa¢na, elasticka.

Z laboratore: VVzorek si vyslouzil jednicky
za vsechny parametry, které jsme hodnotili. Sl
byla naméfena na 2 g/100 g vyrobku.

Albert
Eidam 30 %

Z degustace: Konzistence syra byla tuzsi, az
lehce gumovitd. Porota oznacila syr za velmi
mlady . Chut byla celkové méné intenzivni, slabé
mlécné nakysla a primérené slana.

Z laboratore: \Vysledky méfeni sledovanych
parametrl jsou ve shodé s (idaji na etiketé.
Obsah soli byl 1,35 g/100 g vyrobku.

Zlaty syr
Eidam platky

Zakoupeno: Makro
Vyrobce: Moravia Lacto

Cena za100g:
18,20 K¢

Slozeni:

Mléko, jedIa siil,
mlékdrenské
kultury

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

1,92

Zakoupeno: Albert
Vyrobce: Jaromériska mlékdrna

Cena za100g:
14,90 K¢

Slozent:

Miéko, jedIa siil,
mlékarenské
kultury

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

1,94

Zakoupeno: Tesco
Vyrobce: Milkpol

Cena za100g:
18,90 K¢

Slozeni:
Pasterované
mléko, jedIa stl,
Syraiské kultury,
Syridlo

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

1,95

Z degustace: Porota oznacila syr za mlady,
prazdnéjsi chuti. Prevazovala lehkd syrova
nakyslost. Negativné byl hodnocen nahorkly
podtodn a v chuti, navic lehce cizi chutovy viem.

Z laboratore: \/Sechny parametry byly

ve shodé s normami. Za obsah tuku v susing,
soli i vody mu byly udéleny znadmky 1, vyhovél
i mikrobiologii.
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Z degustace: Jedna se o syr priimérné zralosti,
tuzsi, ale elastické konzistence s mlé¢né nakyslou

dodala, Ze byla Cista a celkove prijemna.

Z laboratore: \Vysledky méreni sledovaného
fyzikdlné - chemického parametru analyzovaného
vzorku byly ve 100% shodé. Namérena hodnota
soli byla 1,86 g/100 g vyrobku.

Z degustace: Jedna se o syr stfedné prozraly,
tuzsi, ale stale elastické konzistence. V chuti byla
patrna stfedné intenzivni horka chutova stopa.
Celkova intenzita chuti ale mirné vyrazna.

Z laboratore: | v tomto pfipadé syr plné vyhovél
véem parametrdim, které jsme méfili. Snizovala
se jen zndmka za sUl (2) a to pro odlisnou
deklaraci od mérent.



Lacrum
Eidam 30 %

Sumavsky
Eidam

priloha

Agricol
Eidam

Zakoupeno: Globus

Cena za100g:
21,90K¢

Slozeni:
Pasterované
mléko, syraiské
kultury, jedla sul
max. 2%

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

1,98

Zakoupeno: Tesco
Vyrobce: Mlékdrna Klatovy

Cena za100g:
22,90K¢

Slozent:
Pasterované
mléko, JedIa siil,
MIlécné kultury

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

Zakoupeno: Tesco
Vyrobce: Agricol Poli¢ka

Cena za100g:
19,90 K¢

Slozeni:

Mléko, jedIa siil,
MIécné kultury,
Barvivo: karoteny

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

Z degustace: \Vzorek byl oznacen jako velmi
priimérny. Nevyrazna chut poukazovala na nizsi
zralost. Celkové byla chut sice Cista, bez cizich
pachuti.

Z laboratore: \/zhledem ke zjisténé hodnoté
obsahu susiny (49,5%) a nejistoté méreni
(+/-1,49 %) neni mozné vyslovit shodu/neshodu
s deklaraci (na obale je obsah susiny 50 %).

Milko
Eidam 30 %

Z degustace: U vzorku byla ocenéna
intenzivnéjsi syrova chut. Oznacen byl za velmi
dobry. Néktefi porotci uvedli, ze syr je oproti
ostatnim testovanym vyraznéji slany.

Z laboratofe: | Sumavskly eidam vyhovél
normovanym parametrdm. Za sul ale obdrzel
znamku 3, protoze se naméfena hodnota
vyrazné odlisuje od deklarace.

ARO
Eidam

Z degustace: "Syr vykazoval technologické
vzhledové vady na fezu - mirné provzdusnénf
zfejmeé po nedokonalém zalisovani syreniny.Chut
byla méné typicka s lehkym ovocnym vjemem.
Ne prilis prijemna.

Z laboratofre: \/Sechny normované parametry
byly splnény. Udavdame nizsi znamku (2) za obsah
soli, ktery byl naméren na 1,04 g/100 g vyrobku.

Milko Matylda z hor
Bio eidam 30 %

Zakoupeno: Tesco

Vyrobce: Polabské mlékarny

Cena za100g:
23,90K¢
Slozeni:

Mléko, Jedla siil,
Mlécné kultury

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

Zakoupeno: Makro
Vyrobce: neuveden

Cena za100g:
14,20 K¢

Slozent:
Pasterované
MLEKO, jedla
sul, syraiské
kultury, syfidlo,
stabilizator:
chlorid vapenaty

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

Zakoupeno: Rohlik
Vyrobce: Polabské mlékarny

Cena za100g:
29,90K¢

Slozeni:
Bio mléko, mlécné
kultury, jedla sul.

Celkova
znamka

Znamka za senzorické
hodnoceni

Z degustace: Konzistence syra nebyla celistva
a drobila se. Naopak chut byla hodnocena
kladné - vyrazna, syrova, mlécné nakysla. Vytka
byla smérem k soli. Jeji mira snizila pfijemnost
chutového vjemu.

Z laboratore: Odborné analyzy prokdzaly
hodnoty, kterymi produkt 100% splnil
pozadavky norem. Naméreny obsah soli
byl 1,57 g/100 g vyrobku.

Z degustace: ARO Eidam byl oznacen za velmi
dobry konzumni syr. Jednalo se o jeden z mala
vzorkU, kde bylo chvéleno, Ze je prozralejsi.
Bohuzel mél ale slabé nahorklou stopu na konci.

Z laboratore: ARO Eidam splnil vSechna
kritéria. Za obsah vody, tuku i mikrobiologicky
rozbor byl ohodnocen zndmkou 1. Za stl mu
pak byla udélena znamka 2. Naméreny obsah:
1,25 9/100 g vyrobku.

Z degustace: \/zorek na poslednim miste
vykazoval technologické vady. Vytykdna

byla drobna syrovatkova hnizda a zalisovana
syrovatka. Neoslnil ani chuti. Ta byla netypicka
s horkou patkou na konci.

Z laboratofre: | syr, ktery skoncil na poslednim
miste, 100% splnil vsechna hodnotici kritéria

s Cistou "jednickou”. V laboratofich byla
namérena hodnota soli 1,5 g/100 g vyrobku.
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