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Taveny syr s amarantovou moukou

Utad primyslového viastnictvi v zépisném fizeni nezjistuje, zda pfedmét uZitného vzoru
spliiuje podminky zpisobilosti k ochrang podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.



20

25

30

35

CZ 26324 Ul

Taveny syr s amarantovou moukou

Oblast techniky

Technické Feseni se tyka taveného syru s amarantovou moukou, jejiz piitomnost odstranila nut-
nost pouZivani fosfatovych soli.

Dosavadni stav techniky

Od roku 1911, kdy byly tavené syry poprvé vyrobeny, az do nynéjsi doby, jsou znamé tavené
syry pouze s tavicimi solemi ve formé citratd, orthofosfati a polyfosfati. Jedna se o nasledujici
fosfatové soli:

Orthofosforenany — monohydrogenfosfore¢nan sodny NA;HPO, (pH 9,1)
Dihydrogendifosfore¢nan sodny Na,H,P,0; (pH 4,1)

Trifosfore¢nan sodny NasP;0,0 (pH 9,7)

Polyfosfore¢nan sodny (Grahamova sil) (pH 6,6)

V3echny tyto fosfore¢nany obsahuji v priméru pies 50% kyseliny fosforecné.

Jedna se o chemické latky uméle vytvorené, nevhodné pro celiaky, vegetariany a déti. Fosforec-
nany vypuzuji z téla vapnik (Ca). Jejich pfitomnost zpisobuje tvorbu pfili§ ostré chuti a nebez-
pedi snizeni stability taveného syra pfitomnosti nadmérné hydrolyzované bilkoviny.

Surovina s nadmérné hydrolyzovanou bilkovinou vede k uvolfiovani vody v taveném syru.
S rostoucim obsahem dusikatych latek se zvySuje tuhost a zhor3uje roztiratelnost tavenych syri.
Skladba tavicich soli pro taveny syr je zavisla na schopnosti a umu obsluhujiciho personalu.

Neexistuje Zadna metoda, které presné stanovi pomér skladby jednotlivych tavicich soli. Stava se
tudiz, 7e fosfatové soli jsou obsaZeny v nedostatetném mnoZstvi, stejn€ tak jako v nadbyteCném
mno¥stvi. Je prokazano, e pti ¢asté konzumaci taveného syra s fosfatovymi solemi je negativné
ovlivnén zdravotni stav konzumenta.

Ze stavu techniky je rovnéz znam uzitny vzor CZ 25124, ktery sice pouZiva amarantovou mouku,
ale obsahuje jako dal3i slozku alfa amyldzu, ktera neplni funkci rozpoustéée ammarantové
mouky. Jako dalii slozka je v uvedeném uZitném vzoru uveden obsah extraktu stévie, ktery zpi-
soboval nepiijemné chutové vjemy.

Podstata technického feseni

Uvedené nedostatky odstraituje taveny syr s amarantovou moukou podle tohoto technického fe-
Seni, jehoZ podstata spotivéa v tom, Ze tavenina obsahuje 1,5 az 8 % hmotn. amarantové mouky a
1 a% 4 % hmotn. pufru pro Gpravu pH na hodnotu 5,3 az 6,0. Tavenina déle obsahuje 1 az 4 %
hmotn. suSeného odtuénéného mléka. Tavenina dale obsahuje 0,05 az 1 % hmotn. bylinek. Tave-
nina dale obsahuje 8 aZ 12 % hmotn. Sunky.

