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Vyroba polotvrdych syru

Pouzita kultura: ,,mezofilni* kultura CHN — 11 a termofilni kultura. Pouziti termofilni kultury
je nutné, protoze pro lepsi uvolnéni syrovatky budeme syieninu zahfivat. Jako termofilni
kulturu Ize pouzit 1 kulturu jogurtovou. ,,Jogurtova® chut’ syra miZze byt pro nékteré zakazniky
pfijemnd. Lze pouzit i mezofilni kultury jinych vyrobci Syfidlo (chymosinové) chlorid
vapenaty (pro zvySeni vytéznosti a lepsi tuhost syfeniny. Smés kultur si 1ze nachystat predem.

MIéko pasterujeme a pred zaoCkovanim kulturou zchladime na teplotu neptevysujici 38°C a
pii této teploté¢ pridame kulturu a chlorid vapenaty. Pii chlazeni mléko michame kviili
rovnomérné teploté v celém objemu



(1lustracni foto, teplota pro syfeni 38°C) Do pfidani syfidla pockdme min. ptl hodiny, kultura
se v mléku namnozi, teplota mléka samovolné poklesna na 33°C, coz je pro mekky syr teplota
syfeni.

Syteninu jemné prokrajime na kostky o hran¢ asi 3 cm a pockdme na vystoupnuti syrovatky

Syfeninu uvolnime od stén a dna a jesté jednou prokrajime, Kostky o velikosti vlagského
ofechu. Znovu ponechame ¢as na vystoupnuti syrovatky

Za stalého michani pokracujeme v profezavani syfeniny a syfeninu zahfivime az na teplotu
42°C



Syteninu krajime tak, abychom pifi dosazeni teploty 42°C m¢éli syrafské zrno o velikosti
liskového ofiSku nebo jest¢ mensi, zrnka kukufice. Krdjeni, michani a zvaSovani teploty
urychli odtok syrovatky ze syfeniny.




Nésledné plnime syfeninu do forem. Syfeninu ve formach stlatujeme, abychom urychlili
odtok syrovatky. K nabirani lze pouzit vhodnou nabéracku nebo misku.. Pokud nechceme,
aby se do vnitiku syra dostal vzduch, plnime formy pod syrovatkou a nabirdme syfeninu
pfimo do forem. Pod syrovatkou ji také stlatujeme. Dodrzovani hygieny pfi praci rukama
V syfening je samoziejmosti.

Vétsina syrovatky ndm zlstdva piimo ve vyrobniku. Odchazejici syrovatku vhodnym
zpiisobem zachytdvame. Lze ji pouZit jak pro potravinarské, tak pro krmné ucely.

Pokud pouzijeme formu, kterou lze umistit pod lis, muzeme syr ve formach mirnym tlakem
lisovat. Tlak po né€kolika hodinach pii obraceni forma se syrem mirn¢ zvySime.



V ni musime udrzovat dostateCnou vlhkost, nebot’ jinak by se na syru vytvofila ptili§ rychle a
prilis tvrda ktrka Po nékolika dnech a nékolika obracenich maji syry dostate¢né prokysaji a
Ize je zacit prodavat. Jejich trvanlivost je nejvySe nékolik dni. Pro uvedeni na trh syry
oznacujeme v souladu s vyhlaskou 77/2003Sb, od roku 2014 podle nového nafizeni EU.
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