Syry

1. VyZivové hodnota syri

zdroj plnohodnotnych bilkovin (syr = z mléka vysrazeny KASEIN)
e zdroj mineralnich latek (ochrannych zivin) - Ca, P, K, Mg

zdroj vitamind A, D, B
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EH syrii - dle obsahu mlééného tuku - hubené aZ smetanové (50% tuku) a vysokotuéné (obsah tuku nad 50%)
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. Rozdéleni syri
prirodni - sladké, kyselé
tavené - jedno druhové, smésné, s piisadou nebo ptichuti, uzené...

3. Suroviny pro vyrobu syri
e pro vyrobu prirodnich syri - pasterizované mléko o rizné tuénosti, syfidlo (srazedlo) nebo laktobakterie
e pro vyrobu tavenych syri - tvrdé nebo mékké prirodni syry, tavici soli, voda, mléko, smetana, maslo

4) Vyroba syri
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e syieni - v syrafské vané se k mléku prida syFidlo (sladké syry) nebo laktobakterie (kyselé syry) - vznika syfenina a
syrovatka (kyselé syry se vyrabi z tvarohoviny, sladké syry se vyrabi ze syi‘eniny)

e Zpracovani syfeniny - krajenim syrafskou harfou vznikaji zrnka syfeniny

o formovani syri v tvoritkach - Syrovatka se ze syfeniny necha pouze odkapat (mékké syry) nebo se vylisuje (tvrdé

syry)

tvrdé syry se jesté zahtivaji, aby byly tuzsi

¢ soleni - vyznam - ochuceni, odvodnéni, vznik kurky - soli se nasucho (potiranim soli) nebo v solném laku
(bochniky plavou)

* zrani

e baleni - smrstitelné folie, PE, voskovani

Zrani

Zrani je biochemicky proces zpisobeny mikroorganismy a enzymy.

Probiha ve zracich sklepich. Syry se pravidelné omyvaji, obraceji a kontroluje
se stupeii zralosti. Pfi zrani vznika stejnorodé syrové tésto, oka v téste, syr
ziskava chut’, viini, barvu a konzistenci, dochazi ke §té€peni bilkovin, tvorbé
aromatickych estert, CO; ..

Doba zrani zavisi na teploté sklepa, vlhkosti, velikosti a druhu syra.

Znakem jakosti je u syra optimalni prozrani stfedu bochniku!

Tvrdé syry - musi mit tvrdé nebo pruzné tésto bez tvarohovitého stredu
Meékké syry - mohou mit mirné tvarohovity sti‘ed, nebot’ zraji od povrchu a v obale dale dozravaji

5) Tvary syri - cihla = blok, koule, valec, bochnik, salam (dlouhy valec), pyramida, kuzel

6) Rozdéleni syri

e podle druhu mléka - kravské, kozi, ovéi

e podle obsahu vody - MEKKE - vice vody, kratsi trvanlivost
TVRDE - méné vody, delsi trvanlivost

e podle vychozich surovin - pFirodni - z mléka, tavené - z prirodnich syria

e podle zpisobu vyroby - sladké - vyrabéné pomoci syfidla, bohaté na Ca
kyselé - vyrabéné pomoci laktobakterii, chudé na Ca

e podle pouZiti - dezertni, na zapékani, na strouhani, pomazankové...