Vyhody taveného syra s piidavkem amarantové mouky spoCivaji v tom, Ze neobsahuje fosfatové
soli. Amarantova mouka je rostlinného pivodu a neméa zadné vedlejsi Ginky. Velmi dobfe vaze
vodu s proteiny. Dal§i vyhoda taveného syra s amarantovou moukou spo¢iva v tom, Ze se jedna o
bezlepkovy komponent, vhodny pro celiaky, vegetariany, déti, sportovce, ma vysoké nutriCni
vlastnosti a v zadném piipadé nevyvolava alergie. Taveny syr podle tohoto technického feSeni ma
velmi dobrou mikrobiologii a je zbaven nepifjemnych chutovych vjemi.
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Priklady uskuteénéni technického feseni

1.Taveny syr Natur s amarantovou moukou (sugina 45 %, tuk v suginé 50 %)

Vyrobni receptura

Sus.% T.vs.% sus.jed. tuk jed.
52,90 30,24 Eidam 30% zrala surovina 12 kg 6,348 1,919
53,07 30,14 Eidam 30% stfedni zralost 14 kg 7,420 2,230
63,30 44,23 Mor.bochnik stfedni zralost 10 kg 6,330 2,799
82,00 98,17 Maslo 18 % H,0 9,50 kg 7,790 7,647
90,00 8,3 Amarantova mouka 2,10 kg 1,890 0,156
95,00 0 Kukut.skrob  (pufr) 1,50 kg 1,425 0
95.00 0 Su$. mléko odtug. 1,50 kg 1.425 0

Celkem suroviny 50,60 kg 32,628 14,751

t.v.s.- 45,20

Kondensovana voda 51t

Ptidana voda 16,83 1t

Celkem kotel 72,43 kg

Syry jsou taveny za piimého vstiiku ostré pary na teplotu 92 az 95 °C po dobu 8 a7 12 min.

Doba krémovani je 3 az 5 min. na poZzadovanou konzistenci. Bylo provedeno nékolik zkousek na
teplotu 145 °C a 1 az 2 min. krémovani, které vykazovalo stejnou jakost.

2.Taveny pomazénkovy syr 30 aZ 32 % t.v s. s amarantovou moukou

Vyrobni receptura

min.% hmotn.

max.% hmotn.

Surovina nizkodohfivana 42,00 45,00
Amarant.mouka 32 3,5
Susené mléko 1,00 3,00
Kukufi¢ny bezlepkovy skrob  (pufr) 2,00 4,00
Voda 51,80 44,50
100 % 100 %

3.Taveny pomazénkovy syr 50 az 55 % t.v s. s amarantovou moukou

Vyrobni receptura

Surovina nizkodohiivana

Surovina vysokodohfivana

Tvaroh tu¢ny
Maéslo

Amarantovd mouka

Susené mléko odtug.

30 % t.vs.
45 % t.v s.

18 % H,0

min.% hmotn.
30,00
12,00
3,00
11,15
3,00
1,50

max.% hmotn.

34,00
14,00
4,00
13,20
3,30
3,00
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Kukuti¢ny Skrob(bezlep.) (pufr) 2,00 4,00
Voda 37.19 24,50
100 % 100 %

4.Tavenv pomazankovy syr 63 aZz 65% t.v s. s amarantovou moukou

Vyrobni receptura

min.% hmotn. max.% hmotn.

Surovina nizkodohtivana 30 % t.vs. 10,00 12,20
Sur. vysokodohf'ivané(éedar) 50 % t.vs. 8,00 9,90
Sur. vysokodohfivana (Emmental) 45 % t.v.s. 5,00 8,20
Tvaroh tuény 4,50 6,50
Maslo 18% H,O 16,50 19,50
Amarantova mouka 3,00 3,30
Susené mléko odtuc. 2,00 4,00
Kukutiény skrob (bezlep.) (pufr) 2,00 4,00
Voda 49.00 32.40

100 % 100 %

5. Taveny pomazankovy syr 53 aZ 55% t.v s. s amarantovou moukou

Vyrobni receptura

min % hmotn

max % hmotn.

