Juwny

VZDELAVANI

% 2 & O

Podpuirny material ke komodité
Mléeko a mlec¢ne vyrobky

autor:
Bc. Anna Packovd



PodpUrny materidl ke komodité - Mléko a mlécné vyrobky

Studijni materidl k predndsce.

autor:
Bc. Anna Packovd

UPOZORNENT

Tento sesit je soucdsti predndsek a bez vykladu lektora je neuplny.

Lektor vysvétli podrobnosti a predvede vse na prikladech.

Sesit neni vhodny pro samostudium, protoZe neobsahuje ukdzky, které jsou

k pochopeni problémd nezbytné, ani feseni prikladd a otdzek, které jsou v ném zahrnuty.

Predndskovy sesit je chrdnén autorskym pravem. Z&dnd ¢dst nesmi byt publikovana
a $irena zadnym zpUsobem a v Zaddné podobé bez vyslovného svoleni vydavatele.

© Jidelny.cz

2025 Novy spotrebni kos teoreticky i prakticky
Predndskovy sesit vydala spole¢nost Jidelny.cz, s.r.o., Farského 638/14, 326 00 Plzen www.jidelny.cz



Syry a jejich druhy

Podle technologického postupu se zdsadné rozlisuji syry prirodni a tavené (vyrdbéné z prirodnich) a podle pouzité
suroviny existuji i syry syrovdatkové.

Nejjednoduseji Ize ptirodni syry tridit na:

- Cerstvé a termizované syry (nezrajici; napt. Mozzarella, Cottage, Mascarpone-Ricotta, tvarohy, i termizovany
smetanovy syr Lucina)

- mékké syry (zrajici; napf. Cammembert, Brie, Romadur, Blatdcké zlato, Baladur)

- polotvrdé syry (zrajici, nejrozsirengjsi skupina syrd v CR, predevsim Eidam a rozsifuje se vyroba syrd holandského
typu ,Maasdam*® s tvorbou ok, v CR Madeland)

- tvrdé a extra tvrdé syry (zrajici, napt. Ementdl, Cedar, Moravsky blok, Parmezdén, Bergkdse).

Tvrdost syra souvisi s obsahem vody:
- u extra tvrdych syrd méné nez 47 % vody,
- u mékkych syrl vice nez 68 % voduy.

Vyrazné se u syrU lisi obsah tuku, ktery ma vgznamny vliv na senzorické viastnosti, ale i na energeticky obsah syro.
Urcité druhy syr0 Ize vyrdbét jen v urcitém rozsahu tu¢nosti. Obsah tuku musi byt na vyrobku uveden.

Termin ,bilé syry” se pouzivd pro Cerstvé nebo zrajici syry, uchovdavané v solném ndlevu, napf. Mascarpone, Akawi,
Jadel, Istambuli, Balkdansky syr ¢i Fetta.

Mékké syry zahrnuji Siroké spektrum vyrobnich postupU, a s tim souvisi jejich rozdilng charakter:

- mékkeé syry bez plisni s mékkou kdrou, pfip. s mazem na povrchu (napf. Romadur, Limbursky, Blatacké zlato)
- meékké syry s bilou plisni na povrchu (napf. Brie, Cammembert, Hermelin)

- mékké syry se zelenou ¢i modrou plisni (Gorgonzola, Roquefort - z ovéiho mléka, Niva).

Parené syry se vyrdbéji hnétenim pokrdjené syreniny ve vodé ohraté na 75-80°C. Vznikne tak tvdrné tésto, ze
kterého se ru¢né nebo strojné tvaruji syry rozlicnych tvard: pletynky, parenice, korbdciky, bochnicky atd.

Syry byvaji ¢asto nazyvany podle oblasti, kde se s jejich vyrobou zacalo, nebo se urcité oznaceni vztahovalo jen na
syry z urcité oblasti. Posléze se vsak jejich vyroba rozsifila a ptvodni oznac¢eni se zacalo pouzivat jako oznaceni
druhu (€¢edar, eidam, parmezdn, camembert). U nékterych druht je vSak pouzité oznaceni stdle zdrojem soudnich
sporU¥ (napf. Feta ¢i Ementdl). (sk)

zdroj: https://bezpecnostpotravin.cz/termin/syry-a-jejich-druhy/



