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Historie:

Prvni dikazy o vyrobé syrl nalezli archeologové u pravékych lidi, ktefi Zili pfed vice nez 8000
lety. Pouzivali k tomu keramické hrnce s dirkami, kterymi cedili syfeninu a oddélovali ji tak
od syrovatky. Archeologové o tom maji nezvratné dlikazy z chemickych rozbor( hrncd.

Dalsi rozsitena teorie, jak lidé objevili vyrobu syrl, patfi ko¢ovnikim z jizni Asie a Stfedniho
vychodu. Pastevci si ukladali mléko do vak( zzaludk( telat, kde byly zbytky enzymd.
Natfasanim a vlivem tepla (slunecnich paprskl) doslo k vytvoreni syfeniny. K vyrobé syra
pouzivali nejriznéjsi druhy mléka — nejcastéji bylo pouzivdano mléko ovéi a kozi, ale
zpracovavalo se také mléko kobyl a oslic. Oblast syrafstvi oviem nejvice ovlivnili Rimané. Ve
svych velkych domech mohli ovliviiovat jednotlivé faze zrani syrQ. K okolnostem, které daly
vzniknout mnoha rozmanitym druhlm a chutim, patfily vihkost, teplo a pravan, kouf z
kamen, omyvani syril a pfidavani bylinek. Rimska kultura syra se rozsitila po celé Evropé diky
fimskym legiim.

Mnoho vyrazQ pro syr pochazi z latinského slova ,caseus”, napf. nizozemské kaas, némecké
kdse, anglické cheese, Spanélské a portugalské queso a queijo.

Italské formaggio a francouzské fromage jsou odvozeny z feckého slova ,formos”, které
oznacovalo formu neboli oatku, v ni? syr odkapdval. Je zajimavé, ze mimo oblast velké Rise
fimské nenalézame prakticky Zzadné zminky o vyrobé syrd. V Asii se napf. kravské mléko
pouZivalo jako obétni dar, ale mistni obyvatelé neméli znalosti o prospésnosti mléka a syra.
Také v Americe zlstala konzumace a vyroba syra nezndmou az do pfichodu prvnich
osadnikd. Po padu RiSe fimské se kolem roku 410 n. |. zac¢ala kultura syra pomalu rozsifovat
po mofskych a Fiénich cestach dale do okolniho svéta.

Mnoho syrQ, jak je zname dnes, se zacaly rozSifovat ve stfedovéku a raném novovéku.
Vznikla tak gorgonzola (879), roquefort (1070), grana (1200), cheddar (16. stol.), parmazan
(1579), gouda (1697), stilton (1785), camembert (1791), atd.

Velky prilom ve vyrobé syr( nastal v poloviné 19. stoleti, kdy Louise Pasteur objevil proces
kratkého zahftivani a prudkého zchlazeni — pasteraci. V oblasti mléka se tomuto procesu
vénoval spiSe Pasteur(v kolega llja Mecnikov.

Miléko:

Mléko je produktem mlécnych ZIaz savcUl. Slouzi jako vyZiva pro mladata.
Vétsina syru se vyrabi z kravského, koziho a ovéiho mléka, ale napf. pravd Mozzarella se
vyrabi z buvoliho mléka.

Z nutriéniho hlediska je nejvyznamnéjsi mléko kravské. SloZzeni mléka je ovlivnéno napf.
plemenem dojnice, laktacni dobou, kvalitou krmiva apod..

Mléka délime na dva zakladni druhy. Pro vyrobu syrd na kaseinova mléka (Kravy, kozy,
ovce, velbloudi, dromedafi, kobyly, sobi, buvoli, jaci, zebu) a albuminova mléka (materské,
kobyli, oslic, prasnic), ze kterych syry vyrabét nelze, jelikoz diky nizkému procentu kaseinu
nejdou srazet syridlem.



Chemickeé sloZzeni mléka se lisi od druhu, ale orientacné obsahuje 88% vody, 12% susiny

Susina zahrnuje:

Bilkoviny — obsah se pohybuje kolem 3,5 %. Z hlediska vyroby syru je délime na kasein — ten
tvofri asi 80 % bilkoviny a syrovatkové bilkoviny — ty tvofi asi 20 %. Nejdulezitéjsi je kasein. Po
vysrazeni kaseinu kyselinou mléénou nebo syfidlem, které kasein méni na syfreninu
(parakasein), zGstava jesté zminénych 20 % bilkovin v syrovatce.

Laktéza (neboli mléény cukr) je zdrojem energie pro bakterie mlééného kvaseni, které
laktézu méni na kyselinu mlécnou. Laktéza se pohybuje kolem 4,5 %. Vyskytuje se pouze v
mléce. Pti vyrobé syrl prechazi prevazné do syrovatky

MIlécny tuk — pohybuje se kolem 3,5 % v mléce, ve formé tukovych kuli¢ek rliznych velikosti.
Je vedle bilkovin nejdullezitéjsi slozkou mléka, ktera ovliviiuje vyslednou podobu syra (viné,
chut, struktura). Syry vyrabéné z plnotu¢ného mléka maji mnohem jemnéjsi a pInéjsi chut a
meékci konzistenci, nez syry z nizkotu¢ného mléka.

Popeloviny a mineralni latky — asi 0,5 % - vapnik, fosfor, sodik, hot¢ik, draslik, chlor, ...
Vitaminy — zejména skupiny B (hlavné B2), A, v mensim mnozstvi vitaminy D, E, K, v letnim
obdobi C.

Mléko déle obsahuje enzymy, ochranné latky a (nékdy) zneéistujici latky (soli, téZké kovy a
pesticidy).

Enzymy jsou bilkoviny, které jsou odpovédné za rychlost urcitych organickych reakci, napf. za
kvaseni nebo traveni. V mléce je pfitomno nékolik enzymu, které jsou z rlznych zdroju a
dostanou se do mléka bud pfirozenou cestou, nebo je vytvareji nékteré mikroorganismy,
které se do mléka dostanou bud po nadojeni, nebo jsou do mléka nasledné pridany. Enzymy
lipaza, protéza a laktdza rozkladaji tuk, bilkoviny a laktézu na rGzné slozky. Sytidlo je ve své
podstaté také enzym, ktery je nezbytny pro vyrobu syri. Zminéné enzymy jsou béhem zrani
syri odpovédné za pfeménu tuku, kaseinu a cukrt na vonné a chutové slozky.

Zmény ve slozeni mléka ovliviiuje predevsim:

Zdravotni stav, plemeno, osobitost, stari, béhani, odstaveni mladat, laktacni doba, podnebi,
pocasi, ro¢ni doba, dojeni, pohyb a prace zvirat, chov a péce, krmeni, napdjeni, uprava a
uchovavani.

Kravské:

Kravské mléko ma vysoky obsah vdpniku. Je modravé-bilé, az krémové. Zabarveni zavisi na
plemeni, krmeni, tuénosti, mnozstvi susiny, karotenu a jinych latek. Vyznacuje se zvlastni
pfijemnou vlni a jemnou, slabounce nasladlou chuti. Tukové castice jsou veliké, proto kdyz
se ponechd mléko v klidu, tuk vystoupd na povrch, kde se da ,sebrat” ve formé smetany.
Cerstvé mléko ma obvykle pH 6,7. Laktaéni obdobi u krav je 300 dni. Ro¢ni dojivost je v
praméru 6000kg mléka.

Kozi:
Kozi mléko je bilé, mirné zakalené az matné a neobsahuje Zadny karoten, i kdyZ se zvifata
pasou na travé. Je mirné kyselejsi, nez mléko kravské. Obvykle ma pH 6,4. Vyssi obsah kyselin



mulze mit vliv na rychlost kysnuti. Je Iépe stravitelné, nez mléko kravské, obsahuje vice
minerdlnich latek, fosforu, vapniku, drasliku a hor¢iku. Tukové Cdstice jsou mensi, nez
v kravském mléce, proto je odebrani smetany z mléka daleko naro¢néjsi. Laktaéni obdobi u
koz je 240 dni. Ro¢ni dojivost je v priiméru 650kg mléka.

Ovci:

Ov¢i mléko je bilé barvy, vyznacujici se specifickou vlni, ktera je ovlivnéna vyssim obsahem
mastnych kyselin, nez v mléce kravském. Stejné jako u mléka koziho jsou tukové ¢astice malé
a proto se usazuje jen mald vrstva smetany na povrchu. Oproti kravskému mléku obsahuje
vice vapniku, esencialnich aminokyselin, vitaminu B2, B6, B12, Zeleza apod. Lakta¢ni obdobi
u ovci je 150 dni. Roc¢ni dojivost je v praméru 450kg mléka.

Uprava mléka:

Syrové a neupravené mléko ma kratkou trvanlivost, vyrobou syri se jeho trvanlivost
prodluzuje.

Mléko pfimo od kravy, kozy nebo ovce se oznacuje jako ,syrové” mléko. To se po nadojeni
filtruje, abychom odstranili pfipadné hrubé nedistoty. Pokud mléko nezpracujeme do dvou
hodin po nadojeni, zchladi se na 5 °C (takto upravené lze skladovat az tfi dny), nebo se
zchlazuje okamzité po pasteraci, téZz na 5 °C. V zavislosti na dalSim postupu vyroby se mléko
pfipadné jesté odstredi a smetana se zpracovava dale samostatné. V pridmyslové vyrobé se
mléko jesté homogenizuje. Homogenizace je proces, kdy se mléko precerpa pod vysokym
tlakem pres malé otvory, které zméni kapénky tuku v mléce na mensi velikost tak, ze maji
vyrazné mensi sklon se shlukovat. Homogenizace tedy zabranuje vysrdZzeni smetany na
povrchu mléka.

