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Poslanie

Vidiecky parlament na Slovensku vznikol z vole vidiec-

kych iniciativ v roku 2000. Jeho poslanim je:

presadzovat zvysovanie kvality zivota na vidieku
podporovat vidiecke iniciativy pri riadeni vidieckeho
rozvoja.

Vizia

Plnenie tohto poslania smeruje k Vizii rozvoja sloven-
ského vidieka, ako Uzemia s Cistym a zdravym zivotnym pros-
tredim, vybudovanou technickou aj socialnou infrastruktirou,
poskytujucim dostatok pracovnych prilezitosti a podmienok
pre podniky postavené na trvalo udrzatelnom vyuzivani miest-
nych zdrojov, najma v oblasti ekologického polnohospodar-
stva, lokdlneho a regionalneho samozasobovania, vidieckeho
cestovneého ruchu, lesnictva a remesiel, podniky vyuzivajlce
moderné technoldgie a vytvarajlice ¢o najvyssiu pridanu hod-
notu. Pritom bude dalej pokracovat rozvoj zalozeny na dobrej
spolupraci ztucastnenych subjektov a na aktivnom zapojeni
vzdelanych obcanov so zaujmom o veci verejné a s uctou
k predkom a tradiciam.
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Uvod

lieko a mliecne vyrobky nie st iba beznou potravinou, maju podstatne Sirsf
spolocensky vyznam ako sa bezne priznava. Uz samotna produkcia mlieka

je vyznamnym ekonomickym zdrojom pre producentov, no mlieko ma aj hibsi ekologic-
ky i socidlny prinos pre nas vidiek a je aj nositelom nasich tradicii. V su¢asnom obdobi

potravinarskych vyrobkov, agroturistike a aj spracovaniu mlieka.

V sli¢asnosti Uz obchodné retazce ponukaju velmi pestry vyber i mliecnych vyrobkov.
Tieto vsak nemusia vzdy uspokojovat poziadavky na zdravu vyzivu a ani chutovo pestru
stravu, napr. su vysoko tepelne osetrené, obsahuju neziaduce primesi, maju nedostatocne
vyzreté syrarske vyrobky a pod. Z tohto dbévodu ich kontrolovatelna kvalita, zdravotna
nezavadnost, réznorodost a este Sirsi sortiment je mozné lepSie dosiahnut prave pri
malovyrobe mliecnych vyrobkov na farmach, alebo i v domacnosti.

Spracovanie mlieka na mliecne vyrobky ma vo svete a i u nds bohatu tradiciu. U nds sa
este traduje domaca vyroba hrudkoveého syra, parenych a tdenych syrov, masla, tvarohu,
kyslého mlieka a pod., no mnohi uz zacinaju robit aj vynikajuce mliecne a syrarske Specia-
lity. Mnohi vyrobcovia mliecnych vyrobkov to robia uz velmi dobre. Mnohi spracovatelia
mlieka si vsak myslia, Ze vSetko je jednoduché a staci poznat, ze na vyrobu ndpojov staci
nechat mlieko skysnut, na vyrobu syrov staci do mlieka pridat syridlo a pod. Potorm sa im
to raz podari a inokedy zas nie. No v sticasnosti i ti ¢o robia mlie¢ne vyrobky v malom
meritku uz poznaju aj vlastné problémy pri vyrobe a vedia ako sa da vyhnut chybam
v akosti a ako dosiahnut Standardnu dobru kvalitu mliecnych vyrobkov. Spracovanie
mlieka i v domacnosti ma svoje hygienicke i technologické pravidla a tie treba vediet
vyuzivat a dodrziavat.

Je treba brat do uvahy, ze vsetky mliecne vyrobky, ktoré si hocikto vyrobi pre viastné
pouzitie, mdzu si robit na viastné riziko bez akejkolvek legislativy. Pokial vsak sa budu na
farmach i v malom vyrabat mliecne vyrobky ur¢ené na predaj, tak uz podliehaju kontrole
regionalnej veterinarnej spravy a pri predaji i regionalnemu hygienickému zariadeniu.
K tomu je potrebné mat schvalené priestory na vyrobu, ktoré spifaju podmienky spravnej
vyrobnej praxe a majll vypracovaneé aj technologie vyroby a systém sanitacie a kontroly
kvality (HACCP).

Jednoduchych navodov na spracovanie mlieka je v masmediach velmi vela a mnohé su
velmi nepresné, alebo aj zavadzajlice. Poslanim tejto malej publikacie je preto jednodu-
chym spdsobom poukazat na moznosti spracovania mlieka na dobré, kvalitné vyrobky,
naucit sa pritom dodrziavat a usmernovat podstatné technologické parametre a pritom
vyrobit zdravotne nezavadné mliec¢ne vyrobky i v podmienkach malovyroby vo farmdach
i v domacnostiach.

Autor publikacie pri pisani vyuzival najma svoje bohaté praktické skisenosti a svoje pub-
likacie v odbornych ¢asopisoch a zo Skoleni mliekarenskych a farmarskych pracovnikov.
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c ZlozZenie a vlastnosti mlieka
a mlieénych vyrobkov

Zlozenie samotného mlieka je ovplyvnené najviac zivocisnym druhom a tiez
dalsimi faktormi ako je laktacia, vyziva, zdravotny stav, plemeno, rocné obdobie, atd.

Prehlad zakladného zloZenia hlavnych druhov mliek v g na 100g mlieka

Druh mlieka voda Dbielkovina tuk mlie€ény cukor  mineradlne latky
kravské mlieko 874 32 37 47 0.8
kozie mlieko 86,6 36 4,2 4.8 038
ovcie mlieko 83,9 5,2 6,2 42 09
kobylie mlieko 90,0 2,0 11 70 04
byvolie mlieko 827 45 8,0 47 0.8
materinské mlieko 876 1.2 4] 6.9 0,2

Zakladna charakteristika zloziek mlieka

Bielkoviny

Z nutricného hladiska 1liter mlieka obsahuje také mnozstvo bielkovin, ktoré zhruba
pokryje pozadovanu dennt davku tejto latky u deti. Pre dospelych je to priblizne polovicna
odporucana denna davka. Mliecne bielkoviny obsahuju 18 z 22 znamych aminokyselin,
potrebnych na stavbu a udrziavanie ludskéeho organizmu. Okrem toho su aj zdrojom
esencialnych aminokyselin, ktoré si organizmus nevie vyrobit sam. Z bielkovin mlieka
dominuije kazein 82 % a srvatkove bielkoviny laktalbumin a laktoglobulin 12 %. Biologicka
hodnota mlie¢nych bielkovin je vobec najvyssia a az 98 % z nich sa vyuzije v prospech
organizmu. Mliecne bielkoviny su neoddelitelnou stucastou hormonov a enzymov. Ich
nedostatok mdze spbsobit poruchy rastu, resp. nedostatocne vyvinutt svalovid hmotu.

Milie¢ny cukor - laktéza

Laktoza je najvyznamnejsi sacharid milieka. Je lahko stravitelna a zaroven je vybor-
nym zdrojom energie. Sklada sa z glukdzy (dolezita zlozka krvi a stavebna zloZka glykogé-
nu) a galaktdzy. Prave galaktdza je potrebnd pre vyvoj mozgu a nervovych tkaniv. Priaznivo
ovplyvnuje regulaciu telesnej teploty a navyse priaznivo vplyva na crevnd mikrofloru.

Mliecny tuk

Mliecny tuk je rozptyleny v jemnych kvapdckach, a preto je v porovnani s inymi
zivocisnymi tukmi velmi dobre vstrebatelny a stravitelny. Dolezitym faktom dobrej stra-
vitelnosti je aj jeho chemickeé zlozenie, a to vysoky obsah mastnych kyselin s kratkym

Ing. Karol Herian, CSc.



2. Zlozenie a vlastnosti mlieka a mlie¢nych vyrobkov

retazcom, usporiadanie mastnych kyselin, ako aj vysoky obsah fosfolipidov. Detom do
3.roku zivota by sa nemalo podavat odtucnené, resp. nizkotucné mlieko a mliecne vyrobky,
pretoze mlieko je vyznamnym zdrojom vitaminov A, D, E a K, ktoré st rozpustné v tuku
obsiahnutom v plnotuc¢nom mlieku.

Mineralne latky

Mlieko obsahuje 14 mineralov, z toho vo vacsom mnozstve vapnik, fosfor, draslik,
horcik, siru, sodik a chlor a v mensom mnozstve stopove prvky - zelezo, med, kobalt,
mangdan, jod, zinok, fludr. Osobitne dolezity je vysoky obsah a priaznivy pomer vapnika
a fosforu v mlieku. Vo vyzive ¢loveka maju vapnik a fosfor nezastupitelné postavenie pre
stavbu kosti a zubov.

Vyskumy poukazuju na pozitivny vplyv volnych ionov vapnika z mlieka a mliecnych
vyrobkov na znizovanie obsahu cholesterolu v krvi a to zvlast u tepelne neoSetrenych
mliek. Z mlieka a mlie¢nych vyrobkov ziskava clovek az 56 % svojej potreby vapnika. Na
ilustraciu, zo zeleniny ziskava len asi 11 % a z obilnin 10 % vapnika. Odporucana davka
vapnika sa vo vyzive nasej populdcie pini len na 50 - 70 %. Deficitny prisun vapnika ma
nepriaznivy vplyv na vyvoj kostry a zubov u deti a mladeze. Prejavuje sa Coraz CastejSie
najma u zien tzv. rednutim kosti - osteopordzou - nielen vo vyssom, ale uz v strednom
veku. Najnovsie vyskumy sl zamerane na ulohu vapnika v prevencii rakoviny hrubého
Creva, ako aj v znizovani toxicity zICovych kyselin.

Vitaminy

Obsah vitaminov E a A - retinol a jeho provitaminov v mlieku, ktoré sui délezité pre
normalny rast ¢loveka, jeho dobry zrak a odolnost voci infekciam, kolise podla sezonnosti.
V mlieku sa dalej nachadzaju vitaminy zo skupiny B: B1 - tiamin, B2 - riboflavin, B6 - py-
ridoxin, B12 - cynokobalamin, ktoré pozitivne pdsobia na srdcovu ¢innost a na funkcie
nervoveého systemu. Mlieko obsahuije aj vitamin C - kyselinu askorbovt a D - kalciferol.

Najddlezitejsi prinos v spotrebe mlieka a mlieCnych vyrobkov, je prinos pre zdravie cloveka.
V sli¢asnosti prave prostrednictvom mlieka a vybratych mliecnych vyrobkov simdze kaz-
dy ¢lovek od utleho veku az po starobu lieCit svoje osobitné zdravotné problémy napr. so
zazivanim, s vlastnym metabolizmmom, krvnym tlakom, atd. Vsak samotné mlieko a najma
jeho fermentované vyrobky (napr. rézne fermentované probiotické napoje, syry a pod.) s
nenahraditelnym zdrojom vsetkych pre zivot potrebnych Iatok a tieto je potrebné vhodne
aplikovat do svojho pravidelného jedalneho listka. Mlieko je prvou potravou, s ktorou sa
stretneme po svojom narodeni a sprevadza nas po cely zivot.

Vsetky mlieka a mliecne vyrobky st aj zdrojom biologicky aktivnych latok nevyhnutnych
pre zdravy vyvoj ¢loveka. Su to hlavne:

o vyzivneé a stavebné latky pre stavbu tela a rast cloveka v detskom veku,
o latky pre energetickeé zabezpecenie existencie organizmu,

» zdroj mineralnych latok, vitaminov, hormonov a enzymov,

» zdroj esencialnych prvkov, ktoré si organizmus nevie vyrobit sam.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH



Mlieko a mliecne vyrobky su velmi dolezitou potravinou, potrebnou pre zdravy vyvin
deti, ale tvoria aj nevyhnutnu zlozku potravy pre dospelych. Vysokohodnotneé Zivocisne
bielkoviny obsiahnuté v 11 mlieka, alebo kyslomliecneho napoja, pripadne 10 dkg syra kryju
az polovicu dennej potreby bielkovin. Tieto mnozstva tiez pokryvaju az 20 % priemernej
energetickej potreby, Stvrtinu dennej potreby vitaminov A a B, asi jednu Sestinu vitaminu
C, 70 % dennej potreby fosforu a celt dennu potrebu vapnika.

Osobitntl skupinu z mlie¢nych vyrobkov tvoria fermentované mlie¢ne vyrobky (acidofiineg
a bifidogénne mlieka a jogurty ). Udava sa ich pozitivhe pdsobenie, najma na vyrovnanie
Crevnej mikroflory a tym aj na lepSie vyuzitie nutricnych latok prijimanych v potrave.
Ide predovsetkym o kladné pdsobenie baktérii mliecneho kysnutia, ktoré su schopné
produkovat mnohé zluceniny s antibakterialnym ucinkom. V tejto suvislosti maju tiez
dieteticky ucinok najma u starsich ludi s oslabenou aktivitou crevnej mikroflory, ale aj
u fudi Ciastocne precitlivenych na mliecnu bielkovinu, chorych na celiakiu a diabetikov
(najma pokial' ide o vyrobky s nizsim obsahom tuku).

Z celého mliekarstva osobitny vyznam v spracovani a tiez vo vyzive ma syrarstvo, kde
mame najviac tradicii a sksenosti. Velku oblubu si u nas i v zahranici ziskali najma nase
tradicné Slovenské syrdrske Speciality akymi su popri Bryndze i nase parené syry a po-
stupne sa zacinaju robit i rézne makké, plesnove a aj tvrdeé zrejlce syry.

Hoci mame na Slovensku bohaté tradicie v spracovani mlieka, mame aj velké mnozstvo
nevyuzitych Itk a pasienkov a tisice nezamestnanych, v zivocisnej vyrobe nema kto robit,
produkcia zvlast kravskeho mlieka klesa a klesla podstatne i celkova spotreba mlieka
a mliecnych vyrobkov. Vsak v Eurdpskej unii spotrebovavaju minimalne 2 az 3 krat viac
mlieCnych vyrobkov, a to najma kyslomlieCnych vyrobkov a syrov, ako u nas a pritom
dosahuju vyssiu vekovU hranicu a st aj zdravsi.

Napriek klesajucej produkcii kravskeho mlieka, najma spotreba syrov neklesa a postup-
nym rozvojom aj farmarskych mliecnych vyrobkov z kravského, ovcieho i kozieho mlieka
a aj vdaka dovozu mierne stUpajucu tendenciu. O tento mierny narast sa zasluzili najma
syrarske speciality a to z ovCieho mlieka, ktore suistavne zvysuju spotrebu mliecnych vy-
robkov a hlavne syrov. Avsak i tu zaostavame v spotrebe ovcich i kozich vyrobkov, nakolko
v EU je napr. spotreba oveich a kozich mliecnych vyrobkov az 3 krat vyssia. Pokial sa tyka
mliekarenskej vyroby ukazuje sa, ze namiesto oCakavanej koncentracie a Specializacie
vyroby syrov stale vacsi vyznam nadobuda prave vyroba syrarskych Specialit a to najma
v malovyrobnych podmienkach.

Je potesitelné, ze sa stale viac zvysuje mnozstvo mladych podnikatelov, ktori st ochotni
podnikat v polnohospodarstve, zacinaju chovat ovce, kravy, kozy a vyrdabaju si zivocisne
produkty nielen pre seba, ale aj pre Siroké okolie a maju z toho vsestranny uzitok. Velmi
pozitivhe na rozvoj vidieka a zvysenej spotreby najma syrov ma zvysena propagacia
zdravych mliecnych probiotickych vyrobkov a mnohé farmarske trhy, vystavy a prezen-
tacie mlie¢nych Specialit a aj rozne sutaze.

Ing. Karol Herian, CSc.



Ziskavanie a oSetrovanie
surového mlieka

Zéklad dobrej kvality kazdého mliecneho vyrobku je dobra kvalita suroveho
mlieka. Ta je vSak zavisla od viacerych faktorov, ako je druh a plemeno zvierat,
Cas laktacie, spdsob a kvalita kimenia, kvalita vody, rocné obdobie, hygieny pri dojent, atd.
Na kvalitu syrov zvlast dobre vplyvaju kvalitne pasienky a z nich kvalitna senaz. Mlieka
ziskané z nekvalitnej sildze, pripadne od mastitidnych zvierat nepriaznivo ovplyvnuju
technologické viastnosti (prekysavanie i syrenie mlieka), chut mlieka i kvalitu mliecnych
vyrobkov.

Mikrobiologicka kvalita mlieka zas je ovplyvnena hygienou pri ziskavani mlieka v priebehu
dojenia. Na osetrenie vemena a strukov sa doporucuje pouzivat jednorazove utierky suche,
alebo navihcené dezinfekcnou latkou. Dezinfekcia strukov je nevyhnutna k dodrzaniu
zdravotného stavu mliecnej zlazy. Pri silnom znecisteni sa vemeno cisti prudom vody
a utrenim do sucha. Pri ru¢nom dojent je potrebneé si dobre umyt i vydezinfikovat ruky.
Pred samotnym dojenim je potrebné oddojit prve streky mlieka do osobitnej nadoby.
Dojenie rucné, alebo aj strojove by sa malo uskutocnit vzdy v rovnaku dobu.

V dalsom postupe je velmi dolezité zabezpecit osetrenie suroveho mlieka Cistenim, resp.
filtraciou za ucelom zachytenia mechanickych necistot. Robf sa to spravidla hned po
nadojenti a to najlepSie cez jednorazove filtre, ktoré sa menia po kazdom dojent.

Pokial sa surove mlieko nespracovava do 2 hod. od skoncenia dojenia, tak je potrebné
mlieko zacat za Ucinného miesania chladit, aby sa zabranilo pomnozeniu neziaducej
mikroflory a aby sa zachovala jeho kvalita. Teplota vychladeného mlieka by mala byt
5-10 °C. Pri podchladeni mlieka pod 5 °C uz sa zhorSuje syritelnost mlieka, znizuje sa aj
vytaznost pri vyrobe syrov a st problémy aj s dobrou konzistenciou syrov. Vychladené
mlieko je mozneé skladovat 2 az 3 dni do zacatia spracovania. DIhé skladovanie ma vsak
nepriaznivy vplyv na kvalitu najma zrejlcich syrov.

Po kazdom dojeni ako aj po vyprazdneni nadrze s mliekom je potrebné spravit doklad-
né Cistenie a sanitaciu vsetkého zariadenia, pricom sa odstrania zbytky organickych
i anorganickych latok a mikroorganizmov. V procese cistenia a dezinfekcie sa pouziva
kombinacia mechanickych a chemickych prostriedkov. Chemické prostriedky maju byt
kyslé (kyseliny) na odstranenie nanosov mineralii a aj zasadité (hydroxidy) na odstranenie
bielkovinovych zbytkov. Nakoniec sa vsetko zariadenie musi dobre vyplachnut vodou.

Kontrolu kvality mlieka si orientacne robi sam producent. Mal by si kontrolovat kyslost
mlieka, teplotu mlieka, tu¢nost a aj zbytky pripadnych inhibi¢nych latok (napr. antibiotik,
Cistiacich prostriedkov a pod.). Dokladnejsiu kontrolu kvality 2 x mesac¢ne robi Centralne
kontrolné laboratérium, ktoré zistuje najma obsah celkoveho poctu mikroorganizmov,
pocet mastitidnych buniek, pritomnost inhibi¢nych 1atok, bod mrznutia (na kontrolu
zvodnenia), obsah bielkovin, obsah tukov a podla poziadania i dalsie hodnoty.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH



3. Ziskavanie a oSetrovanie surového mlieka

Parametre hodnotené pri posudzovani kvality kravského surového mlieka:

» Celkovy pocet mikroorganizmov
Q. trieda - maximalny po¢et CPM je 50 000 /1 ml. mlieka
1. trieda - maximalny pocet CPM je 100 OO0 /1 ml. mlieka
« Pocet somatickych buniek (PSB)
Q. trieda - maximalny PSB je 300 000 /1 ml. mlieka
1. trieda - maximalny PSB je 400 000 / 1 ml. mlieka
Inhibi¢né latky - negativne
Tuk - minimalne 33 g /100 g
Bielkoviny - minimdlne 28 g /100 g
Bod mrznutia - nizsi ako - 0520 °C
Aktivna kyslost - u cerstvo nadojeného mlieka 64 - 6,8 pH
Titra¢na kyslost - do 76 °SH (). spotreba 0,25 n NaOH na 100 ml mlieka).

Ovcie a kozie mlieka maju mengj prisne poziadavky na zlozenie mlieka a mikrobiologickU
kvalitu. Tu sa pozaduje dodrzat najma mikrobiologicku kvalitu a to nasledovne:

celk. pocet mikroorganizmov pri 30°C v 1 ml, najviac 500 000

celk. pocet mikroorganizmov pri 30 °C v 1 ml. mlieka ur¢eného na tepelnée
oSetrenie je najviac 1500 OO0

Staphylococcus aureus v 1 ml, najviac 500

Salmonellav 25 ml O

Ing. Karol Herian, CSc.



OsSetrenie mliekana vyrobu
mlieénych vyrobkov

uroveé mlieko si spravidla vyrobca pred spracovanim overuje a to najma na

kyslost mlieka a hlavne na schopnost prekysavania (pouziva sa jednoducha

kvasna skuska malého mnozstva mlieka v skumavke pri 37 °C do dalSieho dna, pricom

sa posudzuije tvar zrazeniny). Porusené mlieko, alebo mlieko uchovavané dihsi ¢as pri
nizkych teplotach pod 5 °C sa zle zraza.

NajddlezitejSie opatrenie z hladiska zabezpecenia zdravotnej nezavadnosti mlieCnych
vyrobkov a odstranenia choroboplodnych zarodkov je tepelné oSetrenie mlieka, alebo
tzv. pasterizacia mlieka. Tymto oSetrenim sa eliminuju rézne nakazy v mlieku, ale aj sa
Zlepsuju niektoré technologické vlastnosti mlieka (napr. pri vyrobe jogurtov). Na tepelné
oSetrenie sa pouzivaju pastéry kotlove - dvojplastove, doskove, alebo trubkove. Stcastou
pastéra by mal byt aj registracny teplomer.

Pri beznej vyrobe mliecnych vyrobkov sa prevazne pouziva nasledovne tepelné oSetrenia :

» Dlhodoba pasterizacia - pri 65 °C po dobu 30 min, potom sa mlieko chladi
na pozadovanu teplotu mliecneho vyrobku, napr. na 32 °C na vyrobu syrov.
Tato pasterizacia sa robi prevazne v dvojplastovych nadrziach. Je to velmi
Setrné oSetrenie pricom nedochadza sa mlieko takmer nemeni.

» Kratkodoba Setrna pasterizacia - je zahrev na 72 °C pocas 15 sek. Tento
spOsob oSetrenia sa najviac vyuziva pri vyrobe syrov a tvarohov, nakolko
priaznivo ovplyvnuje vytaznost a u mlieka sa nemeni chut a vona.

» Kratkodoba vysoka pasterizacia - je to zahrev az na 85 °C pocas 2 sek.
Tento spdsob oSetrenia je z pohladu mikrobiologického najucinnejsi,
no vysokym zahrevom sa zhorsuje syritelnost mlieka, znizuje sa vystavanie
smotany a Ciastocne sa denaturuju bielkoviny. Tento spdsob sa vyuziva hlavne
pri vyrobe kyslomliecnych napojov.

Je potrebné upozornit, Zze u ov€ieho mlieka nie je povinna pasterizacia pri vyrobe ovcich
syrov a ani bryndze. U kozieho, ale aj kravského mlieka pouzitého na vyrobu napojov,
alebo Cerstvych syrov je povinna pasterizacia. Pokial by sa vSak z mlieka kravského,
kozieho, ale aj ovcieho robili syry s dobou zrenia 3 mesiace a viac, tak takéto mlieko
sa nemusi tepelne osetrovat!

Dalsim moznym oSetrenim mlieka je homogenizacia mlieka, ¢o je vlastne mechanické
rozdrobenie tukovych guldcok v mlieku pri teplote 65 °C. Hlavnym cielom homogenizacie
je zmensenie tukovych guldcok tak, aby na povrchu mlieka, mlieCneho napoja, pripadne
jogurtov, nevystavala na povrch smotana. Zariadenia sltiiziace na tento Ucel sa nazyvaju
homogenizatory, ktoré pracuju pod tlakom 20 MPa, ale Ciasto¢ne ich nahradzuje aj tla-
kové cerpadlo, alebo mixér. Homogenizacia mlieka ma kladny vplyv aj na stravitelnost
mliecneho tuku.
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4. Osetrenie mlieka na vyrobu mlie¢nych vyrobkov

Nie vsetky mliecne vyrobky vyzaduju pouzitie pinotuc¢ného mlieka. Pokial chceme vyrobit
vyrobky s niz&im obsahom tuku, alebo aj smotanu a maslo, tak je potrebné z mlieka oddelit
mliecny tuk a to odstredovanim. Princip odstredovania mlieka sa zaklada na rozdielnej
mernej hmotnosti mlie¢neho tuku a mliecnej plazmy. Posobenim odstredivej sily, ktora
vznika otacanim bubna odstredivky okolo zvislej osi, sa mlieko na tanieroch odstredivky
rozdeli na smotanu a odtuc¢nené mlieko. Mnozstvo tuku v odtu¢nenom mlieku zavisi od
parametru nazyvaného ,ostrost odstredovania“ a byva spravidla 003 %. V odtu¢nenom
mlieku zostanu len stopy tuku. MieSanim odstredeného mlieka so smotanou ziskanou
z odstredivky sa mdze upravit tucnost mlieka podla poziadaviek technoldgie vyroby:.
V praxi sa tomuto ukonu hovori Standardizacia mlieka. V si¢asnosti st dostupne odstre-
divky na velké, ale i na malé mnozstvo mlieka pre pouzitie na farmach.

Ing. Karol Herian, CSc.



Konzumné, ochutené mlieka
asmotany

onzumné mlieko sa vyraba z kravského mlieka, ktoré sa oznacuje ndzvom

Jkonzumneé mlieko”, ale aj z kozieho mlieka, ktoré sa oznacuje ako ,konzumneé

kozie mlieko’. Ovcie mlieko vzhladom na velmi vysoky obsah susiny sa na konzumné
Ucely samotné nepouziva.

Prevazna Cast konzumného mlieka sa vyraba oSetrenim suroveého kravskeho, pripadne
kozieho mlieka. Pri vyrobe konzumného mlieka sa prefiltrované schladené mlieko musi
pasterizovat, popri tom sa mdze i homogenizovat a aj Ciastocne odstredit a napokon
schladit pod 10 °C a pInit do spotrebitelského obalu (odporticajul sa nevratné flase z umelej
hmoty, alebo skla). Podla toho aké technologické spdsoby sa pri vyrobe konzumného
mlieka pouzivaju sa rozlisuju a oznacuju jednotlivé trhove druhy.

Druhy konzumneho mlieka podla mnozstva tuku:

+ mlieko plnotuc¢né - mlieko s obsahom tuku najmenej 350 hmotnostnych
percent, ktoré nebolo zmenené po nadojeni ani pridavkom ani odstranenim
mliecnych tukov, alebo zmieSanim s mliekom, ktorého prirodzeny obsah tuku
bol zmeneny,

« mlieko plnotuc¢né standardizované - mlieko s obsahom tuku najmenej 350
hmotnostnych percent,

» mlieko ¢iasto¢ne odtucnené - mlieko o mnozstve tuku najmenej ako 1,50 %
hmotnostnych a najviac ako 1,80 % hmotnostnych,

» mlieko odtu¢nené (odstredené) - mlieko o mnozstve tuku najviac 05
hmotnostného percenta .

Konzumné mlieka musi mat dobré senzorické vlastnosti a nesmie mat ziadne cudzie
aromy a chute. Mlieko, ktoré nie je tepelne oSetrené, musi sa na obale oznacit slovami
Jlepelne neosetrené’, alebo , surové mlieko”.

