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Mékké (polomékké) syry zrajici pod mazem
e Chut a viné vyraznd, aromaticka, syrovitd, slana
e Konzistence nehomogenni — povrch mékky, stfed tuzsi

az tvarohovity (prozravani od povrchu aerobni

mazovou kulturou)

e Zastupci:

Romadur
Romadur Klasterni
Syrecek

Dezertni syr

Pivni syr

Mékké (polomékké) syry zrajici s plisni v tésté

% tvs % sus % soli

20, 40, 50 39,43,47 1-3

60 2-3

1 2,5-3

20, 40 39,43 1-3

53, (45) 47 4,5-6,5(2,5)

e Povrch syra jemny, nedokonale uzavieny, zietelné

obrysy zrn a vpichy

e Chut avané vyrazna, typicky aromaticka, syrovitd, slana

e Konzistence drobivd, jemnd, dobte roztiratelna

e Struktura nestejnoroda, v kaverndch uslechtila plisen,

viditelné vpichy

e Zastupci:

Roquefort

Niva

Jihoceska niva
Jihoceska Zlata niva
Gorgonzola

Caesar Bleu

Polotvrdé syry (z nizkodohfivané syfeniny)

nelisované

e Konzistence tuzsi, ziskand dosousenim a dobrym

odkapanim a vysolenim

e Rez svétlé barvu sdrobnymi nepravidelnymi
kavernami, povrch nacervenaly po mazové kulture

% tvs % sus % soli

50-60 55-62 4,1-5,0
50 55 4,0-5,5
50 3,5-4,0
60 3,5-4,0
50 55 4,0-5,5
50 3,5-4,0




e Chut a viné jemna, maslova az pikantni syrovitd, lehce nakysla, lehce aromatickd po
pouzité mazové kulture

e Zastupci:
% tvs % sus % soli
Tylzsky syr 20, 40 50, 52 2,5-35
Syrarav vybér Tylisky syr 45 1-2
Tilsiter 32,46 52, 59 2,0-2,5

Syry na gril ¢i panev (paifené typu Halloumi)

e Barva bilad az lehce krémova

e Konzistence mékka, pruind, pri opékani se
neroztéka, je vlacny

e Chut velmi jemna aZz nevyrazn4, sland, po ochuceni

e Zastupci:
% tvs % sus % soli
Halloumi
Alami
Kroloumi 46 50 1,0-2,0
Syr na panev Klasik 20 % abs. 1,0-2,0



PRIRODNI MEKKY SYR ZRAJICi POD MAZEM

‘ (smet. kultura 0,5-1,5 %) ;:,5

‘ SYRIDLO ;:">

‘ SYROVATKA '

ZRACI ROSTY '




MEKKY POD MAZEM

doporuceno

datum zahdjeni vyroby

mnozstvi mléka litr

tuc¢nost mléka %

kyselost mléka titraéni / pH SH/ - max.7,6/6,5-6,6
pasterace °C/s 73-75/ 15-20
mikrobitest KTJ/ml

Uprava teploty °C 30-33
pridavek smetanového zakysu litr / % /0,5-1,5
pridavek nasyc. roztoku CaCl2 ml 20-40 ml/100 |
doba prokysavani min 30
pridavek syridla ... / ¢as ml/h

teplota mistnosti pfi zasyreni °C

doba syfeni min 30-50
doba kréjeni a drobeni min 5
velikost zrna mm 10x10
doba vytuZovani min / °C 25-30/
doba od zacatku krajeni min

teplota syrarny pfi vypousténi °C

¢as 1. obraceni

Cas 2. obraceni

¢as 3. obraceni

¢as 4. obraceni

doba odkapu h

teplota syrarny 2. den rdno °C

kyselost syra titracni / pH SH/- /5,0-5,1
solnd lazen %/°C/pH | 17-19/14-18 /5,0-5,1
doba soleni h laz3
datum zacatku zrani

pfidavek mazové kultury

pridavek kvasinkové kultury

1. faze zrani °C/ %/ dnt 19-20/90/ 2
2. faze zrani °C/ % /dnt 14-16 /95 / 10-14
datum ukonéeni zrani

vyrobeno syrl kg

senzorické hodnoceni syr( tf. jak.

