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7. Vyrobagtvarohu

Tvarohy a syry

o Syr jemlé ny vyrobek ziskany vysra enim mlé né
bilkoviny z mléka p sobenim sy idlanebo jinych
vhodnych koagula nich inidel, prokysanim a odd lenim
podilu syrovatky

» Tvaroh jenezrajici syr vyrobeny p evladajicim kyselym
sr4 enim




Zp soby vyroby tvarohu

* Tradi nitechnologie

Odst edivkovy zp sob

» Vyrobazp sobem AlpmaFormos
* Vyrobatzv. termotvarohu

Vyrobas uplatn nim ultrafiltrace

7. Vyrobagtvarohu

Tvarohy klasickou technologii

vybér miéka

;

odstfedéni

-

pasterace
85°C, 15-20s

provozni zakys
0,5-1 %

'

predkysani
2-4h,20-25°C, 7,2-7 6 SH

7. Vyrobagtvarohu

v

srazeni
(po 5-10 h rozkrajeni)
16-18 h
TK syr. 22-24 3H

;

pepsin.syi. 10000 SU
80-100 mlf1000 |

@—— chymosin.syf. 10000 SU

20-40 ml/10001




7. Vyrobagtvarohu

Tvarohy klasickou technologii

v

vypousténi

.

tvaroiniky syrovatka

v
odkapavani

20-23 °C, piekladénf ] syrovatka

25 % sus.

v
baleni _|

/

expedice

pod 10°C

8. Vyroba p irodnich syr

Vyb r mléka

o Zakladni po adavky:
— mléko podle Na izeni ES . 2004/853
» DalSi po adavky:
— vybor na kysaci schopnost (jogurtovy test)
— vyborna sy itelnost (vliv Ca?* a bilkovin)
— bilkoviny (kvantita a kvalita)
— kyselost mléka (TK, pH)
— nizka hodnota PSB (indikace nemoci, vyt nost)
— odpovidajici mikrobidlni kvalita




. ,7 - | A E————
‘nezavadnosti

65°C, min. 30min
zrajici syry v . NDS, VDS




8. Vyroba p irodnich syr
Standardizace mléka

e Upravatu nosti
e Upravateploty —31-33°C
* p idavek pomocnych latek
— chlorid vapenaty CaCl,— Uprava sy itelnosti
— syra skabarva, CO, —upravuje pH, zrychluje sy eni
» p idavek istych mliéka skych kultur -
— smetanovakultura é?n\z
— plis ovakultura .
— termofilni kultura

L . o L , 8. Vyroba p irodnich syr
Zasy eni asra eni mléka

* gy idlo
= enzymy schopné vysra et mliéko bez r stu kyselosti
— ,Sadké sra eni“

» druhy sy idla
* ivo iSné(chymosin, pepsin)
» mikrobialni (renin)
« fermenta n vyrobeny chymosin (ne pro BIO)

e rostlinné
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, . z , , 8. Vyroba p irodnich syr
Zasy eni asra eni mléka
vyjad ovani U innosti sy idel

(nap . 1: 20 000)
vlivnad innost

(teplota, pH, mno stvi enzym , mléko)
volba druhu sy idla ajeho davky
— imdéezraje, tim kvalitn jSi
— davka

Vg =V *35%40/(0 innost*teplota* doba)
p ipravasy idlak pou iti

(zed ninal: 1000a 1:2000)
aplikacesy idla

(do vice mist, michani, ustaleni hladiny) .

s s . 8. Vyrobap irodnich sy
Zpracovani sy eniny e ——
vytvo it zrno po adovanych vlastnosti

zajistit prokysavani

prokrojeni, odpo inek

krdjeni, drobeni

— cca 15 min

— ru n nebo krajeci automaty

vytu ovani

— cca 15 min, michani

doh ivani

— zvySeni teploty (36 —40 °C / 48 —53 °C)

dosouseni
12




8. Vyroba p irodnich syr

Tvarovani

e vypoust ni zrna
— zrno vhodnych vlastnosti (kontrola zrna)
— rychle, neprovzdusnit, neprochladit (pod syrovéatkou)
— formy, skupinovatvo itka, perfora (chromniklova oce,
plast)
» technologické problémy
— prochladnuti, provzdusn ni (svyjimkou Nivy apod.)
— nestg na hmotnost
e nerovnom rnéplin ni forem
e rozdilnatuhost zrna
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8. Vyroba p irodnich syr