Konzumné mlieko sa moze pouzivat aj na vyrobu réznych ochutenych mliek a mlie¢nych
napojov (vanilkove, kakaove a pod), pripadne na vyrobu rézne modifikovanych mliek
(napr. so znizenym mnozstvom laktozy - delaktdzované mlieko, so zvysenym mnozstvom
bielkovin, s pridavkom vitaminov, mineralii a pod.). Na vyrobu mliek so znizenym obsahom
laktézy je potrebné pouzit pridavok enzymu ,laktdza“ (je to enym, ktory Stiepi laktozu
na galaktézu a glukozu). Pridavky a ochuteniny sa priddvaju do mlieka pred tepelnym
oSetrenim a nemali by sa usadzovat na dne obalu. Pri pridavku ovocnych prichuti treba
vyberat také, ktoreé nezvysuju kyslost mlieka, aby nedochadzalo k vyzrazaniu. Ich pridavok
musi byt uvedeny na obale.

Pre deti st vhodné aj rozne mlieéne pudingy, ktoré sa vyrabaju zmiesanim pudingoveho
prasku a cukru s mliekom a tato zmes sa zahreje na teplotu 80 °C. Po miernom zahusteni
sa este horlica zmes pIni do obalov, najcastejSie do kelimkov.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH



Ako mozné chyby a nedostatky pri vyrobe konzumného ochuteného i neochutené-
ho milieka sa moze vyskytnut mikrobiologicka kontaminacia, nedokonala pasterizacia,
necisté zariadenie a potrubie, nedostatocné schladenie mlieka a nedostatocna cistota
distribucnych obalov. Tychto nedostatkov je potrebné sa vyhnut dodrzanim technologie
a spravnej hygieny.

Konzumna smotana je tepelne oSetrena smotana vyrobena odstredenim suroveho
kravskeho mlieka, alebo tepelne oSetreneho kravského mlieka. V domacnosti smotana sa
moze ziskat i pri skladovani pinotuc¢ného mlieka v chlade, napr. pri skladovani vecerného
mlieka do rana, pricom na povrchu vznikne vrstva smotany, ktora sa da mechanicky
zozbierat naberackou.

Smotana je vlastne koncentrovana emulzia mlie¢neho tuku v mliecnej plazme, Cize je to
mlieko obohatené o tuk. Viastnosti mlieka su preto v niektorych ukazovateloch podobné
vlastnostiam mlieka. Konzumna smotana sa vyraba len v jednej triede kvality a v nasle-
dovnych trhovych druhoch:

smotana s obsahom tuku najmenej 100 % a menej ako 35 %

smotana na Slahanie a slahana smotana - tuk najmenej 280 a menej ako 35 %
vysokotucna smotana na slahanie a vysokotu¢na Slahand smotana s obsahom
tuku najmenej 35 %.

Rozhodujucim cinitelom ovplyviujucim vyrobny postup je druh vyrabanej smotany.
Konzumneé smotany mbzeme rozdelit do dvoch skupin: smotany sladké a smotany kyslé.
Pri tu¢nosti smotany menej ako 10% ide o tzv. smotanu do kavy. Okrem nich sa vyraba
smotana urcena na vyrobu na vyrobu masla.

Vyrobny postup smotany (sladke)) zahrmuje nasledovné operacie:

odstredovanie plnotu¢ného mlieka (pri teplote 50 - 60 °C)

homogenizacia smotany (nie je nevyhnutnd)

tepelné osetrenie (pasterizacia)

Standardizacia tuku (po tepelnom osetreni mlieka)

odvetranie (nie je nevyhnutné)

chladenie, fyzikdlne zrenie (U Slahackovej smotany a smotany na vyrobu masla)
zakysnutie sladkej smotany (len pre vyrobu Kkyslej smotany)

plnenie, balenie

fermentacia smotany (Ilen u kyslej smotany)

chladenie pod 10 °C.

Vyroba kyslej smotany je podobna ako pri sladkej smotane, no zakysnuta smotana sa
necha prekysnut podobne ako je tomu u kyslomliecnych napojov a jogurtov.

Ing. Karol Herian, CSc.



Kyslomlie¢ne vyrobky a jogurty

yslomlieCne vyrobky, Casto oznacované ako fermentované vyrobky, tvoria

vyznamnu skupinu mlie¢nych vyrobkov. Maju nezastupitelné miesto vo

vyzive ludi, prispievaju k zdravej vyzive deti, mladeze, ludi v produktivhom veku a ludi

starsej generacie. Ich vyroba je pomerne jednoducha a ich vyroba i v malych mnozstvach
je velmi atraktivna.

6.1 Sortiment a charakteristika kyslomlieénych
vyrobkov

Kyslomliecne vyrobky sa najcastejsie vyrabaju z kravskeho, ovcieho, alebo aj
z kozieho mlieka. Pri vyrobe kyslomliecnych vyrobkov sa pouzivajl kyslomliecne baktérie,
ktoré vyvolavaju v mlieku charakteristické biochemické zmeny, najma premenu mliecneho
cukru - laktdzy na kyselinu mliec¢nu a tvorbu aromatickych latok. Kyselina mliecna zvysuje
kyslost mlieka v dosledku coho dochadza k vyzrazaniu mliecnych bielkovin a k vytvoreniu
charakteristickej textury kyslomliecnych vyrobkov.

Charakteristickym znakom kyslomliecnych vyrobkov, vratane jogurtov je pritomnost
zivych mikroorganizmov. V jednom grame kyslomlie¢neho vyrobku musi byt pritom-
nych najmenej 1= 107 (10 milidnov) zivych mikroorganizmoyv, Specifickych pre konkrétny
druh vyrobku. Kyslomliecne vyrobky sa vyrabaju za dodrzania hygienickych opatreni
a maju dihu dobu spotreby (21 dni i viac), pricom si zachovavaju vysoky pocet Zivych
mikroorganizmov.

Sortiment kyslomlie¢nych vyrobkov je velmi siroky. Podla pouzitej kulttry sa rozlisuju
tieto zakladné druhy:

» jogurty - sU charakterizované jogurtovou kultirou zlozenou z baktérii
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus a Streptococcus thermophilus,
jogurty musia mat vyssiu susinu ako mlieko preto sa pri vyrobe jogurtov
pridava do mlieka susené mlieko, alebo iné mliecnych bielkovin, alebo sa ¢ast
mlieka zahustuje

» jogurtové mlieko - je charakterizované jogurtovou kultirou, vyraba sa
z mlieka, zvysSenie susiny sa nevyzaduje

» acidofilné mlieko - je charakterizovany kulturou Lactobacillus acidophilus
(tato kultura je uzndvana ako probioticka kulttra)

« kefir - je charakterizovany kultirou vyrobenou z kefirovych zfn, Lactobacillus
kefir sp. rodu Leuconostoc, Lactococcus a Acetobacter rastlicich v Specifickych
podmienkach

» zakysané mlieka (Zakysanka) - sui charakterizované zakladnou mlie¢nou
kulturou (smotanova), ktord je zloZzena z Lactococcus lactis, subsp. lactis,
Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum a Leuconostoc mesenteroides
subsp. Cremoris.
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6. Kyslomlie¢ne vyrobky a jogurty

Doélezitu skupiny kyslomlie¢nych vyrobkov tvoria kyslomlie¢ne vyrobky s probiotickymi
kulturami. Probioticka kultura je monokultura, alebo zmesna kultura mikroorganizmoy,
ktoré priaznivo ovplyviuju organizmus cloveka a podporuju funkciu prirodzenej mikroflory
v organizme Cloveka. Medzi najrozsirenejSie probioticke kultury patri Lactobacillus acido-
philus, Bifidobacterium species a Lactobacillus casei. Ich priazniveé pdsobenie podporuju
tzv. prebiotika ako napriklad inulin.

Priprava kyslomliecnych kultir

V. domacnosti sa daju v malom mnozstve kyslomliecne napoje i jogurty robit
jednoducho pomocou zakupenych kyslomlie¢nych vyrobkov, ktoré v mnozstve 1-3 %
priddme do mlieka (pasterizovaného, alebo si surové mlieko sami zohrejeme na teplotu
85 °C a potom schladime) zahriateho na pozadovanu teplotu a nechame v teple zrazat.

Pri vacsej vyrobe a pri zabezpeceni Standardnej dobrej kvality kyslomliecnych vyrobkov
Uz je potrebneé pouzivat vhodné aktivne kyslomliecne kultdry, ktoré je mozno v bohatom
vybere mozno zakupit. Uschovavat ich mozno v chladnicke priteplote 4 - 8 °C, kde vydrzia
asi 3 mesiace a v mraznicke pri - 20 °C kde vydrzia asi 6 mesiacov. Tieto kultlry sa uz
nemusia preockovavat ako niekedy, ale pridavaju sa v koncentrovanej forme (spravidla
susenej) priamo do pripraveného uz osetreného mlieka a to v mnozstve, aké doporucuje
vyrobca.

Producenti mikrobialnych kultur vyvinuli a predavaju i susené koncentrované kultury. Take
obsahuju v jednom g az 10 10 -11 mikrobiologickych kolonii, ktoré sui hiboko zmrazené.

Tato forma kultur ma velmi dobré vlastnosti. Jej nevyhodou je potreba nepretrzitého
udrziavania teploty neprekracujlcej - 45 °C pocas dopravy a skladovania, a tym aj vy-
soka cena. Po rozpusteni sa mozu v potrebnom mnozstve (podla doporuc¢enia vyrobcu
kultun) ihned pridat do mlieka. V flom vzapati kultura rozvinie svoju fermenta¢nu aktivitu,
podobne ako dobra tekuta kultura.

Vseobecny popis technolégie vyroby
kyslomliecénych vyrobkov

Technologia vyroby zahrna:

« vyber mlieka - mlieko musi mat dobru kysaciu schopnost, nevhodné je mlieko
od mastitidnych dojnic, mlieko s obsahom inhibi¢nych latok (citliva je hlavne
jogurtova kulttira)

» Standardizdcia mlieka - Uprava obsah tuku a susiny, (tuk - odstredovanim
a zmiesavanim mliek o réznej tu¢nosti, alebo smotany), (susina - pridavok
suseného odstredeného, alebo zahusteného mlieka), max. susina 30 % hm.

» tepelné osetrenie - zahrev na 85 °C/30 min, alebo 90 - 95 °C/2-5 min, alebo na
96 - 98 °C/Imin. ; Vysoky pasterizacny zahrev sposobuije aj pozitivne zmeny.,
ktoré ovplyvnuiju rast kultdr, a to zlepsuje reologické viastnosti, koagulat je
pevnejsi a jemnejsi, (pri kysnuti mlieka koaguluj denaturované srvatkoveé
bielkoviny spolu s kazeinom a tym vznika pevnejsia zrazenina)

» homogenizdcia - 60-75 °C /20 MPa, pbsobf priaznivo na konzistenciu findlneho

Ing. Karol Herian, CSc.



6. Kyslomlie¢ne vyrobky a jogurty

vyrobku, tiez na stabilizaciu bielkovinoveho komplexu, zvacsuje sa celkova
stabilita koaguldtu, odstranuje sa vyvstavanie tuku na povrchu a odluc¢ovanie
srvatky

» zakysavanie - pomocou Cistych mliekarenskych kultur tekutych, alebo
hotovej susenej kultury, (pritom nastava zakysavanie mlieka, vznik senzoricky
vyznamnych zloziek)

» fermenacia - bud v duplikatorovej nadobe, kde sa udrzuje pozadovana teplota
kysnutia a ¢as, alebo sa naockovaneé teplé mlieko davkuje do spotrebitelskych
obalov a tie sa vkladaju do teplého priestoru, kde prebieha vlastna fermentacia
a zrenie

» chladenie a spracovanie koagulatu - po dosiahnuti pozadovanej kyslosti
a zmyslovych znakoch (za 5 - 20 hod.) sa koaguldt chladi na 12-15 °C Pri
chladeni treba postupovat opatrne - pomalé chladenie spdsobuje dodatocne
prekysavanie, rychle chladenie spésobuje zas silnu kontrakciu koaguldtu
a uvolnenie srvatky

« plnenie - do spotrebitelskych obalov (tie vyrobky, ktoré fermentovali spolu
v duplikatorovej nadobe)

» skladovanie - pri 510 °C, podchladenie - znizuje zivotnost uzitocnej mikroflory,
nedostatocné vychladenie - prekysavanie, horknutie.

Na spravnu konzistenciu a chut kyslomliecnych vyrobkov je okrem uvedenych faktorov
rozhodujlica najma teplota a ¢as prekysavania (fermentdcie), ktoré je potrebné dokladne
si overit na dané podmienky.

Mnohé kyslomlie¢ne napoje sa modzu aj ochucovat, napr. ceredliami, kiiskami ovocia,
alebo so sirupom a pod. Pri pouziti mlieka s nizSou susinou a to zvlast pri vyrobe jogurtov
a pokial sa tam nepridava susené mlieko na zahustenie, tak sa do mlieka mézu pridavat
rozne stabilizatory, ako napr. skrob, pektin, karboxymelaza, Zelatina a pod. Tieto pridavky
sa pridavaju do mlieka pred zahrevom a to v mnozstve do 10 %. PrimieSavanie uvedenych
aditiv do kyslomliecnych vyrobkov sa robi pred ich fermentaciou v zahriatom mlieku.

Farmarske
kyslomliecne
napoje
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6. Kyslomlie¢ne vyrobky a jogurty

6.2 Popis a technolégia vyroby
fermentovanych napojov

Kyslé mlieka (Zakysanka)

« sU pasterizované mlieko zaockované zakladnou smotanovou kulturou (nie
samovolné skysnuté, pri izbovej teplote 24-48 h)

« vyroba je jednoducha, vysoko pasterizované (mdze byt i homogenizované)
mlieko sa vytemperuje na 21 - 23 °C, zaockuje sa 05-15 % smotanovej
kultury (tekutej, alebo Zakysankou z predchadzajuceho dna), alebo susenou
kyslomliec¢nou kulturou (ddvka podla odporucenia vyrobcu) rozmiesa
sa a necha prekysavat 16-20 h. Spravne vykysnuté mlieko ma mat hustu
konzistenciu a ma mat kyslastu kyslomliecnu aréomu i chut. (titr. kyslost 38 -
- 42 °SH, pH minimalne 4,6) Vyzrazané mlieko sa pomiesa a staca do obalov
a chladi pod 10 °C. Vyraba sa bud ako plnotu¢né mlieko s obsahom tuku 35 %,
alebo s nizsim obsahom tuku 2,0 %.

V domacnosti v malom mnozstve si z kravského i kozieho mlieka moze Zakysanku
vyrobit kazdy. Pokial je istota, ze mlieko od domacich zvierat je zdravotne nezavadneé,
tak mozno pouzit i surove mlieko pri izbovej teplote na samovolné kysnutie. IstejSie je,
pokial aj do surového mlieka sa prida 1- 2 % dobrého zakysaného mlieka (alebo Zaky-
sanku z predchadzajliceho dria). Po dobrom zamiesani a zakryti by mlieko do dalsieho
dna malo prekysnut. Vyhodne je pouzit i mliekarensky osetrené mlieko (pasterizované,
alebo trvanlive). Do takéhoto mlieka po zahriati na izbovu teplotu tiez treba pridat 1- 2 %
kysleho mlieka z predchadzajliceho dna, alebo obchodnej Zakysanky a mlieko zas sa
necha do dalsieho dna prekysnut. Vybornu konzistenciu kyslé mlieko ziska az pril-2 dna
Uchovy v chlade.

Kysly cmar

« je vlastne plazma po stikani masla, obsahuje z hladiska vyzivy velmi cenné
zlozky

» privyrobe masla zo zakysanej, alebo sladkej smotany sa do ziskaného cmaru
pridaju bezné kyslomlie¢ne (smotanové) kulttiry (v malom to moze byt
i Zakysanka) a nechd sa prekysntit a dozriet pri teplote 18-20 °C, pocas 16 - 20
hod. Po dosiahnuti pozadovanej kyslosti (30°SH, pH 4,4) sa premiesa, vychladi
a pIni sa do spotrebitelskych obalov. Konzumny, prirodny cmar, nema sa diho
skladovat.

Kyslé smotany

» obsahuju 12 az 18 % tuku, spravidla maju pevnu jemnu konzistenciu a maju
prijemno smotanovo nakyslu aromu a chut

» vyrabaju sa prekysavanim tepelne oSetrenej smotany o pozadovanej tu¢nosti
pridavkom smotanovym zakysom (zvyseny objem, pri tekutej kulttire 2 - 4
%) pri teplote 20 °C pocas 12 - 20 hod. a to az ziskania pozadovanej kyslosti

Ing. Karol Herian, CSc.



6. Kyslomlie¢ne vyrobky a jogurty

(30 °SH, pH 4,5) ; pre dosiahnutie pevnejsej konzistencie je vyhodné pouzit
homogenizovanu smotanu a pripadne pridat i stabilizatory - Skrob, pektin

Acidofilné mlieko

 je to velmi oblubeny kyslomlie¢ny ndpoj (mierne kyslejsi ako Zakysanka),
ktorého zaklad tvori zmes zakysaného mlieka s pridavkom probiotického
acidofilného zakysu v pomere 9:1,

» jeho vyroba je podobna vyrobe zakysaneho milieka, tj. surové mlieko sa osetri
vysokou pasterizaciou (az do 95 °0), Standardizuje na pozadovany obsah tuku;
potom 9 dielov tohto mlieka sa vychladi na teplotu 21 - 23 °C a prida sa tam
smotanova kyslomliec¢na kulttra (ako u Zakysanky) a necha sa prekysnut cca
20 hod, ale 1 diel osetreného mlieka sa vychladi na 37 °C a do tohto mlieka
sa prida tekutd, alebo susena acidofilna kultlra a necha sa prekysnut 12 -15 h
(na titrac¢nu kyslost 70-90 °SH). Nakoniec sa oba diely zrazeného mlieka
rozmiesaju a zmiesaju (v pomere 9: 1). Potom sa vychladia na 10 °C a plnia
do spotrebitelského balenia. Niekedy sa pouziva i mikroflora obsahujica
bifidobaktérie, ktore maju tiez probioticke Ucinky.

Kefirové mlieko

* je to podobny napoj ako kyslé mlieko, avsak na fermentaciu sa pouziva zmesna
kefirova kultura, chut kefiru je trochu kvasinkovita, povodne kultury vytvarali aj
plyn

» vyrdba sa z tiez z vysoko pasterizovaného mlieka (95 °C) s upravenym
obsahom tuku (pinotuc¢ny, alebo beztuky), pricom po vychladeni na 18 - 22 °C
sa naockuje kefirovym zakysom ( pri tekutej kulttre 1-4 %, alebo susenou
kulttrou). Za 14-18 h po dosiahnuti titracnej kyslosti 36-40 °SH sa schladi pod
10 °C a pIni do vhodnych obaloy,

o keffr sa v domacnosti mbze vyrabat aj z tzv. kefirového zrna, ktoré sa premyje
vodou, vlozi do nadoby a zaleje sa pasterizovanym mliekom pri teplote
20 - 25 °C a necha sa zakryté zrazat po dobu 36 - 72 hodin. Potom sa zrazené
mlieko precedi cez sito do flias a uchovava sa v chlade a kefirove zrna sa zas
premyju vodou a znova poziju k vyrobe.

Jogurty

Jogurty su v celosvetovom meritku najrozsirenejsie a najobltibengjSie kyslomliecne
vyrobky. Vyrabaju sa z kravského, ovcieho i kozieho mlieka. Podla technologického spo-
sobu vyroby majul jogurty charakteristickti texttiru a reologické vlastnosti (konzistenciu)
a modzeme ich ¢lenit na pevné (tuhé), krémovité (pastovité) a tekuté (ndpoje). Taktiez
podla obsahu tuku jogurty mézu byt vysoko tucné (10 % tuku), pinotucné (35 % tuku),
alebo beztuke.

Oznacenie ,biely jogurt sa pouziva pre jogurt vyrobeny len z mliecnych zloziek, to je bez
pridavku ochucovadiel. Jogurtova kulttra pri vyrobe jogurtov musi dostatocne rychlo
produkovat kyselinu mliecnu pri fermentacii a po ochladeni ¢o najmenej prekysavat,
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6. Kyslomlie¢ne vyrobky a jogurty

Ru¢né plnenie pohdrikov
s dZemom uz zahriatym
a naoc¢kovanym mliekom
s jogurtovou kulturou

vytvarat v pozadovanej miere aromotvorné latky, produkovat slizove latky na zlepsenie
konzistencie a Stiepit mliecne bielkoviny. Kultdry s rychlym prekysavanim - maju tendenciu
dokysavat aj po ochladent; kultiry s pomalou tvorbou kyseliny mliecnej - dovoluju zas
na zaciatku fermentdcie rast neziaducich baktérii (koliformnych baktérii).

Technolégia vyroby

Jogurty s pevnou konzistenciou sa vyrabaju tak, ze mlieko sa vysoko tepelne
osetri (95 °C na 2 s. alebo na 85 °C pocas 30 min.) a pripadne sa upravi obsah tuku. Pri
pouziti kravského, alebo kozieho mlieka na ziskanie pevnejsej konzistencie je vhodné
pridat i susené mlieko, pripadne stabilizator (modifikované skroby, pektin, Zelatina, kar-
boxymelceluldza a pod.) a to v rozpustenom stave v mnozstve cca 05 - 10 % a to este
pred pasterizaciou. OvcCie mlieko ma vysoku susinu a nie je potrebné ho zahustovat.
Potom, po vychladeni mlieka na teplotu 42 - 45 °C sa mlieko v duplikatorovej nadobe
ockuje jogurtovou kulttrou (1- 2 % tekutej kulttiry, alebo jogurtu z predchddzajliceho dra,
pripadne s vybranou susenou jogurtovou kulttirou v ddvke podla doporuc¢enia vyrobcu).
Po dékladnom premiesani sa takato zmes pIni priamo do spotrebitelskych obalov, spra-
vidla do kelimkov, alebo do skla. Pri vyrobe ochutenych jogurtov sa na dno obalu vopred
davkuje ovocna zmes, alebo ina ochutenina - Cokolada, kava a pod. Naplnené a uzavreté
obaly s jogurtovou zmesou sa potom vlozia do uzavretého temperovaného priestoru
pri teplote ockovania a to na 3 - 5 hod. Za tento ¢as by sa mala vytvorit dostato¢ne
pevna zrazenina, ktora postupne bude dozrievat a spevnovat sa. Po dosiahnuti zrazania
a dostatocnej kyslosti i pevnej konzistencie sa zabalené jogurty chladia pri teplote do
10 °C az do expedicie.

Jogurty miesané, alebo krémovité - sa vyrabajl podobnou technoldgiou ako
pevné, no rozdiel je iba v tom, ze vysoko pasterizované a upravené mlieko sa ochladi
na teplotu 30 -35 °C, v duplikatorovej nadobe (vyrobnik, alebo fermentacné tanky), kde
prebehne aj prekysnutie (fermentacia) pocas 16-18 hod, alebo z vec¢era do rana. Po ziskani
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6. Kyslomlie¢ne vyrobky a jogurty

dostatocnej kyslosti a konzistencie sa jogurtova zmes zmiesa aj so sterilnymi ochuteninami
a az potom sa po rozmiesani plni do spotrebitelskych obalov a chladi sa az do expedicie.
Na zabrdnenie uvolnovania srvatky sa vyberaju slizovité jogurtove kultury.

Jogurty tekuté alebo jogurtové mlieka - sa vyrabaju prevazne z plnotu¢ného mlieka
(kravského, alebo kozieho) s nezvysenou susinou. Mlieko po vysoko tepelnom osetreni
a vychladeni pri teplote 42-45 °C necha v duplikdtorovej nadobe (zakysnik) fermentovat
ato 25 -35 hod, alebo pri 37 °C pocas 12 - 14 hod. alebo dokonca aj pri 30 °C pocas
16 - 18 hod. Po ziskani dostatocnej kyslosti a konzistencie sa tato zmes dokladne rozmiesa
a pIni do spotrebitelskych obalov - kelimkov, alebo sklenenych flias.

Ako z predchadzajliceho prehladu vidiet, zvIast vyroba jogurtov je velmi rozSirena a stale
sU tu nové moznosti na inovaciu a to jogurtovych kultdr, v spdsobe balenia, s réznymi
netradicnymi prichutami, s bylinkami, zeleninou, robenie jogurtovych omacok a pod.
Jogurty ochutené ovocim su ur¢ené hlavne pre deti a mladez, no dospeli ludia by mali
si jogurty ochucovat bez cukru a to zeleninou, lieCivymi bylinkami a pod.

Chyby kyslomlieénych vyrobkov

Podstatna cast nedostatkov pri vyrobe kyslomliecnych napojov a jogurtov suvisi
s nevhodnou surovinou, s nedodrzanim spravneho technologického postupu, s pouzitim
nevhodnych pripadne kontaminovanych kulttr a s rekontaminacia vyrobku v désledku
zlej hygieny a sanitacie.

Chyby chutiavone:

o nedostatocne kysla - neakostna surovina

» velmi kysla - vysokd ockovacia davka, vysoka kultiv. teplota,

» nevyrazna chut - nespravna kultura, nedodrzanie podmienok kultivacie

o horka chut - surovina - nevhodné krmivo, dlhodobo skladovany vyrobok,
o zatuchla chut a vona - kontaminacia s plesniami

o neciste kysla chut a vona - kontaminacia koliformnymi zarodkami

» kvasinkova a ovocna chut - kontaminacia kvasinkami

Chyby konzistencie:

» oddelovanie srvatky na povrchu - pri nedodrzani smerného technologického
postupu

» tvorba plynu - kontaminacia s koliformnymi baktériami, alebo kvasinkami

» riedka konzistencia - nedostato¢né prekysavanie, nevhodna surovina,
nedodrzany technologicky proces

« tiahlovita konzistencia - cinnost mikrobidlnych enzymov, nedostatocné
prekysnutie.
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aslo je mliecny vyrobok zo smotany, ktory obsahuje vyhradne iba mliecny

tuk vo forme emulzie vody a tuku. Okrem vody a tuku maslo obsahuje 16 %

vody a aj bielkoviny, sacharidy, mineralne latky a vitaminy (A, D, E, K) a to vSetko v celko-
vom mnozstve 05 -25 %. U nds je pomerne velmi nizka spotreba masla a mnohi farmari
zacinaju si vyrabat maslo i v malom mnozstve tradicnym spdsobom a vyrabaju aj Cisty
maselny tuk (vyprazané maslo), ktory nahradi bezné tuky v domacnosti. Vyroba masla
sa povodne robila tradicnym spdsobom stlkania smotany, alebo tzv. sudovej (bubnovej)
maselnici. Priemyslove sa dnes maslo vyraba kontinudalnym spbsobom v zmaselnovaci.

Bezné maslo obsahuje az 84 % mliecnych tukov a v tuku rozpustnych latok doélezitych
pre vyzivu. Ma prirodzene nazltiti farbu, chut ma mat cistu, po smotane s jemnud man-
dlovou prichutou. Jeho konzistencia ma byt roztieratelnad, rovnoroda a nemali by tam
byt kvapky vody.

Tradi¢na technolégia vyroby masla

V prvom rade je potrebné z plnotucného mlieka ziskat smotanu s ¢o najvyssim
obsahom tuku. Tradi¢ne sa to robi vyvstavanim smotany na mlieku a jeho zberanim
z povrchu, alebo odstredovanim mlieka. Pritom je mozné ziskat smotana s obsahom
tuku 28 - 33 %. Na zabezpecenie mikrobiologickej nezavadnosti a dihsej trvanlivosti tuto
smotanu je potrebné pasterizovat pri teplote az 95 °C, nakolko smotana obsahuje viac
mikroorganizmov ako mlieko a je zly tepelny vodic. Vysokou teplotou sa zaroven nici aj
neziaduci enzym lipdza. Potom by sa smotana mala rychlo schladit na teplotu cca 20 °C
tak, aby sa netvorila pena. Schladend smotana sa potom vlieva po stendch nadoby (aby
sa odvetravali neziaduce pachy) do nadoby na fyzikdlne zrenie. Tu prebieha pocas 2 ho-
din za Setrného miesania chladenie na 8°C fyzikalne zrenie, aby sa mliecny tuk mohol
vykrystalizovat. Po tejto dobe niekde sa pouziva i tzv. biologické zrenie pomocou pridavku
kyslomliecnych kultur. Potom aj maslo ziska prijemnu mierne kyslu smotanovu chut.