susina syr( %

tuk v susiné %

vytéZnost vyroby kg/100 |

spotfeba mléka litr / kg

datum dokonceni vyroby

zplsob uZiti vyrobku

podpis




PRIRODNi MEKKY SYR ZRAJICi S PLiSNi V TESTE

CMK
(smetanova kultura 0,5-1,5 %,
plisniova kultura)

SYROVATKA
(-10 min, cca 40 %)
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syr typu Niva

doporuceno

datum zahdjeni vyroby

mnozstvi mléka litr

tu€nost mléka %

kyselost mléka titraéni / pH SH/ - max.7,6/6,5-6,6
pasterace °C/s 73-75/ 15-20
mikrobitest KTJ/ml

Uprava teploty °C 30-33
pridavek smetanového zakysu litr / % /0,5-1,5
pridavek plisné P. roqueforti

pridavek nasyc. roztoku CaCl2 ml 20-40 ml/100 |
doba prokysavani min 30
pridavek syridla ... / ¢as ml/h

teplota mistnosti pfi zasyreni °C

doba syfeni min 50-60
doba krajeni a drobeni min 5
velikost zrna mm 10x10
doba vytuZovani min / °C 85-105 / 30-33
odebrana syrovatka litr / % /40
ptidavek soli na kotli kg/1000 | 6az 10
doba od zacatku krajeni min 90-110
teplota syrarny pfi vypousténi °C

pridavek soli do zrna kg

pridavek plisné P. roqueforti

€as 1. obraceni

¢as 2. obraceni

¢as 3. obraceni

¢as 4. obraceni

doba odkapu h

teplota syrarny 2. den rdno °C

kyselost syra titrac¢ni / pH SH/ - /5,0-5,1
solna lazen %/°C/pH | 17-19/14-18/5,0-5,1
doba soleni h 16-24
soleni nasucho

datum zacatku zrani

propichani syra

1. faze zrani °C/ % /dnu 12-14/95/10
2. faze zrani °C/ %/ dnu 8-10/95/ 35-42
datum ukonceni zrani

vyrobeno syr( kg

senzorické hodnoceni syru tt. jak.

susina syr(Q %

tuk v susiné %

vytéZnost vyroby kg/100 |

spotfeba mléka litr / kg

datum dokonceni vyroby

zplsob uZiti vyrobku

podpis




PRIRODNI POLOTVRDY NELISOVANY SYR - TYLZSKY

CMK smetanova
(cca 1 %, 30 min pted syft.)

CMK dopliikova
(0,05-0,10 % Lbc. casei)

SYRIDLO

—

SYROVATKA
(10 %, 5 min)

—

‘ ODVOD SYROVATKY




TYLZSKY SYR

doporuceno

datum zahdjeni vyroby

mnozstvi mléka litr

tu€nost mléka %

kyselost mléka titraéni / pH SH/ - max.7,6/6,5-6,6
pasterace °C/s 73-75/15-20
mikrobitest KTJ/ml

Uprava teploty °C 30-33
pridavek smetanového zakysu litr / % /1
pridavek CMK % Lbc.casei/0,05-0,1
pridavek nasyc. roztoku CaCl2 ml 20-40 ml/100 |
doba prokysavani min 30
pridavek syridla ... / ¢as ml/h

teplota mistnosti pfi zasyreni °C

doba syreni min 30-40
doba krajeni a drobeni min 15
velikost zrna mm 6-10
doba vytuZovani min/ °C 15-30
odpudténa syrovatka litr / % /10
dohfivani min

dosouseni (teplota / doba) °C/ min 37-38 / 20-30
velikost zrna pfi vypousténi mm

doba od zacatku krajeni min

teplota syrarny pfi vypousténi °C

¢as 1. obraceni

€as 2. obraceni

¢as 3. obraceni

¢as 4. obraceni

¢as 5. obraceni

doba odkapu h

teplota syrarny 2. den rano °C

kyselost syra titracéni / pH SH/ - /5,1-5,2
solna lazen % /°C/pH 18-20/10-12/5,1-5,2
doba soleni h 24-48
datum zacatku zrani

pridavek mazové kultury

1. faze zrani °C/ %/ dnt 14-16 /95 / 14
2. faze zrani °C/ %/ dnt 8-11/95/28
datum ukonéeni zrani

vyrobeno syrl kg

senzorické hodnoceni syru tf. jak.