Homogenizace se pouZiva jen u kravského mléka, ne u koziho nebo ovciho, kde jsou tukové
kapénky mensi.

Pasterace je pojmenovand podle francouzském chemikovi a mikrobiologovi Louise Pasteura
a znamena zahtati mléka po kratky cas, aby se zabily bakterie a tim sniZilo (teoretické)
zdravotni riziko pro spotrebitele. Vedlejsi pfinos tohoto procesu je zvyseni trvanlivosti.

Pasterace muze byt za rdznych teplot a ¢asu. D3 se fici, Ze ¢im vyssi teplota, tim méné Casu.
Obecné tyto hodnoty rozdélujme na tfi zakladni drovné:

1. dlouhodoba pasterace — TERMIZACE — ohfev mléka na 63°C po dobu 30 minut. Tato
forma pasterace je nejSetrnéjsi. Mléko si uchovava svou typickou chut, obsah
vitaminG a mineralu.

2. kratkodoba pasterace — SETRNA (3etrna ale neni) — ohfev mléka na 72°C po dobu 30
vitaminy a mineralni latky v mléce z velké ¢asti zUstavaji.

3. kratkodoba pasterace — VYSOKA — ohfev mléka na 85°C po dobu 5 sekund. Tento typ
pasterace je nejpouzivanéjsi v mlékarenském primyslu pro vyrobu cerstvého mléka s



trvanlivosti do 14 dn(. Zde jiz dochazi ke zméné chutovych vlastnosti mléka. Vitaminy
a mineraly jsou na tuto teplotu citlivé a mizi.

Obecné ale plati, Ze syrové mléko je pro vyrobu syrl nejlepsi.

V pramyslu se pouziva jeSté UHT zdhrev, kdy se mléko zahieje nad 130-140°C po dobu az 5
sekund. Takto upravené mléko je naprosto mrtvé, ale velice trvanlivé. Chut je zménéna,
obsah vitaminG a minerald minimdlni. Bilkovina je z velké casti denaturovdna (zména
struktury, znehodnoceni).

Uprava slozeni mléka se tyka také Upravy tuénosti mléka z hlediska pozadavku standardizace
obsahu tuku v susiné syra a Upravy rozpustnych vapenatych soli po pasteraci (nejcastéji
pridavkem chloridu vapenatého).

Déleni syru:
Syry se déli mnoha zpUsoby. Za nejzdkladnéjsi déleni povaZzujeme:

1) Dle zptlisobu srazeni: kyselé — do mléka se nepridava syridlo nebo jen velmi malé
mnozstvi (cca 1ml na 100l mléka). Syfenina je vysrazena jen za
pomoci kyseliny mlé¢né. Napfr. Tvarohové syry.

sladké — mléko je srazené za pomoci syfidla a jeho kyselost se
nerozvine.

2) Dle obsahu vody v netu¢ném syru (v. n. s.) neboli tuhosti tésta:
Cerstvy syr—nad 73% v. n.s.
meékky syr —do 73% v. n. s.
polotvrdy —do 63% v. n. s.
tvrdy —do 54% v. n. s.
velmi tvrdy syr —do 50% v. n. s.

3. Dle obsahu tuku v susiné (t.v.s.)
netucny syr —méné nez 15 % t.v.s
Ctvrttucny syr — minimalné 15 % t.v.s.
polotucny syr — minimalné 25 % t.v.s.
trictvrtétuény syr — minimalné 35 % t.v.s.
plnotucny syr — minimalné 45 % t.v.s.
smetanovy syr — minimalné 55 % t.v.s.
vysokotucny syr — minimalné 65 % t.v.s.



Vyroba syru:

Zakladnim principem pfi vyrobé vSech pfirodnich syr( je, Ze se mléko srazi pfirozené a utvofri
se tvaroh a syrovatka. Proces vyroby syrl probiha ¢astecné biologicky (pomoci bakterii
mlécného kvaseni a enzym{) a ¢astecné mechanicky (krdjeni, michani, dosouseni, lisovani).

Dnes ndm pfi vyrobé syrU proces srazeni a kysani usnadnuji a urychluji startovaci kultury
(bakteridlni kultury, které produkuji kyselinu mlécnou) a syfidlo (koagula¢ni enzym), jez
urychluje odlouceni kapalin (syrovatky) od pevnych latek (syfeniny).

Startovaci kultury ndm naockuji mléko pratelskymi (pro vyrobu syra Zadoucimi) bakteriemi.
Tyto bakterie maji dvé funkce:

1. napomohou k okyseleni mléka a tim ke zlepSeni srazlivosti
2. pomahaji rozvijet chut syra a potlacuji rozvoj nezadoucich (patogennich) bakterii

Startovaci kultury se déli na dva zdkladni typy — mezofilni a termofilni. Toto oznaceni nam
fika, pfi jaké teploté se kulturdm nejlépe dati a dochazi k jejich intenzivnimu rlstu.

Mezofilni — kultury prospivaji pti pokojové teploté, ale nemohou preZit pfi vysokych
teplotach. Idedlni teplota rdstu pro rozvoj je 30—32°C. Nad 40°C hynou. Pfiklady vyrobk( a
syrQ vyrobenych s témito bakteriemi jsou Farmarsky syr, Cedar, Gouda, maslo, zakysand
mléka.

Termofilni — kultury vyZaduji pro svij rozvoj vyssi teplotu a pouZivaji se u tzv. dohfivanych
syrG v rozmezi 30-55°C. Idealni teplota rlistu pro rozvoj je 42-44°C. Prikladem jsou jogurt,
tazené syry, tvrdé syry s dohfivanou syreninou.

Helvetické (patfi k termofilnim kulturam) — pro vyrobu vysoce dohfivanych italskych syru
nad 50 °C (Parmazan).

Profesionalni kvalitni startovaci kultury lze zakoupit od rlznych dodavatelli, obvykle ve
zmrazené, susené formé. Pri domaci vyrobé (nejde-li nam o kvalitu) mizeme jako startér
pouzit napf. podmadsli — mezofilni nebo Cerstvy jogurt — thermofilni startér.

SrdzZeni (koagulace)

Abychom dostali z mléka co nejvice vody, musi po okyseleni nastat faze srazeni. Je to
preména mléka na syfeninu a syrovatku. Srazenim se méni pH mléka a struktura bilkoviny —
kaseinu na parakasein, coz vede k tvorbé (vysrazeni) syreniny. Bakterie mlééného kvaseni
mohou mléko srazit sami pfirozené, ale za delsi ¢as (18-72 hodin). Nejvice se vyuzZiva metoda
enzymového srazeni pomoci syfidla. Enzym srazi mléko |épe nez jen kyseliny. Syrenina
vyrobend enzymovou koagulaci dosahuje nizsiho obsahu vlhkosti a vétsi pevnosti. Stim
souvisi i vétsi vytéznost.

Enzymy pouZivané ke srazeni mléka mohou pochazet z rliznych zdrojl: zvifeci Zaludky
(telata, kozy, ovce, ...), rostliny (artycok, fik, jetel, svizel syristovy, pupava) a plisné (prevainé



Rhizomucor Miehei). Tradi¢ni syfidlo je enzym chymosin — pochdzejici z Zaludku telat. Dnes
je vétsina vyrabéného chymosinu produkovana priimyslové.

Obecny postup vyroby syri

(konkrétni postup je uveden u jednotlivych recepti)

Mléko je tfeba na zacatku vyroby zkontrolovat a v zdvislosti na tom, zda vyrobce
upfednostiiuje pasteraci i nikoli, se mléko bud mirné zahreje na teplotu syfeni (30°C) nebo
se pasteruje. Mléko od zvifat krmenych silazi a Spatného ustdjeni je nachylnéjsi na vyssi
obsah patogennich organismu, které mohou zplsobovat horkost syri (bakterie vytvofi
enzym, ktery $patné $tépi bilkovinu za vzniku hotkych peptidd). Spatna hygiena pfi a béhem
dojeni ma také zdasadni vliv na bakteridlni kvalitu mléka. Nékdy je tedy vhodné mléko
pasterovat, a to pfi teploté 72°C po dobu 20-30 sekund. Tim se zbavi pfevainé casti
nevhodnych mikroorganism(. Mléko je tfeba pfi zahfivani promichdvat a dbat, aby se
nepfipdlilo. Vhodné jsou dvojité nadoby nebo dva do sebe vloZzené hrnce oddélené vodou
(ve vétsSich faremnich provozech nam tuto funkci zastava pasterizacni kotel). Po pasteraci je
nutné mléko co mozna nejrychleji zchladit na ockovaci teplotu (nddobu s mlékem ponofime
do studené vody a michanim mléka zajistime rychlé zchlazeni). Poté priddme startovaci
kultury nebo prfedem zhotovenou matecni kulturu. Doba zrani (rozmozZeni bakterii) se
pohybuje podle konkrétni receptury (30-60 minut pro sladké srdzeni). Proces rozmozeni
vhodnych bakterii v mléce takto fidime.