Ziskana vyzreta smotana sa potom da do cistej maselnice (bubon) a po uzavreti sa smo-
tana otacanim napenuje a stika. Postupne maselnd pena hustne az sa vytvori drobné
maslove zrno a uvolni sa cmar. Takéto mutenie masla sa za cca 45 min. ukonci, ked velkost
maslovych zfn dosiahne velkost 2 - 6 mm. Pokial by bolo maselné zrno prilis malé, vznikli
by velké straty tuku do cmaru a zas pokial by boli prilis velké maselné zrna vznikli by
probléemy pri hneteni masla. Nakoniec sa z maselnice vypusti cez sito cmar a maselné
Zma sa oplachne vodou.

V dalSom postupe vyroby sa do preplachnutého zrna napusti studena voda na povodny
objem maselnice a maslo sa v maselnici za neustaleho otacania postupne prepiera. Toto
prepieranie sa mdze opakovat zas s mensim mnozstvom vody. Vyprané maselné zrno
sa po oddeleni vody nakoniec pri pomalych otackach hnetie, az vznikne suvisla maslo-
va hmota. Dobre vyhnetené maslo by nemalo obsahovat viditelné kvapdcky vody. Pri
prilisSnom prehneteni maslo mdze sa stat mazlave a bude sa lepit na steny maselnice.
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7. Maslo

Vyrobené maslo sa bali do spotrebitelského balenia, do kelimkov, alebo do podlepovanej
folie a po zabaleni sa uchovava v chlade pod 10 °C.

V priemyselnom meritku sa maslo vyraba na kontinualnych linkach tzv. penotvornou
metodou iba zo sladkej smotany, o je vlastne zrychleny klasicky spdsob vyroby masla.
Pri tomto spbsobe sa vyzretda smotana s vysSim obsahom tuku muti v mutiacom zaria-
deni s rychlou rotaciou, pricom sa asi za tri sekundy vytvori masloveé zrno, ktoré sa po
oddeleni cmaru dopravi na miesenie do osobitného miesica.

V domdcnostiach sa ¢asto vyraba i solené maslo s 1 % kuchynskej soli a aj bezvody
maslovy tuk tzv. prazenim. Jedna sa o oddelenie vody a maslového tuku. Robi sa to tak,
e maslo sa v duplikdtorovej nadobe za zvysenej teploty nad 60 °C rozpusti. Za tepla
dochadza k oddeleniu vody a tuku. Voda je tazsia a tak ostane v spodnej ¢asti nadoby
a bezvody maslovy tuk sa zas mechanicky odoberie z vrchnej Casti. Takyto bezvody
maslovy tuk ma dlihu trvanlivost a pouziva sa ako natierka. Podmienkou je vsak jeho
uchovavanie a skladovanie v chlade a v tme.

Chyby masla

Chyby chute a vone

o necista nakysla chut - nedostatecna hygiena, nedostatecna pasterizacia,
o kysla chut masla - maslo zo starsej smotany, nedokonalé premyvanie masla,
nedostatocné chladenie masla

Chyby vypracovania masla

» maslo ma na reze drobné kvapodcky vody - nedokonalé hnetenie, vysoka
hnetiaca teplota.
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Syry - vSeobecné zasady vyroby

yroba syrov predstavuje vrchol mliekarenského umenia. Vo svete, ale aj u nas

sa takmer 50 % véetkého mlieka spracovava na syry. Ved prave syry maj

dlhd historiu uz v staroveku a aj u nas maju bohatu tradiciu a to najma ovcie syry. Syry

predstavuju aj koncentrat energie a bielkovin a tvoria vyznamnu Cast vyzivy v celom
svete. U nas je vsak ich spotreba 2 - 3 krat nizSia a mame tak ¢o dohanat.

8.1 Princip vyroby syrov

Podstatnu ¢ast bielkovin mlieka tvori kazein, ktory sa ziskava napr. kyslym zra-
zanim, alebo ucinkom syridlovych enzymov. Bielkoviny, ktoré zostavaju v roztoku, st
oznacovane ako srvatkove bielkoviny a to laktalbumin a laktoglobulin.

Samotny princip vyroby syrov spociva vo vyzrazani mliec¢nej bielkoviny z mlieka - pre-
vazne kazeinu. Toto vyzrazanie sa moze urobit samotnym prekysavanim mlieka, a tak
vznikaju tzv. kyslé syry, alebo enzymatickym zrazanim mlieka pomocou syridla, a tak
vznikaju tzv. sladke syry.

Kyslé zrazanie mlieka

Okyslenim mlieka, ¢i uz prekysavanim za vzniku kyseliny mliecnej, alebo pridav-
kom kyseliny (po dosiahnuti tzv. izoelektrického bodu pH 4.6), vznika mlie¢na zrazenina,
ktora tvorf podstatu tzv. kyslych syrov. Pritom sa postupne uvolfuje vznikla srvatka. Pod
kyslymi syrmi sa rozumeju vsetky tvarohovité syry. Kyslé zrazanie mlieka je vratny proces.
Pridavkom alkalii sa vyzrazany kazein moze opat priviest do rozpustného stavu.

Bielkoviny srvatky je mozné vyzrazat az pri zvySenej teplote 80 - 95 °C, ktoré su zakladom
vyroby srvatkovych napojov (zincica) alebo srvatkovych syrov.

Sladké zrazanie mlieka

Prevaznd ¢ast syrov sa robi tzv. sladkym (enzymatickym) zrdzanim mlieka, pripad-
ne v kombindcii s kyslym zrdzanim. Ako enzym na zrdzanie sa pouziva syridlo (chymozin,
alebo pepsin) zo zivocisnych zdrojov (Zzaludkov cicavcov), alebo tzv. mikrobidlne syridlo
(napr. Fromaza, Rennildza, Hannildza a pod). Posobenim syridla na mlieko dochadza
k jeho vyzrazaniu vo forme pevnej kompaktnej hmoty. Vlastny proces zrazania je ne-
vratny. Samotné enzymatického zrazania mlieka je mozno rozdelit na tri fazy. V prvej
fdze dochadza k rozstiepeniu casti kazeinu (k-kazeinu) a tym umozneniu koagulacie
vdpnika (Ca*™) s ostatnymi zlozkami kazeinu, ktoré st citlivé na pritomnost vapnika, ¢im
vznikne vyzrazany kazein ako kazeinat vapenaty, ktory viastne tvori zaklad syrov. Samotné
charakteristické znaky syrov vsak vznikaju az pri samotnom zreni syrov, kde dochadza
k Stiepeniu kazeinu na rozpustné a dobre stravitelné zlozky.

Na priebeh sladkého zrazania mlieka vplyva najma druh a mnozstvo pouzitého syridla,
teplota zrdzania, kyslost mlieka a obsah rozpustnych vapenatych soli v mlieku. Cim je
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8. Syry-vseobecnézasady vyroby

viac pritomného syridla skracuje sa ¢as zrazania. Teplota ma svoje vymedzené hranice,
zacCiatok zrazania nastava pri teplote vyse 20 °C, optimum je pri teplote 35 °C a potom
(po 40°C) sa rychlo straca ucinok syridla. Normalna kyslost mlieka pri zrazani je 6,5 pH.
Optimalna kyslost mlieka pri sladkom zrazani je pH 55, pri vy$som pH sa predlzuje ¢as
zrazania. Pridavkom rozpustnych vapenatych solf (chlorid vapenaty) sa skracuje ¢as
zrazania a hlavne sa dobre vytvrdzuje vznikla zrazenina a zvysuje sa vytaznost. (Pri
prekro¢eni pridavku vapenatych soli nad O]15 % dochadza pri vyssej teplote k vyzrazaniu
véetkych bielkovin)

Celé syrarstvo spociva na vyuzivani uvedeneho principu kyslého, alebo sladkého zrazania
mlieka. Od tohto vztahu zavisi konzistencia a struktura syrov vsetkych druhov. Samotny
druh syra a jeho vlastnosti st ovplyvnované dalsimi technologickymi faktormi v priebehu
vyroby a zrenia syrov.

8.2 Triedenie syrov podla viacerych kritérii

Prirodné syry mozno delit podla mnohych kategorii, z ktorych kazda ma svoj
osobitny vyznam i ked nie je vyznacena pre spotrebitela, ale z hladiska technoldgie i kva-
lity syrov ma svoje velké opodstatnenie. Medzi najcastejSie bezne pouzivané kategorie
syrov su podla tvrdosti, podla obsahu tuku v susine a podla vilastnej technolodgie vyroby.

Schéma rozdelenia

druhov syrov: ( napodobeniny syra )

( sladké syry koaguldcia teplom a kyslostou)
( kyslé syry koncentracia, krystalizacia )

( sysené syry )CZ( koagulacia enzymaticka )ZD( tavené syry )

—( prirodné syry )—
v ¢ A 4

’ vnutorné zrenie ‘ | zrenie s pliesrfiou | ’ povrchové zrenie ‘

v ' ¥ I

(s plesiiou na povrchuj ( s plesiiou v syre j (s povrchovym zrem’mj

v v v v
( tvrdé syry 1 [ syry s okami J [ v solnom naleve j [ parené syry ]
I
v v
[ Svajciarsky typ J [ holandsky typ J
v v v
( extra tvrdé ] ( tvrdé ] ( polotvrdé ]
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8. Syry - véeobecné zasady vyroby

a) Podla tvrdosti syrov (obsah vody v beztukovej hmote syra - v.bs.)
o velmitvrdy - do 51 % vbs.
o tvrdy od 49 - 56 % v.bs.
» polotvrdy od 54 - 63 % vbs.
» polomakky od 61-69 % vbs.
» makky od 67 - 87 % vbs.

b) Podla obsahu tuku v susine (tv s.)
o vysoko tuc¢ny minimdlne 60 % tv s.
» plnotu¢ny od 45 -60 % tv s.
» polotu¢ny od 25 -45 % tv s.
o nizkotu¢ny od 10 - 25 % tv s.
o beztu¢ny menejako 10 % tv s.

c.) Podla technoldgie vyroby
o sladkeé syry
» 7z vysoko dohrievanej syreniny (s korou, bez kory)
» 7 nizko dohrievanej syreniny (s korou, bez kory)
» parené syry (Cerstvé, zrejlice, lidené)
» plesnové syry (na povrchu, vo vnutri syra)
s Syry s mazom na povrchu
o Cerstvé syry
o kyslé syry
o zrejlce
o Cerstvé
o srvatkove syry
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8. Syry-vSeobecnézasady vyroby

8.3 Vplyv zloziek syrana jeho kvalitu

Vyroba prirodnych sladkych i kyslych syrov a tiez syrov tavenych je velmi zlozity
proces chemicky, fyzikalny i mikrobiologicky. Pre dobré zviadnutie pozadovanej viastnosti
syrov - akehokolvek, kazdy syrar, alebo majster mliekarne by mal vediet v com spociva
podstata tej - ktorej vyroby, o ju ovplyvriuje a aké opatrenia treba robit. Casto krat sa to
nahradzuje rutinnou pracou, pripadne danymi programami vyroby bez toho, aby sme sa
zamysleli aky to ma dopad na kvalitu vyrobku, alebo ako sa da ten ktory vyrobok zlepsit.

Velmi dolezity faktor na konzistenciu vsetkych syrov je pomer kazeinu, tuku, vody, mi-
neralnych soli a organickych kyselin. Zakladom v&ak ostavaju kazeinové micely, ktoré
sU pospajané vapnikovymi mostikmi. V tejto Struktlre sa nachadzaj i volny tuk a voda.

Bielkoviny v syre, a to najma kazein, svojou vapnikovou vazbou ddvaju syru pevnost,
formu a stabilitu. Vzhladom na konzistenciu syrov mozno povedat, ze ¢im je vyssi obsah
kazeinu v syre ( pri rovnakom obsahu tuku a vody ), tym je pevnejsia syrova masa.

Vapnik svojou vazbou viaze kazein. Cim je teda vacsi podiel viazaného vapnika na ka-
zein, tym je ,dIhsie” syrove cesto a naopak, ¢im je menej viazaného vapnika v syre, tym
je kratSie” syrove cesto.

Tuk v syre je umiestneny medzi kazeinovo - vapnikovou strukturou a nie je na bielkovinu
viazany. Napriek tomu plati vseobecné pravidlo, ze ¢im je obsah tuku vyssi ( pri rovnakom
obsahu kazeinu a vody ), tym je syroveé cesto maksie. Okrem toho na konzistenciu syrov
vplyva i zlozenie mastnych kyselin. Pri vyssom podieli nenasytenych mastnych kyselin
sa oCakava maksia konzistencia syrov.

Voda v syre moze byt ako volna, alebo viazana na kazein, a to najma v zavislosti od
priebehu kysnutia syrov pocas vyroby. Pri rychlom prekysani skor sa uvolni srvatka zo
syroveho zrna pri synerézii i pri lisovani a to sa vyuziva pri vyrobe makkych, alebo ples-
novych syrov. Pri tvrdych syroch prekysavania by malo prebehnut az pocas lisovania,
ked je v hmote syra malo srvatky. Vseobecne vsak plati pravidlo, ze ¢im je vySSsi obsah
vody Vv syre, tym je maksie syrove cesto a naopak.

Kyslost syra ma podstatny vplyv na konzistenciu syra a na susinu syra. Cim je kyslost
syra v priebehu vyroby vyssia, t. ¢im je vySSia koncentracia kyseliny mliecnej, tym viac
vapnika z kazeinatoveho komplexu odchadza a tym je u syrov kratSia“ konzistencia a syry
sa stavaju drobive a lamu sa. Plati to i naopak.

Obsah soli tieZ nepriamo vplyva na strukturu syrov. Cim je totiz vyssi obsah soli v syre,
tym je i vySSia susina a pevnejSia konzistencia. Okrem toho v syre prebieha vymena
sodika za vapnik viazany na kazein a tym je i konzistencia ,kratsia".

Vyznam vapnika pri vyrobe syrov

Vapnik hra pri vyrobe vsetkych enzymaticky zrazanych, ale i tepelne osetrenych
syrov podstatnu tlohu, ktoru je treba podla pozadovanych viastnosti vyuzit. DiIhodobym
overovanim sme zistili, ¢im maju syry viac vapnika viazaného na kazein, tym skor sa do-
siahne tzv. dlhé, elastické cesto, vhodné napr. pre tvorbu ok. Pri nizkom obsahu vapnika
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v syre (napr. pri kyslejsom zrazani a tvorby kyseliny mlie¢nej, ktora viaze vapnik) vznika
tzv. kratka konzistencia a biele az drobiveé cesto so sklonom k trhlinam.

Pre nase polotvrdeé zrejlce syry potrebujeme teda cely technologicky proces vyroby
riadit tak, aby v syre zostalo ¢o najviac rozpustného vapnika. Robi sa to napr. znizenou
pasterizaciou mlieka, pridavkom vapenatych soli do syrarskeho mlieka, regulovanim
obsahu kyslosti a tym i obsahu vapnika pridavkom vody do syroveého zrna, rychlostou
prekysavania syreniny i syrov pri lisovani, rychlostou zrenia syrov a pod.

Trochu ina situacia s tlohou vapnika je pri vyrobe parenych syrov, ktoré pri pareni v ho-
rucej vode ziskavaju tahavu strukturu. Tam je pritomnost vapenatych soli tiez nevyhnutna
(inak by sa to netahalo), no uz pridavok chloridu vapenatého do mlieka médze sposobit
trhanie cesta a kratku strukturu. Tam je velmi ddlezita nizka pasterizacia mlieka a za tcelom
Znizenia strat tuku i bielkovin a dosiahnutia dobrych senzorickych viastnosti je potrebné
maximalne skratit dobu parenia, i znizit teplotu pariacej vody. Pri dlhSom kysnuti syra,
vyssej kyslosti a dlhsom pareni vznikaju velkeé straty do pariacej vody a takyto pareny syr
uz nema typicku kyslomliecnu chut. Ako nahle syr velmi pomaly prekysava, tak spravidla
vzdy sa z neho velmi zle robia i parené syry.

Ak spominame ulohu vapenatych soli pri vyrobe syrov a moznostami Upravy ich konzis-
tencie, nesmieme zabudat na vyznam vapnika z pohladu vytaznosti. Je predsa zname, ze
pasterizaciou sa meni cast rozpustnych vapenatych soli na nerozpustné a preto sa pridava
do syrarskeho mlieka pridavok chloridu vapenatého. Ten napomaha enzymatickému
zrazaniu mlieka (iba do urcitej hranice a potom zas zvysuje kyslost a sposobuije trhanie
syrového cesta). Tymto sposobom a zvySenou teplotou zrazania mlieka sa dosiahne
zvysena vytaznost beznych syrov az o 5 %.

Pomerne velmi jednoducha technolodgia zvysenej vytaznosti az 0 18 % je vyroba tzv.
mlie¢nej bielkoviny. Pri jej vyrobe sa mlieko zahreje na teplotu 90 - 92 © C (na vymen-
niku tepla, alebo priamo parou) a pridd sa 015 % chloridu vapenatého ( vo forme 40 %
nasyteného roztoku). Uz pocas 5 - 10 min. dochddza k vyzrazaniu bielkovin a vznikne
Cira zelenkasta srvatka s obsahom bielkovin 013 %. V takto vznikle] mliecnej bielkovine
je vyzrazany kazein i srvatkove bielkoviny. Takato bielkovina je iba poloprodukt na dalSie
spracovanie napr. do tavenych syrov, masovych konzerv i réznych jedal. Chut samotnej
mliecnej bielkoviny je potrebné niecim obohatit, lebo je prazdna a ma sklon k miernegj
horkosti. Pridavkom kultur a soli je ju mozno i priamo konzumovat.

Pod vytaznostou sa rozumie spotreba mlieka na 1kg syra. Tato vytaznost je zavisla
na obsahu tuku a bielkovin (zvIast kazeinu) v mlieku, od druhu vyrobeného syra, od strat
pri vyrobe a zreni syra a od pridavkov do syra a spdsobu spracovania mlieka na syry.
Presny vypocet vytaznosti je preto velmi narocny a pouziva sa preto len overeny odhad.

Priblizné spotreby mliek na vyrobu beznych syrov:

Spotreba kravskeho mlieka na 1kg syra je nasledovna:
Cerstve syry a tvaroh 6 - 8 I mlieka
makke syry 8 -10 I mlieka

Ing. Karol Herian, CSc.



8. Syry-vseobecnézasady vyroby

o POIOLVIAE SYIY 9 -1 Imlieka
o tvrdeé syry M -131'mlieka
Spotreba ovcCieho mlieka na 1kg Cerstvého hrudkového syraje ... 4 -61mlieka

Spotreba kozieho mlieka na 1 kg cerstvého hrudkového syra je 8 -10 I mlieka

8.4 Ziakladné postupy a podmienky
pri vyrobe syrov

Prevazna Cast syrov sa robi tzv. sladkym, alebo enzymatickym zrazanim mlieka,
pripadne v kombinacii s kyslym zrazanim. Potom uz podla réznej technoldgie spracovania,
(velkosti syroveého zrna, teploty, druhy syrarskych mlie¢nych kultur, spdsob tvarovania,
lisovania a zrenia), vznika cela skala syrov.

Schéma principu vyroby syrov

Cas v hod. Fyzikdlne zmeny Vyrobné procesy Chemické zmeny
0_
Speviovanie n Enzymaticka
hydrolyza
1]
Vyroba Mikrobialne
Synerézia syrového zrna okyslenie
Separacia
Srvatka syrového zrna Zmeny v celkovom
zlozeni
Spajanie
; zima
Difuzia » enzymatické
60 _| . mikro_bia!ne
Dotvaranie | ) * chemicke
vlastnosti syra
nad 10# B

Ramcovy postup vyroby kyslych syrov

Kyslé syry, st prevazne tvarohy a syry vyrabané z tvarohu (napr. tvarézky, kazein
a pod.). Podstata vyroby spociva v nasledovnych technologickych postupoch :

» prijem a kvalitativhe odskusanie mlieka

o pasterizacia mlieka

» odstredenie tuku podla pozadovanych hodnot v syre
» Uprava teploty mlieka na teplotu zrazania

o pridavok cistych mliekarenskych kultur
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zrazanie mlieka ( spravidla az 18 - 22 hod.)

krajanie syreniny na hranolky a ich vytuzovanie (pripadne mierne ohrievanie)
oddelenie srvatky cedenim, alebo odstredenim, kontrola kvality, resp. Uprava
hodnot susiny

balenie na spotrebitelske Ucely, alebo na dalSie spracovanie.

Sladkeé, alebo enzymatickym zrazanim vyrobené syry maju podstatnu ¢ast tech-
nologie spolocnu, ale v jednotlivych naslednych technologickych tkonoch sa odlisuju, ¢im
vznika siroka paleta druhov syrov s roznym zlozenim, dobou zretia, s réznym povrchom,
konzistenciou a pod.

Hlavné technologické postupy vyroby sladkych syrov su nasledovné :

kvalitativny vyber a prijem mlieka a kontrola kvality

pasterizacia mlieka, Uprava obsahu tuku odstredovanim

priprava mlieka na syrarskej vani - teplota, pridavok vapenatych soli a Cistych
kultur

enzymatickeé zrazanie mlieka syridlom

spracovanie syreniny - krajanie, miesanie, vytuzovanie, Uprava kyslosti vodou
odpustenie srvatky, formovanie syreniny do foriem, odkvapkavanie, lisovanie
prekysavanie syra, otacanie, vyberanie z foriem

solenie syrov v solnom kupeli, alebo na sucho

zretie syrov v zrecich pivniciach, osetrovanie povrchu, resp. ich balenie do
zrecich folif

kontrola kvality, spotrebitelske balenie syrov, expedicia.

Druh vyrobeného syra zavisi od kazdého uvedeného technologického tkonu pri vyrobe.
Podstatny je vplyv kvality mlieka, jeho spdsob oSetrenia, spdsob spracovania syroveho
zrna, jeho velkost, vytuzovanie, prvoradé je najma prekysavanie, prihrievanie, formovanie,
lisovanie a tiez sposob zrenia.

Na priebeh prekysavania mlieka a syrov vplyva:

zlozenie syrarskeho mlieka (chemicko-fyzikalne a mikrobidlne zlozenie,
pritomnost inhibi¢nych latok),

teplota mlieka pri pridavku kultur,

vyskyt bakteriofagov,

kontamindcia mlieka,

druh kultur (tekuté, lyofilizované, mrazené)

technoldgia vyroby (pridavok vody do syroviny, teplota dohrievania, teplota
lisovania, solenie

Ulohou mlieénych kultur je prekysnutim laktdzy vytvarat kyselinu mlie¢nu, Tvorba ky-
seliny mliecnej sa zastavi, ked vSetka laktoza v syre bola prekysnuta. Pre zabezpecenie
rychleho prekysania a dobrej kvality syrov je vseobecnou poziadavkou, aby zaéiatok
aktivity startovacich kultur bol ¢o najrychlejsi, z dovodu, aby sa mohol uplatnit ich
inhibicny vplyv (kyslé prostredie) na rozvoj pritomnej neziaducej mikrofldry.

Ing. Karol Herian, CSc.



U vacsiny syrov z nizko a vysoko dohrievanej syreniny, ktoré maju dihsiu dobu zrenia sa
zas vyzaduje, aby mali aj dobrU, viac elastickl konzistenciu a aby sa nedrobili. K tomu
Ucelu je potom potrebné usmernit rychlost kysnutia na vyrobniku tak, aby rychle kysnutie
nastalo az vtedy, ked sa oddeli srvatka od syrového zrna alebo aj tym, ze sa ze sa odobera
Cast srvatky a pridava sa do zmesi syroveho zrna tepla voda.

Pre vyrobu Specialnych druhov syrov, ako su plesfiové druhy syrov, mazove syry, syry
s propionovym kvasenim a iné, pouzivaju sa osobitné syrdrske kultury typicke pre ten
druh syra. Tieto kultury potom pozadovany nastartuju kysaci a biochemicky proces.

Mikrobialny zivot syrov sa riadi druhom pridavanych kultdr, ich mnozstvom a ich aktivitou.
U tekutych kultur sa v praxi pouziva O] - 20 % pridavok kultir do mlieka. Pri kulttrach
Vv susenom stave je potrebné sa riadit odporucenim vyrobcov kultdr. Ak chceme dosiahnut
intenzivnejSie kysnutie, tak nechame kultury v syrarskom mlieku dihsie pésobit.

Pri tradicnej vyrobe tvrdych zrejlcich syrov na prekysavanie syrov si samotni syrari
odoberaju ¢ast srvatky na zaciatku po oddeleni srvatky a ¢ast az srvatky po dohrievani
a ziskaju tak pre buducu vyrobu mliecne kulttry s réznou kysacou aktivitou a tym dokazu
si riadit proces kysnutia syrov na vyrobniku i pri dokysavani.

Pridavok syridla

Kazdy syridlovy preparat ma ind silu syridla a aj réznu technologickl schopnost.
V praxi sa klasické chymozinove syridla vyuzivaju najma pre vyrobu tvrdych diho zrejlcich
syrov. Mikrobidlne syridla sa pouzivaju na bezne syry z nizko dohrievanej syreniny a na
makke a Cerstve syry je mozne pouzit aj syridla pepsinove.

Sila syridla udava kolko dielov mlieka zrazi 1diel syridla za 40 min, priteplote 35 °C. Bezne
sa pouzivaju tekuté syridla o sile 1: 10 000, alebo 1:15 O00. Praskove syridla mavaju silu 1:
100 O0Q. Pred pouzitim je potrebné syridla zriedit s viaznou pitnou vodou a tak pridavat
do mlieka. Mnozstvo pouzitého syridla ja v zavislosti od sily syridla a od pozadovanej doby
syrenia. Zaciatok zrazania u makkych syrov byva do 100 min. U polotvrdych a tvrdych
syrov je zaciatok syrenia cca 20 min. Prilis rychle syrenie spdsobuje pevné syrové zrno
a so silnou korou, ktora tazko uvolnuje srvatku.

Stanovenie potrebného mnozstva syridla

Priklad na zistenie potrebnej davky syridla:

Ak sme syridlovou skuskou zistili, ze pri syriacej teplote 32 °C nam O] ml syridla zacne
zrazat O] dcl mlieka za 3 min. a chceme si vypocitat kolko syridla potrebujeme na 100 |
mlieka, ak zaciatok zrazania ma byt za 20 min ?

Vypocet mnoZstva syridla:
O] ml syridla nam zrazilo O] | mlieka za 3 min

Kolko ml syridla je potrebné na 100 | mlieka na zraZanie za 20 min.?

Logicky nam z toho vyplyva, ze na zasyrenie 100 | mlieka (tj. 1000 x viac) by bolo po-
trebnych 100 ml syridla na zrazenie za 3 min. Ak pozadujeme zrazenie za 20 min, tak
nepriamou umerou (lebo na zrazanie za dihsi ¢as je potrebné menej syridla), tj. 100 m
syridla x 3 min a to deleno 20 min zistime, ze budeme potrebovat 15 ml syridla.
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8. Syry - véeobecné zasady vyroby

Solné kiipele - poziadavky

» obsah kuchynskej soli: 17 - 20 %

» teplota: 16 -18 oC

» kyslost kuipela: 15 - 18 °SH, pH: 500 - 530
» obsah vapnik v kupeli: 0,20 % .

Odporucenia pri soleni syrov

» doba solenia u polotvrdych syrov - hmotnost 2 - 3 kg 40 - 45 hodin

» teplota solného klpela - ak je vyssia ako 15 oC, mdze sa vytvorit ,biely okraj*
pod povrchom, ktory uz neprepusta sol do vnutra syra,

» prinizSej koncentracii soli v solnom klpeli sa znizi Unik vody zo syra a tiez aj
prienik soli do syra

» znizenie pH hodnoty syra znizi prijem soli do syra

» prinizSom obsah vapnika v syre pomalSie prenika sol do syra

» idedlny pomer pre syr je 3 - 4 litre solného roztoku na kg syra.