Prokysani a odkapani, lisovani

e podminky
—24® 18 °C dodruhénhodne
—rozlo eni laktozy, pH 4,9-5,2
— obraceni
» stabilizace tvaru, odtok syrovatky
— lisovani (polo/tvrdé syry)
* p edlisovani alisovani
» formy; p edlisovaci vana a formy; lisovaci
vana
e desitky minut a do druhého dne

14




8. Vyroba p irodnich syr
Soleni

* Zzp soby soleni
— v solnélazni
* teplota, koncentrace, kyselost, pohyb, doba
e vym nalatek syr solnalaze (difuze, osmoéza)
* p iprava, UpravaaoSet ovani solnélazn , ekologie
— krystalickou soli na povrch
* vyhodné
* ru n (pracné, nerovnom rné), automaticky
— soleni dot sta (do syrovatky, do zrna)
e pro Nivu, edar
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8. Vyroba p irodnich syr
Zrani syr
=zm ny slo ek typické vlastnosti syr

 tvorba struktury (sohu) —, stavebni astice”, dutiny, oka, ...
 tvorba konzistence — vlastnost syrové hmoty (krétk4, diouhd,
pru ng k ehka, tvrdd, m kka, ....
p edpoklad syr prokysany a vysoleny
» tvorba ok
— pravych: usyr polotvrdych atvrdych
— nepravych: um kkych; ne &douci (kontaminace)
* tvorbachutiav n
— chu zakladni, druhovd, specificka

e Upravasyr p edzranim
e zrénivolne
* pé eosyryb hem zrani (oSet ovani) 16




8. Vyrobap irodnich syr
Findlni Gprava syr

» fazovakontrola

e 0 ISt ni povrchu syr (individudn podledruhu)
¢ porcovani

e baleni

» skladovani, distribuce

« finélni kontrola
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8. Vyroba p irodnich syr
M kké syry nezrajici

Charakteristika skupiny:
*nemaji krok , zrani“, uplat uje se pouze prokysani (rozklad
laktozy)
ok distribuci a konzumaci 24 h po vyrob
evyzna uji sekyselosti aaromati nosti (diacetyl), jemnou
konzistenct, ni Si suSinou
evelmi asto se ochucuji ko enim
* erstvé —tvarované (smetanovy, maslovy, ...)
— pastovité (rozmichand struktura)
termizované — pastovita struktura, prodiou ena
trvanlivost (Lu ina, ...)
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8. Vyrobap irodnich syr
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8. Vyrobap irodnich syr

20
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8. Vyrobap irodnich syr

Porovnani s erstvym smetanovym syrem:

Balkansky syr (bily syr nelisovany)
ni- Si tu nost mléka,
tvarovani do blok ,
krgeni namensi,
ulo eni azrani v solném nalevu (20 % soli)
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8. Vyrobap irodnich syr

Syry splisni na povrchu

«Camembert, de Brie, Hermelin, . . .
evyzna uji se bilym porostem plisn
Penicillium camemberti (Penicillium candidum)
ejemnou syrovou chuti a pikantni v ni po ampionech
*vyréb ji sev n kolika variantach
liSi se velikosti, obsahem tuku, ochucenim
v zahrani i se syry této skupiny vyrab jii ze sm sného mléka

22
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Syry splisni na povrchu
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Syry splisni na povrchu

24
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8. Vyrobap irodnich syr

Porovnani s Hermelinem:

Romaduar (m kky syr zrgjici pod mazem)
delSi vytu ovani zrna, mazova kultura (Brevibacterium
linens dopln naoxid. kvas. Candida se aplikuje post ikem
na povrch, zrani 22® 14 °C cca tyden, oSet ovani

Niva (m kky syrsplisnivt st )
delSi vytu ovani, plise P. roqueforti do mléka nebo zrna,
zam rnésni eni lepivosti zrnaaprovzdusn ni (soleni do
syrovétky, do zrna, odvod syrovatky), dosoleni v solné
l&zni i na sucho, propichovani, zréni 8 —10 °C 4 -6 tydn

Bla ackézlato (m kky syr zrgjici v chladu)
jest neodkapany syr sepa i 4hp i 40 °C, pak nechi
dokysat p i pokojovéteplot , soli apo oschnuti se barvi a
vakuov bali, syr zrajep i ccad4—7°C 4—-6tydn
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8. Vyrobap irodnich syr

