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Historie

Clovék vyrabél syry odpradavna, zpocatku primitivné. Kdyz nechal mléko stat vklidu a na teplém misté,
samovolné se srazelo, od srazeniny se oddélila syrovatka a ziskal tak tvaroh. Toto byly poc¢atky vyroby kyselych
syr.

Syrarstvi ma velmi stary ptivod a prochéazelo dlouhym vyvojem. Vyrobni postupy byly ¢asto strezeny a dédily se z
generace na generaci. Stavaly se rodinnym majetkem. Syry byly dobrym obchodnim artiklem. Béhem staleti byla
vyroba vrlznych oblastech prizptisobena mistnim podminkam, jako jsou podnebi, druh mléka, zptisob
zpracovani apod. Proto dnes zname tolik druht syra.

Za kolébku vyroby syrti se povazuje Stredni vychod. Mléko, které se pouzivalo v prvopocatcich, bylo
pravdépodobné kozi a ovci, nebot domestikace ovci a koz saha do obdobi 10 000 let pr. n. 1. Kravy byly
domestikovany az pozdéji.

Rik4 se, Ze az Rimané dovedli vyrobu syri k dokonalosti. Zacali pouZivat kouf z kamen k zauzeni nebo ptidavat
bylinky. Zacali syry také omyvat.

Ve stredovéku nastava rozsireni mnoha, dodnes znamych, syri. Napriklad italska Gorgonzola nebo Parmazan.
Francouzsky Roquefort nebo holandska Gouda.

Devatenacté stoleti ovlivnilo vyrobu syrti predevsim modernizaci. Je to doba, kdy Louis Pasteur objevil vliv
mikroorganismi na kvasné procesy. Po ném se jmenuje i kratkodobé tepelné osetreni mléka — pasterace.

www.syrar.cz



Vyrobky z mléka

Mléko

Syrové a neupravené mléko méa kratkou trvanlivost, vyrobou syrti se jeho trvanlivost prodluzuje.
Zvirata produkujici mléko: kravy, kozy, ovce, buvoli, osli, koné.

VétsSina syru se vyrabi z kravského, koziho a ovéiho mléka.

Kravské mléko je modravé bilé az krémové, zavisi to na tuénosti, mnozstvi suSiny a mnozstvi karotenu, ktery
déla nazloutlou barvu. Cerstvé ma obvykle pH 6,7. U syrového, nezpracovaného kravského mléka je mléény tuk
ve formé velkych castic. KdyZ se ponecha mléko v klidu, tuk, jelikoZ je lehci nez voda, vyplave na povrch mléka,
kde vytvori vrstvu smetany.

Kozi mléko je bilé, mirné zakalené az matné a neobsahuje zadny karoten, i kdyz se zvirata pasou na trave.
Cerstvé kozi mléko m4 obvykle pH 6,4, je tedy mirné kyselejsi nez kravské mléko, a vyssi obsah kyselin miize mit
vliv na rychlost kysnuti. U koziho a ov¢iho mléka jsou tukové castice mensi nez v kravském mléce a tim maji i
mensi hmotnost, zlistavaji rozptyleny v mléce a usazuje se jen mala vrstva tuku.
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Kiizle Anglonubijské kozy
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Krdva plemene Jersey
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Chemickeé slozeni mléka

Je zavislé na druhu mléka. Napriklad ov¢i obsahuje vice suSiny a tim i vice bilkovin a tukt nez treba kravské. Nize
uvedené hodnoty jsou proto orientacni:

88 % vody

12 % susiny

Susina zahrnuje

bilkoviny — obsah se pohybuje kolem 3,5 %. Z hlediska vyroby syrii je délime na kasein — ten tvori asi 80
% bilkoviny a syrovatkové bilkoviny — ty tvori asi 20 %. Nejdulezitéjsi je kasein. Po vysrazeni kaseinu
zlistava jesté zminénych 20 % bilkovin v syrovatce.

laktozu (neboli mléény cukr), jez se pohybuje kolem 4,5 %. Vyskytuje se pouze v mléce. Rozklada se
pusobenim mléc¢nych bakterii. Pii vyrobé syri prechazi do syrovatky. Podle druhu vyrobniho postupu ji tam
zustane 70—100 %.

mléény tuk — pohybuje se kolem 3,5 % v mléce, ve formé emulze.
popeloviny — asi 0,5 %
mineralni latky — Ca, P, Na, Mg, K, CI

vitaminy — zejména skupiny B (hlavné B2), A, v mensim mnoZstvi vitaminy D, E, K, v letnim obdobi C

Mléko dale obsahuje enzymy, ochranné latky a (nékdy) znecéistujici latky (soli, tézké kovy a pesticidy).