Vplyv na tvorbu 6k v syre
mlieko vyssie zohriat, pridat propionové kulttiry,
pH rychlo upravit na 5,0 pH zvysit (5,2 - 5,4),
obmedzit pridavok vody do srvatky, zvysit pridavok vody do srvatky,
solit do zrna, menej solit.

Doba zrenia syrov (vapnik sa stava viac rozpustny a)

» vyssia teplota zrenia (12 - 15 °C) - urychluje zrenie
» pritomnost kultdr s proteolytickym ucinkom urychluje zrenie.

Osetrovanie a balenie syrov

Pri vyrobe makkych syrov sa tieto po vykysnuti, vysoleni a vychladeni hned balia
do spotrebitelskych obalov. Zrejlce syry vsak pocas zrenia je potrebné pravidelne otacat
a oSetrovat tak, aby tam nevznikala zelena plesen a nevytvarala sa prilis tvrda, alebo roz-
mocena kora syra. V podstate zrejuce syry moze zriet 1 - 6 mesiacov iba pod korou za
pravidelného otacania, pouzivania protiplesriovych naterov a neskorsie i za pomoci syrar-
skeho laku. Niektori vyrobcovia za ucelom odstranenia osetrovania po vyrobe a vysuseni
povrchu syry balia do vodotesnych obalov za vakua. Pri tomto spdsobe hrozi riziko, ze
ak syr nie je dostatocne vykysnuty, alebo obsahuje este zbytky srvatky - tak po otvoreni
obalu bude mat spotrebitel necistu ardomu i chut tychto syrov. Okrem tychto spdsobov vsak
existuje celd rada inych moznosti na oSetrenie povrchu syrov, napr. za pozitia mazovych,
alebo i plesnovych kultur, méze sa pouzit i Udenie, netradicné natery rastlinnymi latkami
a pod. Po ukonceni zrenia sa napokon syry porciujl a balia do spotrebitelskych obalov.

Ing. Karol Herian, CSc.



8. Syry-vsSeobecnézasady vyroby

Technologické moznosti ovplyvnenia kvality

Na kvalitu syrov, najma na jeho konzistencné a CiastoCne aj chutové vilastnosti
vplyva vyska jeho susiny, od ktorej zavisia mnohé aj chutove viastnosti, dalej tvorba 6k
a napokon aj sposob a dizka zrenia.

Susinu syrov - zvysi:
o Setrna, nizka pasterizacia, alebo bez oasterizacie
» pridavok rozpustnych vapenatych soli
» vySSia teplota syrenia
o Vy$&i obsah bielkovin v mlieku 30 - 34 %)
o rychle prekysnutie z pH 64 na pH 54
» zmensit velkost syrového zrma
» dlhsie vymieSavanie zrna pri vyssej teplote
» dokladnejSie lisovanie, prip. viacnasobné otacanie syrov.

Susina syrov sa znizi, ak sa pouZije opacna technoldgia vyroby.
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Technologické postupy
vyroby syrov

9.1 Vyroba kyslych syrov

Vyroba tvarohov

Tvaroh je najjednoduchsi syrarsky vyrobok a moze sa vyrabat z kravského, ale-
bo i kozieho pasterizovaneho mlieka. V praxi pozname cell radu tvarohov a to makké,
resp. tvrdé a to plnotuc¢né, alebo so znizenym obsahom tuku, alebo aj beztuké. Susina
tvarohov sa pohybuje od 23 % (u makkych beztukych az po 28 % u tvarohov tuc¢nych
s obsahom tuku v susine 38 %. Tvarohy sa robia aj tzv. priemyslové tvarohu, ktoré su
velmi tvrdé a beztukeé (z nich sa vyrabaju napr. tvardzky). Podstatou vyroby tvarohov
je kyslé zrazanie mlieka kyselinou mlie¢nou, ktord vznikad z mlie¢neho cukru (Iaktdzy)
podsobenim kultdr kyslomliec¢nych baktérii (Zakysanka) pri teplote 22 - 28 °C. Pri vyrobe
makkého tvarohu sa moze pridavat do zakysaného mlieka i malé mnozstvo syridla a to
tak, aby sa mlieko zrazilo az za 18 hod. pri teplote cca 22 °C. Po prekysnuti mlieka a zvyseni
kyslosti mliek a pod pH 4,6 za cca 18 - 20 hodin vznikne tvarohova zrazenina. Tato sa dalej
spracovava krdjanim a pripadne u tvrdsich tvarohov aj dohrieva na teplotu 40 - 42 °C,
az kym sa neoddeli srvatka. Cim sa pouzije vy3Sia teplota na vytuZzovanie a dihsie sa
opatrne miesa, tak tym ma tvaroh vyssiu susinu a hrudkovitejsiu konzistenciu. Po ziskani
potrebnej konzistencie sa takto ziskany tvaroh precedi cez sito, syrarsku plachtu, alebo
sa plni do filtra¢nych vriec, alebo sa eSte dolisuje na pozadovanu susinu. Velmi dolezité
je po vyrobe tvaroh dobre vychladit pod 10°C.

Podla spdsobu spracovania tvarohoviny ma tvaroh réznu susinu i konzistenciu a teda
aj rozne pourzitie. Velmi vyhladavané su makke vysoko tucné jemné tvarohy, ktoré sa
pri vyrobe neprihrievajl, ale sa opatrne a dihsie lisuju v plachietkovych vreckach. Tieto
tvarohy potom sltizia na vyrobu celej rady jemnych tvarohovych kréemov.

V priemyslovych podmienkach sa do syrarskeho mlieka pridava aj malé mnozstvo syridla,
aby bola pevnejsia zrazenina. Ziskana tvarohovina sa potom oddeluje oddeluje nie cede-
nim, ale odstredovanim na tvaroharskych odstredivkach a tieto tvarohy su velmi jemneé.

Na prediZenie trvanlivosti tvarohovych vyrobkov sa pouziva i termizacia. Termizacia
vyrobkov z mlieka ako su dezerty, kréemy, tvarohy a tvarohove vyrobky, je ohrev tychto
vyrobkov za staleho mieSania na teplotu najmenej 50 °C a najviac 75 °C v trvani najmene;j
20 sekund. Pri termizacii mozno pouzivat pridavne latky ako su skroby, modifikovanée
Skroby, Zelatinu, pektiny (len v nevyhnutnom mnozstve). Na spotrebitelskom obale
musi byt uvedena informacia, ze sa jedna o termizovany vyrobok a v zlozeni musia byt
uvedeneé pouzité pridavné latky.

Ing. Karol Herian, CSc.
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Krémové tvarohové vyrobky

Tieto tzv. krémovité Cerstve syry vyrabajl sa z beztukého jemného tvarohu s pri-
davkom smotany, pricom sa dobre pomieSaju na kutri, v koloidnom mlyne, alebo v mixéri.
Tieto syry maju nizsiu susinu - 30 %, ale vysoky obsah tuku - 50 % tvs. a mozu sa rézne
ochutit napr. s kapiou (napr. syr Imperial. Tieto syry sa balia do kelimkov, alebo ako maslo
do hlinikovej folie na rézne tvary a velkosti. Nakolko takéto kréemovité tvarohove vyrobky
maju nizku susinu, maju aj pomerne kratku zaru¢nu dobu.

Zrejice kyslé syry

Tieto kyslé syry sa vyrabaju z beztukého dohrievaného tvarohu, jeho zrenim,
Upravou kyslosti, tvarovanim do tvaru malych bochnickov, alebo hranolcekov a dalsim
zrenim. Prevazne takéto zrejlice syry, vyrobené kyslym zrazanim mlieka, st mazove syry,
nakolko zreju pod mazovou kulturou. Pozname ich u nds ako aromaticke syry a to hlavne
pod nazvom Olomoucke tvardzky, Harzske syry a rézne iné po domacky vyrobené kyslé
mazove syry. Dokonca tieto kyslé syry mozu sa vyrabat aj s kombinovanou plesnovou
kulturou, pripadne aj okorenené. Takéto syry tiez zreju postupne od povrchu do stredu
syra. Spravne vyzreté syry by mali byt na povrchu mierne mazoveé od uslachtilej ma-
zovej kultury a v celom objeme syra by mali byt rovhomerne prezreté, tj. mali by mat
ZItu a trocha az priesvitnu farbu. Tiez ich konzistencia by nemala byt uz tvarohovita, ale
jednoliata, makka, pruzna az elasticka. Chut a vona kyslych mazovych syrov je specificka
po vyzretych tvarohovych syroch a po mazovej kulture. Je to pikantna chut, viac slana.

Kyslé mazove syry su vyhladavanou pochutkou najma pre pivarov. Hodia sa dobre aj na
maslovy chleba spolu s cibulkou a tiez ku kyslomliecnym napojom. Su o pikantné syry
a st velmi oblubené aj po dochuten.
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Technoldgia vyroby kyslych zrejtcich syrov je nasledovna:

Uprava priemyslového tvarohu na obsah soli 3 -5 % a jeho skladovanie,
miesanie Cerstveho a skladovaného tvarohu s vodou a solou,

Uprava kyslosti zmesi (4,8 - 50 pH) pridavkom kyslého uhli¢itanu sodného,
alebo vapenatého,

mletie zmesi a formovanie syrcekov,

susenie v susiarni pri teplote 20 - 35 °C pocas 2 - 4 dni,

ukladanie do zrecich debien pri teplote 20 °C, kde nastava rozvoj kvasiniek
rodu Torulopsis a Candida,

omyvanie syrcekov za Ucelom odstranenia kvasiniek,

zrenie syrcrkov pri teplote 15 - 20 °C pocas 4 - 8 dni, pricom sa rozmnozia
mikroorganizmy Brevibacterium linens, ktoré vytvaraju na povrchu tvardzkov
zlatozlty az oranzovy maz,

balenie tvardzkov do folii s vyssou priepustnostou pre plyny a skladovanie az
do expedicie pri teplote do 10 °C.

Chyby chute a vone

necista - nesprdvna pasterizacia, kontaminacia po pasterizacii, nedostatoc¢na
hygiena a sanitacia, kontaminovane kultury, pripadne syridlove enzymy,
kvasni¢na - kontaminacia kvasinkami,

prazdna, nevyrazna - nedostatocna aktivita kultur, nedostatocné prekysnutie,
nizka teplota alebo kratka doba kysnutia,

kysla az ostrokysla - vysoke davky kultur, vysoka teplota zrazania, diha doba
zrazania, kontamindcia baktériami octoveho kvasenia,

horka - nevhodna surovina, bakterialna kontaminacia a nedostacujlice -
pomalé prekysavanie mlieka, nedostatocneé vychladenie tvarohu,

hnilobna az ¢pavkova - hnilobny rozklad spdsobeny hnilobnymi baktériami.

Chyby konzistencie

krupickovita - nizke teploty zrazania (pri pridavku kulttry alebo v priebehu
zrdzania), nizke davky syridla alebo jeho inaktivacia pred syrenim ,

mazlava - prekysnutie tvarohovej zrazeniny,

hrudkovita - (velké hrudky, nerozpadnuté ¢asti po lisovani).

Ing. Karol Herian, CSc.
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9.2 Srvatkovésyry

Srvatkove syry sa vyrabaju zo srvatky a srvatkovych bielkovin, ktoré zostanu po
oddeleni syroveho zrna pri sladkom, alebo kyslom zrazani mlieka. Im Gegensatz zu den
Caseinen sind die Molkenproteine hitzelabil. Na rozdiel od kazeinov, srvatkove bielkoviny sui
termolabilné. Bei Nad 60°C beginnen sie reversibel zu denaturieren.
60 ° C, zacnu denaturovat reverzibilné zlozky. Pri teplote 70 - 90 °C
dochadza uz denaturacii a koagulacii vsetkych srvatkovych bielkovin.
Takto vyzrazane srvatkove bielkoviny sa potom zbavuju zvysnej
srvatky a vyraba sa z nich bud makky srvatkovy syr Ricota, Mysost,
alebo u nas tradicny srvatkovy syr Urda.

Najznamejsi srvatkovy syr Ricotta sa podoba na krémovy tvaroh,
ale je jemnejSia a menej kysla. Ricotta sa vyraba zo sladkej plnotucnej
srvatky ziskanej z kravskeho, alebo kozieho mlieka, ktora zostane po vyrobe syra. Ma
vysokU nutriénd hodnotu, ale nizky obsah tuku - do 10 %. Obdobny srvdtkovy syr, ale
vyrobeny z zo srvatky z ovCieho mlieka je u nds tradicny syr Urda.

Syr Ricotta

Klasicky postup vyroby srvatkového syra

Srvatka po vyrobe sladkych syrov sa zahreje na teplotu 88 - 93 °C a okysli sa
organickou kyselinou (kyselina mliecna, citrénova, octova a pod) na pH 4.4 - 46. (V pra-
Xi sa moze pridavat aj 3 - 5 % prekysnutej srvatky z predchadzajlceho dna). Potom sa
necha v pokoji vyzrazat 90 - 120 min. Po vyzrazani srvatkovych bielkovin na povrchu
srvatky sa tato zrazenina opatrne syrarskou lyzicou pozbiera a viozi do hustej plachietky.
VyhodnejSie je ponechat horticu srvatkovl zmes sa pomaly zrazat az do dalSieho dna.
Vyzrazane srvatkove bielkoviny su velmijemneé a preto sa necha prebytocna srvatka len
volne odtekat a neskor tieto vyzrazaneé bielkoviny mierne lisuju. Zo 100 | srvatky je mozne
ziskat 1,7 - 2,0 kg srvdtkovych bielkovin o susine 25 %.

Okrem makkych srvatkovych syrov sa zo srvatky moze vyrabat aj tvrdy, zrejtci srvatko-
vy syr. Tieto syry sa ale prevazne robia z nebovinnych mliek, napr. z ov€ieho mlieka a z jej
srvatky (syr Urda). Tieto srvatkove syry sa robia tiez z vyzrazanej srvatkovej bielkoviny
pomocou tepla cca 95 °C, pridavku kyslej srvatky, alebo kyseliny na pH 45 a mdze sa
tam pridat aj vapenaté soli (20 g CaCl2 na 100 | srvatky). Vyzrazana srvatkova bielkovina
pri vysokej teplote sa vyzraza na pevnejsiu zrazeninu, ktora sa potom oddeli od srvatky,
vlozi do formy a lisuje sa. Takyto syr po vylisovani (susina vyse 55 %) sa mdze solit a po
zabaleni za vakua a v chlade vydrzi i niekolko mesiacov.

Mysost

Velmi oblubeny syr v severnej Europe a najma v Norsku je
srvatkovy syr Mysost, ktory sa vyraba zo srvatky z vyroby sladkych
syrov z kravského i kozieho mlieka. Je to makky, roztieratelny kara-
melizovany srvatkovy syr vyrobeny zo srvatky z kravského mlieka.
Tvaruje sa do tvaru hranola. Ma zlato - hnedU farbu (po skarameli-
zovanegj laktéze), slano - sladku chut a vyraznu karamelovi aromu. — Srvatkovy syr Mysost
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Jetotiez syr s nizkou susinou a ¢asto sa robi aj s pridavkom mlieka a smotany do srvatky
a potom ma takyto syr vyssiu tucnost a lahodnejsiu chut i konzistenciu.

Technoldgia vyroby tychto syrov spociva v tom, ze sa srvatka spolu so smotanou a mlieko
zahrieva na teplotu varu spolu s ochuteninami. Takato zmes sa udrziava vo vare 10 - 12 ho-
din, pricom sa vyzrazaju srvatkove bielkoviny a pritomny mliecny cukor skaramelizuje.
Pokial sa syr robi iba zo samotnej srvatky, tak ma jemnu konzistenciu a nizku susinu. Po
pridavku mlieka sa ziska pevnejSia struktlra s vyssou susinou. Po uvedenom dlho vare
sa vyzrazana zmes necha vychladnut a precedi sa, vlozi do blokovych foriem a necha
sa v chlade vytuzit.

9.3 Cerstvé amikkésyry

Cerstvy, mikky (smotanovy) syr

Makke, Cerstve syry sa vyrabaju prevazne sladkym, syridlovym zrazanim plnotuc-
ného pasterizovaného kravského, kozieho, alebo i ovcieho mlieka, ktoré este mboze byt
obohatené o smotanu na pozadovany zvyseny obsah tuku. Vyzrazana syrenina sa kratko
po vyzrazani na hrubo pokrdja a nalieva sa do tvoritok (pomocou nalievacej tacne, alebo
po odkapkani na beziacom pdse, alebo aj ru¢ne), kde dalej odkvapkava v teple 20 °C)
a zaroven prekysava. Dolezité je, aby sa syry po naformovani do tvoritok otacali, aby lepsie
odkvapkavala prebytocna srvatka. Vykysnute syry sa dalsi den kratko solia v solnom kupeli
a po oschnuti sa balia do podlepovanej hlinikovej folie a ulozia do chladu, kde st az do
expedicie. Obsah tuku v susine takychto syrov byva 50 - 65 % tvs. obsah soli 1,5 - 2.0 %.

Tvar a zlozenie - malé okruhle bochnicky o hmotnosti 100 - 300 g

o kyslost pH 50 -52,s0l15 - 20 %, tvs. 50 %, (pri pouziti mlieka s vysokym
obsahom tuku 6,8 % vznikne tzv. smotanovy cerstvy syr),

Ramcova technolégia vyroby:

» pasterizdcia mlieka 72°C(15-2059)
« vychladenie na 32°C
= pridavok roztoku CaCl, 10 g /100 I mlieka
» pridavok smotanovej kulttiry 2 - 3 % a prekysavanie mlieka 60 min
» pridavok roztoku syridla tak, aby zaciatok syrenia nastal za 40 - 60 min
« vytuzovanie zrazeniny 5-10 min
» krdjanie syreniny na kocky 5x5cm
« vytuzovanie syreniny a uvolnenie srvatky 10 - 20 min
» plnenie syreniny do foriem a odkvapkdvanie srvatky, teplota 20-22°C
» otacanie syrov a prekysavanie - po 1hod 2 - 3 x, neskdr po 3 hod. a potom
rano pri teplote 18 - 20 °C, dosiahnutie kyslosti 52 pH
» solenie syrov v solnom kupel 20-30min
» po osuseni - balenie syrov do pergamenoveho papiera, alebo do hlinikovej
folie.
» chladenie syrov a expedicia 8-10°C

Ing. Karol Herian, CSc.
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Syr Cottage

Medzi Cerstve syry sa zaraduje aj tzv. americky tvaroh - cottage cheese, ktory
sa vyraba pomocou kyslomliecnych kultdr a Ciastocne aj pomocou syridla. Pociatocna
faza vyroby je podobna ako pri vyrobe hrudkoveého syra, avsak pouzije sa zvysena davka
kyslomlie¢nych kultur. Po vyzrazani mlieka sa syrenina pokraja na syrove zrno, ktoré po
vytuZeni sa dobre viacnasobne premyje (3 - 4 krat) pitnou vodou (najskér teplou a ne-
skor uz studenou) a potom po zbaveni vody sa do takto premytej syreniny prida sladka
smotana a pripadné dalsie ochuteniny (prevazne zeleninove). Takto upravend zmes syra
a smotany sa pIni do kelimkov uzavretych zvaratelnou termoplastickou foliou a dalej sa
skladuju v chlade pri 10 °C az do expedicie.

Samotny syr ma zrnitu Struktiru a je zlepeny pridanou smotanou. Syr cottage ma celkovo
nizky obsah susiny cca 22 % a nizky obsah tuku v susine priemerne 10 - 20 %. Napriek
nizkemu obsahu tuku pri konzumacii ma spotrebitel pocit lahodnej kyslomliecnej chute
a zaroven pocit plnotu¢ného syra. Tento chutovy vnem vytvara pritomna smotana, ktora
obaluje syrové zrma, ktoré tuk neobsahuju.

9.4 Mikké syry - zrejice

Medzi makké syry patria vsetky druhy syrov, ktoré si charakteristické nizsou
susinou, dobrym prekysnutim a zrenim syra po vyrobe a pripadne aj ich zrenim pod
mazovou, alebo plesfovou kulttrou.

Makkeé syry mozno rozdelit na nasledovne druhy:

syry bez povrchovej kultury, Cisté, alebo ochutené
syry s bielou plesnou na povrchu

* sSyry s mazovou kultirou na povrchu

makke syry zrejlce v chlade.

Mikké syry bez povrchovej kultiry

Makkeé syry bez povrchovej kultlry sa hlavne
v zahranici a Ciastocne aj u nas vyrabaju vo velkom
mnozstve druhov. Ich chut je jemne kyslomlie¢na,
mierne slana a chutia podla dodanych prichuti. Ich
konzistencia je jemna, krehka a je zavisla od obsahu
tuku, lebo mdzu byt nizko a aj vysoko tucneé cerstve
syry. Tieto syry sa vyrabaju z kravského, ovcieho a gj
z kozieho mlieka a v sucasnosti si ziskavaju velku

obltibenost. Mékky syr bez povrchovej kulttiry

Technolodgia vyroby tychto je pomerne jednoducha, pricom sa nepouzivajl ziadne povr-
choveé kultury. Tieto makke syry zreju taktiez po vykysnuti a vysoleni pri teplote 12 - 14°C
privysokej relativnej vihkosti 3 - 7 dni @ maju zarucnu lehotu za podmienok uchovavania
v chlade 10 - 20 dni. Tieto syry sa taktiez balia prevazne do pergamenovych obalov, alebo
aj do vhodnych krabiciek.
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Syry s bielou plesiiou na povrchu

Syry s bielou plesfiou na povrchu su viastne typy
syrov Camembert, alebo Brie .U nas sa vyrabaju pod na-
zvom Encidn, Plesnivec, Horec, pripadne Hermelin a pod.
V zahranici sa takéto syry vo velkom robia priemyslovo, ale

aj na farmach ako miestne Speciality. Tieto syry st spravidla g9
okruhleho tvaru, maju vysku cca 3 cm a hmotnost 75 - 120
g. Obsah susiny je spravidla 45 %, tuk v susine 45 - 60 % S|

a obsah soli 15 - 25 %. Takéto syry po dobrom vyzreti su
velmi vyhladavanou pochutkou a mnohi ich povazuju za
krala syrov.

Vplyvom bielej uslachtilej plesne tieto syry zreju z povrchu
do vnutra syra. Spravne vyzrety syr potom uz nemd mat Syry s bielou plesiiou

tzv. tvarohové, biele jadro, ale ma byt az krémovo-Zltej far- 1@ Povrchu

by, rovnomerne prezrety v celom svojom objeme. Chut tychto syrov je mierne hubova
a pikantna po bielej plesni, pricom vnutro syra ma mat vyzretu, lahodnu syrovu chut.

Technoldgia vyroby makkych syrov s bielou plesnou na povrchu je podobnd ako u mak-
kych syrov bez povrchovej kultury. Tieto syry sa vyrabaju najma z kravského, ale i kozieho
mlieka. Na vyrobu makkych syrov sa pouziva prevazne nizka pasterizacia pri 72 °C sa
pridavok vapenatych soli. Pridavok kyslomliecnych kultur - smotanového zakysu. Pokial
chceme, aby konzistencia syra bola jemna, krehka a viac kyslomliecnej chuti, tak sa
syrarske mlieko necha dihsie prekysnut (30 - 40 min.), alebo sa pouzije vacsia davka
kyslomliecnych kultur. Pred zasyrenim sa do mlieka prida aj suspenzia plesnovych kultur
podla odporucenia vyrobcu. Na zasyrenie sa pouzije zriedené syridlo v takom mnozstve,
aby k vyzrazaniu prislo pri teplote 32 - 35 °C za 30 - 40 min. Po dosiahnuti ostrého lomu
syreniny sa tato zacne opatrne a pomaly krajat na kocky vo velkosti 2 x 2 x 2 cm. Po
opatrnom krajani sa syrenina so srvatkou za staleho miesania mierne vytuzujl pocas
10 -20 min. Oddelenie srvatky a formovanie sa robi vypustanim zmesi syreniny spolu
so srvatkou do nalievacej tacne, z ktorej syrenina pada do perforovanych foriem, alebo
rucnym plnenim foriem spolu so srvatkou. Pocas odkvapkavania srvatky syry vo formach
aj prekysavaju a je potrebneé ich aspon 4 x otacat a to pri teplote 18 - 20 °C. Po odkvapkani
a vykysnuti (spravidla dalsi der) sa syry solia v solnom kuipeli 30 - 50 min. Zrenie tychto
syrov prebieha na rostoch priteplote 12 - 14 °C a relativnej vihkosti 90 % pocas cca 10 dni,
pricom je potrebné syry 1- 2 x otocit, aby na povrchu bola pekna rovnhomerna biela plesen.
Potom sa syry balia do podlepovanej hlinikovej folie a vkladaju do krabiciek. Cela vyroba
syrov s bielou plesfiou na povrchu je velmi citliva na dodrziavanie hygieny a sanitacie.

Syry s bielou plesriou robia uz na viacerych farmach, ale v malom mnozstve aj v domac-
nostiach. Vyrobené a vykysnuté makke syry po vysoleni daju do chladnej zrecej pivnice,
kde ich postriekaju emulziou bielej plesne. Plesen si vyrabaju tak, ze pekny plesnovy syr
v uzavretej Cistej ndadobe dobre oplachnu cistou vodou a takuto emulziu potom si dajul
do rozprasovaca a syry rucne postriekaju plesnovou emulziou. Aj v domacnostiach je
potrebné tieto syry otacat a udrziavat velku hygienu.

Ing. Karol Herian, CSc.
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Syry s mazovou kultiirou

Tieto tzv. mazove syry su v zahranici tiez velmi roz-
Sirené a vyhladavané. U nds sa eSte len objavuju. Existuje
ich velmi siroky sortiment. Medzi tieto makké a mazove
syry mozno zaradit tiez syry, ktoré pozname z Ciech, ako
napr. syr Romadur, Juhoceské syry a tiez syry prevazne z
nemecky hovoriacich krajin, ako napr. syr Limburger, MUn-
ster a podobne. Tieto syry su o roznej tucnosti a maju rézne,
vacsinou drobné tvary, ako hranolky, alebo malé bochnicky.

Mazove syry, podobne ako syry s bielou plesnou na po-
vrchu sa vyznacuju tym, ze zreju od povrchu do stredu syra.
Spravne vyzrety mazovy syr by mal mat tiez rovnomernu
oranzovo - ZItt farbu a na povrchu by mal mat farbu trochu  S¥ry s mazom na povrchu
do Cervena. Vplyvom mazovej kulttry, takéto syry pomerne rychlo dozrievaju. Ich konzis-
tencia je pritom jemna, az rozplyvava. Maju specifickll az pikantnd aromu a chut. Napriek
vyraznej chuti po mazovej kulttire, chut tychto syrov pri optimalnom rovnomernom vyzreti
je velmi jemna, lahodna, uz nie je kysla a chutna viac po dobre vyzretom pikantnom syre.

Ich technoldgia vyroby je podobna ako u ostatnych makkych syrov. Po pasterizacii a Upra-
ve tucnosti mlieka sa pridaju kyslomliecne mezofiiné kultdry, mlieko sa necha mierne
prekysnut a nasledné syrenie prebieha pri teplote 29 - 33 °C. Po jemnom vyzrazani sa
syrenina pokrdja na vacsie kocky a po uvolneni srvatky sa nalieva do nalievacej tacne a plni
sa do perforovanych foriem. Pocas dalsieno odkvapkavania prebieha i kysnutie pri 20 °C
a za minim. 2 - 3 x otacania syrov s formami. Po vykysnuti a dosiahnuti pH minim. 5,2 sa
syry kratko solia, uloZia sa na vysusenie spravidla na 2 dni za tepla a potom sa ich povrch
oSetri jemnym postrekom mazovej kultlry Brevibacterium linens, alebo namacanim do
emulzie mazovej kultury. (V domacnostiach mazovu kultiru mozno ziskat z kvalitnych
tvardzkov, ktoré sa preplachnu cistou vodou.) Tymto sa dosiahne rychle zvysenie pH, po-
trebné k rastu mazovej kultury. Syry potom zreju pri teplote 14 - 16 °C a relativnej vihkosti
cca 95 % pocas 10 - 14 dni. Pocas zrenia sa syry 2 - 3 x otacaju. Potom sa syry spravidla
balia do podlepovanej pergamenovej, alebo hlinikovej folie.