Polotvrdé atvrdé syry

egpousta podskupin
liSi se technologickymi odliSnostmi, velikosti,
tvarem, susinou, tvs, chu ovymi variacemi
epolotvrdé syry:
syry eidamského (holandského) typu
stvrdé syry:
syry ementalskéeho typu
*zna ny podil tvo i edar
(mezi tvrdymi a polotvrdymi syry)

26
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8. Vyrobap irodnich syr
Polotvrdé atvrdée syry

 syry z nizkodoh ivanésy eniny
*hlavnim znakem je od erpani asti syrovatky v
pr b hu zpracovani zrnaajeji nahrazeni horkou
»praci“ vodou
steplota dosouSeni 34 —42 °C
Obecna charakteristika
*syry 0 hmotnosti 0,3-20 kg
ochu pijemn mlé n nakyda, jemn syrovita,
barva krémova (intenzita podle % tvs),
skonzistence celistva, jemn roztiratelng, na ezu
drobnd o kavelikosti hrachu, p ip. bez ok
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8. Vyrobap irodnich syr

syry z nizkodoh ivanésy eniny

*zvySené néaroky na surovinu

(mikrobidni kvalita, sy itelnost, TK)
*mo nost pou iti KNO,
kvalitni sy idlo

zpracovani sy eniny
eza ina opatrnym krajenim s naslednym drobenim
(do 10-15 min velikost zrna 5-7 mm)
*po 10-15 min vytu ovani se nechazrno usadit
sodpousti se 20-40 % syrovatky
(do 5 min —shluky zrn)

28
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8. Vyrobap irodnich syr

syry z nizkodoh ivanésy eniny

erozmichani zrna

*p ih ivani nateplotu 34-42 °C
b hem 5-15 min p idavkem technologické praci
vody o teplot 50-80 °C v mno stvi 50-80 %
z odpust né syrovétky (° praci pom r)
(pou iti pitné vody!!)
(zvySenateplota podpo i rychlost syneréze a
sou asn ovlivni i mno stvi mlé ného cukru

atim prokysavani syra)
edosouSeni trva 30-70 min
*zrno p ed vypoudt nim: kone névelikost 3-5 mm, tuhost
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Syry z nizkodoh ivané
sy eniny

30
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Syry z nizkodoh ivanésy eniny 8. Vyrobap irodnich syr

31

8. Vyrobap irodnich syr

Porovnéni s Eidamskou cihlou, blokem:

Akawi (bily syr lisovany)
p edlisovany syr se bali do plachetek a lisuji cca 30 min,
soli v solné lazni, vakuov bali X uklada do solného ndlevu

Jadel (bily syr pa eny)
prokysany syr sesekaapa ip i 70—80 °C v horkévod ,
t ssoseru n tvarujedo ,pletynek*, ochladi, soli, pak
bali vakuov nebo do solného roztoku

32
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8. Vyrobap irodnich syr

Porovnani s Eidamskou cihlou, blokem:

Moravsky bochnik (tvrdy syr z VDS, s oky)
SZ, ementélska a propionova kultura do mléka,
doh ivani praci vodou a parou v mezipl&sti na50 - 53 °C,
dosougeni,
vysolené syry zraji vefoliip i 10—12 °C 6 —8tydn
(p vodn ikvasny sklep  oka)

Primétor (tvrdy syr z VDS, s oky)
podobn jako MB,
doh ivani parou v meziplasti, dosouSeni p i 52 —-54 °C,
solenia 3dnyv SL,
zréni (vefalii): 3tydny v chladném sklepu 12 — 14 °C,
3tydny (do otev eni) v kvasném sklepu 22 — 25 °C,
pak chladny sklep, celkem cca3 m sice

8. Vyrobap irodnich syr

ov i hrudka, brynza

» mléko se bakteriologicky neupravuje (nepaster uje)
e p idavek 2—4 ml 40 % CaCl, nallitr mléka
e sy eni30—-35minpi28-32°C
cca0,2—-0,8ml nallitr mléka
bez chloridu 0 25 % vice
e Zpracovani sy eniny
obraceni povrchu 1 min
krgeni 2—3 min
odpo inek 3 min
harfovani a michani 10 min /stale 28 °C/
odpo inek 5 min
velikost zrna—fazolea bob