Poté se mléko zasyFi nebo necha prirozené zkysnout. Mléko se srazi diky plisobeni kyselin
nebo kyselin a syridla. Pfi vyrobé tvarohovych syrtt mléko kysne a srazi se (pH pod 4,6).

Doba syreni u syr( srazenych sladkou cestou opét vychazi z receptury na konkrétni typ syra.
Obecné je to ¢as 20 — 60 minut.

Mdame-li kultury koupené, mohou byt obvykle ve dvou provedenich, a to bud matecni, nebo
pro pfimé zaockovani do miléka.

Matecni kulturu jsme si rozmnozili dle navodu a uchovali v lednici. Pfi pouziti zaockujeme
mléko 1-2 % této kultury. U nepasterovaného mléka staci méné. To znamena, Ze do 10 litr{
mléka ddme pfiblizné 200 ml, u nepasterovaného 100 ml kultury a fddné zamichame.

U kultur pro pfimé zaockovani, jak nazev napovida, ockujeme pfimo do mléka. Baleni téchto
kultur byva dle vyrobce obvykle na 100—1 000 litrd mléka.

Pro domaci pouziti (nezdlezi-li ndm na stabilnich vysledcich) mizeme pouzit jako mezofilni
startér podmasli a jako termofilni startér jogurt.

Nékteré meékké syry, tvaroh a tradi¢ni smetanovy syr je tedy mozné vyrabét jen za pouziti
srazeni pomoci kyseliny mlécné, ktera vznika naockovanim startovaci kultury. Do mléka se
prida potfebné mnoZstvi mezofilni startovaci kultury pti teploté 18—25 °C (teplota nizsi nez u
srazeni syridlem). Startovaci kultury konzumuiji laktézu a tvofi kyselinu mlé¢nou, kterd snizi
pH. Nastava srazeni pri pH 4,6. To mUZe trvat 4 az 72 hodin v zavislosti na teploté, na
mnoZstvi a Urovni aktivity startovaci kultury. Tvaroh, ktery se tvofi srazenim diky kyseliné
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mlécné, je slabsi (méné se vyluCuje syrovatka) nez pti srazeni syfidlem. Vysledné syry jsou
s im obsahem vody, maji kratsi trvanlivost a mély by se konzumovat cerstvé.

Vapnik v mléce

Schopnost srazeni mléka je ovlivnéno nékolika faktory. Pfedevsim na velikosti ¢astic kaseinu
- hlavni bilkoviny v mléce. Cim vy33i je obsah vapniku v mléce, tim vétsi astice bude kasein
tvorit. Vétsi ¢astice znamenaji lepsi schopnost srdzeni mléka. Velikost ¢astic ovliviuje i
snadnost, kterou se syr smrstuje a uvolfiuje syrovatku. Pokud jsou c¢asti kaseinu velké,
struktura syreniny je oteviend, hrubd a syrovatka se snadnéji uvoliiuje.

Moznosti ovliviujici obsah vapniku v mléce:

Skladovani mléka pfi nizkych teplotach pod 4°C, pasterace, zahfivani a chlazeni mléka,
kondice zvitat — konec laktace, zdravi, zkrmovani nekvalitnich krmiv, ro¢ni obdobi.

K vyrovnani ztraty vapniku se pouziva chlorid vapenaty — CaCl,, ktery ndm pomuze zlepsit
syfitelnost a vytéZnost. Lze zakoupit 36-40% roztok, ktery se muze davkovat rovnou do
mléka pred pfidanim syfidla. Pro lepsi vmichani do mléka je vhodnéjsi nafedeni s vodou
v poméru 1:10.

Syridlo:

Zivotigné syfidlo je vyrobeno z Zaludkd mladych savci, predeviim telat. Jeho G&innou
slozkou je enzym chymozin. U dospivajicich zvifat pfijimajicich pevnou stravu je nahrazen
enzymem nazyvajicim se pepsin. Nové narozené tele ma v zaludku 95 % chymosinu a 5 %
pepsinu. Jak starne a misto mléka zacind pfijimat i objemna krmiva, pomér se méni az na
10 % chymosinu a 90 % pepsinu. Chymosin je velice dobrym srazedlem. Zivocisné syfidlo
obvykle obsahuje 90 % chymosinu a 10 % pepsinu v Cisté formé.

Mimo ZivociSnych syfidel jsou k dispozici také syfidla rostlinna a mikrobidlni, dnes jiZz na
srovnatelné urovni.

Sytidla jsou k dispozici v raznych formach, jako tekutd, praskova a v tabletach, o rdzné sile.
Napfiklad 1:10 000 — tzn. 1 ml syfidla srazi 10 000 ml mléka za 40 minut pfi teploté 35 °C.
Starnutim syfidla se snizuje i u¢innost syfidla. Kazdé mléko je jiné. Ma odliShou schopnost se
srazet. Pokud tedy narazite na recepturu s pfidanim konkrétniho mnozstvi syfidla, budte
obezretni. Musime védét, v jaké sile syfidlo mame a jak reaguje s konkrétnim mlékem, které
zpracovavame. Proto je vhodné si aktualni silu syfidla vypocitat na nase konkrétni mléko. Pak
si budeme schopni vypocitat davku syridla potfebnou ke srazeni mléka za poZadovanou
dobu. Na davkovani syfidla ma vliv nejen kondice syridla, ale i kondice zpracovavaného
mléka. Mléko ovliviiuje napf. skladovani, Uprava pred zpracovanim i vyZiva a zdravotni stav
zvifat. Kupované pasterované a homogenizované mléko vyZzaduje vice syfidla neZz syrové
mléko. Toto mléko, diky vysoké teploté pasterace pfichazi o potfebné vitaminy a pfirozenou



chut. Vyroba syrl ztakového mléka bude mit za nasledek Spatné syreni, strukturu a
prazdnou chut. Proto se pro vyrobu syrl pouziva Cerstvé syrové mléko.

Vypocet sily syridla

Sila syfidla nam Fikd, kolik dild mléka srazi 1 dil syfidla za 40 minut pfi teploté 35 °C.
Napfiklad oznaceni syfidla 1:10 000 znamend, Ze 1 ml syfidla srazi 10 000 ml mléka za 40
minut pfi teploté 35 °C. JelikoZ syfidlo po Case ztraci Ucinnost, mGZeme si momentalni silu
vypocitat.

Vzorec:

S=(2400xV):(Txv)

S —sila syridla

2 400 — idedlni ¢as srazeni ve vtefinach

V — mnozstvi srazeného mléka v ml

T — ¢as v sekundach, kdy se zacnou tvofit prvni viocky mléka
v —mnozstvi syfidla v ml

Priklad: 100 ml mléka zahfejeme na 35 °C (mléko musime mit v prihledné nddobé napr.
vinné sklence). Nabereme 1 ml syridla a vlijeme do mléka. Od této chvile michdme a
sledujeme c&as ve vterindch, kdy se v mléce objevi prvni vlocky. Tento cas vloZime do vzorce.
Nase srdazeni trvalo 25 s. Viysledek je tedy 9 600. Nase syridlo ma soucasnou silu 1 : 9 600. Pro
zjednoduseni pri stejnych mnoZstvich syridla, mléka a teploté miZe tento vzorec vypadat
takto: $=240 000: ¢as ve vterindch pri vytvoreni prvnich vlocek.

Vypocet davky syridla
Vzorec:

Vsyr. = (Vml. x 35 x 40) : (us xt x T)

Vsyf. — vypocteny objem syfidla

V ml. — zaddme objem srazeného mléka v mililitrech
35 —idealni teplota srazeni

40 — idedlni Cas srazeni

us — ucinnost syfidla

t — pozadovany ¢as srazeni v minutdch

T —teplota ve °C

Vypocet vyjde v mililitrech.

Vypocet davky a sily syfidla je ovlivnén také druhem mléka. Na kozim mléce jsou vysledky
obvykle ,priznivéjsi“ — ucinnost vychazi vyssi (diky nizSimu pH). Proto je treba zjistovat
hodnoty pro kazdy druh mléka zvlast, poptipadé jejich kombinaci v planovaném poméru.



JelikoZ zjisténé hodnoty jsou vidy ovlivnény nasSim senzorickym vnimanim a jesté zménam
pfi zrani a syfeni mléka, nemusi byt tyto hodnoty stoprocentni, k vypoctu proto pfidame
zhruba 15-20 % syfidla u mléka koziho a u mléka kravského to mUze byt 50-100 %. Tyto
hodnoty je vhodné provéfit vlastnimi zkuSenostmi. Tomuto procentudlnimu zvyseni davky
syridla fikame korekce.

Redéni syfidla
Tekuté syridlo se prodavd nefedéné, protoze fedénim ztraci enzym na stabilité a sile. Pred
pouzitim se zfedi chladnou nechlorovanou vodou v poméru asi 10 dild vody na 1 dil syridla.

Praskové syridlo se rozpusti pfiblizné v 400ndsobku nechlorované chladné vody a necha se
rozpoustét asi 30 minut.

