SYRY

e su mliecne vyrobky bohaté hlavne na bielkoviny

¢ su najhodnotnejSou potravinou, obsahuju takmer vsetky zlozky potrebné pre stavbu
tela ¢loveka a zachovanie Zivota

Obsahujua:

e plnohodnotné bielkoviny, ktora obsahuju vSetky esencialne aminokyseliny, st vel'mi
dobre straviteI'né

e mineralne latky, hlavne vapnik a fosfor, dolezité pre vyvoj kosti a zubov

e mlieény tuk, zvySuje energetickil hodnotu syrov, je 'ahko stravitelny, plnotu¢né 45-

60% V susine, vysokotu¢né viac ako 60%, odtu¢nené menej ako10%
e vitaminy, rozpustné v tukoch A,D,E,K a rozpustné vo vode B1,B2, B12
e enzymy

Rozdelenie syrov:

1. PodPa pouzitého mlieka: - kravské, ovcie, kozie
2. Podl’a ¢asu zrenia: nezrejuce — Cerstvé, si urcené na konzumaciu kratko po vyrobe
Zrejuce — sa musia urcity ¢as uchovavat’, aby nastali zmeny
a vznikla typicka chut, vona a konzistencia syra
3. Podl’a konzistencie: extra tvrdé, tvrdé, polotvrdé, polomikké, miakké
4, Podla obsahu tuku v suSine: vysokotu¢né — viac ako 60%
plnotu¢éné — 45-60%
stredne tucné - 25-45%
nizkotuéné — 10-25%
odtuénené - menej ako 10%
Vyroba syrov:

uprava mlieka pred syrenim
syrenie mlieka/zraZanie bielkovin/
spracovanie syroviny a zrenie syrov

[N

1. - pouziva sa mlieko vysokej akosti s dobrymi chut'ovymi vlastnost'ami, s dobrou
syritelnost’'ou, kvasnou aktivitou a vhodnym zlozenim
2. — mlieko sa zrdza syridlom alebo kyselinou mlie¢nou vzniknutej z mlie¢neho cukru na
syrovinu
- od syroviny sa oddeli tekuty podiel — srvatka
3. — syrovina sa d’alej spractiva — krajanie a drobenie

stuzovanie

dohrievanie /na 35-40°C, s vysokodohrievanou syrovinou 45-
55°C/

dostsanie

tvarovanie syrov

odkvapkavanie a lisovanie syrov

solenie

zrenie syrov /okrem cerstvych syrov/ - ziska sa chut’, vona,
farba a konzistencia

balenie syrov — spotrebitel'skych obalov



Druhy syrov:

1. Cerstvé syry — nezrejiice syry, konzumujt sa v Serstvom stave, maju kyslastd a mierne
slana chut, farba biela az krémova /tvaroh, cottage cheese, gervais, moza-
rella, pareny syr, ovéi syr, bryndza /

Zrejuce syry
2. Mikké syry — podl'a spdsobu zrenia:
e zrejuce pod mazom / romadur, pivny syr, olomoucké syrecky /
e zrejuce v chlade / Zlato /
e zrejuce v sol'nom roztoku / Akkawy /
3. Tvrdé syry — podl'a teploty dohrievania:
a/ s nizkodohrievanou syrovinou: 40°C
¢ holandského typu / Eidam, Gouda/
e s mletou syrovinou / Cedar/
b/ s vysokodohrievanou syrovinou: 55°C
e 0ka v ceste / Emental, Primator, Moravsky bochnik /
e Dbez 0k v ceste /Parmezan /
4. Plestiové syry — podl'a druhu plesne:
e plesen na povrchu / Camembert, Encian, Plesnivec, Hermelin /
e plesen vo vnutri / Niva, Roquefort /
5. Tavené syry — vyrabaji sa mletim, mieSanim, tavenim pri teplote najmenej 80::C / lunex,
karic¢ka, bambino /

Skladovanie syrov:
- skladuju sa v chladnych skladoch alebo chladni¢kach s teplotou 2 -10°C
- zabalené v obchodnych obaloch, aby zabrénili vysychaniu a kdrnateniu az plesniveniu