17



8. Vyrobap irodnich syr

ov i hrudka, brynza

tvarovani hrudky

stla ovani pod syrovatkou 15 min

vytahovani hrudky

okapavani astla ovani 10 min /stéle 28 °C/
odkapani hrudky v syrniku nebo ve form
24—-48h/18 - 20 °C/

zrani hrudky

prokysani 72 h /18 - 20 °C/
na loutly povrch, bily ez, malasi ovitost,
jemna, mlé na mirn nakyslachu
47 % suS, 52 % tvs, 75— 105 SH

dozravani 10 — 14 dni /13 - 15 °C/ z &sti nasalas
z &tivbrynzdn pil1l8-22°C4-8dni
otirani, p ekladani
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8. Vyrobap irodnich syr

ov i hrudka, brynza

lisovani vyzrélé hrudky
tlakem 5 — 40 N/kg syra
drceni a mleti syranavécich
michani syra
p idavek soli
doupraveni obsahu susiny
baleni
skladovani 24hpi2-10°C
kontrola jakosti, expedice

36
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8. Vyrobap irodnich syr
pa ené syry (parenica apodobné)

e oh &timlékana34°C

* pidavek 10g CaCl,/ 100 |

e gy enimléka25—30min

e kraeni adrobeni navelikost hrachu 15 min

e vytu ovani Setrnym michanim s odpo inkem 30 min
e Uusazeni zrnanadn

 od erpani &sti syrovéatky

e tvarovani hrudky cca 10 min

» odkapavani a prokysavani v plachetce

e paici pokus (kousek sy eniny, voda 65— 72 °C)

e pa eniatvarovani

» fixacetvaru ve studené vod

* soleni v solném roztoku 2 — 3 hodiny

e zauzeni, baleni 37

9. Pom cky aza izeni

P ivolb strojniho vybaveni zva ovat

e druh vyrobk

* zp sob baleni a po adovanou trvanlivost
e mno stvi zpracovavaného miéka

e zp sob dopravy mléka

* po adavky legidativy a SVP

* prostorovéafinan ni mo nosti

* po adavky navariabilitu vyroby

» bezezbytkové zpracovani suroviny

e adalsi

19



Hlavni asti linek

M KKE NEZRAJICI
SYRY

* paster

» vyrobnik sy eniny

9. Pom cky aza izeni

M KKE ZRAJICI SYRY

paster
vyrobnik sy eniny
manipula ni stoly

* manipula ni stoly « formy
e formy e zraci box

e baleniru ni
* bali ka (vakuovd) « chladici sk
e chladici sk i

39
9. Pom cky aza izeni

Hlavni asti linek
POLOTVRDE SYRY TVAROH +
. paster POMAZANKY
« vyrobnik sy eniny * paster

* p edlisovaci vana
o formy

e lis

e zraci box

* manipula nist |
e (bali kavakuovd)
e chladici sk i

vyrobnik tvarohoviny
odkapni vana

tvaro niky

manipula ni st |
(micha ka)

bali ka

chladici sk i

20



Hlavni asti linek

MLEKO

paster

vyrovnavaci nadoba
pini ka

(my kavratnych obal )
chladici sk i

9. Pom cky aza izeni

KYSANE NAPOJE

paster

fermenta ni nadoba
vyrovnavaci nadoba
pini ka

(my kavratnych obal )
chladici sk i
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Hlavni asti linek
MASLO

paster

odst edivka

zraci nddoba na smetanu
maselnice

baleni ru ni

chladici sk i

9. Pom cky aza izeni

JOGURT

paster

vyrovnavaci nadoba
(my kavratnych obal )
pini ka

termobox

chladici sk i

42
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9. Pom cky aza izeni

www.milcom-as.cz
WWw.biopro.cz WWW.0KS.Cz

www.eur omilk.cz
www.chr-hansen.com

9. Pom cky aza izeni

www.abala.cz www.abala.eu
www.tenez.cz

www.altec-chotebor.cz
www.milcom.cz

www.ecolabcz.cz www.ecolab.com

husek s.r.o.
www.ketris.cz
www.kaeser eibedarf.de

www.rink-gmbh.de
www.effingerklaus.de




; 9. Pom cky aza izeni
Zav r

* vybaveni provozu lze po idit
v r znych velikostnich adach
v r znych cenovych relacich
* sni eni néklad
nakupem pou itého za izeni
Upravou za izeni k jinym u & m
univer zalnosti za izeni ajehovyu itim
* p edpoklady Usp chu
suroviny
vhodny objekt a za izeni
poptavku po danych vyrobcich
chu ipot ebutozkusit
p esv d eni, etozvladnu
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D kuji za pozor nost

Ing. Josef Mrazek
VOSP a SPSM Krom i
mrazek @vospaspsm.cz
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