Syfidlo se nefedi proto, aby se snizila jeho koncentrace, ale proto, aby bylo mozné ho do
mléka dobre vmichat, stejné jako chlorid vapenaty. Praminek zfedéného sytidla se za stdlého
michani mléka vléva a mléko se micha asi minutu. Po michani se vifici mléko zastavi a nechd
se v klidu srazet.

Skladovani syridla

Skladuje se dle instrukci vyrobce. Obvykle v chladu pfi teploté 3—7 °C, mimo dosah prfimého
slune¢niho svétla, aby se zachovala maximalni aktivita (ultrafialové paprsky nici aktivitu
syridla). Sila tekutého sytidla klesne asi 0 0,5 % za kazdy mésic. Praskové si, pfi vhodném
skladovani, udrzi svou silu i vice neZ rok. Nékteré formy syfidel pochdazeji z mikrobialnich
zdrojud. Nejpopularnéjsi jsou Rhizomucor miehei, Cryphonectria parasitica nebo Endothia
parasitica. Tyto plisné se péstuji ve velkych kadich a extrahovany enzym se ulozi do soli.

Priprava mléka ke srazeni

Mléko se zahfeje na optimalni teplotu sladkého srazeni, tj. 28—32 °C.

Vyssi teploty, az do 40 °C, vedou k rychlejSimu srazeni. Nad 40 °C se syrfidlo znici. Nizsi
teplota ma za ndasledek zpomaleni koagulace, pod 18 °C ke sraZeni nedochazi.

Lze srazet také pomoci jinych kyselin. Pouzivaji se kyselina citronova ¢i vinnd, vinny nebo
lihovy ocet. Pomoci téchto kyselin se vyrabi nékteré druhy syrd. Je trfeba dodrZovat
davkovani dle ndvodu, aby se mléko neokyselilo pfilis.

Kdy a jak krajet syreninu

Optimalni srazeni trvd priblizné 45 minut. Ridime se pfedevéim druhem vyrabéného syru.
Kdyz se mléko zacina srazet, ma prirozenou tendenci vypoustét syrovatku. Tato vlastnost se
nazyva synereze (neboli samovolné vytékani kapaliny z hmoty). Maly pomér povrchu
syfeniny k jejimu objemu vede k pomalejsSimu a nizSimu vyluéovani syrovatky a vétsi pomér
vede k rychlejsimu a vétSimu vylucovani syrovatky.

Syfeninu proto nafezeme na mensi kousky, abychom zvétsili plochu a podpofili tak odtékani
syrovatky. Cim mensi kousky nafeZeme, tim tvrdi syr vytvofime. Uréeni chvile, kdy je tfeba
syfeninu krajet, je velice dllezité. Je-li syfenina krajena brzy, bude kasovita a bude se Spatné
fezat. Krdji-li se pfilis pozdé, bude jiz zbavena syrovatky na povrchu a uvnitf bude zUstavat.



To muiZe mit za nasledek Spatné zpracovani syrového zrna pfi odkapdvani ¢i lisovani.
Syfenina se nebude slepovat a syr tak nebude kompaktni.

Kyselinou srazené syry

Kyselinou se srazi syry tvarohové, které jsou obvykle tvofeny jako jeden velky tvaroh. Kdyz
syfenina dosahne pH 4,6-4,7, tvaroh bude kiehky a bude se drobit. Vyssi pH zpUsobi, ze
tvaroh je vice elasticky a shlukuje se dohromady. Vysledny tvaroh se nabird bud pfimo do
forem a nechd se okapavat nebo se nakraji na 10cm hranoly pro podporeni odvodu
syrovatky. Takto se nechd 30 minut odpocinout.

Syfridlem srazené syry

Syfenina srazena syridlem se krdji, kdyz je dostatecné pevnd a fez Cisty. Je-li krajena pfilis
brzy, bude se rozbijet v nepravidelné malé kousky a tuk a kasein se ztrati v syrovatce a tim se
snizi vytéZznost.

Je-li syfenina krajena pfilis pozdé, bude moc pevna, pruznd, bude se trhat pfi fezani a bude
se nestejnomérné vylucovat syrovatka.

NiZe jsou uvedeny dvé bézné metody pro uréeni okamziku, kdy pfi sladkém srazeni poznat
okamzik krajeni syfeniny.

Metoda ¢asového rozvrhu a Cistého fezu na rozpoznani spravné srazené syreniny.

Metoda spociva ve vypoctu davky syfidla na konkrétni ¢as ¢asu po pridani syfidla, tj. na 20,
30, 45, 50, 60 minut.

Spravny €as krajeni uréime vloZzenim noZe do syfeniny pod uUhlem 45° zhruba v poloviné
celkové doby srazeni a n(iz pomalu zvedneme.

Pokud se syfenina trha a kapsa se plni mléénou syrovatkou, je potfeba s krajenim jesté
pockat.

Pokud je lom syfeniny ostry a kapsa se po chvili pIni syrovatkou Zlutozelené barvy, je
syfenina vhodna na krajeni.

Soleni

PFi vyrobé mnoha druht syrl je nejvhodnéjsi pouzit solny nalev v koncentraci 18—20 % soli.
Zaroven se syry daji solit pfimo posypanim soli na povrch (Cerstvé syry) nebo se sl pridava
pfimo do syfeniny nebo syrového zrna (Jack, Cedar) v poméru 2% vahy syra. Na 1 kg syfeniny
nebo syra se pouzije cca 20g soli. Soleni déle zrajicich syri by mélo byt provadéno soli bez
pridaného jogu a fluoru. Takové parametry myva morska stl. Obsazeny jod a Fluor mize mit
vliv na spravné zrani syri a enzymaticky rozklad bilkovin a tuk( v syrech. Na cerstvé syry a
syry bez potreby zrani mizeme pouzit slil jodizovanou. Obecné plati, Ze se syry nasoluji spise
Castéji s mensi davkou soli oproti nasoleni velkym mnozstvim soli. Vhodné nasolovani je
spiSe hrubozrnou soli, ktera se vstfebava do téla syra postupné a nehrozi tak rychlé nasoleni.
Teplota prostfedi nasolovanych syrt na povrchu by méla byt okolo 15°C.

Malo soli v téle syra mlze zpUsobit vysokou vlhkost syra, ten je mékky a mlze Spatné zrat
(tvarohovitost) a podpora rlstu organismU prispivajicich ke kaZeni. Pfi zrani pak muize syr
dostat nezadouci barvy a mGzZou se na ném tvorit nechténé plisné — ¢erné, hnédé, Zluté.



V Cerstvé vyrobeném nalevu muZe nastat iontovda vyména, kdy ionty vdpniku a vodiku na
povrchu syra budou prechdzet do solného roztoku. NeZ dojde mezi syrem a roztokem
k rovnovaze, mizZe do sebe syr na povrchu absorbovat vodu a za¢ne bobtnat. Obali se
mékkou a lepivou vrstvou, kterd se mlze pfi zrani syra kazit. Ke zmirnéni tohoto jevu je
potreba:

1. Okyselit nové solné roztoky na pH 5,0 - Cili zhruba stejné pH jako ma syr. Nejcastéji se
pouZziva ocet nebo kyselina citronova.

2. Pfidat 0,1% chloridu vapenatého CaCl, do solného roztoku (na 1 litr roztoku — 1ml chloridu
vadpenatého)

Lze vyuzit i zbylou syrovatku po vyrobé syr(, kterd se nemusi jiz upravovat.

Vyroba nenasyceného roztoku

Pro urcité procento soli v solném roztoku je potfeba:

1. Vybrat pozadované procento slanosti ze sloupce 1 z nize uvedené tabulky.

2. Stanovit odpovidajici hmotnost soli na jednotku vody ze sloupce 2 z nize uvedené tabulky.
3. Vynasobit vahu kuchyriské soli objemem vody.

4. Navazit zjisténé mnozstvi soli, nalit do vody.

5. Svafit solny roztok.

6. Nechat ho vychladnout na teplotu okolo 15°C.

7. Pridat ocet nebo kyselinu citronovou k dosazeni pH 5,0 — pro zjiSténi odpovidajicimu pH
nam pomohou lakmusové papirky nebo pH metr. Davka kyseliny se nedd obecné urcit,
jelikoz pH vody, ze které pfipravujeme solny roztok je v kazdé oblasti jina.

8. Pfidat CaCl, (chlorid vapenaty) tak, aby vznikl 0,1% roztok — obvykle 1ml na 1l roztoku.

Solny roztok — tabulka

NiZe uvedena tabulka plati pfi 15 °C. Tabulka je pouze do 26% roztoku, nebot nad 26,395%
obsahu soli je roztok plné nasycen a dalsi stl se uz nerozpousti.

% soli v nalevu | kg soli / litr vody
0 0

2 0,0204
4 0,0417
6 0,0638
8 0,0870
10 0,1111
12 0,1364
14 0,1628
16 0,1905
18 0,2195
20 0,2500
22 0,2820
24 0,3158
26 0,3513




Pouziti solného roztoku

V idealnim pripadé by mél byt syr rovnomérné vystaven plsobeni koncentrovaného nélevu.

V praxi narazime na dvé prekazky:

1. JelikoZ ma syr mensi hustotu neZ sland voda, bude se vznaset. Vysledkem je, Ze nalev neni
nad syrem a vzduch vysousi povrch syra. To zplsobi vytvoreni horsi kiry v této oblasti.
Abychom tomu zamezili, posypeme tuto stranu soli, syr zhruba v poloviné celkového
nasolovaciho ¢asu jedenkrat v roztoku oto¢ime a opét posypeme soli.

