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ABSTRAKT

Syrova oméacka je jiz dlouho zékladni ingredienci vyuzivanou po celém svété a dodava rozlicnym pokrmiim
krémovou texturu, bohatou a lahodnou chut. V rdmci vyvoje gastronomie syrovd omacka nasla své misto
v tradi¢nich 1 modernich receptech. Vzhledem k tomu, ze se preference spotiebitelii posouvaji smérem
k chutnym a zaroven k jednoduSe pifipravenym surovindm, potravinaiské spolecnosti vyrazné investuji
do novych technologii, aby uspokojily rostouci poptavku po syrovych omackach.
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ABSTRACT

Cheese sauce has long been a staple ingredient used worldwide, adding a creamy texture and rich, delicious
flavor to various dishes. As gastronomy evolves, cheese sauce has found its place in both traditional
and modern recipes. With consumer preferences shifting towards tasty yet easily prepared ingredients, food
companies are significantly investing in new technologies to meet the growing demand for cheese sauces.
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UvoD

S nartistem restauraci s rychlym obcerstvenim a vysokokapacitnich kuchyni prudce vzrostla poptavka
po ingrediencich pfipravenych okamzité k pouziti. A pravé syrova omacka ziskavéa znacnou oblibu diky své
vSestrannosti. At uz se pouziva jako dip, pomazanka nebo zdlivka, zvyraziuje chut’ a texturu pokrmd,
ptredstavuje preferovanou volbu pro kuchatfe a milovniky jidla.

Rovnéz covidovd pandemie vyrazné ovlivnila kuchaiské navyky, pficemz vice lidi experimentovalo
s gurmanskym vafenim doma. Syrova omacka se stala oblibenou ingredienci i pro domdci kuchare, kteti
chtéji bez ndmahy vytvaret pokrmy ve stylu restaurace. Od téstovin a sendvicli az po domaci pizzy
a hamburgery, syrovd omacka dodava béznym jidlim profesionalni nadech.

Préavé rostouci poptavka po hotovych potravinach pfiméla vyrobce vytvaret syrové omacky, které uspokoji
rizné potieby spotiebitelt. Od klasické omacky ze syra Cedar az po exotické druhy s lanyZzi. Spoluprace mezi
spolecnostmi vyrab&jicimi potravindiské vyrobky a globalnimi restauracnimi fetézci navic vedla k vyvoji
syrovych omacek na miru pfizpisobenych konkrétnim kuchynim a nabidkdm menu. Tato synergie pomohla
podnikiim i spotiebitelim vytvofit rozmanitou Skalu v tomto segmentu. I otdzka udrzitelnosti se stava hlavnim
hlediskem pro potravinaiské spolecnosti. Pouzivani ekologickych oball, etické ziskavani ingredienci
a udrzitelné vyrobni postupy pravdépodobné ovlivni budouci trendy v primyslu syrovych omacek.

Stravovaci zafizeni, v€etné fetézct rychlého obcerstveni, restauraci a kavaren, stale Castéji zaclenuji syrovou
omacku do svych jidelnicka, protoze roste poptavka po nenaronych a hotovych jidlech. Tento trend je patrny
zejména v oblibé pokrmt, jako jsou nachos, téstoviny, hamburgery a sendvice, kde syrova omacka piisobi
jako vSestranny a chutny dopln¢k.
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Siteni sluZeb rozvozu jidla a online platforem pro objednavani jidla tuto poptavku dale zesiluje. Vzhledem
k tomu, Ze se stale vice spottebitelti rozhoduje pro rozvoz domt a moznost vzit si jidlo s sebou, poskytovatelé
stravovacich sluzeb se zamétuji na nabidku kvality a rozmanitost textury svych jidel. Syrova omécka svou
bohatou chuti a snadnou aplikaci, do tohoto modelu vyborn¢ zapadd a zajiStuje, Ze zékaznici ziskaji
uspokojivy zazitek bez ohledu na to, kde se odehrava konzumace. Tento posun smérem k pohodli a kvalité
v potravinaifském primyslu pfimo koreluje s rostoucim trhem se syrovymi oméackami. Restaurace a fetézce
rychlého obcerstveni neustale experimentuji s novymi piichutémi a polozkami v menu, aby ptilakaly a udrzely
zékazniky. VSestrannost syrové omdacky umoziuje jeji pouziti v riznych kulinafskych aplikacich,
od tradi¢nich jidel az po soucasnou fusion kuchyni. Tato ptizptisobivost z n¢j ¢ini preferovanou volbu mezi
kuchati a provozovateli stravovacich sluzeb, coz dale zvysuje poptavku.