susina syr( %

tuk v susiné %

vytéZnost vyroby kg/100 |

spotfeba mléka litr / kg

datum dokonceni vyroby

zplisob uZiti vyrobku

podpis




PRIRODNI PARENE SYRY NA GRIL €I PANEV typu Halloumi

‘ SYRIDLO 2:">

SYROVATKA '

SYROVATKA

SUL, (KORENT)
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syr typu Halloumi

doporuceno

datum zahdjeni vyroby

mnoZstvi mléka litr

tu¢nost mléka %

kyselost mléka titraéni / pH SH/ - max.7,6/6,5-6,6
pasterace °C/s 73-75/15-20
mikrobitest KTJ/ml

Uprava teploty °C 33-34
pridavek nasyc. roztoku CaCl2 ml 20-40 ml/100 |
pridavek syfidla ... / ¢as ml/h

teplota mistnosti pti zasyreni °C

doba syreni min 30
doba krajeni a drobeni min 5
velikost zrna mm 10x 10
doba vytuzovani min / °C 10-20/33-34
odpusténd syrovatka litr / % /10
dohfivani min

dosougeni (teplota / doba) °C / min 40-42 / 15-20
velikost zrna pfi vypousténi mm

doba od zacatku krajeni min

teplota syrarny pfi vypousténi °C

1. faze lisovani kg/kg / min 3ai5/30
2. faze lisovani kg/kg / min 5az10/30
tlougtka platkd mm 10az 15
teplota syrovatky °C 93-95
doba vafeni min

chlazeni studenou vodou min

soleni nasucho kg

koreni druh / kg

vyrobeno syrid kg

senzorické hodnoceni syru tf. jak.

susina syr( %

tuk v susiné %

vytéZznost vyroby kg/100 |

spotfeba mléka litr / kg

datum dokonceni vyroby

zplsob uZiti vyrobku

podpis
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Poznamky k operacim technologického postupu vyroby syrt

Vybér mléka Kvalita mléka
Tepelné osetreni Pasterace
Standardizace Uprava slozeni mléka

Uprava teploty

Pomocné latky

Srazeni mléka Kyselé srazeni

Sladké srazeni

Syfidlo
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Zpracovani syfeniny

Kontrola tuhosti syfeniny

Krajeni

Drobeni

Vytuzovani

Prani zrna

Dohfivani

Dosouseni

Tvarovani syr(

PInéni forem — pod syrovatkou x provzdusnéni

Odkapavani

Lisovani

Soleni syru Vyznam soleni
Zplsoby
Zrani syra Primarni zrani

Sekundarni zrani

Volné zrani

Zrani pod natérem

Zrani pod voskem

Zrani ve folii

13




Vady syru

Rozdéleni vad syra

Vady vnéjsiho vzhledu

mechanické poskozeni syra
povrchova mikrobidlni kontaminace
nespravna barva ¢i barevné skvrny
nespravny tvar

poskozeny obal

Vady struktury a
vnitfniho vzhledu

skoré dureni

pozdni duteni

nepravidelné otevreni tésta u syrtd s tvorbou ok
kaverny

praskliny a trhliny

vady v barvé tésta

Vady konzistence

prilis tuha x pfilis mékka
mazlava x kratka
moucnata, piscita
tvarohovita x roztékava

Vady chuti a viiné

prilis kysela
malo vyrazna
necistd
netypicka
amoniakalni

Vady ve slozeni

Zavady v oznacovani

Vady se mnohdy kombinuji a vzajemné spolu souviseji.

PFi¢iny vad syru

Neodpovidajici kvalita
surovin

Spatnd mikrobialni a chemicka kvalita mléka i pomocnych latek
obsah RIL
mald aktivita CMK

Nedodrzeni spravného
technologického
postupu

nevhodny TP
nevhodna ¢i Spatné provedend pasterace
nedodrzeni teplot, vhodnych davek latek, spravnych dob, . ..

Nekvalitni prace
obsluhy

kontaminace z rukou

Spatnd sanitace

neprovadéni fazové kontroly

nereagovani x Spatna reakce na skutec¢ny pribéh operaci
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