2. Syr, ktery se dotyka jiného povrchu — nadoby nebo jiného syra — nebude rovnomérné
absorbovat sll. Tomu se da zamezit jen vétsi nddobou na solnou lazen, aby mély syry
dostatek mista. MnozZstvi solného roztoku by mélo byt zhruba 5x vys$si nez mnoiZstvi syra.

Teplota solného roztoku

Abychom zajistili stabilni a dobré nasoleni syrl, je tfeba zabezpedit spravnou teplotu
roztoku. Obecné je to teplota 15°C. Nizsi teploty (10°C) se vyuziva pfi nasolovani tazenych
syrQ typu Pasta filata, aby se zamezilo pfilisnému odvodnéni a rychlému nasoleni syru.
Zaroven pfi nasolovani téchto syr0 mulze byt koncentrace soli niz$i a nasolovani vUci
vahovému a pomérovému tvaru delsi.

1. Vyssi teplota umozZni rozvijeni patogennich mikroorganismu a zvysi vstfebdvani soli do
syra a tim nadmérnou ztratu jeho vlhkosti. Syr se tak mGze velmi rychle odvodnit na povrchu
a tim dojde k zavreni povrchu a naslednému nepronikani soli do téla syru.

2. Nizsi teploty mohou omezit organismy prospésné pro vyvoj syra a zpUsobuji také mensi
vstiebavani soli a tim vyssi vihkost v syru, takze se obtizné tvofi klira. Syr béhem zrani stéle
uvolnuje syrovatku a netvofi se tak klrka (tento jev mUlzZe zpUsobovat i Spatné dosusené
syrové zrno a neukoncena synereze).

3. Pokud neni teplota stabilni, méni se chut a vlastnosti syra dle vySe popsanych pravidel a
vytvari se nekonzistentni syr se Spatnym zranim.

Doba nasolovani

Doba, po kterou bude syr v roztoku, je zavisla jak na vaze, tuhosti a velikosti syra, tak na
teploté a hustoté roztoku. Napriklad velmi tvrdy syr Gran Moravia o vaze 40kg bude
v roztoku 14 dni. Cerstvy syr o vaze 1kg se bude nasolovat cca 1-2 hodiny.

Chceme-li opakované zajistit stejné vysledky pfi vyrobé syrd, je vhodné si zaznamenat:

1. objem, hustotu, teplotu a pH roztoku pred vloZzenim syra,

2. hmotnost a teplotu syra pfed vloZzenim do roztoku,

3. dobu trvani, po kterou byl syr v roztoku a ¢as obraceni,

4. hmotnost syra po nasoleni.

Skladovani solného nalevu

Solny nalev se vyplati skladovat aZ pri vétsim objemu nad 5 litr( a ¢astéjsi vyrobé. Pokud
vyrabime syry sporadicky, doporucuji nalev délat vidy novy. USetfti se tak ¢as a misto na jeho
uchovavani a oSetfovani. Nalev s obsahem soli nad 16% je velice nebezpecné prostredi pro
bakterie. Pokud budeme uchovavat solny roztok pro dalsi pouziti, vyplati se pofizeni
hustoméru na solny roztok, kterym zmérime aktualni koncentraci soli a miZeme sll doplnit
na pozadované procento soli. Roztok, ktery neni doplfiovan soli a jeho koncentrace klesne
pod 16%, bude nachylny na rozvoj patogennich mikroorganismi a naslednému kazeni.



Uchovdvany solny roztok je potfeba béhem jeho pouZivani CdCistit. To se provadi
prefiltrovanim roztoku na odstranéni hrubych necistot (zbytky syr(l) a ¢as od ¢asu tento
roztok prevafrit, aby se zamezilo rozvoji soli odolné listerii. Ze stén nadoby, ve které roztok
uchovavame otirat tuk, ktery je Zivnou pldou pro mikroorganismy. Roztok se déle skladuje
v teploté pod 8°C. U takto udrzovanych nalev( neni vétSinou potreba upravovat pH a uroven
vapniku. Roztok byva stabilni.

Solny nalev pro uloZeni syrt

Zrani nebo uloZeni syrd ve slaném nalevu se vyuzivd napf. u syrd Feta, Balkan, Brynza,
Halloumi, aj. Nékteré z nich mohou byt uloZeny az 12 mésicl. Procentualni obsah soli je
rozdilny z hlediska struktury a potfebné trvanlivosti syra (syr typu Mozzarella byva naloZzen
v 0,5-1% solném roztoku a trvanlivost je tak daleko nizsi nez u syru typu Halloumi, ktery se
tradi¢né uchovava v nasyceném solném roztoku. Tento syr je pak ale pro konzumaci pfilis
slany. Proto se pred konzumaci namaci na 30-60 minut do mléka, syrovatky nebo pitné vody,
ktera sUl se syra ¢astecné prevezme).

Zrani a oSetfovani syru

Zrani

Po nasoleni, se syry ukladaji na vhodné misto ke zrani. Polotvrdé a tvrdé syry byvaji
uskladnény v 12-16°C, nékteré az 20°C srelativni vlhkosti okolo 80-85% s proudicim
vzduchem. Pokud budeme mit syry napt. v lednici vyélenéné pfimo jen pro urcity typ syru
bez cirkulace vzduchu, mGZeme poZadovanou vlhkost snizit v pocatku zrdni az na 60-65%.
Starnutim syri se méni i povrchova vlhkost, proto je potfeba vlhkost ve zrani zvysit,
abychom neméli pfilis tvrdou a silnou kdrku.

Béhem zrani se vsyrech méni tfi zakladni slozky: mlécny cukr, bilkovina a tuk. Vlivem
enzymatickych zmén dochazi k jejich stépeni a syr nadale zraje. Méni se jeho vzhled, chut i
struktura. Pro spravné zrani je potfeba syry otadet, aby nedochazelo k jejich deformaci,
tvorbé kvasinek na sty¢nych plochach s podlozkou, spravnému rozlozeni soli a vlhkosti v téle
syrG. Otaceni byvd zpocatku uloZeni do zrani kazdodenni a postupem casu se intervaly
prodluzuji az na 1 mésic. Pfihlédnout mlizeme i k obsahu vody v syrech. Mékké syry budeme
otdacet Castéji, nez syry polotvrdé.

Osetrovani syri

Pro spravné zrani je potfeba syry udrzovat ve spravné teploté a vlihkosti. OSetfovat povrch
syrQ a tim vytvofit ochrannou kilirku proti tvorbé nezddoucich plisni a kvasinek. Klira syra se
tvori béhem zrani pfirozené nebo uméle.

Kdru mGzeme kartacovat, omyvat solnym roztokem nebo roztokem s ptridavkem mazovych
kultur, olejovat, bandazZovat, voskovat, natirat natéry nebo si ji nemusime viibec v§imat. Klira
chrani vnitrek syra, aby mohl spravné zrat. Ovliviiuje také chut syra.

Vhodna teplota a vlhkost byvd uvedena v recepture, ale vidy prihlédneme k podminkdam
zrani. Tvorbu kirky mGzeme rozdélit do trech zakladnich skupin:

1. Tvrdé syry s pfirodni oSetfovanou kurkou. Syry se po nasoleni a nasledném oschnuti
osSetruji hrubou soli - vtiranim do povrchu syra. Ze syra se prebytecna sl manualné



odstrani a na povrchu zlstane jemny film, ktery nasledné odvadi vodu jen z povrchu
syra a pomahd tak ke tvorbé kvalitni kdrky. Pokud bychom prebytecnou sil
syra. Klrka by byla vihka a nestejnomérna.

2. Syry zrajici pod mazem. Syry je potfeba béhem zrani potirat nebo rosit mazovou
kulturou. Kultura vytvofi na povrchu syrl ochranny maz, ktery chrani syry pred
plisnémi a jinymi patogennimi organismy a zdroven ma vliv na rozklad bilkovin a tukd.
Pro tento typ syrl mlzZe byt az 100% relativni vlhkost za predpokladu proudiciho
vzduchu ve zrani.

3. Plisnové syry. Syry se ockuji a rosi plisnémi. Pro tyto syry plisobi povrchova plisen
jako ochrannd. Typickym prikladem je Penicillium Candidum (Camembert). Vhodna
vlhkost ve zrani je oproti polotvrdym syram vyssi, priblizné 90%.

DuleZitou roli pfi vytvareni klrky hraje soleni. Vyrazné solené syry maji silnou a tvrdou vnéjsi
kGrku, jak je tomu u nékterych druh@ Svycarskych syrQ. Anglicky Cedar ma spie slabsi
ptirodni kdru.

Cilem pfirodni kdry je ochranna vrstva po dobu starnuti syra. Takova kira ndm nepusti
nezadouci mikroorganismy do syra a drzi v ném potfebnou vihkost.

Vytvofit ptirodni, hygienicky nezdvadnou klrku prakticky nelze, diky bakteriim volné Zijicim

vaevys

atraktivni a ptirodné vypadajici syr.
Dalsi moznosti péce o klirku:

4. Vtirani oleje do kdry. Po 57 tydnech kira ztmavne a zpevni se, pak je pfipravena na
vtirdni oleje, pokud chceme této metody vyuzit. Pouziva se extra panensky olivovy
olej, rostlinné vytazky v olivovém oleji a sdjovy olej.