Mikké syry zrejiice v chlade

Zastupcom tychto syrov bol u nas syr Zlato a v za-
hrani¢i najma talianske syry Bel Paese. SU to makké, jemno
vyzreté syry so zlatozltym povrchom v tvare nizkeho valca
s hmotnostou do 1,5 kg. Tieto syry sa vyznacuju tym, ze po
vykysnuti za vyssich teplot syry zreju v chlade do 10 °C.
Tieto syry pre svoju jemnu konzistenciu a lahodnu chut su
vyhladavanou pochutkou.

Makkeé syry zrejlce v chlade sa vyrabajl podobnou tech-
nologiou ako iné makkeé syry. Casto krat sa do mlieka pred
zasyrenim pridava syrarska farba, aby syry mali peknu zItu :
farbu. Po zasyreni mlieka a vytvoreni vacsieho zrna sa tato  Makky syr zrejuci v chlade
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zmes prihreje na teplotu 38 - 42 °C a zrno sa necha kratko dosusat a po dosiahnuti pev-
nejSieho zrna sa pIni za tepla do foriem i so srvatkou. Pritom prebieha intenzivne kysnutie.
Syry v teple sa udrzuju 3 - 5 hodin za obcasneého otacania. Potom, po vykysnuti a zbaveni
sa srvatky sa syry prevezu do chladného priestoru pri teplote 6 - 10 °C, a po vychladeni
sa solia v solnom kupeli, kde sa solia 2 - 4 hod. Po vysoleni moze prebehnut bud klasicky,
alebo v zrecich foliach pri teplote 6 - 10 °C pocas 3 - tyzdnov.

9.5 Polotvrdé - zrejuice syry

Medzi polotvrdé syry sa zaraduje vacsina u nas vyrabanych syrov. Je to velmi
rozsiahla skupina syrov, ktort mozno podla technoldgie vyroby rozdelit na nasledovné
hlavné druhy:

» Hrudkoveé syry

* Syry v solnom naleve

» Syry z nizkodohrievanej syreniny
o Plesnove syry

» Parené syry

» Klenovecky syrec

Hrudkové syry

Tieto syry sU najznamejsie a robia sa naj¢astejsie na farmach, salasoch, ale i v do-
macnostiach a to z kravského, kozieho i ovCieho mlieka. Tieto syry sU prevazne bez
povrchovej kultiry a maju rézne tvary a tiez aj zlozenie. Prevazne maju tvar skutocnej
hrudky, alebo hranola o réznej velkosti. Prevazne sa tieto syry vyrabaju z plnotucného

mlieka a maju susinu 50 % a obsah obsah tuku v susine 48 %. Tieto syry sa konzumuiju
bud samotné po vykysnuti a pripadne zreni, alebo sa dochucuju na povrchu.

Technoldgia vyroby hrudkovych syrov je pomerne jednoducha. Mlieko po pasterizacii

(ovcie mlieko sa nemusi pasterizovat) sa upravi na teplotu 32 °C, prida sa pridavok roztoku

chloridu vapenatého, kyslomlie¢na smotanova kultura (v domacnosti Zakysanka) a roztok

syridla tak, aby sa mlieko zrazilo za 15 - 20 minut. Po vytuhnuti zrazeniny a postupnom po-

krajani na velkost syrového zrna 1x1x1cm sa nechd za miesania syrove zrno vytuzit

asi 20 - 30 min. Od doby vytuzovania zavisi aj buduica susina syrov. Pevné syrove zrno
Jp—

Hrudkovy syr, jeho prekysavanie

Ing. Karol Herian, CSc.



9. Technologické postupy vyroby syrov

sa potom aj so srvatkou dava bud do perforovanych foriem, alebo do plachietky, kde
odkvapkava srvatka a syr prekysava. Kysnutie syra za obcasného otocenia prebieha do
dalsieno dna a to pri 20°C. Pokial sa bude hrudkovy syr priamo predavat, tak sa este soli
cca 1den (podla velkosti hrudky) v solnom kupeli. Az potom, po oschnuti a zabaleni do
spotrebitelského balenia sa syr mdze dat do obchodnej siete.

Hrudkove eSte nevysolené, ale dobre vykysnuteé sa prevazne dalej spracovavajl na dalSie
syrarske vyrobky napr. na Udeny hrudkovy syr, na vsetky druhy parenych syrov, na ochu-
tené mensie kusky syrov s réznymi koreninami, alebo sa skladujul v solnom (pripadne
v olejovom) ndleve. Nevysolené, vykysnuté a vyzreté hrudkoveé syry (8 - 10 dni pri 15 °C)
ato bud ovcie, alebo i kravské (pri mensinovom podiele) na vyrobu bryndze.

Syry vsolnom naleve

Solené syry ulozené v solnom ndleve st velmi oblubené v juznej Eurdpe i AZif
a patria tam medzi kazdodenné vsestranné syry. U nas st zname ako tzv. biele syry,
syr Akawi, Feta a pod. Su to podobné druhy syrov ako Hrudkove syry, no tieto zreju v
slanom roztoku uzavreté vo vacsich, ale i malych nadobach. Obsah susiny tychto syrov
je najmenej 43 % a obsah tuku v susine 40 %. Vlastné syry su v tvare hranolov bielej
farby, alebo i upravenych tvarov. Syr Akawi je formovany v plachietke do malych tvarov.
Ich konzistencia je tuha az krehka a lamava. Chutovo su velmi slané a mali by sa preto
pred pouzitim omyt vodou. Potom ich chut je jemna, Cista, nevyrazna. Velkou vyhodou
tychto syrov je, ze ich mozno uchovavat dihy cas.

Technoldgia vyroby tychto syrov je viastne taka ista ako pri vyrobe Hrudkoveho syra.
Syrové zrno po miernom vytuzeni sa pIni do hranatych perforovanych foriem, kde syr
postupne odkvapkava a prekysava. (Syr Feta ma tvar malych vankusikov a kazdy kusok
syra sa po nakrajani na hranolky zabalf do plachietky, kde sa eSte dolisuje) Dolezité je,
aby cerstva syrenina mohla v teple (18 - 20 °C) dobre dokysnut az na dosiahnutie pH
5,2, spravidla je to do dalSieho dna. Takéto syry sa potom ukladaju do uzatvaratelnych
nadob, alebo aj do zavaraninovych poharov, prekladaju sa pergamenovym papierom
a zalievaju sa solnym roztokom s koncentraciou kuchynskej soli 14 - 16 %. Po naplneni sa
nadoba so syrom vodotesne uzavrie a ulozi na dalSie zrenie az do expedicie. Doba zrenia
je minimalne 2 tyzdne, avsak trvanlivost syrov v solnom ndleve je niekolko mesiacov.

Tieto syry zrejuce v solnom naleve sa predavaju i v malospotrebitelskom baleni, pricom
sa stale uchovavaju v slanom roztoku. Tieto syry pouzivajl sa s oblubou do tzv. gréckych
Salatov, do polievok i omacok a tiez ako chutovky k alkoholickym, alebo kyslomlie¢nym
napojom.

Syry z nizko dohrievanej syreniny

Tato skupina syrov je u nas i v zahranici najrozsiahlejsia. NajznamejSie druhy syrov
z nizko dohrievanej syreniny st syry Eidamska tehla, Gouda, Tylzsky syr, ale aj Cedar.
V zahranici su to tiez syry tiez velmi rozsirené a su to napr. Trapist, Minigouda, Esrom,
Fontina a pod. Pokial sa tieto syry robia z plnotu¢ného mlieka tak syry dosahuju susinu
54 - 62 %, obsah tuku v susine 48 - 52 % a obsah soli do 2 %. Bezné eidamskeé syry sa
robia z mlieka o tucnosti 26 % a dosahuju obsah tvs. 45 %. Tieto syry zreju 1 - 6 mesiacov.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH



Vseobecna ramcova technolégia vyroby polotvrdych syrov z nizko dohrievanej
syreniny:

Uprava mlieka pred spracovanim

pasterizacia teplota 72 °C, ¢as 15 sek.
teplota syrenia 32°C
pridavok CaCl, 10 g /100 I mlieka
kultura smotanova 05 -10 %, alebo FD-DVS, alebo srvatkova kultura
pripadne termofilné kultury 001-005 %

Syrenie (enzymatické zrazanie) mlieka
syridlo chymozinoveé (prip. Fromaza) v davke, aby zaciatok zrdzania mlieka

bol za 15-20 min
celkova doba zrazania do dosiahnutia ostrého lomu 35 -40 min.
teplota syrarne 18-20°C
Spracovanie syreniny
krajanie syreniny 10 -15 min.
krajanie zrna na velkost 5-10 mm.
odpustenie srvatky 20-50%
pridavok vlaznej vody 10-30%
zahrievanie zmesi na teplotu 38-42°C
celkove dohrievanie zmesi na velkost pSenicného zrna 40- 60 min.

Formovanie a lisovanie syrov
formovanie do syrarskych foriem, alebo najskér sa syry predlisuju na 10 -
15 min.
lisovaci tlak O4 kp pri teplote 18 - 20 °C pocas 2 -4 hodin
dosiahnuta kyslost dalsi den pred solenim .90 - 110 °SH, alebo 50 - 5,2 pH

Solenie syrov

solenie syrov na sucho 1x denne, pri teplote 12 - 15 °C spolu 3dni
alebo solny kupel 18 °Bé, kyslost .. pH 5], teplota . 12-15°C
doba solenia v solnom kupeli 2 dni
obsah soli v syre po vysoleni 20%,+-05%

(pri syroch typu Cedar, sa sol pridava do pokrajaného vykysnutej syreniny)
Zrenie a osetrovanie syrov

teplota zrenia v zrecich pivniciach 12-14°C
relativna vihkost zrecej pivnice 80 -90 %
oSetrovanie a otacanie syrov prve dva tyzdne zrenia obden

moznost zrenia pod mazom, pod korou, alebo pod syrarskym naterom,
pripadne v zrecom obale,

oSetrovanie od 2. mesiaca zrenia 1x za tyzden
Mladsie syry
doba zrenia syrov 1-3 mesiace

po 1-2 mesiacoch zrenia sa mozu natriet syrarskym lakom, alebo
neskor aj voskom, alebo plastom z PVAC.

Starsie vyzretejsie syry
doba zrenia syrov 3 -6 mesiacov a viac (do 18 mesiacov)

Ing. Karol Herian, CSc.



Hlavné kritické kontrolné body pri technoldgii vyroby polotvrdych syrov sti:
Predpisana vyska pasterizacnej teploty (iba u mladych syrov z kravského
a kozieho mlieka)
aktivna kyslost syrov pred vysolenim (pH 5,2)

Eidamsky syr

Syr Eidamska tehla je syr tvaru tehly, alebo hranola a je baleny vo folii, alebozreje
pod korou, alebo je nalakovany. DIhsou dobou zrenia ziskavaju tieto syry na dobrej jemne;j
syrovej chuti a tiez jemnej, plastickej konzistencii. Jeho konzistencia by nemala byt gu-
movita -pruzna, ale jemna, mierne tvarliva (u starsich syrov az mierne krehka) a v Ustach
rozplyvava. Spravna chut eidamského syra je velmi jemna s nadychom po lieskovych
orieskoch, syrovo cCista a nie nakysla. Zrenim syr ziskava bohatSiu chut na aromatické
latky a dobre vyzrety syr chutna mierne korenisto.

Technoldgia vyroby Eidamskeho syra je typicka pre vSetky syry z nizko dohrievanej sy-
reniny a vyznacuje sa dohrievanim syreniny v priebehu vyroby na vyrobniku na teplotu
34 - 42 °Cato pridosusani syroveho zrna v priebehu 40 - 60 min. Na rozdiel od makkych
syrov a hrudkoveho syra u tychto syrov je potrebné v priebehu vyroby a dostisania odob-
rat 30 - 50 % srvatky a pridat vlaznu vodu s teplotou 40 - 45 °C v mnozstve 60 - 100 %
odobratej srvatky. Prave touto technologickou Upravou ako aj spravnym davkovanim
kyslomliecnych kultdr je mozno dobre regulovat spravny priebeh prekysavania a tym aj
buduicej konzistencie syra. Pri rychlom prekysavani (bez pridavku vody) poc¢as spracovania
zrma vznikajuca kyselina mlieCna sa viaze na pritomny rozpustny vapnik a tym znizuje
jeho mnozstvo v syrovom zrne.

NajcastejSia technologia vyroby Eidamskej tehly je nasledovna: pasterizacia mlieka pri
72 °C15 sek, pridavok smotanovej kultury 05 -10 % a prip. Lbc. casei. Nakolko sa syrenina
dohrieva, je potrebné tam pridat aj kultury, ktoré znasaju vyssiu teplotu. Tieto kultury sa
pridavaju v susenom stave. Pri vyrobe syrov v malom mnozstve je mozno miesto kultur
pridat 1- 2 % kyslej srvatky z predchadzajuceho dna. Syrenie sa robi pri teplote 32 °C pocas
30 - 40 min, spracovanie syreniny na zrno s velkostou 4-5 mm, Ciastocné vypustenie
srvatky a pridanie vlaznej vody, dosusanie syroveého zrna 30 - 40 min, vypustenie syro-
vého zrna spolu so srvatkou do perforovanych foriem. Vo formach sa syr lisuje (postupne
0001 - 095 MPa) a pokial nie su lisy, tak sa vo formdach aspon 2 - 3 krat otaca. Dolezité
je dobré prekysdvanie syra pri teplote 20 °C a to spravidla do dalSieho dna na pH 5,2.
Potom vykysnuty syr sa vklada do solného kupela. Solenie trva 1- 3 dni (14 - 16 °C, 15 °Bé).
Po vysoleni sa syry daju na regdle v zrecich pivniciach, kde sa musia pravidelne otacat,
utierat vihkou plachietkou a oSetrovat proti plesniveniu. Zenie syrov méze byt aj vo folii
7 plastov, alebo po natreni syrarskym naterom proti vysychaniu a plesniveniu pri teplote
12 - 14 °C a relativnej vihkosti 90 % (pri zreni bez obalu) pocas 5 - 7 tyzdrov. Potom sa
syry az do expedicie uchovavaju v chlade pri10 °C.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH
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Syr Gouda

Syr Gouda je strukturou i technologiou vyroby po-
dobny syru Eidam, no vyraba sa vacsinou v bochnikovom
tvare a tieto syry mézu mat i mensie okruhle oka. Prevazne
sa tieto syry vyrabaju s kbrou na povrchu a pripadne mézu
mat i jemny mazovu kultdru, ktora vznikne pri osetrovani
syrov bez zrecieho obalu. Pri dlhsom zreni ich povrch sa
natiera syrarskym lakom, alebo sa voskuije, aby syry moc
nevysychali. Syry Gouda spravidla aj dihsie zreju. V zahranici
je doba ich zrenia 4 mesiace - 3 roky. Ich chut je potom vyraz-
nejSia syrova, pritom lahodna a cista. S postupujicim zrenim
ich chut je vyraznejSia az mierne pikantna. Ich konzistencia
ma byt elasticka a postupujuicim zrenim az mierne krehka. Gouda
Dobre vyzrety syr by sa mal v Ustach rozplyvat.

Mnohé syry z nizko dohrievanej syreniny moézu mat aj vacsie okd ementalskeho typu.
Je to napr. syr Madeland, Leedamer a napokon i syr Ementaler. Tieto syry sa vyrabaju
podobnym spbsobom ako Eidamske syry, avsak pridavajl sa do syrarskeho mlieka
plynotvorné kultury, alebo aj propionové ementalske kulttiry. Dalsou zmenou je, Ze prvé
dni zrenia takyto syr by mal mat mierne vyssiu teplotu zrenia, tj. 14 - 15 °C. Po jednom
tyzdni sa potom skladuju uz pri nizsich teplotach zrenia.

Tylzsky syr

Syr Tylzsky, je viastne tiez eidamsky typ syra, no lisi sa iba tym, ze pri vyrobe sa
tieto syry nelisuju, ale len otacaju. Tymto spdésobom syrovée cesto nie je spojené, ale su
v nom nepravidelné trhlinky. Spravidla sa syrove zrno po vytuzeni vypusti so srvatkou do
predlisovacieho vozika, kde sa odpusti srvatka a syr sa potom plini do foriem. V pripade
ochutenych Tylzskych syrov sa do syrového zrna zamieSava aj pozadovana korenina,
napr. rasca, paprika a pod. Naformované syry sa vo formach lisujl iba mierne, alebo sa iba
otacaju a lisuju sa vlastnou hmotnostou. Preto maju tieto syry husté, drobné, nepravidelné
ocka. Konzistencne su tieto syry mierne maksie ako eidamskeé syry s tym, ze vo vnutri
sl nepravidelné dutinky a ich chut je mierne kyslomliecna, jemne syrova, pripadne az
mierne Stiplava (u velmi starych syrov).

Tylzské syry, podobne ako aj syr Gouda moze mat velmi
dlht dobu zrenia 3 mesiace az 3 roky a stupajucou dobou
zrenia sa zvysuije aj ich susina na 60 - 68 %, pricom obsah
tuku byva 45 - 55 % tuku v susine. Podobne velmi réznoroda
moze byt aj kdra tychto syrov a to moze byt syr bez kory (pri
zreni v zrecom obale), syr s tvrdou, pevnou kdrou (neskor po-
¢as zrenia sa natiera lakom, alebo voskom), alebo sa vyrabaju
aj Tylzskeé syry s jemnou mazovou kultdrou, ktora dodava
syru velmi dobru syrovu az pikantnu prichut. Konzistencia
i chut tychto syrov je podobna ako u syra Gouda, pripadne
je ovplyvnena pridanou koreninou. TylZsky syr neochuteny
a ochuteny

Ing. Karol Herian, CSc.
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Cedar

V anglicky hovoriacich krajinach je syr Cedar najrozsirenejsi a najviac oblubeny.
U nas sa vyraba iba zriedkavo. Je to syr z nizko dohrievanej syreniny, ktory sa vyznacuje
intenzivnejsim priebehom prekysavania syreniny a solenim priamo do vykysnutého
pokrdjaného syra. Syry Cedar su tvaru vyssieho bochnika o hmotnosti 6 - 15 kg. Ich
susina je minimalne 60 % a tvs. je minim. 40 %. Ich konzistencia je jednoliata, bez dierok
a nakolko syry mézu diho zriet - tak je zavisla od doby zrenia syra. Podobne sa meni
aj chut a vona syrov. Vona a chut dobre vyzretého syra Cedar je mierne mandlova, az
mierne pikantna.  Pritechnoldgii vyroby sa pridava do syrarskeho mlieka zvysena davka
mezofilnegj kultury (0,75 - 20 %) a tesne pred syrenim sa mdze pridat i termofilnd kultira
(napr. Lbc. helveticus a Lbc. casei a to v mnozstve 005 %). Poc¢as technoldgie spracovania
syreniny na syrove zrno nedochadza tu k prepierani s vodou, ale iba dohrievanie na 42 °C
nepriamo v plasti vyrobnika syrov. Po dosiahnuti dostatocnej pevnosti syroveho zrna sa
tato zmes so srvatkou vypusti do predlisovacieho vozika, kde sa zakryje, mierne zalisuje
a necha sa prekysavat. Po dostato¢nom prekysnuti (pH 5,2, ked je schopna i k naparo-
vaniu) sa vylisovany syr melie na hranolky pribliznej velkosti 2 x 2 x 5 cm a pridd sa do
pomletého syra 2 % kuchynskej soli a dobre sa to premieSa. Takto nasoleny pomlety syr
sa pIni do vyssich foriem, kde sa lisuje pod vysSimi tlakmi, aby sa spojili kusky syra do
jednoliateho celku. Vylisovaneé syry zrejul bud v zrecich obaloch, alebo iba pod kbérou za
pravidelného oSetrovania a to pri teplote 8 - 12 °C pocas 4 - 12 mesiacov. Doba zrenia
syra Cedar je 3 mesiace a7 3 roky.

Plesiiové syry s plesiiou v ceste

Plesnove syry so zelenou plesnou st zname ako syr Rokfor, Gorgonzola, Blue-Kase,
modry syr a pod. a u nas je to najma syr Niva. Tieto syry su prevazne bochnikového tvaru
a vyznacuju sa na reze drobnymi dutinkami v ktorych sa nachadza samotna plesen. Vy-
rabajul sa prevazne z plnotucného kravského, alebo ovcieho mlieka. Syr ma susinu 50 %
a tuk v susine minim. 48 %. Pri zvysovani obsahu tuku v mlieku sa vyraba velmi kvalitny
rokfortsky syr i s obsahom tuku v susine az do 70 %. Konzistencia syra je jemna, mierne
krehka a po vyzreti sa stava roztieratelna. Aroma i chut vyzretého plesnoveého syra je
lahodne pikantna po Uzitkovej plesni, ktora mu pomaha rychlejSie prezriet. Prezrety syr
ma pikantnu, ostrejSiu chut a neskor az trochu po amoniaku. Vynikajlce su plesnove syry
najma z ovCieho mlieka, ktoré mali dobu zrenia minimalne mesiac a viac.

Mlieko (kravske) na vyrobu tychto syrov sa pasterizuje pri 72 °C. Pouzitd pleseri ma osobit-
né technologické i chutove viastnosti. (V domdacnosti sa da plesen ziskat aj zo zaklpenych
plesfovych syrov po vytrepani vo vode a potom po pridani do mlieka, alebo aj do syroveho
zrna.) Technoldgia ich vyroby plesrovych je podobna ako u hrudkového syra, ale previdda
viac kyslé zrazanie. Znamena to, ze sa pouziva viac kyslomlie¢nych smotanovych kultur,
alebo tieto sa nechaju v syrarskom mlieku dihsie pésobit. Mlieko s kulttrami a pridavkom
vapenatych soli sa zraza syridlom do 40 min a vytvorena zrazenina sa kraja na velkost
lieskového orecha. Dolezité je, aby sa syroveé zrno dobre vymieSalo a spevnelo aspon
40 min. tak, aby sa nelepilo a netvorili sa hrée. Po dostatocnom vytuzeni syroveho zrna
sa odpusti cez plachietku prevazna Cast srvatky a pridava sa do zrna ¢ast kuchynskej
soli- max. 1% a mdze sa pridat i plesnova emulzia. Po premieSani sa zmes syrového zrna
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a srvatky vypusti do syrarskej plachty na manipulacny stol,
kde sa necha zrno prevzdusnit tak, aby bolo oddelené
a nezlepené. Takéto syrove zrmo sa potom rucne, alebo
pomocou nalievacich tacni pini do perforovanych foriem.
Tieto sa ukladaju na dosky, kde sa vyr viac krat otaca za
postupného odtekania srvatky a kde syr prekysava pri
teplote 20 °C.

Pri vyrobe vo vacsom mnozstve sa naplnené formy ulo-
zené na doskach ukladaju do otacacieho vozika, kde po
prekryti dalSimi doskami so syrmi sa to spolu otaca. Syry
sa tam v teple nechaju prekysnut do dalsieho dalsieho
dna. Otacanim sa sameé zalisuju a zbavia srvatky. Potom -
nasleduje solenie a to prevazne na sucho (vtieranim zmitej - syr s plesiou v ceste, Niva
solido syra) v chladnom prostrediato 2 -3 dnia vzdy sa

syr vlozi naspat do formy. Pri soleni v solnom kuipeli je potrebneé syr solit aspon 2 dni tak,
aby obsah soli v syre bol az do 50 %. Po vysoleni sa syry ukladaju do zrecich pivnic na
police tak, aby boli dobre vetratelné, pripadne sa ukladaju do valovcekov na bocnu stranu
a v priebehu zrenia sa vzdy mierne pootocia. Na zabezpecenie lepsieho rastu zelenej
plesne sa syry pocas zrenia prepichavaju kolmo na syr tupymi ihlami v hustote cca na
1cm od seba. Pri zreni musi byt velmi vysoka vihkost az 95 % RV a teplota 10 - 12 °C. Po
10 dnoch zrenia sa objavi v syre zelena plesen. Syry by mali zriet za pravidelného oset-
rovania 1- 3 mesiace. Po vyzreti sa povrch syra oskrabuje a syr sa bud porciuje, alebo sa
v celosti bali spravidla do podlepovanej hlinikovej folie.

Dalsou, velmi rozsirenou skupinou syrov na Slovensku st parené syry, ktoré mozno
oznacit ako aj tradicné slovenske syrarske Speciality. Tieto sa vyrabaju parenim vykysnu-
tého hrudkoveho syra a tvaruju sa do réznych foriem v tvare ostiepkov, hranolov, alebo
bochnickov, alebo sa vypracovana parena syrenina natahuje do tvaru parenic, syrovych
niti, a pod. Velmi zaujimava je skupina tzv. figuralnych parenych syrov, kde sa kombinuju
Syry parené a tvarovane s tahanymi syrmi a uplatnuje sa pri tom uz umenie a fantazia.

Parené syry netahaneé, ako napr. Ostiepok, Kaskaval a pod. maju elasticku konzistenciu
amozu zriet i dIhsi ¢as (1 - 3 mesiace). Takéto parené syry sa robia nelidené a tiez dené.
Ich chut by mala byt iba mierne kyslomliecna, vyzretejSia a trocha po pareni. Takéto pa-
rené, vyformované syry majl jemnu konzistenciu a spojene jednoliate cesto. Pri dlhsom
zreni je ich konzistencia uz menej elastickd a viac plasticka. Pritzv. prepareni (dihsia doba

a vyssia teplota parenia) sposobuiju zrnitd Struktiru a nevhodnu, necistd chut.

Parené syry tahané su skutocné nase syrarske Speciality, zvlast Parenica a Korbaciky,
ktoré maju svoj povod u ovcieho mliekarstva na salasoch. Technoldgia vyroby parenych
syrov vychadza vlastne z vyroby hrudkoveho syra, ktory dosiahol dostatocnu kyslost pri
kysnuti ( priblizné pH 54). Vhodnost syra sa skusa tak, Zze sa vezme maly tenky platok
hrudkoveého syra a ponori sa do teplej vody pri 75 - 85 °C a skisa sa ¢i sa uz da cesto
stvarnovat a aj tahat. V kladnom pripade sa syr pokraja na drobneé kusky a viozi sa ho

Ing. Karol Herian, CSc.
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horticej vody a tvaruje sa za
tepla. Po vytvarovani sa inned
chladia v studenej vode a na-
sledne sa solia v solnom kupeli.
Potom, po vysuseni sa balia do
spotrebitelskych obalov.

V sui¢asnosti sa parené syry
vyrabaju aj priemyslovym spo-
sobom tahanim napareného
syroveho cesta a tvaruju sa do
pasikov na parenice, alebo sa
70 syrarskych nitf tahaju a via-
Tahané syrové parené nite v réznom prevedeni Zurozne tvary korbacikov. Vich

konzistencii sa musi zviditelnit
tahané syrove cesto v tvare niti, ktoré sa od seba navzajom oddeluju. Tieto syry su kon-
zistencne elastické a chutia mierne kyslomliecno, prip. po udeni. Tieto tahané parené syry
sa mozu spotrebovavat aj bez zrenia, pricom ich doba uchovy je minimalne 3 tyzdne
pri uchovani v chlade.

Parené syry tvarované, alebo tahané sa moézu i udit, alebo tie netidené sa moézu i rézne
ochucovat zvlast roznymi koreninami. Velmi oblibenou pochutkou su i parené syry
nakladané v slanom roztoku (14 % soli), alebo i v olejovom ndleve.

