Technologie vyroby syru ve $kolni mlékaiské dilné

Technologicky postup vyroby ¢erstvého syru

Pasterace 3 | syrového mléka pfi teploté 72-75 °C 1 minutu
Vychlazeni zpasterovaného mléka na teplotu 30 — 33 °C

nebo
Zahrati 3 | pasterovaného konzumniho miéka na 30 — 33 °C
Pridavek 15 ml 5% roztoku CaCl,
Pridavek 120 ml smetanového zakysu, promichani
Pridavek 4,5 ml syridla*, promichani
Syreni mléka 45 — 60 minut pri teploté 30 — 33 °C v termostatu
Krajeni syreniny na kostky 3x3x3 cm (zrno)
Ponechani pokrajené syreniny v klidu 30 min pfi teploté 30 — 33 °C
PInéni tvoritek syrovym zrnem
Odkapani a prokysani syru v tvoritkach pii 18 —22 °C16 - 20 h
Nasoleni syrii na povrchu, popfipadé ochuceni kofenim
Premisténi syri do chladniéky (2 — 8 °C)
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Technologicky postup vyroby tvarohu

Pasterace 3 | syrového mléka zahfevem na 85 °C 2 minuty a
vychlazeni zpasterovaného mléka na teplotu 22 °C

nebo zahrati 3 | pasterovaného konzumniho mléka na 22 °C
Pridavek 15 ml 5% roztoku CaCl,
Pridavek 90 ml smetanového zakysu, promichani
Pridavek 1 ml syridlového preparatu, promichani
Prokysavani pfi teploté 22 °C 16 — 20 hodin
Krajeni tvarohoviny (kostky 5x5 cm), odstati 30 minut
Premisténi tvarohoviny do plachetky, zavéSeni a odkap syrovatky
do dosazeni pozadované susiny v chladirné 16 — 20 hodin
Uchovavani tvarohu pfi teploté 2 — 8 °C

Technologicky postup vyroby syru Ricotta

Zahrati cerstvé syrovatky na 85 °C do vytvoreni fetizk( pény
Pridavek soli, kyseliny citronové nebo citronové st'avy nebo
octa

Michani a zahfivani na 95 °C 10 — 15 minut do vysrazeni
syrovatkovych bilkovin

Stani pri pokojové teploté, dokud se neoddéli vSechna
srazenina

Slévani do jemné tkaniny

Odkapavani nékolik hodin v chladné mistnosti
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Technologicky postup vyroby syru Cottage

Pasterace 3 | odtuénéného miléka pasterované pii 74 °C 15s a
zchlazeného nebo pouziti odtuénéného mléka z trzni sité
Uprava obsahu tukuprosté susiny na 9 % susenym mlékem
Zahrati mléka na 30 °C

Pridavek 15 ml 5 % roztoku CaCl,
Pridavek 120 — 180 ml smetanové kultury
Inkubace mléka pfi 37 °C 30 — 60 minut
Pridavek 4 ml syridla

Syfeni pfi 37 °C 60 minut

Krajeni syfeniny na syrové zrno b
Prokysani pfi 30 — 37 °C 3 — 4 hodiny —
Dohfivani zrna pozvolna pfi 40 °C 10 — 15 minut a zvySovani na 50 °C
Promyvani zrna postupné vodou o teploté 27 °C 10 minut , 17 °C 10
minut a 8 °C 10 minut

Umisténi zrna do kelimku a zaliti smetanou (smetana kysa a houstne)

Technologicky postup vyroby syru Mozzarella

Pasterace 4 | plnotuéného mléka pfi teploté 72 °C 60 sekund,
zchlazeni na 33 °C

nebo ohrati pasterovaného mléka z trzni sité na 33 °C
Pridavek 1,5 % smetanového zakysu a 0,2 % jogurtového zakysu
Prokysani 60 minut
Pridavek 5 ml syridla a syreni pri 33 °C 60 minut
Krajeni syfeniny na kosti¢ky, ponechani pfi 33 °C 30 minut
Zvysovani teploty na 40 °C béhem 30 minut s vydrzi 5 — 10 minut
Sliti syrovatky pres sitko vylozené platynkem
Udrzovani teploty syfeniny zachycené a vracené do hrnce pf¥i 40 °C
2 hodiny, béhem toho odebirani uvolnéné syrovatky, prevraceni
syreniny, prohfivani do dosazeni pH 5,2 - 5,3
Vytvoreni kompaktni hroudy
Pokrajeni hroudy na kosti¢ky
Vlozeni kosti¢ek do vody 76 — 80 °C a vytvarovani nékolika kouli
drevénymi Izicemi
Vyndani kouli z vody, rukama natahovani na tésto, zpracovani
do tvarti mozzarelly
Okamzité viozeni do vody 4 °C na par minut
Vlozeni do 2 litrd 10% roztoku NaCl na 5 — 7 dni
Vyrobeno cca 350 g mozzarelly

* Syfidlo = syridlovy preparét Lactoflora. Lze pouZit i syfidlo Laktosin 1:10 000,
(vyrobce Milcom, a.s. zdvod Lactoflora, Ceska republika)
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