Syry s vysSSim obsahem vody, jako napf. Gouda a Edam, by nemély byt olejovany, ale
voskovany. To proto, Ze tyto druhy syrl maji vysoké pH na pocatku procesu zrani a tudiz i
mnoho bakterii na povrchu. Maji tak vysokou Sanci na rlst kvasinek. Nékteré typy syra se
mohou také omyvat pivem nebo vinem pro specifickou chut syr.

5. Popel na syrovou ktiru. Na nékteré druhy syrd, a to predevsim s bilou plisni na
povrchu (Camembert nebo Brie), se pouzivd dievény popel. Syr se v ném obali po
nasoleni nebo je mozné rozmichat sll s popelem ve vdhovém pomeéru priblizné 1 dil
popela k 4-5 dilim soli. Pak je mozné aplikovat popel a sll najednou, mozno ze
slanky nebo malym sitkem. Popel zastavuje rdst patogennich mikroorganism( a
podporuje a urychluje rist bilé plisné.

6. Voskovani. Voskovani je vhodny zplsob, jak uchovat tvrdé a polotvrdé syry béhem
zrani. Syr nevysycha a drzi se v ném optimalni vlhkost. Pfed voskovanim je treba
nechat syr oschnout. Je-li povrch matny a mirné tmavy, je pripraven k voskovani.
Vosk by se mél rozehfivat ve vodni |dzni, protoze u pfimého rozehfivani hrozi
vzplanuti.

7. Natér na syry. Misto vosku je moziné k ochrané syra vyuZit natér na syry (napf.
Plasticoat). Ten syry ochrani pfed nezadoucimi bakteriemi a plisnémi. Ke své spravné
funkci vSak vyZaduje dodrZeni stejné vlhkosti jako pfi zrani syrQ, jinak popraskd a



nebude plnit svou Ulohu. MiZeme ho natirat Stétcem nebo houbickou v jakémkoliv
stddiu zrani, opakované, jak je potfeba. Aplikace je snadnéjsi, vyZaduje vsak vétsi
naroky na udrZeni jeho spravné funkce.

8. BandaZovani. Pro pfirodni vzhled bez oSetfovani povrchu miZeme vyuzit
bandazovani. To je tradiéné vyuZivano v nékterych syrarnach v Anglii na syr Cedar.
Z latky se vystfihnou Ctyti kola o 2cm Sirsi, nez je priimér syru a pas dva a pul krat
delsi, nez je obvod syru a zhruba o 4cm Sirsi, nez je jeho vySka. Tkanina se namoci
v rozpusténém sadle nebo kokosovém tuku (diky nizké teploté tani) a mastna kola se
pfitisknou na vrchni a spodni stranu syra. Okraje se zahnout a cely obvod se obtoci
pasem, ktery opét zahneme pres okraje. Syr pak ve zrani jen otacime.

9. Uzeni. Syry lze pro delsi uchovani a zpestfeni udit studenym koufem do 40°C po dobu
2 - 6 hodin a nasledné, pokud je to tfeba oSetrovat jako syry s prirodni klrkou.

Vady pf¥i vyrobé syrt:

Nedostatecné srazeni mléka

1. Kvalita mléka a nesprdvna aplikace syfidla

- Teplota mléka pfilis nizkd (18°C) nebo vysoka (40°C).

- Poutziti stejného mnozstvi syridla pro rtzné druhy mléka a rlizné tucnosti mléka.

- Nizky obsah kaseinu v mléce.

- Staré mléko nebo nezadouci bakterie v mléce.

- Startovaci kultura nefunguje v disledku mastitidy nebo rezidui antibiotik.

- Nizka droven hladiny vapniku v mléce, ktera se pfirozené sniZuje, napf. na konci laktacni
sezény. B&Zna je nizkd Urover vapniku u pasterovaného mléka. Redenim je pfidat zfedény
chlorid vapenaty.

- Nizka kyselost mléka, zejména kdyZ je pH 5,3 nebo nizsi.

- Michani syfidla v mléce po dobu delsi, nez je doporuéeno, nebo pohyb béhem srazeni.

- Neaktivni kultury v dlsledku stari nebo nespravného skladovani.

- Zbytky mycich prostiedk( v nddobdach, které prichazeji do styku s mlékem.

2. Nespravné mnozstvi syridla

- Mélo syfidla mizZe mit za nasledek pomalé a hlavné kyselé sradzeni, tedy nikoli sladkou
koagulaci. Vznikne velmi mékka syfenina, kterd se rozdrobi do syrovatky pfi fezani. MUze to
také byt pficinou Spatné chuti v pribéhu zrani.

- PFilis mnoho syfidla mizZe mit za ndsledek rychlé srazeni a pfili§ pevnou a pruznou syfeninu,
kterd mlze v prabéhu zrani horknout.

Z téchto dlvodd, je tfeba syridlo odmérovat presné. Syridlo mizZe mit také snizenou ucinnost
kvlli nespravnému skladovani nebo nadmeérnému stari.

3. Spatné zfedéni syfidla

- Redéni v horké vodé. Syfidlo se ni¢i pfi teplotach nad 40°C.

- Redéni v chlorované vodé, chlér je silné oxida¢ni €inidlo a rychle ni¢i enzymy syfidla. Je-li to
nutné, Ize pouzit na fedéni balenou kojeneckou vodu nebo pouZzit filtracni konvici.

- Voda na fedéni ma nizkou alkalitu (nad neutrdinim pH 7,0), coz vede k neucinnosti syfidla.




Syfrenina se sklada z malych ¢astic

- Mléko je kyselé, okamZité se srdzi na malé castecky i bez pridani syfidla. Je nutné snizit
mnoZstvi startéru na predezrani mléka nebo zkratit ¢as predezrani mléka, poptipadé mohlo
byt mléko kyselé jiz pfed Upravou.

- Michani syfeniny pfilis dlouho po vliti syfidla.

- Mléko bylo prehraté.

- Absence chloridu vapenatého u pasterovaného mléka.

Cerna barva na povrchu syra
- Kontaminace plisni Mucor ze vzduchu. Otfete je ze syra a vettrete do kiry smés octa a soli.

Hnéda barva na povrchu syra
- Kontaminace vzdusné plisné v dasledku vysoké vihkosti. Otrete ji ze syra a vetiete smés
octa a soli. Snizte vlhkost.

RlzZova barva na povrchu syra
- Nejcastéji u Penicillium candidum (bilé plisné), kdyZz je povrch syra pfilis vlihky, zrdzZovi.
Snizit vlihkost.

Praskliny na povrchu syra

- Jsou zplsobeny rychlym vysusenim a smrsténim povrchu syra v dlsledku nizké vihkosti pfi
zrani syra. Nékdy pom(ze vloZeni syra do vody teplé 65 °C po dobu 1 minuty.

- PFilis dlouhé syreni nebo vysoka davka syfridla.

- Pfesusené syrové zrno.

- PFilis rychlé dosouseni zrna zvySenim teploty.

Spodek syrt je vihky a pachnouci
- Syr se neotaci dostatecné casto a vlhké prostredi na spodku syra je infikovano kvasinkami
nebo plisnémi.

Povrchova vrstva syru je mastna
- Syr je pfilis teply a tuk prosakuje ven, ulozit na chladnéjSi misto a tuk ze syra otfit a oSetfit
soli.

Télo syra ma nezadouci trhliny

- Teplota béhem zrani byla pfilis vysoka, coz zplsobilo roztazeni vzduchu a nasledné trhliny,
jak vzduch odchazel na povrch.

- Teplota uskladnéného syra je pfilis nizka.

- Velké trhliny — syr je napadeny kvasinkami.

Textura syru je pf¥ilis sucha a tvrda

- PFilis mnoho syfidla ma za nasledek nadmérné vylouceni syrovatky a tim snizeni vihkosti.

- Syfenina krajena na pfilis malé kousky, disledkem je taktéz nadmérné vylouceni syrovatky.
- Syr je ptilis kysely a dozrava rychle.

- Nizka vlhkost prostredi.

- Mléko s pfilis malym mnozstvim tuku.



Télo syrti ma nezadouci diry nebo oka

- Kontaminace syreniny kvasinkami produkujicimi oxid uhlicity v syru.

- Casné dufeni syrG (béhem 24 hodin) — kontaminace bakteriemi e-coli.

- Pozdni dufeni syru — Clostrididlni kontaminace ze Spatného ustajeni a stravy zvirete.

Textura syru je prilis vihka a mékka

- Malo syridla, a tim pfilis mnoho syrovatky v syreniné.

- Syfenina krajena na pfilis velké kusy.

- Rezani syFeniny pfili§ brzy nebo pfi nizké teploté vede k nedostate¢nému odvodu syrovatky
ze syfeniny.

- Syfenina byla na pocatku rezani pfili§ zahrata, to zplsobilo rychlé vylouceni syrovatky z
povrchu fezu. Tato odvodnéna vrstva je tuha a brani dalsimu vylu¢ovani syrovatky ze stredu
syfeniny.

- Nedostatecné lisovani s ohledem na hmotnost a ¢as u tvrdych syr(.