Pokroky v technologii bezpecnosti potravin zajistily, ze syrové omacky spliuji piisné zdravotni
a bezpe¢nostni normy. VylepSend opatieni kontroly kvality a systémy sledovatelnosti minimalizovaly riziko
kontaminace a zajistily bezpecnost vyrobkl, coz je zasadni pro udrzeni divéry spottebitelii a dodrzovani
piedpist. Toto zaméteni na bezpecnost a kvalitu dale posililo povést syrovych omacek na trhu a povzbudilo
vice spotiebitell a podnik, aby je zaclenili do své nabidky.

Rychly zivotni styl spottebitelli a potfeba rychlych a snadno pfipravitelnych jidel zvysily popularitu hotovych
jidel, coz se tyka 1 hotovych syrovych omacek. Bézné se pouzivaji v raznych kulinafskych aplikacich
ke zvyraznéni chuti a textury. Syrové omacky se nejcasteji pouzivaji v pokrmech Mac and Cheese (téstoviny
a syry), v hamburgerech nebo wrapech, v pizze a jako dip pro nachos.

VYUZITI SYROVYCH OMACEK

V restauracich jsou stale popularni prkénka se syry a uzeninami. Skvéle naaranzovany vybér masa, oliv, ovoce
a ofechu ptipravil ptidu pro skvélou show doplnénou syrovou omackou. Namacet v ni muzete urcité
ale 1 femeslné pecivo nebo krevety. Spojeni vlasskych ofechli a kyselych brusinek s nasladlou syrovou
omackou poskytuje neodolatelnou sladkokyselou kombinaci, kterou spotiebitelé miluji. Pfidani oliv a fika
do syrové omacky ji mize dodat okamzité kouzlo tim, Ze pienese chutové poharky ¢lovéka na pobiezi
Stiedozemniho mote. Klasické bylinky a kofeni jsou dalS§imi zplsoby, jak vylepSit syrové omacky a dipy.
Ptimichani pazitky, cibule, Cesneku, papriky, lanyzii, a dokonce i kouski salamu nebo slaniny, zesiluje chut’
a atraktivnost.

BARVA OMACKY

Ponékud polarizujicim faktorem je samotna barva syrové omacky. Ma byt syté oranzova nebo zluta? Nebo
respektovat pfirozenou barvu necedarovych syrii a vykazovat barvu smetanovou? Nebo snad ¢isté bilou,
ovSem srizikem, Ze ji spotiebitel bude povazovat za majonézu? Zde se kazdy musi rozhodnout
dle konkrétniho pouziti a zaméfeni se na konkrétni cilovou skupinu. V soucasnosti jsou praveé na vzestupu bilé
syrové omacky, nebot’ zde neni zadné potravinaiské barvivo a zdkaznikiim se tak jevi z pohledu slozeni
atraktivnéjsi.

CHUT

Senzorické vlastnosti syrovych omacek jsou dany predevsim pouzitou syrovou surovinou, nicmén¢ by nemely
byt extra vyrazné, aby nezakryvaly chut celé aplikace (burger, hranolky). Syrové omacky totiz neslouzi pouze
jako jedna z dalSich chutnych ingredienci v celkovém pokrmu, ale pfinasi i texturni (viskozita) a vzhledové
(barva, lesk) atributy. Celkové tak dopliiuje ptitazlivost a harmonickou vyvazenost celého pokrmu. Kvalitni
syrovd omacka nezanechdva piskovity (moucnaty) pocit v Gstech, nesmi byt pfitomen ani tukovy povlak
na patfe.
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VISKOZITA

Tento parametr ma naprosto kliCovy vyznam pro vlastnosti syrové omacky a nasledné jeji pouziti. Pozaduje
se polotekuta konzistence, ktera ale nebude odkapévat z dipovanych potravin (hranolky, nachos) nebo z nich
vytékat (burgery). Navic viskozita by méla byt konstantni pti rozdilnych teplotach, tedy jak pii poziti
za studena, tak i za tepla. Idedlni textura syrové omacky by méla byt hladka, bohaté a krémova. Tyto vlastnosti
jsou urc¢eny schopnosti omacky pokryt patro v ustech, aniz by byla ptilis tekuta nebo pfilis husta.

NUTRICNi POHLED

Syrova omacka jako smés syrt a tukti/oleju je samoziejmé nachylna k vyssimu obsahu sodiku (soli) a tuka.
Tyto parametry by mél tedy zdkaznik sledovat. U kvalitnich syrovych omacek by obsah soli nemé¢l prekrocit
2 % a obsah tuku se mé pohybovat v intervalu 20-30 %. Tyto hodnoty vlastné respektuji i klasické parametry
ptirodnich syrii. Vyssi obsah sodiku totiz pomaha posilit chut’ a mize tak nahrazovat ¢ast syrové suroviny.
Alternativni piisady, které snizuji sodik a tuk maji ale obvykle negativni vliv na chut’ a texturu. Zde je tak
stale prostor na trhu pro syrové omacky, které budou obsahovat nizsi procento tuku a soli pti zachovani plné
a intenzivni chuti.