Kozi a ov¢i mléko je tucénéjsi, ovei navic obsahuje vice mineralnich latek a bilkovin.

MIléko obsahuje mikroorganismy, tzv. mikrofloru, ktera se vyuziva pti vyrobé mléénych vyrobki.
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Pro vyrobu syra je nejdiilezitéjsi obsah bilkovin — proteinu. Vétsi mnozstvi proteinu znamend vétsi mnozstui
syreniny.

Uprava mléka pred zpracovanim

Mléko primo od kravy, kozy nebo ovce se oznacuje jako ,syrové“ mléko. To se po nadojeni filtruje, abychom
odstranili pripadné hrubé necistoty. Dale se mléko do dvou hodin po nadojeni zchladi na 5 °C (takto upravené lze
skladovat az tti dny), nebo se zchlazuje okamzité po pasteraci, téz na 5 °C. V zavislosti na dal§im postupu vyroby
se mléko pripadné jesté odstredi a smetana se zpracovava dale samostatné. V primyslové vyrobé se mléko jesté
homogenizuje. Homogenizace je proces, kdy se mléko precerpa pod vysokym tlakem pres malé otvory, které
zmeéni kapénky tuku v mléce na mensi velikost tak, Ze maji vyrazné mensi sklon se shlukovat. Homogenizace tedy
zabranuje vysrazeni smetany na povrchu mléka.

Homogenizace se pouziva jen u kravského mléka, ne u koziho nebo ovciho, kde jsou tukové kapénky mensi.

Pasterace je pojmenovana podle francouzského chemika a mikrobiologa Louise Pasteura a znamena zahrati
mléka po kratky cas, aby se zabily bakterie a tim snizilo (teoretické) zdravotni riziko pro spottebitele. Vedlejsi
prinos tohoto procesu je zvyseni trvanlivosti.

Pasterace miize byt za rtiznych teplot a ¢asti. Da se Tici, zZe ¢im vyssi teplota, tim méné ¢asu. Obecné jsou teploty a
cas rozdéleny do tri Grovni:
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1. dlouhodoba pasterace — TERMIZACE — ohiev mléka na 63 °C po dobu 30 minut. Tato forma pasterace je
nejSetrnéjsi. Mléko si uchovava svou typickou chut, obsah vitamint a minerald.

2. kratkodoba pasterace — SETRNA (Setrna ale neni) — ohiev mléka na 72 °C po dobu 30 sekund. Tento typ
pasterace je nejpouzivan€jsi. Nedochazi jesté ke zméné chuti, vitaminy a mineralni latky v mléce z velké
casti ztistavaji.

3. kratkodoba pasterace — VYSOKA — ohfev mléka na 85 °C po dobu 5sekund. Tento typ pasterace je
nejpouzivané€jsi v mlékarenském primyslu pro vyrobu cerstvého mléka s trvanlivosti do 14 dnti. Zde jiz
dochéazi ke zméné chutovych vlastnosti mléka. Vitaminy a mineraly jsou na tuto teplotu citlivé a mizi.

Obecné ale plati, Ze syrové mléko je pro vyrobu syrt nejlepsi.

V primyslu se pouziva jesté UHT zahtev, kdy se mléko zahteje nad 130 °C. Takto upravené mléko je naprosto
mrtvé, ale velice trvanlivé. Chut je zménéna, obsah vitamint a minerali minimalni. Bilkovina je z velké casti
denaturovana (zmeéna struktury, znehodnoceni).

Uprava sloZeni mléka se tyka také tipravy tu¢nosti kviili pozadavku standardniho obsahu tuku v su$iné syra. Déle
se pouziva napr. uprava rozpustnych vapenatych soli po pasteraci (nejéastéji pridavkem chloridu vapenatého).
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Profesionalni pasterizacni jednotka
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Teplomeér na hrnci s mlékem
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Vynos mléka

Pri vyrobé syrti myslime vynosem mnozstvi syra, které vytvorime z urcitého objemu mléka. Bereme v potaz i druh
a jakost mléka. Vytéznosti syrt se obvykle udavaji v hmotnosti kone¢ného syra po soleni a starnuti, bez obali
a jinych pridanych ingredienci. 1 litr mléka = 1,033 kg.

Poznamka: Konecna hmotnost syra v tabulkach je pouze orientacni.