- PFili$ vysoka okolni vlhkost.

Syr ma nizkou nebo Zadnou taznost — napf. u korbacka

- Kyselost neni v rozmezi 5,2—4,8. Zkontrolujte pH, je-li pfili§ nizké (vétsi nez 5,2), syfeninu
nechte zrat déle, pokud je pfilis vysoké (nizsi nez 5,0), pak je tfeba zkratit dobu zrani syfeniny
a tento proces je jiz nevratny.

Struktura hotovych syrt je pFilis pruina

- Pouziti pfilis velkého mnozstvi syfidla.

- Pfehrati v prabéhu tvorby syra.

- PFilisna davka chloridu vapenatého.

- Nedostatecné zrani vysokotucnych tvrdych syra.

Syr pachne po ¢pavku
- Mékkeé syry — pfiliSna doba zrani. PfemnozZeni kvasinek.

Chut syra je pFilis kysela

- Ptilis mnoho startovaci kultury.

- Mléko se nechalo pfilis dlouho predezrat pred pridanim syftidla.

- Syfenina zUstala po krajeni dlouho v syrovatce.

- Nedostatecné vylisovani ma za nasledek prebytek syrovatky v syru.
- Nedostatecné nebo pfilis rychlé nasoleni.

Chut syra je hotka, kysela

- Nedostate¢né mnozstvi soli v disledku nadmérného okyseleni, které doda horkou chut.

- Stale aktivni syridlo v syru Spatné stépi bilkovinu za vzniku horkych peptidd.

- Horké peptidy dokazi vytvaret i bakterie (napt. zvifata krmena sildzi — pomaha pasterace).

Chut syra je kvasici

- Spatnd hygiena pfi vyrobé.

- Tésna blizkost zdroje koncentrovanych kvasinek, napf. pivo, vino nebo chleba.

- V pribéhu starnuti byla spodni strana syra mokrd nebo pfilis vihkd kvali nesprdvnému
otaceni.



- Syr zraje v teple, sniZit teplotu na doporucenou nebo nizsi.
- Nedostatec¢né nasoleni.

Chut je pfilis mirna

- Nedostatecné starnuti.

- Nedostatecné mnozZstvi nebo aktivita startovaci kultury.
- Nedostatecnd doba zrdni startovacich kultur.

Télo syri ma malo modré plisné

- Nedostatecny pfristup vzduchu ke spordm plisné do dutin v téle syra nebo jejich
nedostatecné mnoiZstvi. Vétrat, pfirosit.

- PYilis nasoleny syr — nad 7% obsahu soli.

- Syr obsahuje pfilis vody a vytvorené dirkovani se ucpava sesedanim syra.

Modpré plisni trva dlouho nebo vibec, nez se vytvofi na povrchu syra

- Vlhkost pfi zrani je pfilis nizka, zvysit.

- Vlhkost syra uvnitf je pfilis nizka — zahtivat krat$i dobu ¢i pfi nizsi teploté nebo fezat
syfeninu na vétsi dily.

- Prostfedi kde se vyskytuji syry s kulturou Penicillium Nalgiovensis.

Télo syra je prilis tekuté

- Nadmeérna vlhkost v syru, syfeninu je tfeba nechat odkapavat delsi dobu, nez se da do
formy.

- Syr je prezraly.

- Vysoka vlhkost ve zrani — snizit.

- Vysoka teplota ve zrani — sniZzit.

Télo syra s bilou plisni je prilis pevné i po urcité dobé starnuti

- Vlhkost je pfilis nizkd, syfenina byla fezana na malé kousky a odteklo hodné syrovatky.
- Kratka doba zrani.

- Plisen Penicillium candidum je neaktivni.

- Nedostatecné nasoleni.

Zraly syr s bilou plisni ma hotkou chut
- Nadmeérny rlst Penicillium candidum.
- Nedostatecné nasoleni

- Vysoka teplota zrani.

Receptury — technologie:

Jogurt

Mléko zahfejeme na 85 °C, odstavime a nechame volné chladnout asi 30 minut nebo na 95
°C s vydrzi 5 minut (Tim dochazi ke sterilizaci mléka a k uvolnéni syrovatkovych bilkovin,
které nam zvysuji susinu vysledného jogurtu). Poté zchladime na 43 — 45 °C a zaockujeme
jogurtovou kulturou (napf. kultury rady Lambda). Popripadé mlzeme zaockovat i dvéma
IZicemi kvalitniho Zivého jogurtu na 1 | mléka. Nechame kultivovat pfi 45 — 48 °C po dobu 5 -
6 hodin (V pripadé kultivace ze susené kultury se doba pohybuje okolo 12 hodin a je dobré v



prabéhu méfit pH. Jako hrani¢ni hodnota se pohybuje pH okolo 4,5 nebo se fidime chuti
jogurtu. PFilis nizké pH je zpusobeno velkym rozvinutim kyseliny mlécné, proto je nutné
zchladit jogurt drive, nez se k zamyslenému a vhodnému pH nebo chuti dopracujeme). Pak
ulozime na 12 hodin do lednice, kde se pozastavi, az zastavi kysani a jogurt ddle houstne.

Vétsina jogurtovych kultur je doporucovana pouzit jako matecni kultury, tzn. pro domaci a
faremni pouziti doporucuji z Cerstvé vyrobeného jogurtu odebrat do sterilni sklenice
priblizné 2 lzice (0,5-1%) na 1 litr pro zpracovani dalsi varky jogurtu. Toto lze opakovat
priblizné 5x az do ztraty kondice ockovaci davky. Doba kultivace se mlze pohybovat v
rdzném rozmezi, dle kondice mléka, oc¢kovaci davky a také vami poZzadované chuti jogurtu.
Doba kultivace z matecniho jogurtu ze suSenych kultur se zkracuje zhruba na 3-4 hodiny.
Pokud vyrdbime jogurt k distribuci, je mozno ho plnit do oballi po ockovani a nechat
kultivovat pfimo v obalech. Vyhnete se tomu, Ze se zakys potrh3, ztrati celistvost a trhliny se
budou plnit syrovatkou. Pfi tomto zpUsobu vyroby je vSak nutné mit prabéh kultivace pod
kontrolou a naucit se vhodné urcit dobu potiebnou ke zchlazeni.

Tvaroh

Mékky tvaroh:

Mékky tvaroh je mlécna bilkovina ziskana zakysdnim vétSinou odstfedéného mléka
smetanovou kulturou s malym pfidavkem syfidla. Tvaroh je bily, roztiratelny a jemné kyselé
chuti.

Pasterované mléko zchladime na 18 - 22°C, pfidame mezofilni kulturu (ALPHA, BETA nebo
OMEGA). V pripadé pasterizace pfiddme 2 — 3ml roztoku chloridu vapenatého na 10 litr(i
mléka. V poloviné predpokladaného srazeni tvarohu (10 hodinach) pfiddme 0,1 — 0,2 ml
syridla na 10 litrd mléka. Zasyfené mléko se necha srazet 18 — 20 hodin pfi teploté 20°C. Poté
tvaroh nakrdjime na hranoly asi 10 x 10cm, aby se syrovatka |épe oddélila. Po 20 minutach
tvaroh prendame do plachetky (opatrné) nebo vhodnych kosickl, kde ho nechame zavéseny
odkapavat. KdyZz ma potifebnou konzistenci, ddme tvaroh chladit (10°C). Po vychlazeni
uchovdme ve vhodnych nadobach.

Tvrdy tvaroh:

Mléko zahifejeme na 28-30°C, pfidame mezofilni kultury (ALPHA, BETA nebo OMEGA).
Zhruba po 20 hodinach tvaroh nakrajime na 10 cm Siroké platy. Nechame odpocdivat asi
hodinu. Poté ho opatrné rozmichdme a za stalého michani dohtivame na 36 - 38°C. Po
dosazeni teploty nechdme tvaroh v klidu, dokud nevystoupa na povrch nebo neklesne ke
dnu. Odstranime syrovatku, tvaroh prendame do tvarozniku zalisujeme po dobu 30 minut.
Pak tvaroh chladime na 8 - 10°C. Konzistence ma byt tuhd, strouhatelnd, jemné sladko-
kysela.

Farmarsky cerstvy syr
Cerstvy tvarohovy mékky az polotvrdy syr. Na rGznych farmdch se délal v rGznych obménéch.
Je mozné ho michat s bylinkami a kofenim.

Mléko zahfejeme na 30°C a zaockujeme 1-2% mezofilniho startéru nebo mezofilnimi
kulturami (ALPHA, BETA, OMEGA - dle predepsaného davkovani), dakladné promichame a



nechdme 30 minut v klidu zrat. Zasyfime tak, aby srazeni bylo ukonéeno za 50 minut pfi
teploté 30°C. Syfeninu nakrajime na 2cm kostky a s malymi prestavkami pomalu michame.
PFi michani dokrajujeme vétsi kousky syreniny. Krajeni a michani trva 20 minut. Po této dobé
prendame syreninu do formiéek a obracime. Nechame odkapdavat 12-24 hodin pfi teploté
22°C. Vyndame z formicek a syry nasolime na povrchu nebo v lazni. Syr se uchovava pfi
teploté 8°C asi tfi az pét dnl. Syry se pro delsi trvanlivost daji vakuovat nebo nakladat do
nalevd.