Klenovecky syrec

Klenovecky syrec je tradicny syr,
prevazne z ovcieho mlieka, ktory sa vyra-
bal eSte v 17. 2 18. storoci a vyvazal sa do
celej strednej Eurdpy. Je to vlastne zrejuci
polotvrdy syr, ktory sa na povrchu napa-
roval a do syra sa vtlacala ornamentika
symbolizujuica sinko a Iuce. Klenovecky sy-
rec sa znovu zacina vyrabat na strednom
Slovensku a je uz zapisany v eurdopskom
registri ako syr s Chranenim zemepisnym
oznacenim. Je to vynikajuci syr tvrdsej
mierne lamavej konzistencie, s malymi
dutinkami a chutovo velmi lahodny. Jeho
doba zrenia je vySe 3 mesiacov. Klenovecky syrec

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH
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9.6 Tvrdé - zrejiicesyry

Tvrdé syry sU vlastne vrcholom syrarskeho umenia. Vacsinou st tieto syry velkych
okruhlych, alebo hranatych tvarov a ich hmotnost sa pohybuje od 40 az do 100 kg. Tieto
syry sa v zahranici vyrabajl zo suroveho, ale aj z pasterizovaného mlieka a su to tzv. syry
7 vysoko dohrievanej syreniny. Doba ich zretia je do 4 mesiacov, pricom syry zrejl pod
vlastnou korou - klasicky, alebo pod zrecou foliou, aby syr nevysychal a aby sa znizili straty.

Tvrdé syrys okamiv hmotesyra

Typickym predstavitelom tejto skupiny syrov je Ementdlsky syr (obr566. 16 a)
a jeho pribuzné druhy, napr. Moravsky bochnik, Vrchar a pod.. U nas sa vyrabal tiez ako
Primator, Tekovsky syr, Moravsky bochnik a pod. Tieto syry maju obsah susiny minim.
62 %, obsah tuku v susine 45 % a obsah soli do 2 %.

Technoldgia vyroby tvrdych syrov je velmi naroc¢na a vyzaduju si najlepSie mlieko a na-
rocnu technoldgiu vyroby. Tieto syry maju navyse tzv. propionove kvasenie, ktoré vytvdra
v syroch pri zreni pozadované oka. Na reze syra by
sa teda malo vyskytovat velké mnozstvo peknych,
okruhlych 6k. Konzistencia spravne vyzretého syra by
mala byt elasticka, pevna. Farba ementalskych syrov
by mala byt jemne zIta. Chut i vona syrov ementalske-
ho typu by mala byt mierne horko sladkd, podobna
ako je chut lieskovych orieskov a pritom syrova.

Technologia vyroby ementalskych syrov je dost roz-
noroda, lebo inak sa vyrabaju ementalske syry z 1000
I suroveho mlieka vo vysokohorskych jednoduchych
syrarniach a inak priemyslovo vo vyrobniku z 10 000
-100 000 | mlieka prevazne pasterizovaneho o tuc-
nosti 2,7 - 29 %. Principy vyroby ale zostavajl tie isté.
Zaklad Uspechu je dobré, kvalitné mlieko, s nizkou
titracnou kyslostou (70 - 74 °SH), bez inhibi¢nych 1atok
a bez sporotvornych mikroorganizmov ato s dobrou  gmentaisky syr
kysacou a syriacou schopnostou. Pre vyrobu emental-
skych syrov by sa mlieko nemuselo pasterizovat, alebo
sa doporucuje tepelné osetrenie dihodobé pri 65 °C,
alebo kratkodobé 72 °C. V modernejsich syrarniach
sa pouziva i baktofugacia na odstranenie neziaducich
sporotvornych mikroorganizmov. Po pasterizacii je
potrebné pridavat aj roztok vapenatych soli. Pri vyro-
be tychto syrov je velmi dolezity vyber mezofilnych
i termofilnych kultur a ich davkovanie. Pri vyrobe syrov
s okami v ceste je potrebné pridavat do syrarskeho
mlieka aj propionove kultury, ktoré zabezpecuju v sy-
roch pozadovane propionove kvasenie a tvorbu ok.

Moravsky bochnik

Ing. Karol Herian, CSc.
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Zasyrenie mlieka sa robi pri teplote 32 °C s takou davkou chymozinového syridla, aby
vyzrazanie sa uskutoc¢nilo do 30 min. Po vyzrazani sa syrenina velmi pomaly a opatrne
krdja az na malé zrno. Po dosiahnuti tejto velkosti (po cca 30 min.) sa syrenina pomaly
postupne zahrieva (pocas 30 min.) na kotli, alebo vyrobniku tak, aby dosiahla teplotu
52 - 56 °C. Pri tejto teplote je moznost pridavku 10 - 20 % teplej pitnej vody. Nasledné
dosuisanie syrového zrna pri uvedenej teplote trva takmer 60 min. Dosuseneé syrovée zrno
spolu so srvatkou sa vypusta do plachetky a do roztahovacich foriem (tzv. luboch), alebo
priamo do perforovanych foriem, pripadne do lisovaci vane. Syry sa lisuju postupne sa
zvysujucim tlakom (@z na 25 kg na 1 kg syra). Pokial sUi syry v plachietke, tak tato sa po-
¢as lisovania odoberie. Spravidla sa takéto syry lisuju az do dalSieho dna, pricom teplota
v syrarni by mala byt 20 °C a teplota v syre nesmie klesnut pod 40 °C.

Pocas lisovania by malo prebehnut aj prekysavanie a to tak, aby syry pred solenim mali
kyslost 51 - 5,3 pH. Potom sa syry viozia do solného klpela s koncentraciou soli 18 - 20°
Bé, kyslostou 5,2 pH a teplotoul4 °C. Syry sa solia prevazne 3 dni. U ementalskych syrov
je velminarocny i spdsob zrenia. Vysolené syry sa najskdr nechaju zriet v tzv. predkvasnej
pivnici pri teplote 12 - 14 °C, kde sa osusia a kde sa zacnu osetfovat a otaci. Potom nasle-
duje tzv. kvasna pivnica s teplotou 24 °C a vihkotou 95 %, kde syr pocas 4 - 6 tyzdriov by
sa mal otvarat a mali by v syre vytvorit pekné gulaté oka. Po dosiahnuti dostatecného
otvorenia sa, syry sa prevezu do zrecej pivnice pri teplote 10 - 12 °C, kde sa uchovavaju
minimalne 4 - 8 mesiacov a to az do expedicie.

Vyroba Moravského bochnika je podobna vyrobe ementalskych syrov. Ma 62 % obsahu
susiny a obsah tuku v susine je 45 %. Rozdiel je len vo velkosti syra (ma hmotnost 10 - 15 kg)
a v tom, ze tento syr nevytara takeé syrove velké oka.

Tvrdé syry bez tvorby ok a velmi tvrdé syry

Tvrdé syry bez tvorby Ok su spravidla tiez syry z vysoko dohrievanej syreniny
amaju tiez svoje osobitné vynikajlice vlastnosti. Ich hmotnost je 15 - 40 kg a maju zvycajne
tvar nizkeho valca. Ich zlozenie je podobné ementalskym syrom. Tieto syry, napr. Bergkase
a podobneé horskeé syry, st bez 6k, ale zreju pod kérou a maju povrchovu kvasinkov
kulturu, ktora im dodava specificku, mierne Stiplavd syrovi aromu. Ich konzistencia je
pevnejsia, elasticka a pri velmi dlhom zreni tieto syry sa stavaju krehké a pritom v Ustach
sa Uplne rozplyvaju.

Technologia vyroby tvrdych syrov bez tvorby ok je takmer totozna s technologiou vyroby
ementalskych syrov az na to, Ze sa tu nepouzivaju propionove kulttiry a preto syry nemusia
pri zrenf ist do kvasnej pivnice, ale hned do zrecej pivnice. Nakolko sU tieto syry prevazne
iba pod vlastnou korou, je potrebné pocas zrenia ich osetrovat a otacat. Na dobrui tvorbu
mazovych povrchovych kultur je vyhodné, ak syry maju odkyseleny povrch a prostredie
pivnice je jemno citit ¢pavkom. Doba zrenia tychto syrov su 4 mesiace a az 3 roky.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH
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9.7 Chyby syrov vSeobhecne
NajcastejSie priciny zlej kvality syrov sU nasledovne :

= nevhodna akost spracovavaného mlieka na vyrobu syrov (podchladené mlieko,
tzv. silazne mlieko, pridavok cudzorodych latok, mikrobiologické znecistenie
a pod.),

» pouzitie nevhodnych pomocnych latok (kulttry, syridld, soli, ochuteniny, obaly
a pod.),

= nedodrziavanie technologického postupu vyroby syrov (teploty, ¢as
spracovania, kyslostneé krivky, podmienky dobrej vytaznosti, nedodrzanie
hygienickych zasad, a pod.),

» nevhodné skladovanie a distriblicia (nedodrzanie teplotného rezimu, nesetrna
manipuldcia a pod..

Velmi tazko sa daju posudzovat vsetky druhy syrov rovnakym spdsobom, lebo kazdy
druh syra ma svoje osobitné poziadavky. Urcité spolocné chyby syrov st stru¢ne uvedené
v nasledujucom prehlade :

Chyby vonkajsie

« nepravidelny povrch - poskodené formy, zlda manipulacia

« poruseny povrch syra - nedostatocné otacanie, zla manipulacia, popraskany
povrch

« mazlavy povrch - vysoka vihkost, prezrety syr

« ¢erveno-hnedé skvrny na povrchu - vplyv dusicnanov, pritomnost kvasiniek
a plesni, nedostatocne vakuove balenie

« viac tvrda, alebo makka kora syra - nevhodné skladovacie podmienky,
Spatny zreci obal.

Chyby vnutorné a chyby konzistencie syrov

« necisté oka syra - mikrobiologicky znecistené mlieko, maly pridavok ml. kultdr,
vela syridla, prevzduSnenie syroveho zrna, nedostatocne lisovanie

« skoré durenie syrov, tj. uz 2 dni po vyrobe - zvySeny obsah kvasiniek
v mlieku, pritomnost koliformnych baktérii, nedostatocny zahrev mlieka

« neskoré naduvanie, alebo maselné kvasenie - tyka sa to hlavne vysoko
dohrievanych syrov, spbsobujl to sporotvorné anaerobneé baktérie prevazne
z krmiva dojnic

« propionové kvasenie - tyka sa to najma nizkodohrievanych syrov, kde sa
neocCakava pritomnost syrovych ok - spbsobujl to baktérie propionoveho
kvasenia uz z mlieka

« biely okraj syrov - solenie syrov v teplom solnom kupeli

« kratka, tvarohovita struktura syrov - prilisné prekysnutie syreniny, velky
pridavok ml. kultdr, maly pridavok technologickej vody

o prilis tvrdy syr - vysoka susina, prilisné vytuzenie syreniny, vysoky zahrev,
nedostatocné prekysnutie, prilis mlady - nevyzrety syr

Ing. Karol Herian, CSc.
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« prilis makky syr - nizka susina, nedostatocne vytuzené syrové zrno, nizky
obsah vapnika

» malo elasticky syr - je to syr nevyzrety s kratkym cestom, nizky obsah
vapnika

« prilis plasticka konzistencia - syr je prilis vyzrety (polotvrdé a makke syry).

Chyby v chuti a voni

« Kkyslé syry - mlieko na vyrobu ma vyssiu kyslost, mladé, Cerstve syry, vysoka
kyslost solnych kupelov

» horké syry - nevhodna mikrofldra ( peptonizujuce baktérie, koliformné
zarodky, kvasinky), nedostato¢né mnozstvo kyslomliecnych baktérii, syrenie
mlieka za chladu, velka davka syridla, pridavok dusi¢nanov, (syry ementalskeho
typu mézu byt mierne orieSkovo nahorklé)

» nasladla chuti véna - to je typické pre tvrdé syry s propionovym kvasenim,
u inych syrov je to neziaduce, spbsobuije to pritomnost propionovych baktérii

» necistd, cesnakova chut - vysoké davky dusi¢nanov, nevhodné balenie do
samotnej hlinikovej folie

» nazlkla chut syrov - prezreté syry, nevhodné mi. kultdry, Spatna kvalita mlieka.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH



Ovcie a kozie syrarske Speciality

Ovéie mlieko sa v minulosti prevazne spracovavalo na spravidla prevazne
na ovc¢i hrudkovy syr, ktory sa konzumoval bud priamo, alebo po vyzreti
a vyudeni, alebo sa po vyzreti spracoval na bryndzu. Z vykysnutého ovcieho hrudkoveho
syra sa vsak robili aj robia dalsie ovcie syrarske Speciality, ako je bacovsky Udeny ostiepok
a tiez ovcCie parenicky a to udené, alebo neudené. Mnohi syrari robili z ovcieho mlieka
i mnoheé tradicné syry ako Karpatsky syr, Klenovecky a pod. Tieto vsak sa uz v pdvodnej
podobe nezachovali.

Kozie mliekarstvo nema taku tradiciu ako ovcie mliekarstvo a kozieho mlieka je podstatne
menej. Napriek tomu kozie mlieko ma svoje vynikajlce vyzivove prednosti a vyraba sa
z neho cely rad vynikajucich vyrobkov.

Kozie mlieko je v zakladnom zlozeni podobne mlieku kravskemu. V zlozeni kozieho mlieka
sU pomerne velkeé rozdiely medzi plemenami, individualnymi zvieratami a k znacnym
zmenam dochadza aj v priebehu laktacie. Voci kravskému mlieku su vsak v zlozeni kozieho
mlieka urcité rozdiely, ktoré ho predurcuju k vyuzitiu v humannej vyzive na Specidlne Ucely:

« Kozie mlieko ma lahsie stravitelny tuk a bielkoviny ako mlieko kravske, ¢o ma
vyznam Vo vyzive deti a tiez chorych a rekonvalescentov.

« Kozie mlieko v znacnom percente mdze nahradit mlieko kravske u ludi
alergickych na toto mlieko.

o Preukazné rozdiely medzi kozim a kravskym mliekom st v zlozeni a Struktuire
tuku.

Vyroba ovcich a kozich syrov je v podstate podobna ako u syrov z kravského mlieka.
Odlisuju sa mozno tym, ze maju pestrejsi sortiment, robia sa prevazne v mensom mnoz-
stve a ludia ich viac vyhladavaju. Zakladom vacsiny ovcich syrov je vyboba dobrého
hrudkoveého syra. Z toho sa potom robi bryndza, ale aj dalsie parené speciality.

10.1 Smerny technologicky postup vyroby ovcieho
hrudkového syra

a) Pozadované zlozenie surového ovcieho mlieka

Vychddza z Nariadenia viady - Zb. zdkona ¢. 312/2003 o zdravotnych poziadav-
kach na vyrobu a uvadzanie na trh surove mlieko, tepelne oSetrené mlieko a mliecne
vyrobky, a to najma:

Fyzikdlne a chemické zlozenie
» mnozstvo tuku najmenej 55 g/100g
= mnozstvo bielkovin najmenej 4.8 g/100g
* mnozstvo beztukovej susiny najmenej 95 %
* merna hmotnost najmenej 1033 g/ml

Ing. Karol Herian, CSc.
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kyslost najviac 12,0°SK, alebo 55 pH
inhibicné latky O

Mikrobiologicke zlozenie

celk. pocet mikroorganizmov pri 30°C v 1 ml, najviac 500 000
celk. pocet mikroorganizmov pri pouziti pasterizacie 1500 000
Staphylococcus aureus v 1 ml, najviac 500

Salmonella v 25 ml O

b1) Uprava mlieka pred spracovanim ovéieho mlieka za pouzitia
pasterizacie

pasterizacia teplota 72 °C, ¢as 15 sec.
teplota syrenia 32°C
pridavok CaCl, 10 g /100 I mlieka
smotanova, mezofilna kultdra ... 05-10 %, alebo FD-DVS Flora Danica
doba pbdsobenia kultur min. 10 min.

(moznost pouzitia kyslej srvatky z predchadzajuceho dna)

b2) Uprava surového ovéieho mlieka pred spracovanim

Uprava teploty mlieka na syriacu teplotu 32°C
moznost pridavku ml. kultur a vapenatych soli ako pri pasterizacii

c) Syrenie (enzymatické zrazanie) mlieka

syridlo (Fromaza, Hanildza a pod)), zaciatok zrazaniaza ... 15 - 20 min
celkova doba zrazania do dosiahnutia ostrého lomu ... 30 =40 min.
teplota syrarne 18-20°C
d) Spracovanie syreniny

krajanie syreniny 3-5min.
krajanie zrna na velkost 10-12mm
vymieSavanie - vytuzovanie zrna 30 min.

vypustenie syrového zrna i so srvatkou do predlisovacieho vozika vylozeného
syrarskou plachtou, alebo vylozeného perforou;

v malom mnozstve sa zmes syroveho zrna a srvatky dava do plachetiek. Alebo
aj priamo do perforovanych foriem

e) Formovanie a odkvapkavanie syrov

predlisovanie miernym tlakom 30 -50 min.
krajanie na bloky 25x25%x20cm
ukladanie blokov syra do plachetiek, odkvapkavanie a obracanie ... aspon 2 x
alebo sa syr tvaruje do perforovanych foriemaotacasa ... aspon 2 x
teplota syrarne pri odkvapkavani 20°C
dosiahnuta kyslost dalsiden ... 90 - M0 °SH, alebo 50 - 5,2 pH

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH
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f) Solenie syrov

o pripouziti na vyrobu parenych syrov, alebo bryndze sa syry nesolia

« solny kupel 18 °Bé, kyslost pH 5], teplota 12 - 15 °C
» doba solenia v solnom kupeli 1den
» obsah soli v syre po vysoleni max. 20 %, + 05 %

g) Zrenie a oSetrovanie syrov

« zrenie hrudkoveého syra na priamy predaj 2-3dni

« vykysnuty hrudkovy syr ak sa pouzije na vyrobu bryndze zreje ... 5-10 dni

» teplota zrenia v zrecich pivniciach 12-16°C

« relativna vihkost zrecej pivnice 80-90 %

o OSetrovanie a otacanie a otieranie obden
h) Balenie syrov

° syr po 2 - 3 dnoch sa bali porciovany do expedi¢nych potravinarskych obalov

i) Hodnoty hrudkového syra

» vzhlad a hmotnost syra - pravidelny bochnik s uzavretym povrchom, hmotnost
cca 3 -5 kg, alebo porciovany na mensie porcie zabalené v spotrebitelskom
balenf

» farba syra - povrch bielo nazlto, v ceste je syr krémovo biely,

» konzistencia syra - jemna, elasticka, spojita, s moznostou malych dierok, alebo

trhliniek,
o chut a vona - syr ma prijemnu kyslomliecnu aromu i chut po ovéom mlieku,
s susina minim. minim.. 46 %,
o tuku v susine minim. 48 %,
» obsah kuchynskej soli 00 %, alebo ak je soleny do 2,5 %,
o aktivna kyslost pH40-52

» mikrobiologické poziadavky:
» Staphylococcus aureus max. 1000/g
» Escherichia coli max.10000/g
» Salmonella 0/25 g

Kritické kontrolné body (HACCP)

Hlavneé kritické kontrolné body pri technologii vyroby hrudkoveého syra z paste-
rizovaneho plnotuc¢ného kravského mlieka su:

» Vv pripade pasterizacie vyska pasterizacnej teploty. - min.72 °C pocas 15 sek.,
o aktivna kyslost syrov po vysoleni - pH 5,2

Ing. Karol Herian, CSc.
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Priprava mlieka pred syrenim

Ovcie mlieko je potrebné spracovat na
vyrobu syrov do 2 hod. po nadojent, inak mlieko je
potrebneé schladit do 10 °C a spracovat dalsi den.
Spolu s cerstvo nadojenym mliekom. Syrarska
vana, resp. kotlik by mal byt duplikatorovy, tj. dvo-
jité dno a mal by byt dobre umyvatelny. V plasti
by mal byt priestor na pridanie horticej vody tak,
aby sa mlieko - ak je vychladnuté - mohlo vyhriat
na potrebnu teplotu syrenia, tj. 30 - 32° C.

Pozadovand kyslost mlieka je 9 -11°SH. V jarnych  V¥roba ovcieho hrudkového syra
mesiacoch sa odportica mlieko nechat v teple 7@ Sa/asi

mierne prekysnut. Z hladiska lepSej vytaznosti a lepsSieho syrenia syridlom je vyhodné
pridat roztok vdpenatych soli - zvlast v neskorsej laktacii - a to 1- 3 ml 40 %-ho roztoku
(t). nasyteného roztoku) chloridu vapenatého na 1liter mlieka.

Syrenie mlieka

Potrebna davka syridla sa meni s postupujticou laktaciou a v letnych mesiacoch
postacuje nizsia davka syridla. Ako syridlo je mozneé pouzit Fromase 220 TL, ale tiez gj
chymozinové syridla a tiez aj syridla pepsinoveé (hovadzi, alebo bravcovy pepsin). Pribliz-
né ddvkovanie je na 10 litrov mlieka 5 - 10 ml syridla Fromase 220 TL (tj. na 100 litrov
cca 05 - 10 dcl syridla). Syridlo je potrebné tesne pred pouzitim zriedit viaznou vodou
v pomere 1diel syridla: 10 dielom vody.

Do pripraveného mlieka sa vieje a rozmiesa roztok syridla a necha sa v klude stat. Zaciatok
zrdzania by mal nastat po cca 15 min, kedy mlieko za¢ne hustnut. Dalsich 15 - 20 min. je
potrebnych na lepsie vytuzovanie syreniny. Spravna syrenina by mala byt pevnd a mala
sa lamat (ako huspenina). Pri skorsom zrdzani, treba v buducej vyrobe ubrat zo syridla
a naopak.

Spracovanie syreniny

Od spravneho spracovania syreniny zavisi spravna susina buduiceho syra a tiez
dobra vytaznost. Podstata je jemné, opatrné krdjanie a spravna velkost syroveho zrna.

Dobre zrazené mlieko sa za¢ne krajat tzv. syrarskou harfou, alebo dihym nozom. Najskor
sa opatrne nakraja na hranolky 2 x 2 cm. a necha sa postat. Potom sa, opatrne miesa
a pokraja naprieC a zas necha postat. Po vystupeni srvatky sa syrove zrno zacne krajat
na eSte mensie zra - velkosti 1 x 1 cm, alebo ako lieskovy orech. Po pokrajani sa zmes
syroveého zrna a srvatky opatrne miesa, ¢im sa vytuzuje a zmensuje syrove zmo. Cas
krajania a miesania, tj. vytuzovania zrna by mal trvat 25 - 30 min. Pritom sa musi udrziavat
teplota zmesi na minim. 29 °C. Spravne vytuzené zrno sa nesmie lepit a srvatka nesmie
byt biela, ale zeleno-zlta.
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Pri malom syrovom zrne bude susina syra vySSia, a naopak. Pri rozdrobeni na syrarsky
prach vzniknu velke straty na hmotnosti syra, tj. na vytaznosti. Prilis pevné zrno - napr. pri
velkej davke syridla, alebo syriacej teploty - spdsobi uzavretie zrna a problémy so Struk-
turou a susinou syra (takéto syry neskér pri zreni mokvaijul, nemaju rovnomernu susinu).

Formovanie syreniny

Z hladiska ziskania vysSej vytaznosti syra a zlepsenia hygienickej bezpecnosti je
Ziaduce, aby sa aj ovci hrudkovy syr vytvoril naliatim, alebo precerpanim zmesi syroveho
zrna a srvatky do predlisovacieho vozika, alebo vyliat zmes do perforovanych foriem
z umelej hmoty, alebo nerezu (tj. hranatej dierovanej formy). Formovat ovei hrudkovy
syr je mozné aj v tradic¢nych plachietkach (najlepsie z umelych hmaét uviazanych a pre-
vesenych cez zrd. Pod plachietkami, alebo formami musi byt zberna nadrz na srvatku.
V ziadnom pripade nesmie srvatka vytekat na podlahu. Plachietky, alebo formy maju mat
taky rozmer, aby odkvapkany syr nemal hmotnost vacsiu ako 5 - 8 kg.

Hrudka sa v plachietkach mierne lisuje otacanim a stlacanim spociatku castejSie a potom
obcas tak, aby bola rovnomerne tvarovana. Syr vo formach sa moze mierne zalisovat
a CastejSie otacat a to minimalne 1 den v teplom prostredi pri teplote do 20°C.

Kysnutie hrudkového syra

Dalsi der po vyrobe a odkvapkavani sa syr vyberie z plachietky, alebo formy a ne-
chd sa na polici (drevenej, alebo iného umyvatelného hygienickej materialu so spadom
na podchytenie srvatky) prekysdvat. Prekysavanie musi prebiehat pri teplote 18 - 20 °C
a to spolu pocas 1 - 2 dni. Za tuto dobu by malo prebehnut prekysnutie na cca 80 °SH,
alebo 5,2 pH. Po vybrati syra z formy je potrebné ho oznacit potravinarskou farbou, alebo
s nalepkou s oznacenim vyrobcu a datumu vyroby Pocas kysnutia je potrebné syr pra-
videlne otacat, aby nemal suchu koru a aby bol rovnomerny. V pripade pustania srvatky
je potrebné syr utierat Cistou plachietkou

Zrenie hrudkového syra

Vykysnuty, mierne osuseny syr sa
prenesie na police do chladnejsieho zre-
cieho priestoru, priteplote 13 -15 °C. Tento
priestor musi mat zabrany voc¢i mucham
aj hlodavcom a musi mat vetranie. Hoto-
vy vykysnuty ovei hrudkovy syr sa moze
pouzit po na porciovani a po zabaleni
do malospotrebitelského obalu na pria-
my konzum, alebo sa pouzije na vyrobu
bryndze. Tu hrudkovy syr zreje 3 - 7 dni,
alebo az do odvozu do bryndziarne na
dalsie spracovanie. Pocas zrenia je znovu potrebneé syr otacat aspon 1 x denne tak, aby
mal pravidelny a uzavrety povrch. Zaroven je potrebné ho aj v pripade mokvania tiez
otierat suchou plachietkou ( najlepsie s jednorazovym pouZitim).

OvCi hrudkovy syr vyrobeny na salasi

Ing. Karol Herian, CSc.
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10.2 DalSie spracovanie ovéieho mlieka

Z ovcieho mlieka je mozné okrem hrudkoveého syra, ktory je hlavnou surovinou
na vyrobu tradic¢nej slovenskej bryndze, vyrobit aj cely rad syrarskych Specialit. U nas su
najznamejsie popri bryndzi aj parené syry ( parenice, korbaciky) a ostiepkove syry. Popri
tom je velmi znama a oblubena aj kysla zincica.

Pri vyrobe dalSich ovcich Specialit zo surového, alebo i pasterizovaného ovcieho mlieka
su legislativne tie isté poziadavky na mlieko a na hotoveé vyrobky ako je to popisané
u ovcieho hrudkoveého syra.

Ovcie parenice, korbaciky a malé tvarované syry

Ovcie parené syry sa vyrabaju z dobre vykysnutého ovcieho hrudkoveho syra.
Pred zacatim parenia si treba vyskusat tenky platok ovcieho hrudkoveého syra, ¢ije vhodny
na parenie. Robi sa to tak, ze sa ponori do horticej vody (75 - 85 °C) a zisti sa, ¢i sa syrové
cesto stava viskozne, 1. ¢i sa tahd. Ak sa trha, treba nechat syr dokysnut. Na parené syry
sa nesmu priddvat do mlieka na vyrobu hrudkového syra vapenati soli, lebo syrove cesto
pri pareni by sa trhalo.