Pokles bilkoviny v mléku o 1 % predstavuje zvyseni potireby mléka pro vyrobu syra o 0,3-0,5 litru.

www.syrar.cz

Vynos mléka — tabulka

o e Vimos v % Vaha z 1§; mléka v
Smetanovy 20 2,07
Feta 13 1,34
Camembert 14 1,45
Gouda 10 1,03
Parmazan 8 0,83
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Déleni syru

Existuje rtizné déleni syri. My budeme pouzivat tri nasledujici.

1. Dle zptisobu srazeni

e kyselé — do mléka se nepridava syridlo nebo jen velmi malé mnozstvi. Syrenina je vysrazena jen za pomoci
kyseliny mlé¢né. Takto jsou vyrobeny tzv. tvarohové syry.

o sladké — mléko je srazené za pomoci syridla a jeho kyselost se nerozvine.

2. Dle obsahu vody v netué¢ném syru (v.n.s.) neboli tuhosti tésta
e cCerstvy syr — nad 73 % v.n.s.
e mékky syr — do 73 % v.n.s.
e polotvrdy syr — do 63 % v.n.s.
e tvrdy syr — do 54 % v.n.s.

e velmi tvrdy syr — do 50 % v.n.s

14
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3. Dle obsahu tuku v susiné (t.v.s.)

netuény syr — mén€ nez 15 % t.v.s
ctvrttuény syr — minimalné 15 % t.v.s.
polotuény syr — minimalné 25 % t.v.s.
triétvrtétucny syr — minimalné 35 % t.v.s.
plnotucény syr — minimalné 45 % t.v.s.
smetanovy syr — minimalné 55 % t.v.s.

vysokotuc¢ny syr — miniméalné 65 % t.v.s.

www.syrar.cz
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Domact syry maji své kouzlo
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VYROBA SYR
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I d V4 (o)
Vyroba syru
Zakladnim principem pri vyrobé vSech prirodnich syrt je, Ze se mléko srazi prirozené a utvori se tvaroh a
syrovatka. Kdo nechal nechlazené mléko po urcitou dobu v teple, mohl zjistit, Ze se srazi zcela samo. Mléko

zkysne a vznikne kysely tvaroh. Tak vznikne na vyrobu nejméné narocny syr, Cerstvy, nezrajici, typicky tvarohovy.
Syr pak mtizeme osolit a jist Cerstvy. Toto je nejjednodussi a nejzakladnéjsi forma syra.

Dnes nam pri vyrobé syrii proces srazeni a kysani usnadnuji a urychluji startovaci kultury (bakterialni kultury,
které produkuji kyselinu mléénou) a syridlo (koagulac¢ni enzym), jez urychluje odlouceni kapalin (syrovatky) od
pevnych latek (syreniny).

Startovaci kultury nam naockuji mléko pratelskymi (pro vyrobu syra zadoucimi) bakteriemi. Tyto bakterie
maji dve funkce:

1. napomohou k okyseleni mléka a tim ke zlepSeni srazlivosti (syrtitelnosti)
2. pomahaji rozvijet chut syra a potlacuji rozvoj nezaddoucich (patogennich) bakterii

Startovaci kultury se déli na dva zakladni typy — mezofilni a termofilni. Toto oznaceni nam rika, pri jaké
teploté se kulturam nejlépe dari a dochazi k jejich intenzivnimu ristu.

Mezofilni (z feckého meso = stfedni a philic = milovat) — kultury nejlépe prospivaji pri teploté mistnosti, ale
nemohou prezit pri vysokych teplotach. Idealni teplota rtistu je 30—-32 °C. Nad 40 °C hynou. Priklady syrii
vyrobenych s témito bakteriemi jsou Cedar a Gouda.
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Termofilni (z feckého thermo = teplo a philic = milovat) — kultury vyzaduji pro sviij rozvoj vyssi teplotu a
pouzivaji se u tzv. dohrivanych syri, a to az na 55 °C. Prikladem jsou Svycarské syry.

Helvetické (patri k termofilnim kulturam) — pro vyrobu vysoce dohrivanych italskych syrti nad 50 °C.

Profesionalni kvalitni startovaci kultury lze zakoupit od rtiznych dodavatelii, obvykle ve zmrazené, susené formé.
Pri domaéci vyrobé (nejde-li ndm o kvalitu) mtizeme jako startér pouzit napr. podmasli — mezofilni nebo éerstvy
jogurt — thermofilni startér.

Kmeny mlékarenskych kultur dale délime na aromatické a okyselujici.
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Mlékarenské kultury
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