Korbadcky

Mléko zahfejeme na 32°C a zaockujeme mezofilni kulturou (ALPHA, BETA nebo OMEGA) i
termofilni kulturou (DELTA nebo LAMBDA) a nechdme 60 minut zrat. Syfime pfi stejné
teploté tak, aby syreni bylo ukonéeno do 60 minut. Krajime na kostky o velikosti 2cm.
Nechdme 5 minut odpocinout a dosousime za ob¢asného promichani 15 minut tak, aby se
nam syfenina neslepovala a mohla se tak dobfe odvadét syrovatka. Ke konci nechame
syfeninu sednout ke dnu a odéerpdme ¢ast syrovatky. Syrfeninu prendame do forem a
nechame odkapavat pfi 22°C zhruba 12 - 22 hodin, dokud neni pH syra okolo 5,2. Syr poté
nastrouhame na hrubém struhadle nebo rozkrdjime na malé kosticky. Pfipravime si horkou
vodu, kterd by méla mit po celou dobu tazeni stabilnich cca 70-80°C (teplota se odviji od pH
syra). Do vody vloZime cednik a pfidame zhruba hrst syra. Chvili nechame pUsobit horkou
vodu na syr a pomoci varecky syr hnéteme a prekldddme. Kdyz je syr dostatecné mékky
(nemél by se roztékat, aby se s nim dalo pracovat), syr vezmeme do rukou, vytdhneme a
prelozime. Toto udélame celkem trikrat (tim tvofime vlasovou strukturu syra a zvySujeme tak
susinu syra). Syr vratime do vody, aby se znovu prohial, a miZzeme zacit tahat provazky,
které ihned vkladdme do studené vody. Nasledné syry nasolujeme v solné lazni podle chuti.
Obvykle staci 3-5 minut v 16-20% solném roztoku pti 10 °C. Nasledné si udélame dva stejné
dlouhé provazky, které v pllce ohneme. Ze vzniklych ¢tyf pramen( upleteme korbacek, ktery
ukoncime obmotdnim jednoho z pramen( okolo tfi zbyvajicich a udélame jednoduchy uzel.

Poznamka: Mezofilni kultura nam pomaha v prokysani syfeniny v pokojové teploté tak,
abychom mohli zpracovavat syr druhy den. Ndaslednym vloZzenim syreniny do horké vody
mezofilni bakterie zahubime. Naopak termofilni kultury tuto teplotu dokaZi kratkodobé
prezit a syr nasledné mize nadale kysat a dotvaret tak chutovou stranku syra.

Jadel

Vyroba jadelu se nijak vyrazné nelisi od vyroby korbackd. Rozdil je v tvarovani syreniny a
délce nasolovani.

Z hrnce s horkou vodou netahame tenké provazky jako u korbackd, ale vytvorime provaz o
tloustce palce v délce cca 45cm. Ten se nasledné zaplete a nasoluje v 16% solném nalevu
zhruba dva dny a v tomto nélevu se m(iZze také uchovdvat.

Americka mozzarella

Do 4 litri pInotuéného mléka vmichame 1,5 IZicky kyseliny citronové, zredéné v 1 dl studené

vody. Idedlné aby mélo mléko pH 5,0. MIéko zahfejeme na 32°C. Mléko se muzZe zacit mirné
srazet. Vmichame % lZicky syridla ziredéného 10 Izicemi studené vody. Prikryjeme a nechame
5 minut srazet. Pokud je syrenina pfriliS§ mékka, nechame v klidu dalSich 5 minut. Pokud ke
srazeni nedochdzi, bez michani zvysSime teplotu az na 38°C (napf. ponofenim nadoby do
teplé vody). Narezeme syrfeninu na centimetrové kostky a nechame 3 minuty v klidu.



Zahtivame pomalu na 40°C a jemné michame. Po dosaZeni teploty nechame opét 3 minuty v
klidu. Pomoci dérované nabéracky pfenddme syfeninu do cedniku, ktery vloZzime do teplé
vody. Syfenina by méla jit hnétat.

Tazeni syru: Nalijeme do vhodné nddoby vodu ohtatou na 80°C. Do této vody davame 1-2
cm kousky syfeniny a pomoci lZice je skldadame a hnéteme pres sebe. Hmota by méla byt
dostatecné tazna a leskla. Vyndame ji z vody a nékolikrat prelozime a roztahujeme. Pokud se
zacne trhat, vloZzime zpét do horké vody. KdyzZ je hmota tazna jako karamel, vytvarujeme ji
do tvaru koule nebo vytahdme tenké provazky na korbdacky. V tomto bodé je syr hotovy.
Vlozime ho do nadoby s velmi studenou vodou. Po vychlazeni pfendame vsSechny syry do
litru studené vody s pridavkem 3 |Zic soli. Syr je uréen k rychlé spotfebé do 3 dnd.

Ricotta
Italsky mékky syrovatkovy syr zrnité konzistence.

Ricotta z cerstvé syrovatky:

Syrovatku zahfejeme bez michani na 75°C. Za stalého michani zahtivdme na 85-95°C. Na
kazdy litr syrovatky priddme 5-6 ml vinného octa (mUZe byt i béZny kvasny ocet) a energicky
(ale ne prilis dlouho) vmichame do syrovatky. Hladinu ustalime. Pomalu se zalinaji tvofit
malé vlocky, které se shlukuji do vétSich. Nechame 15 minut odpocivat a poté jemnym
sitkem ricottu prendame do formicek.

Jack

Tento syr je Americky origindl, ale vychazi zfejmé z predpisu, ktery donesli do Kalifornie
Frantiskani z Mexika. Tento syr zraje pomérné rychle. Pokud zraje del$i dobu, potira se
olejem. Syr vyrabél komercné David Jack. Nékdy se mu také fika Monterey podle mésta
v Mexiku.

Mléko zahtfejeme na 30°C a pfidame mezofilni kulturu (ALPHA nebo OMEGA) + malé
mnoistvi jogurtové kultury. Ve dobfe zamichdme a nechdme zrat 60 minut. Poté pfiddme
takové mnoistvi syfidla, aby syfeni bylo ukonéeno za 45 minut. Syfeninu krajime na velikost
hrachu a nechame 5 minut odpocivat. Pomalu, béhem 30 minut dohfivdme na 39°C a stale
michame. Na této teploté udrZujeme kolem 15 minut a stale promichdvame. Syfeninu
nechame usadit na dno. Odebereme vSechnu syrovdtku a syfeninu naddle 10 minut
promichavame. Syfeninu nasolime 2% soli a zamichame a nechame 5 minut odpocinout.
Syfeninu prendame do formy a zalisujeme tlakem asi 4kg na kazdé kilo syreniny. Lisujeme
podle pozadované tuhosti 6-8 hodin. Vylisovany syr nasolime jesté na sucho a nechame 1-2
dny pfi pokojové teploté oschnout. Nechame pti 10-12 °C a 85% vlhkosti 2-6 tydn( zrat.

Halloumi

Halloumi (chalumi) je polotvrdy syr z ostrova Kypr. Tradi¢né vyrabény z ovéiho mléka s
pridavkem malého mnoistvi koziho mléka. Jednd se o syr pfipravovany na grilu a diky vyrobé
z Cerstvého mléka, bez pfidavanych mlékdrenskych kultur, je jeho pH okolo 6.5 — syr ma diky
tomu vysoky bod tani a na grilu se nem(iZe roztéci, jen zméknout. Vyrabét se mize taktéz z
kravského mléka. Halloumi midZeme obalit v listkdich maty — ta pUsobi jako konzervant a
dodava syru velmi zajimavou chut.



Mléko zahfejeme na 30-32°C a pfidame takové mnozstvi syfidla, aby syfeni bylo ukonceno za
30-40 minut. Nakrajime na velikost vlasského ofechu a nechdme 5 minut odpocinout. BEhem
nasledujicich 20-30 minut dohfivame na teplotu 38-40°C a na této teploté za obcasného
promichani udrzujeme dalSich 20-30 minut. Syfeninu nechdme po dobu 5 minut usadit na
dno. Odcerpame syrovatku a syfeninu prenddme do plachetky, kterou dame napfiklad mezi
dvé prkénka a zatizime, abychom vylisovali placku vysokou 2-3 cm. Tlak, kterym budeme
lisovat, mlzZe byt okolo 3 kg/1 kg syfeniny.

Mezitim predem odebranou syrovatku vlijeme zpdtky do hrnce a zahtivame na teplotu okolo
80°C.

Vylisovanou placku nakrdjime na kousky, které vloZzime do horké syrovatky. Za obcasného
michani a udrZovani pfi stejné teploté nechame Halloumi v syrovatce tak dlouho, dokud
jednotlivé kousky nevyplavou na povrch. Kousky Halloumi vynddme a nechdme chuvili
vychladnout. Syry nasolime a obalime matou. Tradi¢né se kousek syra velky jako dlan ohne
na polovinu a dovnitf se vlozi mata.

Halloumi nechadme vychladnout, aby se dobre rozlozila sil i mata v celém objemu syra.

Syr se mlze grilovat jak na zahradnim grilu, tak i doma na panvi, dokud nema zlatavy povrch
a je mékky v celém objemu. Halloumi diky nizkému pH vrZe mezi zuby.