Vykysnuty syr sa nareze na 10 x 10 cm dihé hranolky a tieto sa ruc¢ne, alebo na mlynceku
rezU1 na tenkeé platky (ako pri rezani kapusty)Tam, kde nieto pariaceho stroja, parit mozno aj
tradi¢ne. Tieto platky syra sa daju do nadoby s dierami na dne (napr. vedro z umelej hmoty,
alebo aj zinkové) a takto sa to ponori do horticej vody o teplote cca 80°C. Ako nahle sa
syr ocitne v horucej vode je potrebné pomocou varechy zacat syr miesat, resp. miesit a to
tak dlho, az bude z neho rovnomerna tahava hmota (ako husty med). Tuito syrovti hmotu
mozeme hned rucne vytahovat do hrubsich niti, alebo prelejeme do upevneného lievika,
ktory ma taky Siroky spodny otvor aky hruby korbacik, alebo parenicku chceme mat. Po
“vyteceni” z lievika sa syr ru¢ne tvaruje na pasiky podla dlahy vydlabanej z tvrdého dreva.
Potom po uhladeni sa pas pareného syra viozi do studeného solneho kuipela. Obsah soli
by mal byt 15% a teplota cca 10 - 15 °C. Tu sa nechaju pasy syra kratko vysolit a stuhnut
a to podla hrubky syra na 3 - 6 min. Takéto vychladené a vysolené pasiky syra sa rucne
namotavaju a kiskom syra a prevazuju do tvaru typickej parenicky.

Korbaciky sa z napareného syra vyrabaju podobne, len tam tenké “syrové nite” sa solia
podstatne rychlejsie, tj. iba sa ponoria do slanej studenej vody a zakratko sa vytiahnu.
Potom sa narezti na rovnaké dizky a ru¢ne sa motaju do tvaru korbacikov. Napareny
hmotu syra mozno vtlacit aj do réznych formiciek prevazne z vydlabaného dreva, a tam
syr nechat vychladnut. Az po vychladnuti sa takyto syr soli.

VSetky spominané ovcie syry a to aj parené mozno udit studenym dymom z tvrdého
dreva. Pocas Udenia je potrebné najma parenicky otacat, aby boli rovnomerne zalidené.
Pocas udenia by syr nemal podstatne vysychat. Hotove parené syry po vyrobe treba
hygienicky zabalit a oznacit vyrobcu a datum spotreby.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH
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Ov¢i ostiepok
Ostiepok z ovcieho mlieka musi mat priviastok “ovei”, lebo bezné ostiepky sui z krav-
skeho mlieka. Tradicny ovci ostiepok sa odliSuje od priemyslovo vyrobeného z kravskeho

mlieka tym, ze sa nerobi z pareného kravského hrudkoveho syra, ale Ze sa robf ako tvrdy
Syr a naparuije sa iba na povrchu.

Poziadavky na kvalitu mlieka su
podobné ako u ovcieho hrudko-
vého syra. Rozdiel je v spracova-
ni syrového zrna, v tvarovani a
v soleni. Syroveé zrno na vyrobu
ostiepkov musi byt mensie (vel-
kost ja¢mena) a to sa dosiahne
krajanim syreniny na drobnejsie
kusky a potom aj dihsim miesa-
nim a pripadne aj miernym za-
hriatim syrového zrna (teplota
vymiesavania 38 - 40 °C). Dobre
vytuzené syrove zrno musi byt
pevneé a pruzné. Takéto syrove
7rno sa potom vypusti, alebo precerpa do vanicky s perforovanym dnom na odtok
srvatky. Tu sa navrstvi syrenina so srvatkou do vysky cca 30 cm a potom sa povrch
syreniny zakryje syrdrskou plachietkou, vichndkom a zatazi sa zdvazim (napr. nadobami
s vodou). Po cca 2 hod. lisovani v teple (20 - 22 °C) syr Ciasto¢ne prekysne. Z takéhoto
syra sa narezU hranoly velkosti oStiepka. Tieto hranoly sa, pred vliozenim do ostiepkovej
formy, ponoria nakratko do horticej vody, aby povrch syra bol viacnejsi, celistvejsi a vyplnil
priehlbinky vo forme na ornamentiku syra. Vo forme sa syr dalej lisuje a upravuje povrch
orezavanim prevysujlucich Casti syra. Pripadne sa viac krat ponori do horticej vody tak,
aby mal pekny tvarovany a uzavrety povrch. Po vylisovani a vychladnuti sa necha eSte
cca 2 hod. osusit a dokysnut. Potom sa viozi ostiepok do studenej slanej vody na vyso-
lenie (14°C voda a obsah soli 15 %). Doba solenia je cca 2 hod. Potom sa syr osusi a dalsi
den sa udi v studenom dyme z tvrdého dreva az do ziskania slabo zlatistej farby. Pocas
Udenia je potrebné syr otacat.

Ovcie parené syry

Spravne vyzrety ostiepok by mal zriet aspon 1tyzden, aby bola zaruka, ze je vykysnuty,
osuseny a rovnomerne slany v celom objeme. Potom sa ostiepok bali do spotrebitelske-
ho obalu a oznacuje sa vyrobcom a datumom vyroby. Jeho trvanlivost je vysoka (min.
2 mesiace). Susina ovcieho ostiepka je minim. 60 % a obsah tuku 50 % tvs. Obsah soli je
max. 2 %VnUtro ostiepka by malo byt celistvé, bez dierovania, konzistencia tvrdsia, vyzreta
a chut kyslomliecna po udenom ovcéom syre.

Ov¢ia zincica
Srvatka po vyrobe ovcieho hrudkového syra, alebo po ostiepkoch je velmi cen-

nou surovinou pre vyrobu zincice, resp. srvatkoveho syra Urda. Samotna vyroba spociva
v zohriati srvatky v kotly na 85 - 90 °C. Pri tejto teplote sa zacinaju zrazat srvatkove biel-

Ing. Karol Herian, CSc.
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koviny, ktoré vyplavaju na povrch. Po ukonceni zrazania srvatkovych bielkovin sa tieto
pozbieraju zvrchu naberackou do cistej nadoby (nie z dreva) a nechaju sa vychladit na
teplotu cca 36 °C. Na zabezpecenie spravneho a usmerneného prekysnutia je potrebné
do tejto zmesi pridat 05 % cistych mliekarenskych kultur (méze to byt aj beznd smota-
nova kultura - zakysanka). Po rozmie$ani sa to necha zakryté do dalSieho dna v teple pri
minim. 20 °C prekysnut ( minim. do 40 °SH, alebo 5,2 pH). Po kontrole prekysnutia takto
vyrobenad zincica sa dobre rozmiesa (mdze sa aj rozmixovat) a da do chladnej miestnosti
pri13-15°C.Spravna zincica musi byt dobre vychladend, nesmie obsahovat velke hrudky
syra a musi byt lahodnej kyslomliec¢nej chuti po ovcom mlieku.

Z vyzrazanej srvatkovej bielkoviny (pri odvarani zin¢ice), je mozné urobit i tzv. Srvatkovy
syr Urda. Robi sa to zahriatim srvatky na 85 -90°C a pre lepSie zrazanie sa do sladkej
srvatky pridava kyselina citronova, alebo aj kysla srvatka s pridavkom roztoku chloridu
vapenatého (CaCl,). Lepsie vyzrazanie sa dosiahne pri pomalom chladeni do dalsieho
dna na 35°C. Potom sa pridaju Cisté mliekarenské kultury ako u zincice. Takato zmes sa
naleje do perforovanych formiciek, alebo do plachetiek, kde bude odtekat srvatka. Pri
odkvapavani a otacani v teple sa syr mierne lisuje. Syr vo forme sa necha do dalSieho
dna prekysnut. Potom sa vyberie z foriem a soli sa kratko v solnom kupeli (pri 14°C teplej
vody s obsahom soli 15 %). Vysoleny a vykysnuty syr sa konzumuije cerstvy. Jeho susina
je spravidla nizka 20 - 25 %) a ma krdtku trvanlivost (cca 2 tyzdne).

Technologia vyroby bryndze

Vlastna technoldgia vyroby bryndze prekonala za obdobie od svojho vzniku do
dnesSnych cias urcity vyvoj, ktory mozno charakterizovat postupnou zmenou finalneho
vyrobku od suchého syra, nabijaného do ovcej koze, bryndze plnenej do drevenych
geletiek az k dnesnej makkej, roztieratelnej a v chuti lahodnej bryndzi v pestrom malo-
obchodnom baleni.

Technologické procesy pri vyrobe bryndze

Z technologického pohladu je proces kysnutia a zrenia ovcieho hrudkoveho
syra najddlezitejSou technologickou fazou pri vyrobe bryndze. Za priaznivych tepelnych
podmienok nastdva rozvoj baktérii mliecneho kysnutia uz v prvych 24 - 36 hodinach
po vyrobe syra. Tento proces prebieha bud na salasoch a to u syra zo suroveho ovcieho
mlieka, alebo v syrarni, kde sa spravidla ovCie mlieko pasterizuje.

Druha cast zrenia ovcieho hrudkoveého syra prebieha uz v bryndziarni, alebo v syrar-
ni. Pri vlastnom zvoze ovcieho hrudkového syra zo salasov do bryndziarni sa robi uz
na prijme vyber a triedenie hrudkoveho syra podla stupna vyzretia a podla toho sa aj
uklada do polic, alebo do vaniciek. Pri tomto spdsobe zrenia je potrebné syr pravidelne
prekladat a osetrovat. ModernejSie spdsoby zrenia ovcieho hrudkoveého syra pouzivaju
uz v lisovacie, perforovane vanicky, kde roztriedeny syr sa uklada, zalisuje a necha sa
zalisovany dozriet spravidla 10 - 12 dni od vyroby hrudky. Pri tomto spdsobe sa uz syr

nemusi prekladat a osetrovat.

Dalsim usekom technologie vyroby bryndze je tisek vlastného spracovania vyzretého
ovcCieho syra na bryndzu. Robi sa to tak, ze vylisovany syr sa najskor rozdrvi nahrubo.
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Potom takyto syr sa pomelie (na valcoch, alebo na masiarskom mlynceku) na jemnu
masu, prida sa do tejto masy vypocitané mnozstvo soli a vody a vsetko spolu sa doko-
nale premiesa a plni do spotrebitelskych obalov (do kasirovanych folii, do kelimkov, do
tradi¢nych geletiek, do drevenych draciek a pod.).

Vyroba ovcieho hrudkoveho syra je vsak spravidla sezonna a preto na zimné obdobie
sa robila tzv. sudovka, alebo skladovany syr, €o je viastne na hrubo pomlety vykysnuty
ovCi hrudkovy syr, ktory bol nasoleny a natlaceny do drevenych sudov, alebo sa natlaca
a bali v plastovych vreciach za vakua, alebo sa natlaca aj do betdonovych sil. Nasoleny
a natlaceny syr sa uchovava pri teplote 8 - 10°C az do dalSieho spracovania. Takyto skla-
dovany ovci syr sa pouziva spolu s vykysnutym kravskym hrudkovym syrom na vyrobu
zmesnej, alebo tzv. zimnej bryndze.

Druhy bryndze

Samotna bryndza podla definicie je vyro-
bok vyrabany zo syrov z ovCieho mlieka, alebo zo
zmesi syrov z ovcieho a kravského mlieka, pricom
podiel syra z ovCieho mlieka musi byt v susine
bryndze vyssi ako 50 % hmot. Zakladnou surovi-
nou na vyrobu bryndze je ovci hrudkovy syr, alebo
jeho skladovana forma - skladovany ovci syr, ale-
bo sudovany ovci syr vyrobeny z ovcieho mlieka
a vykysnuty hrudkovy syr vyrobeny z kravského
mlieka. OvCi syr bryndza patri do skupiny prirod-
nych makkych syrov. Cerstvo vyrobend bryndza

V nedavnej minulosti boli zauzivané nazvy ovcia bryndza, letna bryndza a zimna bryndza,
pricom :

» ovCia bryndza - je vyrobena len z ovCieho hrudkoveého syra,

o letna bryndza - je vyrobena zo zmesi ovcCieho hrudkoveého syra a kravskeho
hrudkoveho syra,

e zimna bryndza - je vyrobena zo zmesi skladovaného ovcieho syra a kravskéeho
- hrudkového syra.

Letnd a zimna bryndza sa podla mnozstva tuku v susine vyrabala aj s oznacenim plno-
tucna, alebo bez tohto oznacenia a to znamenalo ze bryndza ma iba 40 % tv s. Tieto
nazvy uz st zrejme minulostou. Moderny spdsob vyroby bryndze a skladovania ovcieho
Syra umoznuju vyrabat bryndzu v priebehu celého kalendarneho roka a tak bolo mozné
zimnu bryndzu kupit v lete a letnu bryndzu v zime.

V sucasnosti, v zmysle novej legislativy sa oznacenie bryndze upravilo a na obaloch
mozeme ndjst nasledovneé nazvy:

« ovc€ia bryndza - vyrobena len z ovcieho hrudkového syra,

» bryndza - vyrobend zo zmesi syra vyrobeného z ov¢ieho mlieka (pripadne
aj skladovaného ovcieho syra) a syra vyrobeného z kravského mlieka, pricom
podiel syra z ovcieho mlieka musf byt v susine bryndze vyssi ako 50 % hmot.

Ing. Karol Herian, CSc.
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Dalsie mozné ¢lenenie bryndze je mozné aj podla spdsobu oSetrenia oveieho mlieka
a vyroby ovcieho hrudkového syra, a to:

» ov¢i hrudkovy syr vyrobeny zo surového ovcieho mlieka (spravidla na salasoch
v horskych podmienkach), bryndza z neho vyrobend sa musi oznacit slovami
vyrobené zo surového mlieka”,

« ovci hrudkovy syr vyrobeny z pasterizovaného ovcieho mlieka (spravidla
v bryndziarmach, alebo mliekarniach), pricom vyrobca nema povinnost, ale
mobze sa v oznaceni bryndze uviest, ze bola vyrobena z pasterizovaneho
ovcieho mlieka.

Bryndzu, vratane ovcej bryndze, je mozné za Ucelom prediZenia trvanlivosti a zvysenia
zdravotnej bezpecnosti aj tepelne osetrit niektorym zo spdsobov tepelného osetrenia,
napriklad termizaciou. Vyrobca tuto skuto¢nost musi uviest na obale slovom “termizovana”.
Takato ,bryndza“ uz straca charakter povodnej bryndze a nemala by sa bryndzou nazyvat.

“Slovenska bryndza” je nazov o ziskanie ktorého sa usiluju nasi vyrobcovia bryndze na
Slovensku, aby sa odlisil od oznacenia syrov v zahranici, ktoré sa volaju tiez bryndza.
Ide o vyrobok s chrdnenym oznacenim pévodu, ktory musi splfiat poziadavky uvedené
v Specifikacii tohto vyrobku.

Ovcie akozie cerstvéi zrejlice syry

Z ovcieho, alebo i kozieho mlieka a to bud zo suroveého, alebo pasterizovaného sa
vyraba aj cela rada makkych i zrejucich polotvrdych syrov. Vyroba cerstvych a makkych
syrov sa este len z ov¢ieho i kozieho mlieka rozbieha. Ich technoldgia vyroby je taka ista
ako je popisana u kravského mlieka. Vyrobeneé syry su vsak jemnejsie a aromatickejsie.
Z polotvrdych ovcich syrov u nas je znamy najma syr Merino. Tento zrejuici polotvrdy
ovCi syr je tvaru malého bochnika. Jeho susina
je 54 % a obsah tuku v susine je 45 %. Je to
chutovo velmi dobry, vyzrety ovci syr. Jeho
technoldgia vyroby je taka ista ako je to u sy-
rov z nizko dohrievanej syreniny z kravského
mlieka. Podobné polotvrdeé zrejlice syry sa uz
robia aj z kozieho mlieka (Kozi vréok) a aj na
viacerych salasoch. Velmi podobna je i cela
rada malych tvarov polotvrdych a az tvrdych
syrov, ktoré sa lisia réznym spdsobom zrenia,
oSetrenia a balenia. V zahranici je velmi znamy
tvrdy domaci syr z ov¢ieho mlieka Pecorino.  Ovcie poloméakkeé zrejtice syry

Ovcisyrso zelenou plesiiou

Syr so zelenou plesnou v ceste sa vyraba v tvare malych bochnikov podobne
ako aj syry z kravskeho mlieka. Takyto syr ma obsah susiny 50 % a obsah tuku v susine
tiez 50 %. Ich Struktura je mramorovita a v dutinkach syra je zelend plesen. Chut tychto
syrov je velmi Specificka, lahodna, mierne pikantna po plesni.
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Samotna technoldgia vyroby je podobna ako je popisana u plesnovych syrov z kravske-
ho mlieka. Rozdiel je len v tom, ze pInotucné ovcie mlieko na vyrobu syrov moze byt
surove a aj pasterizované. Podstatny rozdiel je najma vo vytaznosti, kde z cca 4 | mlieka
je mozné ziskat 1kg syra.

Dalsie druhy ovéich syrov

Dalsou zaujimavou skupinou ovcich syrov, ktoré sa uz davnejsie u nas vyrabali,
ale ich vyroba sa nezachovala do dnesnych cias, su rbzne menej zname syry tvrdé,
alebo aj polotvrdé.

Povodne sa z ovCieho mlieka vyrabali na nasom Uzemi nasledovné druhy tvrdych, alebo
polotvrdych syrov z ovCieho mlieka:

« Karpatsky syr, alebo Karpatska tehla - bol to tvrdy, plnotucny, diho zrejuci
syr bochnikového tvaru z vysoko dohrievanej syreniny, cca 45 % tv s, povodne
vyrdbany len z ov¢ieho mlieka. (Technoldgia je popisand u tvrdych syrov
z kravského milieka)

» Toporecky syr - polotvrdy, plnotucny syr, tvaru mensieho bochnika, tiez
pbévodne vyrabany len z ovcieho, pripadne zmesného mlieka. (Technoldgia je
popisana u vyroby polotvrdych syrov z kravského mlieka).

Z ovcieho mlieka sa sticasnou technologiou vyrabaju aj iné speciality - susené, alebo
tepelne opracované. Do tychto Specialit mozno zaradit :

« SuSenicka ostiepkova - Syrec vysuseny. Je to tvrdy vysuseny ovci
oStiepkovity syr, ktory je urceny na struhanie.

« Bryndzovy krém SEHA - je to [ahodnd, jemna zmes rozomletého ovcieho
a kravského hrudkoveého syra so smotanou a tvarohom balena v kelimkoch.

« Termizované druhy bryndze - sUi to jemno rozmixované a tepelne oSetrené
druhy bryndze s predlzenou trvanlivostou, ktoré mézu obsahovat aj pridavne
latky, stabilizatory a ochucovadla.

« Tavené ovcie i kozie syry - sl to taviarensky spracovaneé syry z ovcieho, alebo
kozieho hrudkoveého syra, alebo skladovaného ovcieho syra, alebo dokonca
vyrobené zo suseného ovcieho mlieka. Napr. ovei syr Salas, ktory ma susinu
45 % a obsah tuku v susine tiez 45 %.

Podobnych ovcich i kozich syrov je
v zahranici celad rada a mnohé boli
vyvinuté aj u nas. Boli to hlavne mo-
zaikove syry, plesnove syry s bielou
i zelenou plesfnou a parené zmesne
syry. Tato skupina ovcich a kozich
syrov ma vsak este velku buducnost
a dava moznost vyrabat miestne sy-
rarske Speciality.

Zrejuce polotvrdé syry z kozieho mlieka

Ing. Karol Herian, CSc.



10. Ovcie a kozie syrarske Speciality

Rb6zne druhy Cerstvy, mdkkych a aj ochutenych kozich syrov
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Zakladné pomdcky a metédy na
zabezpecenie kvality

Pri kazdom spracovani mlieka je potrebné pre dodrzanie kvality mliecneho
vyrobku aby sa dodrziaval schvaleny technologicky postup vyroby a k tomu
je potrebneé sledovat aj predpisané technologické ukazovatele.

111 Potrebné pomdcky na meranie pocas
spracovania mlieka

» Odmerka na meranie mnozstva mlieka, alebo odmerny valec

» Skumavky, alebo vzorkovnice na odoberanie vzoriek mlieka

« Teplomery (na surové mlieko, mlieko pocas spracovania, na meranie teploty pri
spracovani, teplomer pri skladovani)

« Pipety (5,10, 25 ml), pripadne byreta na stanovenie titracnej kyslosti mlieka
@25 ml)

o Laktodenzimeter na meranie hustoty mlieka

» Zariadenie na meranie obsahu tuku Gerberovou metddou
acidobutyrometricky, alebo Milkotester

* pH meter na meranie kyslosti mlieka a na meranie priebehu kysnutia ml,
vyrobkov

» ak nie je pH meter, mézu sa vyuzit jemno delené pH papieriky, alebo
stanovovat kyslost titracne podla °SH

» Pomaocky na stanovenie obsahu susiny (kovoveé kelimky, piesok, susiarer, vahy)

« VIhkomer na meranie relativnej vihkosti vzduchu (pri vyrobe a zreni syrov)

Degustacia
syrov

Syry a vino
patria spolu

Ing. Karol Herian, CSc.



11. Zakladné pomébcky a metdédy na zabezpecenie kvality

11.2 Jednoduché metédy na sledovanie kvality

Fyzikdalne metédy

Stanovenie susiny - do vysuseného kelimka, alebo do malej kovovej kadinky
sa navazi ml. vyrobok cca 5 ml, alebo 10 g (pri syroch sa pouzije aj suseny
piesok a postrihany syr) a spolu sa to susi pri teplote 102 °C az do konstantnej
vahy. Z rozdielu vah sa vypocita obsah vyparenej vody a tym aj obsah susiny.
Modernejsie metody pouzivajlu automaticky infracerveny ohrev a priame
odcitanie susiny. Vypocet: % susiny = hmotnost po vysuseni x 100 / navazka
vzorku

Obsah tuku v susine: x =100 x tu¢nost v % / susina v %

Stanovenie obsahu tuku - Gerberovou acidobutyrometrickou metodou a to
rozpustenim bielkoviny kyselinou sirovou a oddelenim tuku na odstredivke

a odcitanim percenta. Modernejsie st metody napr. na Milko testeri (oplati sa to
robit pri vacsej mliekarni)

Stanovenie obsahu bielkovin - obsah bielkovin sa da zistit rutiinne tzv.
Jformolovou titraciou”, alebo pomocou pristroja Pro - Milk. Presnejsie vysledky
sa daju zistit v certifikovanych laboratdriach

Stanovenie titracnej kyslosti - kyslost v °SH sa vyjadruje poctom
spotrebovanych ml odmerného roztoku 0,25 N NaOH k neutralizacii 100 m
mlieka, alebo 100 g syra na indikator fenoftalein (pri neutralizacii dochadza

k bledo cervenému zafarbeniu).

Stanovenie kyslosti pH metrom - pri pouziti vpichovej elektddy sa pH meria
priamo vpichovanim do mlieka, alebo do syra. Ak nemame takyto pH meter
tak pH sa meria vo vodnom roztoku vyluhu syra (10 g postruhaného syra sa
rozotrie so 40 ml destilovanej vody).

Mikrobiologické metédy

Kvasna skuiska surového mlieka - posobenim pritomnych mikroorganizmov
v surovom mlieku po inkubacii vzoriek vzoriek mlieka dochadza k ku koagulacii
mlieka a vytvoreni charakteristickej zrazeniny pre dany druh mikroorganizmov.

Do cistych skiimaviek sa prida 10 - 15 ml mlieka a skmavky sa uzavru vatou, alebo
inym uzaverom. Potom sa mlieko v skimavkach vyhreje na 37 °C a necha sa v teple do
dalsieho dna. Pritom z mlieka méze vzniknut hladka zrazenina (Zn), alebo ¢iastocne spep-
tonizovana ¢iastocne rozpustna (Pe), pripadne kombinovand zrazenina s peptonizaciou
(K2), alebo aj sa mbdze zvysit objem mlieka a to durenim (Dur). Pokial mlieko obsahuje
inhibicné latky tak sa nezrazi.

Vyhodnotenie kvasnej skiisky:

I.trieda  Sr1- dokonale Cista zrazenina, prevazuju baktérie mliecneho kysnutia

Sr2 - v zrazenine je 1-2 bublinky, slaba kontaminacia
Pel - peptonizacia zrazeniny - asi 05 cm, slaba kontaminacia
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Il. trieda Sr3 - viac plynovych bubliniek, silnejSia kontaminacia
Pe2 - peptonizacia asi do 1cm, silnejsia kontaminacia
Kz1 - viac plynovych bubliniek a peptonizacie do 1cm

lll. trieda Pe3 - siind peptonizacia a kontaminacia
Kz2 - znacna tvorba plynu a peptonizacie nad 1cm
Kz3 - silna tvorba plynu, potrhana zrazenina a peptonizacia
Dur1 - zdurena zrazenina plynotvornymi bakteriami
Dur2 - durenie baktériami maslového kvasenia
Dur3 - velmi silné zdurenie bakteriami masloveho kvasenia
Nezrazené mlieko - pritormnost inhibicnych latok

Na vyrobu fermentovanych mlie¢nych vyrobkov (kyslomliecnych napojov a syrov) je
treba pouzit mlieka, uvedené v |. triede a pripadne i Il. triedy. Mlieka uvedené v lI. triede
sl nevhodné a zavadné.

Mikrobidlne znecistenie pomocou Mikrobitestov - na pruizky papieru
nasiaknutych vhodnou kultivacnou pédou a indikatorom sa nasaje skusane
mlieko a po zataveni papierika do povodného sacku sa nechaju kultivovat
podla sledovaného druhu mikroorganizmov a po kultivacii sa vyhodnocuje
pocet zafarbenych Skvrn a prepocitava sa to na mnozstvo nasiaknutého
mlieka. Mikrobitestov je viacero druhov, napr. Mikrobitest CA je na stanovenie
koliformnych baktérii, Mikrobitest K na stanovenie kvasiniek, Mikrobitest P je
na stanovenie plesni, Mikrobitest CH je na suicasné stanovenie koliformnych
baktérii a Escherichia coli, atd.

Ing. Karol Herian, CSc.



Pomadcky a zariadenia na vyrobu
mlieénych vyrobkov

V nasledovnej ukazke su zobrazené viaceré mozné zariadenia na spracovanie mlieka
v malovyrobnych podmienkach na farmach, ale i v domacnosti.

Pbévodna drevena maselnicka Vyroba syrov v duplikatore

Reguldcia teploty mlieka Lis a formy na syry
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12. Pomécky a zariadenia na vyrobu mlie¢nych vyrobkov

1000 litrovy vyrobnik na syry

Ing. Karol Herian, CSc.



Predaj mlie¢nych farmarskych vyrobkov
v pojazdnej predajni v zahrani¢i a u nas na salasi
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G Dolezité kontaktné adresy

Pre zaciatocnikov pri spracovani mlieka je potrebné, aby vedel na koho sa moze
obratit o radu i pomoc. V sucasnosti aj u nas existuje cela rada poradcov
a aj predajcov zariadenia a pomocnych platok a predmetov. V uvedenom prehlade su
aspon niektoreé z nich.

Niektori dodavatelia zariadeni pre malovyrobcov

« Firma Milking - Ing. Jozef Stefanovi¢, webova stranka: www.milking.sk;
mail: bratislava@milking.sk. Predava mliekarenskeé zariadenia aj s montazou.

» Dalsim moznym dodavatelom je Libor Driml z Farmarskych potrieb Ceska
u Brna, www.driml-napajecky.cz, mobil +420 733 533332,
mail: driml.libor@seznam.cz. Oni Vam mozu vyrobit vsetko na mieru.
Dodavaju aj syrarske pomaocky i pastery do 400 |.

» Pre malovyrobu syrov ponuka prislusenstvo aj Milchema z Povazskej Bystrice,
webova stranka: www.milchema.sk, alebo www.syridlo-predaj.sk,
mail: info@milchema.sk. Oni dodavaju aj cell radu pracovnych pomocok,
syridiel, syrarskych foriem i pomocnych latok

» Velmi dobreé informacie ziskate na webovej stranke: www.mvlstefanek.sk,
kde su aktudlne informacie o moznostiach podpory cez Fondy EU i domace
podpory. Tiez pod kapitolkou “Predaj z dvora” najdete celu radu mliekarenskych
zariadeni i pastérov. Kontakt na riaditela Ing. Stefaneka je: MVL Stefanek, s.ro.
Hlavna 1, 911 O5 Trencin. Telefon +421 32 7484912, mail: manager@stefanek.sk.