Surovina —ementaler 45 % t.v s. 12,00 14,00
Surovina — masdamer 45 % t.vs. 10,00 11,00
Eidam 48 % t.v.s. 10,00 11,00
Maslo 18% H,O 12,00 12,50
Amarantova mouka 2,10 2,40
Susené mléko odtuc. 1,00 1,50
Kukuti¢ny skrob ( bezlep.) (pufr) 1,50 2,00
Sunka 25% sus. 40 % t.v.s. 7,00 7,00
Voda 44,40 38,60
100 % 100 %

6. Taveny pomazankovy syr s bylinkami 55 aZ 56% t.v s. s amarantovou moukou

Vyrobni receptura

Surovina —ementaler

Surovina — masdamer

Eidam
Maslo

Amarantova mouka

45%t.vs.
45 % t.vs.
48 % t.v.s.

18% H,O

min % hmotn
12,00
12,00
10,00
12,00
2,10

max % hmotn.
14,00

13,00

11,00

12,50

2,40
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SuSené mléko odtud. 1,00 1,50
Kukufi¢ny $krob ( bezlep.) (pufr) 1,50 2,00
Bylinky 0,05 0,60
Voda 49.35 43,00
100 % 100 %

VSechny receptury se s dosavadnim stavem shoduji ve sloZeni syrii, tvarohii, vody a masla. Neni
doporuceno vyrabét taveny syr jen z jednoho druhu pfirodniho syra.

Jako dalsi syry se pouzivaji mékké zrajici a erstvé syry. Mohou byt pouZity viechny druhy tva-
rohu. Déle je moZno do taveniny tavenych syrii pfidat rizné komponenty jako NaCl, bylinky,
Sunku, houby, smaZenou cibulku, esnek, plisfiové a uzené syry, krevety, tutidka, lososa atd.

U v8ech receptii je nutno posoudit jakost vstupnich surovin tj. kyselost, zralost, mikrobiologii,
susinu, tuk v su$ing, chut'ové vlastnosti.

Bylo provedeno cca 1000 zkousek u Zzddné zkousky nedoslo k samovolnému uvolnéni vody
z hmoty taveného syra a uvolnéni lipidi (tukii, mésla) z této hmoty. Amarantova mouka mé kon-
stantni pH, je nutno se drzet specifikace jednotlivych dodavek.

Jedna se o jednoslozkovy hotovy komponent, ktery nahrazuje piedchozi skladbu tavicich soli a
nelze ho zaménit za jiny komponent.

Po téchto zkouskach, které byly provedeny jiz syr neobsahoval Z4dné nezadouci mikroorganismy
ani jejich spory.

Zkousky byly provadény az do teploty 145 °C. Nebyly zaznamenany Z4dné zmény chuti, barvy,
vzhledu ani konzistence.

Zaru¢ni doba uvedeného vyrobku je stanovena na &tyfi mésice.

Baleni je mozné do alu folie, kelimku, skleniek, tub i jako platky do plastové folie.

Primyslova vyuZitelnost

Syr s amarantovou moukou podle tohoto technického FeSeni lze vyuZit ve viech tavirnach syri,
kde se dosud pouzivaji fosfore¢né soli. Jedna se o velky objem téchto soli, které mohou byt vyu-
Zity pro jinou primyslovou vyrobu.

NAROKY NA OCHRANU

1. Taveny syr s amarantovou moukou, vyznacdujici se tim, Ze tavenina obsahuje
1,5 az 8 % hmotn. amarantové mouky a 1 aZ 4 % hmotn. pufru pro upravu pH, na hodnotu 5,3 az
6,0.

2. Taveny syr s amarantovou moukou podle niroku 1, vyznadujici se tim, Ze ta-
venina déle obsahuje 1 a7 4 % hmotn. suieného odtuénéného mléka.

3. Taveny syr s amarantovou moukou podle ndroku I, vyznaéujici se tim, Z ta-
venina déle obsahuje 0,05 az 1 % hmotn. bylinek.

4. Taveny syr s amarantovou moukou podle ndroku 1, vyznaéujici se tim, Zeta-
venina dale obsahuje 8 az 12 % hmotn. Sunky.
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