S rostoucim zamétenim na zdravi a wellness pravé nyni spotiebitelé hledaji syrové omacky, které jsou nejen
chutné, ale také vyzivné. Mnoho vyrobcu tak nabizi syrové omacky nizkotucné, bez konzervantl, bio,
aby uspokojili spotiebitele, ktefi dbaji na sloZzeni a ptivod produktu. Kromé toho se prosazuji bezlaktdézové
a veganské syrové omacky, které rostoucimu segmentu rostlinnych jedliki nabizeji alternativy bez mléénych
vyrobki.

A samoziejmeé pro konzumenty trpici intoleranci na laktdzu je tfeba sledovat i tento parametr nejen vzhledem
k povaze pouziti syri, ale naptiklad i susené syrovatky.

OHNIVE KOMBINACE

Zatimco n¢ktefi spotiebitelé davaji prednost chutovym profilim ze stfedomoiského podnebi, jini touZzi
po pikantni palivosti. Palivé papriky, jako je jalapefio, chipotlé, habanero, zelené chilli a sriracha, se rovnéz
pfidavaji do syrovych omacek. Dodavaji palivé chutové profily, kdyz se pifidavaji do dipu k nachos
a preclikiim nebo k zelenin¢, jako je brokolice a kvétak.

VEGANSKE ALTERNATIVY

Zde nardzime na obdobny problém jako u veganskych alternativ ptirodnich syrii. Zatimco v pfipad€ pouZiti
syrti se jednad o pfirodni matrici (mléko) obsahujici bilkoviny, tuky a zejména tolik potifebny vépnik,
u veganskych alternativ je to pfesmyknuto do vysokych podild rostlinnych oleji (mandlovy, kokosovy)
s dopInénim rostlinnych proteint (hrach, ¢ocka) se silnym podilem texturiza¢niho systému (agar, karagenan).
Veganska alternativa tak obtizné naplni chut'ové a texturni vlastnosti klasickych syrovych omacek a najde tak
uplatnéni pouze u striktné veganskych aplikacich a konzumenti.

NEJPOPULARNEJSI DRUHY SYROVYCH OMACEK

Celosvétove nejoblibenéjsi omackou je ta ¢edarova. Nicméné diky trendu a poptavce po novych ptichutich
dalsi druhy syrovych omécek nebudou zlstavat pozadu. Jiz nyni jsou nejnovéjsi trendy syrovych omacek
znamkou toho, jak inovativni mohou byt vyrobci a soucasné uzivatelé téchto vyrobki. Ostatni popularni druhy
jsou tyto: mozzarellova, parmezanova, goudova a ementalova. Obvykle jsou baleny v plastovych lahvickach,
saCcich nebo v plechovkach. Pokud je potieba omacku skladovat v chladu, 1ze u ni predpokladat Cerstvé;jsi
chut’ a rovnéz minimalni podil aditivnich slozek.
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INOVACE V BALENi A TRVANLIVOSTI

Pokroky v technologiich zpracovani potravin umoznily vyrobcum syrovych omécek prodlouzit trvanlivost
svych vyrobki, aniz by byla ohrozena kvalita. Syrova omacka, balena ve snadno pouzitelnych stlacovacich
lahvich, saccich a plechovkach, je nyni dostupné€js$i nez v minulosti. Aseptické balici techniky navic umoznily
skladovani syrovych omacek bez chlazeni, coz z nich ¢ini pohodlnou volbu pro spotiebitele 1 podniky.
ZAVER

Rostouci poptavka po mezinarodnich ptichutich ptedstavuje nové prilezitosti pro vyrobce syrovych omacek,
aby mohli experimentovat s globalnimi chutovymi profily. Miuzeme ocekévat, Ze na trh vstoupi vice
gurmanskych a prémiovych syrovych omacek, které¢ oslovi jak bézné spotiebitele, tak luxusni restaurace.
Syrova omacka si vydobyla pevné misto v potravinarském pramyslu diky své pfizpiisobivosti, bohaté chuti
a rostouci poptavce po pohodlnych a vysoce kvalitnich potravindiskych vyrobcich. Syrova omacka poskytuje
bohatou, syrovou chut' a hladkou konzistenci, coz z ni déla vSestrannou piisadu jak v domaci kuchyni,

tak v gastronomii. At uz jste domaci kuchat, majitel restaurace nebo profesiondl v potravindiském prumyslu,
zaclenéni syrové omacky prvottidni kvality do vaSich pokrmit mtze pozvednout celkovy kulinarsky zazitek.

Kontaktni adresa: Ing. Viadimir C’ejna, Ph.D., Savencia Fromage & Dairy Czech Republic, a.s., zavod Hesov,
Hesov 421, 582 22 Pribyslav, e-mail: viadimir.cejna@savencia-fd.cz
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