» Velmi dobré mliekarenské pomocky, zariadenia, pastéry a vsetky mliekarenské
pomadcky pontika tiez firma Franz Janschnitz GM.BH. z Viedne s webovou
strankou www.janschnitz-gmbh.at, ktora ma zastupenie aj v Brne a to fa
KETRIS www.ketris.cz. Tam je telefon: 545 214121, e-mail: ketris@ketris.cz

» Pre malovyrobu na spracovanie 20 | mlieka postacuje aj univerzalny digitalny
zavaraci hrniec, do ktorého sa vlozi nerezovy hrniec. Dodava to viacero firiem
v SRiv CR, napr. Hugo Capek, Ekokoza.cz, Lesni Jakubov, CR,
e-mail: capkov@ekokoza.cz ;

Laboratorné prislusenstvo a pomocky

o /Zakladné informacie o pomocnych latkach a zakladnom vybaveni laboratorii
ako napr, Mikrobitesty, 0,25 N NaOH na titracnu kyslost, indikator fenoftalein
i s navodom a pod. ale tiez aj cell radu mliecnych kultdr dodava Milcom as.
Praha, ktorého sucastou je aj Vyskumny Ustav mlékarensky. Vsetko o nich
najdete na webovej stranke: www.milcom-as.cz, alebo mozete im napisat na
mail: milcom@milcom-as.cz

Ing. Karol Herian, CSc.



13. Délezité kontaktné adresy

» Podobné sluzby, laboratorné rozbory a tiez pomocné latky, syridla
i mliekarenské kultury ponuka aj Vyskumny Ustav mliekarenska as. Zilina, Diha
ul. 95, 01 001 Zilina, ¢.t: 041 7072113, Blizsie informacie st na webovej stranke:
www.vumza.sk, alebo mdzete im napisat na e-mail: vumza@vumza.sk

«» Dalsou dobrou firmou, ktord predava pomocky pre mliekarov a je zastupend i

¢z ; Oni maju tiez mliekarenske kultdry, syridla, protiplesnove natery, natery na
syry a celul radu dalSich mliekarenskych pomocok.

Firiem na laboratorne pomaocky je vela, su to firmy, o ktorych blizsie informacie najdete
na webovych strankach, napr. www.labo.sk; www.mikrochem.com; www.merck.sk;
www.oasis-lab.sk; alebo webshop: http://sk.vwr.com

Dalsie dolezité adresy
» Ministerstvo podohospodarstva SR, Dobrovicova 12, 812 66 Bratislava
«» Statna veterindrna a potravindrska sprava SR, Botanicka 17, 842 13 Bratislava
« Statny plemendrsky Ustav SR, Starohdjska 29, 852 27 Bratislava
» Slovensky mliekarensky zvaz, Zahradnicka 21, 811 O7 Bratislava
» Slovensky zvaz prvovyrobcov mlieka, Vystavna 4, PO.Box 18 B, 949 O1 Nitra

» Fakulta chemickej a potravindrskej technologie, STU, Radlinskeho 9,
812 37 Bratislava

» Slovenska polnohospodarska univerzita, Tr. A. Hlinku 2, 949 76 Nitra
» Univerzita veterinarskeho lekarstva, Komenského 73, 041 81 Kosice
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Niekol'ko slov pre konzumentov
mlieénych vyrobkov asyrov na
zaver

doterajsich skusenosti vyplyva, ze nie je dolezité len vyrobit dobry, kvalitny

mliecny vyrobok, ale este doélezitejSie je ho vediet UspesSne pontikat a preda-
vat. Samotni vyrobcovia by mali vediet informovat o vlastnostiach ponukaného vyrobku
a vediet zdoraznit aj jeho vyzivnu hodnotu a spdsob ich pouzitia v domacnosti.

Ako spravne nakupovat a skladovat syry

Na trhu mame velké mnozstvo syrov a je potrebneé vediet si vybrat spravny druh,
vimnut si obsah tuku v syre, jeho trvanlivost i kvalitu. Zial. mnohf spotrebitelia si vsimaju
najma cenu vyrobku a podla toho sa i rozhoduju vo vybere. Pritom si casto neuvedomuiju,
ze napriklad bezne pouzivané polotvrdé syry maju takmer dvojnasobnu susinu a tym aj
obsah vyzivnych latok ako napriklad u viacerych masovych vyrobkov, pricom ich cena

je porovnatelna. V skutocnosti sui teda syry lacnejsie.

Pokial sa rozhodujeme, ¢i pouzit nizkotucny, alebo vysoko tucny kyslomliecny vyrobok,
alebo syr, treba si pripomenut, ze vsetky aromaticke latky a tiez podstatna cast vitaminov
rozpustnych v tukoch (ADE K) u kazdého dobrého syra sui obsiahnuté prave v tuku. To
znamena, ze U syroch s nizkym obsahom tuku nemédzeme ocakavat lahodnu, syrovu chut.
Obsah tuku v syre teda silno vplyva na jeho dobrti konzistenciu, chut a aromu. Priemerny
syr mava obsah tuku v susine spravidla 45 %. Ak ma syr vyssi obsah, povazuje sa za ,tuc-
nejsi“ a zas syry s obsahom tuku v susine pod 40 % sa povazuju uz za nizkotucné syry.

Pokial sa tyka priamej konzumacie syrov, plati také pravidlo, ze ¢im je syr vyzretejsi (sa-
mozrejme do urcitého Stadia), tak tym je aromatickejsi a lepSie sa prejavia jeho chutove
stranky. VSeobecne, v tzv. syrarskych krajinach ako je Francuzsko, Taliansko, Holandsko
a pod, vsetky syry zreju podstatne dihsie ako je tomu bolo u nas. Nas spotrebitel eSte
dobre nedocenil chut dobre vyzretych syrov. Pokial niekto ma zaujem vyskusat si skutoc-
nu pravu chut dobrych syrov, treba mu odporucit vyhladat prave syry s dihSou dobou
zrenia. Osobitne vyhladavané su syry dihsie zrejuce vyrobené z pinotu¢ného kozieho,
alebo ovcieho mlieka.

Syry sa maju v domacnostiach skladovat v chlade pri optimalnej teplote cca 12 -15 °C.
NajlepSie miesto je v chladnej komore, alebo v chladnicke na mieste s vyssou teplotou.
V ziadnom pripade mliecne vyrobky a ani syry nepatria do mraznicky, lebo pritom mliecne
vyrobky stracaju pévodnu strukturu a aj chut. Syry chladime v chladnicke pri 10°C iba
také, ktore st uz dobre vyzreté.

Ing. Karol Herian, CSc.



V supermarketoch vacsinou nemame moznost syrov sa ani dotknut a nie eSte ich
poklepkat, privonat, alebo ochutnat. To vSak nevadi pre tie druhy syrov, ktoré planujeme
pouzit na oblozeneé chlebiky, alebo na postruhanie jedal, na varenie a pod. Ak vsak chce-
me syry naozaj si vychutnat, potom je lepsie navstivit priamo najma malych vyrobcov,
alebo $pecializované syrarske obchody (podobne ako st vinoteky), a tam si uz skuto¢ne
labuznicky vychutnat vsetky prednosti ponukanych mliecnych vyrobkov a syrov, a potom
ich aj v domacnosti, alebo na spolocenskom podujati spravne vyuzit.

Vacsina spotrebitelov si vybera najma syry podla jemnej, lahodnej chuti a mnohi konzu-
menti nemaju radi trochu pikantnejsie, vyzretejsie syry a nehovoriac o velmi aromatickych,
,Ssmradlavych® syroch. Syry vsak mézu ponuknut svojmu konzumentovi podstatne viac
a mozu nam zamestnat vsetky nase zmysly. Mnohé nase Specializované obchody, ale i ma-
lovyrobcovia uz nepredavaju len malé vykroje hygienicky balenych syrov, ale predavaju
ich v celosti a mnohé iba v prirodzenej forme, alebo i kore. Potom sa da lepsie hodnotit
ich tvar, povrch, kora a dokonca i zvuk pri poklepkani. Uz podla zvuku (U tvrdych syrov)
je mozné pocut, ¢i ma syr dostatocne vela syrarskych ok, ¢i je tvrdy, alebo vo vnutri uz
vyzretejsej konzistencie.

Popri vonkajsiemu vzhladu syra - tvaru, povrchu, spdsobu osetrenia, pripadnej plesne,
alebo mazu na povrchu - je dolezita aj konzistencia syra a jeho vona a chut. Na labuznicke
vychutnanie si skutoc¢ne dobrého vyzretého syra je potrebné, aby konzistencia syra bola
spravne vyzretd, u makkysich syrov aby bola az polotuha a u tvrdsich syrov bez ohladu ¢i
je syr krehky, lomivy, alebo elasticky - konzistencia syra v Ustach musi byt dobre rozpust-
na. Syr prirozhryzeni nesmie mat ,pilinovitu” pripadne zrmitu, alebo gumovitu Struktdru.
Inak je takyto syr eSte nevyzrety a treba si ho nechat dihsie i doma dozrievat. Spravna
konzistencia vsak silno suvisi aj s vornou a chutou syra.

NajddlezitejSou vilastnostou kazdého syra je prave jeho vona a chut. Ludi, ktori poznaju
syr iba ako prilohu na oblozené chlebiky nemozno nazyvat milovnikmi syrov. Syr totiz
ma mat aj prirodzenu syrarsku vonu, a to od jemnej sviezej a kyslomliecnej az po jemné
odtiene pikantnej vone v zavislosti od druhu syra. Tato aroma moéze byt mandlova, ovoc-

Verejné degustacie syrov a mlie¢nych vyrobkov
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14. Niekolko slov pre konzumentov mlie¢nych vyrobkov a syrov na zaver

na, korenista a dokonca az ostra,
Stiplava a zapachajuca. V podstate
sa U Syrov rozoznavaju styri zak-
ladné druhy véne a to: svieza az
kysla, smotanova az nazlkld, mier-

ne ostra az palivo ostra a prijemne
vonajuca az zapachajlca.

Vona syrov vsak suvisi aj s druhom
pouzitého mlieka ( kravské, ovcie,
kozie), potom tiez so spdsobom
zrenia (s pouZitou mazovou Kul-
turou, alebo s plesnou) a najma
s dobou zrenia syrov. Vela syrov
zrejucich v obale ma zatuchlu
vonu. Tvrdeé syry maju mat vonu
sladko-horkastu, syry s mazovou kultdrou maju byt jemno amoniakovu aromu, u syrov
s bielou plesnou je potrebneé citit vonu Sampionov, atd. Znalci syra dokazu uz podla vone
urcit aj spravnu chut syra.

Chut syra sa da pomerne jednoducho zistit, lebo nase chutoveé bunky st pomerne slabo
vyvinuté a chut potom dotvara viastna aroma syra. V podstate sa v chuti rozlisuju zas Styri
zakladneé druhy a to: sladkd, kysla, horka a sland. Ostatné prichute - korenisté, pikantne
a pod pochadzaju z vnimania aromy syra. Preto pri degustovani syra je potrebné syr
nezjest hned, ale najskdr si ho dobre privonat a potom pomaly a dobre pozut. Samotny
chutovy zaZitok zabezpecuju z velkej ¢asti molekuly voni (plynov), ktoré sa uvolnujd pri
rozpustani syra v ustach.

Pri degustacii syrov si vsak treba uvedomit, Ze syr je viastne ,prirodny vyrobok” a meni
sa s casom a s teplotou tchovy. Syr pred kazdou degustaciou a podavanym je potrebne
preto ho nechat aspon 2 hodiny pri izbovej teplote a najlepsie zakryty pod sklenenym
zvonom, alebo v podobnej nadobe.

Pouzitie syrov vdomacnosti

Syry nemajul iba vynikajlice vyzivove vilastnosti, ale maju siroké uplatnenie i v do-
macnosti pri priprave vynikajlcich jedal. Pouzitie syrov mozno rozdelit v podstate na
pripravu syrarskych mis, oblozenych chlebikov so syrom, na syrarske Salaty, na pripravu
syrarskych polievok a omacok, ako doplnok k masu a napokon i ako vynikajlce syrar-
ske kolace. Tych moznosti je nekonecne vela a bude potrebné, aby sme sa naucili syry
podstatne viac vyuzivat tak, ako je to bezné vo vyspelych statoch, kde syrov konzumuju
2 -3 krat viac ako je tomu u nas.

Osobitnou problematikou je pouzitie syrov na slavnostné chvile a to v kombinacii s vi-
nom. Slavny britsky spisovatel Patience Gray, ktory sa venoval gastrondmii a kulinarstvu
v 1. 1957 povedal: ,,Syr je pravdepodobne najlepsim jedlom a vino najlepsim napojom
a preto patria spolu*.

Ing. Karol Herian, CSc.



K Cerstvym a makkym druhom syrov, tj. hlavne makkeé krav-
ské, ovCie a kozie syry, syry s bielou plesnou - sa podava biele
[ahké vino, napr. Zeleny Veltin, Rizling, alebo Sauvignon. K sy-
rom polotvrdym a tvrdym, typu Eidam, Gouda, Tylzsky syr
a Emental, pokial nie st velmi vyzreté, sa podava tiez biele, ale
aj lahkeé cerveneé vino, mdze byt aj vino s ovocnym nadychom.
VyzretejSie syry, mierne pikantné, ako su napr. tzv. Bergkase,
alebo i syry so zelenou plesriou v ceste - sa podavaju uz so
silnejsim cervenym vinom, ako napr. Cabernet, Merlot, Dunaj
a pod. V zahranic¢i a uz aj u nas k takymto silno aromatickym
syrom odporucaju siing, sladké vina ako st Tokaj a dokonca aj
Eiswein. O moznych kombinacidch syra a vina sa toho v lite-
ratlre vela popisalo. Najlepsia a najjednoduchsia zasada vsak
je, ze nech si kazdy sam vyberie k syru taky druh vina, ktory
mu najviac chuti |

Vinari vedia uz vyrabat dobré kvalitné vina a vedia ich aj velmi dobre prezentovat. Je na
nas miliekarov a spracovatelov mlieka, ako to dokazeme urobit s nasimi mliecnymi vy-
robkami a hlavne so syrmi, aby si ziskali také uznanie u nasich spotrebitelov ake im patri.

SPRACOVANIE MLIEKA PRE FARMAROV A V DOMACNOSTIACH
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Namalovana vonkajsia stena mastale v Novoti

N a Z a Ver treba podakovat vsetkym uspes-

nym spracovatelom mlieka v mliekarniach, na farmach i v do-
macnostiach a povzbudit ich k vyrobe dalsich kvalitnych
mlie¢nych vyrobkov. Pevne verime, Ze i tato ,,prirucka“ po-
moéze mnohym zaciato¢nikom sa zorientovat' v mliekarenskej
problematike a vyrabat i u malych vyrobcov na farmach
i vdomacnostiach dobré a kvalitné mlie¢ne vyrobky!!!



Tradicné ovcie vyrobky Salas Pruzina
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~Dokazme si od prirody vziat, ¢o nam s laskou dava,
pokoj a zdravie, ktoré nam tak c¢asto pokrivkava.“

_ovtiaurda _J ovéisyr vyzrety Jl ovcie nite
ovtia bryndza l zincica M ovéiudeny syr |
__ovéijogurt N ovéi hrudkovy syr _

Kontakt

Olga Apolenikova SHR

Salas Pruzina 391

018 22 Pruzina, Slovensko
tel./fax: +421 (0)42 435 87 28
e-mail: farmapruzina@farmapruzina.sk %0
www.salaspruzina.sk
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AGROPENZION GRUNT

PAPRADNO

Agropenzion

Nachadza sa v krasnom horskom prostredi CHKO Ky-
suce, v centre obce Papradno, cca 17 km od Povazskej
Bystrice, je zamerany na rekreaciu rodinneho charakteru
a vidiecku turistiku, taktiez je vhodny pre usporiadanie
mensich rodinnych osldv, svadieb, firemnych stretnuti
a Skolskych sustredeni.

Agropenzion vznikol v roku 2001 odkUpenim a prestavbou
starej dielne Sitia. Prvotnou myslienkou bola propagdcia
vidieckej turistiky a podpora predaja vyrobkov z ovcieho
mlieka, ktoré produkujeme na nasej farme. Neskor bola
dobudovana nekryta jazdiarer a ponuka restaurdcie roz-
Sirena o zabezpecenie a rozvoz zavodného stravovania
pre okolité podnikatelské subjekty a déchodcov.

Koliba

Koliba Papradno sa nachddza na farme v obci Papradno.
Obkolesena je udrziavanymi horskymi Iikami a pasienka-
mi. So stavbou koliby sa zacalo v roku 2008. Momentalne
je dokoncena prva cast stavby - reStauracna cast, v bu-
ducnosti planujeme dokoncit aj ubytovaciu ¢ast.

Priestory je mozné vyuzit na organizovanie rodinnych
oslav, svadieb a firemnych stretnuti. Nakolko ubytovacia
Cast objektu este nie je dokoncena, ubytovanie je mozné
v Agropenzione Grunt vzdialenom 1km od Kolib

Farma

Farma sa nachadza v obci Papradno v krasnom prirod-
nom prostredi. Je zamerana na chov oviec, hovadzieho
dobytka a koni.

Umozni vam spoznat vidiecke hospodarstvo a jeho pro-
dukty. Na farme sa mozete oboznamit s tradicnymi po-
stupmi spracovania surového ovcieho mlieka a ochutnat
vyrobky z vlastnej produkcie (ovci hrudkovy syr, Zincica).
Speciality z jahnacieho masa moézete ochutnat v restau-
racii Koliba Papradno.

Podujatia

August - jazdeckeé hry pre deti - sU urcené pre deti, kto-
ré ovladaju jazdu na koni, sprievodny program: country
hudba, ukazky vycviku pastierskych psov, dravych vtakoy,
sutaze pre deti z obecenstva

Agropenzion Grunt

Papradno ¢. 134

018 13 Papradno

E-mail: agro@penziongrunt.sk

Telefon/Fax: +421 42/439 33 77
+421 905 749 859

Koliba Papradno

Papradno ¢. 1507

018 13 Papradno

E-mail: agro@penziongrunt.sk

Telefon: +421 42/439 33 38
+421 905 749 859



Z profesionalneho zivota
Ing. Karola Heriana, CSc., zo Ziliny

arodil sa 18. 9.1942 v Tajove okr. Banska Bystrica a to kratko po smirti svoj-

ho otca, ktory bol v Tajove ucitel pattriednej zakladnej skoly. Ma starsieho

surodenca Kamila. Boli niteni odist a usadili sme sa v rodisku matky v Hlohovci. Svoje

detstvo prezil vo velmi skromnych podmienkach v Hlohovci, kde aj v r. 1961 maturoval

na strednej jedenastrocnej Skole. Zaujimala ho chémia a tak sa rozhodol Studovat na

Chemicko- technologickej fakulte SVST v Bratislave, kde ho zaradili na potravinarsky smer.

Uz v tomto obdobi ho zaujalo aj mliekarstvo a aj diplomovu pracu mal zameranu na

prakticku problematiku balenia bryndze v spotrebitelskom baleni. Vysledkom diplomovej
prace bolo uspesne a plosné balenie bryndze do podlepovanych folii.

Po skonceni studia na Chemicko-technologickej fakulte SVST a to na Katedre technolo-
gie mlieka, tukov a kozmetiky v r. 1965, sa ozenil s Vierkou Ondruskovou, ktord bola tiez
chemicka. Neskor, postupne sa im narodili 3 deti - Karol, Norik a Erika.

Po absolvovani vojenskej sluzby nastupil pracovat na umiestenku do Stredoslovenskych
mliekarni vo Zvolene. Nakolko nemal ako zenaty byt, ponukli mu miesto aj s bytom uz
v 1. 1967 na vtedajsie Vyskumné pracovisko mliekarenského priemyslu Zilina, pobocka
Praha. Toto pracovisko sa postupne reorganizovalo na Vyskumny Ustav mliekarensky
v ramci Generalneho riaditelstva mliekarenského priemyslu v Bratislave a postupne sa
Ustav osamostatnil na samostatny statny podnik a neskor na akciovu spolocnost. V roku
1976 pod vedenim prof. Dr. Ing. Fridricha Gornera, DrSc. Uspesne obhdjil doktorandsku
pracu na Fakulte chemickej a potravinarskej technologie STU v Bratislave a to na prob-
lematike studia vyznamu vapnika pri vyrobe syrov.

Na VUM v Ziline zacal pracovat najskor ako technik, potom ako samostatny vyskumny
pracovnik - veduci syrarskeho oddelenia. Od r. 1977 zastaval funkciu zastupcu riaditela
pre vedu a vyskum a od r. 1988 az do r. 2004 zastaval funkciu riaditela, neskdr ako pod-
nikovy riaditel @ napokon ako generalny riaditel Vyskumného ustavu mliekarenského,
as. v Ziline. Pocas jeho pdsobenia sa im podarilo dobudovat ustav, zariadit centraine
skusobné laboratoria, celkove vybavenie Ustavu a aj mnohé laboratérne zariadenia. Po
odchode do starobného doéchodku este 2 roky robil vo VUM, potom zostal len ako po-
radca a nezavisly odborny pracovnik pre mensie mliekarne a farmy. P6sobil aj Ciastocne
v spolocnosti NIKA, s.ro. Povazska Bystrica, kde spolu s Ing. J. KeresteSom pdsobili v Cechu
bryndziarskom a kde presadzovali tradicné mliecne vyrobky a pomahali organizovat
krasne ovciarske slavnosti.

Z vyskumneého hladiska sa najskor venoval problematike ovcieho mliekarstva a syrarstva,
bola to problematika vyroby ovcieho hrudkoveého syra, zvoz ovcieho mlieka na priemys-
lové vyuzitie, mechanizovana linka na vyrobu bryndze a aj pridavok mliekarenskych
kultur do bryndze. Neskor prispel k rieSeniu problematiky kvality nakupovaného mlieka,
jeho vyberu podla kvalitativnych kritérii, k Standardizacii ich technologickych vlastnosti



a k optimalizacii jeho zvozu. DIhSi ¢as pracoval na vyvoji a vyrobe prirodnych syridiel,
kde napisal viacero vynalezov a potom som v CSR robil vyber a aplikaciu mikrobialnych
syridiel pre vyrobu polotvrdych syrov. Jeho obltbenou témou boli vzdy syry. V tejto
problematike robil mnohé vyskumy i prakticky vyvoj novych druhov. Medzi zaujimave
Ulohy patrilo zavedenie vyroby ementalskych syrov v Krupine a overovanie peroxid-ka-
taldzového spdsobu vyroby ementdlskych syrov v Leviciach. Tuto vyrobu Studoval vo
Svajciarsku, Rakusku i vo Finsku. Vo vyvoji syrov to bol cely rad novych druhov ako napr.
Salamoveé syry, priemyslovo parené syry, plesnove syry Choc, syreny dezert Milko, nove
druhy tavenych cerstvych syrov, zavedenie vyroby termizovanych tvarohov a viaceré
dalSie nové technologie mliecnych vyrobkov. Popri tom skumal a zavadzal do praxe
balenie syrov do nasich i zahranic¢nych obalov, skisal noveé technologie vyroby ako bola
bezmemranova osmoza, ultrafiltracné postupy koncentracie mlieka, minimalizacia tazkych
kovov v mliecnych vyrobkoch, atd. Celkovo vsak problematika vyroby syrov mu ostala
najblizéia. Postupom ¢asu, po zaniku socializmu sa zaoberal aj koncepcnymi tlohami
mliekarenskeho priemyslu, ktoré mu zadalo nase ministerstvo.

V ramci svojej prace bol veducim riesitelom desiatky vyskumnych prac a aj koordinatorom
viacerych celoslovenskych projektov. Bol veduicim mnohych diplomovych prac, prednasa
na viacerych nasich univerzitach a tiez i v zahranici. Organizoval mnohé odborné skolenia,
seminare, a medzindrodné konferencie (dosial v pamati ostdva Syrotech), z ktorych vzdy
boli vydané aj zborniky referatov. Spoluorganizoval aj podujatia v ramci Medzinarodnej
mliekarenskej federdcii a to v Ziline, vo Vysokych Tatrach, vo Varsave i vo Viedni. Za ¢ias
socializmu inicioval oslavy Svetového dria miieka v Ziline a neskor po celom Slovensku.
Velky ohlas medzi mliekarmi mali aj Sviatky syra, ktoré organizovalo Zdruzenie vyrobcov
syrov v L. Mikulasi a v L. Jane. Pocas svojho pbsobenia spolupracoval na vydani viace-
rych odbornych publikacii, je autorom viacerych vynalezov, napisal vyse 300 odbornych
prispevkov a celu radu popularnych prispevkov zameranych na podporu mliekarstva.
Zacal na Slovensku vydavat prvy odborny mliekarensky casopis ,Mliekarstvo®, ktoréemu
bol 35 rokov aj séfredaktorom.

Pocas svojho posobenia zastaval mnohé vyznamne funkcie, a to ako predseda Odbornej
sekcie v SVTS, v predstavenstve Slovenského mliekarenského zvazu, v Predsednictve
Slovenskej akademii pddohospodarskych vied, ako predseda Statnicovych komisii na
nasich univerzitach, ako ¢len dizertacnych komisii a v réznych redakénych radach. Tiez
vyznamne funkcie zastaval v medzinarodnych mliekarenskych organizaciach a to ako
prezident Slovenského mliekarenského komitétu v Medzinarodnej mliekarenskej fede-
racii, ako Clen Europskej mliekarenskej asociacie a tiez ako medzinarodny rozhodca
svetovych syrarskych sutazi. V suicasnosti som stale clenom SAPV, ¢lenom Statnicovych
komisii a komisii na obhajoby dizertacnych prac, je clenom predsednictva Vidieckeho
parlamentu na Slovensku, ¢lenom redakcnej rady a odbornym prispievatelom ¢asopisu
Nas vidiek, ¢clenom Rotary klubu Zilina, ¢clenom Eurdpskeho vinného rytierskeho radu,
¢lenom medzinarodného spolku Sv. Uguzona.

V mieste bydliska tj. v Ziline sa angazoval ako u¢itel na Gymnaziu na Hlinach, ako pred-
seda spravnej rady spotrebitelov (redakcia ¢asopisu Ter¢), ako prezident a aj sekretar
Rotary klubu pri organizovani pomoci viacerych charitativnych podujati (Jasidielna,
Nadej, Struzielka a pod.) a tiez pri mnohych odbornych aktivitach Strednej polnohospo-



Z profesionalneho Zivota Ing. Karola Heriana, CSc,, zo Ziliny

darskej skoly. V slicasnosti eSte vyucuje na viacerych univerzitach tretieho veku a robi
odborného poradcu pri mensich mliekarenskych zavodoch a u malovyrobcov najma
ovcich a kozich syrov.

Pocas jeho pdsobenia Vyskumny Ustav mliekarensky v Ziline a aj on ako osoba dostal
mnoheé ocenenia a spolocenské uznania. Boli to najma bronzova, strieborna a zlata medaila
Ministerstva pddohospodarstva SR za zasluhy o rozvoj polnohospodarstva a potravinar-
stva, dalej najvyssie ocenenie Slovenskej akadémie pddohospodarskych vied - Medaila
za rozvoj vedy v oblasti mliekarstva, ocenenia univerzit a to Pamatna medaila Univerzity
veterinarneho lekarstva a farmacie v Kosiciach, bronzova medailu od rektora Slovenskej
polnohospodarskej univerzity v Nitre, Medaila z Fakulty chemickej a potravinarskej tech-
noldgie STU v Bratislave, najvyssie vyznamenanie z Ceskoslovenskej vedecko - technickej
spolocnosti, bronzova medaila Svetoveého dna potravin z FAO, mnohé najvyssie vyzname-
nania zo Slovenského mliekarenského zvazu, najvyssie uznanie Cechu bryndziarov ,Rad
ochrancov slovenskej bryndze®, prestizna cena Zboru zilincov ,Genius Loci Solnensis”,
cena Tomasa Batu za ¢innost v Rotary klube a mnohé dalsie diplomy a ocenenia.

Ing. Maria Behanovska

Predsednicka

Vidieckeho parlamentu na Slovensku
V Banskej Bystrici 10. 6. 2015




