ZPRACOVANI MLECNE PRODUKCE

Projekt : Diverzifikace cinnosti
v podminkach male farmy
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ZAKLADNI VYROBNI POSTUPY

CERSTVY SYR, JOGURT, KEFIR,
HALLOUMI




Cerstvy syr
Zakladni kroky:

provedeme Setrnou pasteraci mléka, tj.
mléko zahrejeme na 63°C po dobu 30 min.

poté mléko dochladime na 33°C, tzv.
zaockovaci teplotu

pridame syrarskou kulturu, napr. CHN19
nebo Floru Danicu (jemnéjsi struktura syra),
mléko ie mozno zaocCkovat i pFi 38°C
mezofilni kulturou a poté dochladit na
vyrobni teplotu

pridame chlorid vapenaty (2-4 mlna 10 |
mléka)

zlehka promichame a nechame odlezet po
dobu 30 min.

pridame syridlo (CHYMAX) a nechame
odleZet 45 min. 2700 s)

7

testu —do 1 dl mléka priddme 1 ml syridla a
zmérime cas, za jak dlouho vznikne pevna
syrenina (¢as se pak dosadi do vzorce a
vypocita se pocet ml syridla potrebny

k syfeni na dané mnozstvi pouzitého mléka)

mnozstvi syridla zjistl'meéoomoci syridlového

Po 45 min. zkusime pevnost syfeniny
(zapichneme nlZ a odtdhneme, zda se
syfenina nelepi)




Cerstvy syr

Zakladni kroky:

* udelame zakladni rezy a
pockame dalsich 20 min., aby se
uvolnila syrovatka

- pak vSe rozkrajime na kosticky
2X2 cm
chvili pockame a pak jemne
michame (vytuzeni syrarského
zrna, cca 20 min.)

- hotové zrno nalejeme do
formicek

* po nejakém case obratime
nekolikrat za den) a nechame
odpocivat do druhého dne

« syr druhy den vlozime na cca 10
min. do solného roztoku (250 g
soli bez jodu na 1 litr vlazné
vody)

- nechame odkapat, zabalime do
folie a vloZzime do lednice (zde
nechame zrat cca 2 dny)




Jak na vypocet syridla?

eMnozstvi syfidla (ml) =10 x M xs / t
Priklad pro cerstvy syr - 10 x 20 x 60 /2700

M - mnozstvi mléka
s — Cas v sekundach (syridlovy test)
t — Cas syreni (udava se pro kazdy typ syra, napr. 2 700 Cerstvy syr, 1800 cedar)

Kolik syra vyrobite? Z 10 1 cca 1,2 - 1,6 kg syra

Uchovani kultury — po nacnuti presypat napf. do lékovky a poté dat do mrazaku




Jogurt

MIléko zahrfejeme na 92 °C,
nechame stat 20 min.

Poté zchladime na 44°C a
zaockujeme jogurtovou kulturou

(YF-L903).

Nalejeme do sklenicek, zavieme a
vlozime do teplé [dzné (43°C),
chame zrat cca 6 hod. - pH4,4

Vyndame, pfemeérime pH,
prendame do lednice a nechame
zde jesté zrat 24 hod.

Na myti sklenicek nepouzivat jar.




Kefir

MIléko zahifejeme na 95°C, poté
zchladime na 30° (bude jemnég;jsi)

Primichame kefirovou kulturu.

Promichame a nalejeme do
sklenic.

Nechame zrat pfi teploté 30°C 16-
18 hod.

Poté ulozime do chladu na 24 hod.




Halloumi

Tradicni kypersky syr

MIléko nemusime pasterovat
(syrenina se dohfiva na 90°C)

MIléko zahfejeme na 32°C
Pridame chlorid vapenaty (na 10 |

mléka 3 ml chloridu vapenatého + |
30 ml vody ), rozmichame 1

Po 1 min. pridame syridlo,
nechame srazet 30-40 min.
Rozkrajime na kostky 2x2 cm a

nechame chvilku odpocdivat (5
min.)




Halloumi

Syreninu cca 25 min. zahrivame na
40 °C.

Dalsich 25 min. udrzujeme teplotu
syfeniny 40 °C a obcas zamichame.

Zrno poteé prelijeme do
gastronadoby nebo formy
vylozené plachetkou.

Syrovatku nevylévat, pouzije se na
nasledné zahrati.

Zrno ve formach zalisujeme,
zatizime a nechame cca 1 hod.
odkapat.




Halloumi

Syrovatku zahrejeme na 60
°C, pridame citronovou stavu
a dohrfejeme na 85-90 °C -
dojde k vysrazeni Ricotty,
kterou sebereme

Do syrovatky pak vlozime
vylisovanou syreninu a
nechame ohfrivat (z forem
celou, z gastronadoby ji jesté

rozkrajime na vetsi kostky. |
Dohtivdme stale na 90°C do :
vyplavani syra k hladiné

30-70 min.)




Halloumi

Po vyndani ze syrovatky
ponorime do studené vody,
ihned vyndame a nechame \

okapat. Y @\ g‘
Nasolime, pfiddme matu . 3\_._, VN

(suSena, Cerstva).
Ulozime do chladu cca 5 hod.

Poté muzeme konzumovat a
grilovat-




ZAKLADNI VYROBNI POSTUPY

SYRIDLA




Syridla
ZIVOCISNA SYRIDLA:

» 1. Chymozinova syridla — z zaludku telat, sladké srazeni mléka,
vyroba vsech druhd syri LAKTACHYM

« 2. Pepsinova syridla -z Zaludkd dospélych zvirat vepru a
hovézi, pri vyrobé mékkych syrd, tvarohu, jemné horka chutova
stopa LAKTOSIM

MIKROBIALNI SYRIDLA:

moderni nahrada zivocisnych syridel, aktivni enzym je proteaza
plisné MUCOR MIEHEI, vyrabi se prirodni fermentaci

vhodna pro vegetariany a vegany
FROMASE




Syridla
ROSTLINNA SYRIDLA:

nepuUsobi tak rychle, mléko se srazi pri vyssich teplotach

nejsou vhodna pro tvrdeé syry

nejlépe ovCi a kozi mléko




Syfidla

ROSTLINNA SYRIDLA:

KOPRIVA DVOUDOMA: §tava z listu nebo odvar z rostliny
BODLAK NiCi: kvéty nebo sugené kvéty

PCHAC OBECNY: listy, kvéty nebo susené kvéty
ARTYCOK KARDOVY: §tava z plodu

FIKOVNIK: nezrala fikova $tava

SVIZEL SYRISTOVY: nafezana rostliny, po pouZiti jsou syry Zluté,
obsahuji enzym parachymozin

STOVIK KYSELY: §tava z listu
STAVEL KYSELY: listy nebo i suseny
CITRON

ZAZVOR




