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Vyndlez rieSi vyrobu strihaného sudeného
syra zo soleného tvarohu prirodzenou ces-
tou bez pouZitia odstrediviek a seperadnych
lisov a bez potreby energeticky naro&ného
dostSania na potrebné mnoZstvo suSiny

Podstatou spdsobu vyroby suSeného stra-
haného soleného syra je tvarovanie zédklad-
nej suroviny soleného tvarohu do hrudiek
o priemere 8 aZ 12 cm, ktoré sa su8ia pri
izbovej teplote po dobu 20 aZ 30 dni, pri st-
g¢asnom dennom obracani, pridom sa takto
usuSeny produkt strdha.
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Vynélez sa tyka spdsobu vyroby suSeného
strihaného soleného syra, ktory vznika pri-
rodzenym suSenim tvrdého tvarohu.

S1 zname spdscby pripravy tvrdého tva-
rohu uréeného na strtihanie, ktory sa vyréba
priemyselnou cestou, to znamend, Ze rozny-
mi cestami vzhiknuty tvaroh sa zbavuje sr-
vatky odstrediovanim alebo na dvojstupiio-
vych mechanickych, hydraulickych a pneu-
matickych separacnych lisoch. Po zbaveni
srvatky sa tvaroh z tychto zariadeni zo3kra-
buje a rozmeliiuje, pri¢om je tvarovany na
vhodnom tvarovacom zariadeni a baleny do
plastickych alebo prepravnych obalov.

Tymto spdscbom ziskany tvarch tvrdy viak
svojlm nizkym obsahom sudiny neumoZiluje
dalSie mechanické spracovanie na priamy
konzum, najmé strihanim. Pri vysokotep-
lotnom zahrievani pre zvySenie obsahu su-
Siny dochéddza k jeho diastotnému znehod-
noteniu a k strate charakteristickych chu-
tovych vlastnosti a ardomy. Pri zvySovani ob-
sahu suliny pri mechanickom spdsobe, naj-
méd pri vysokootdfkovych odstredivkach a
vysokotlakych lisoch dochéddza k poruseniu
vlo€kovej Struktiry, o sa pri koneénej -
prave strahanim prejavuje zvySenym podie-
lom prachovych €asti v hmote. Okrem toho
je vlastnd technolégia energeticky. vysoko
narotnd, ¢o zapritifiuje najmi vysokotepel-
né dokysavanie, pouZitie energetickych za-
riadeni na odstraiiovanie srvitky a v mepo-
slednom rade i zvySovanie obsahu suSiny
teplovzduSnou cestou.

Vy$8ie uvedené nedostatky odstraiiuje spo-
sob vyroby suSeného strtthaného soleného
syra podla vyndlezu, ktorého podsiatou je,
Ze soleny tvaroh sa tvaruje do hrudiek o
priemere 8 aZ 12 cm 2 suSi pri izbovej tep-
lote po dobu 20 aZ 30 dni pri stifasnom den-
nom obracani a suchy produkt sa striha.

Vyhodou spésobu vyroby sudeného stra-
haného soleného syra podla vyndlezu je niz-
ka energetickd nédro¢nost celej technolbgie.
Proces dlhodcohého zrenia a sufenia pri ne-
ustdlom obracani hrudkového polstovaru ne-
znehodnocuje aromatické a chufové latky,
ktorych odbtirdvanie v doterajSom stave
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techniky zapri¢inilo pdésobenie vysokokalo-
rického tepla na polotovar. Doba zrenia pri
prirodzenej teplote zarucuje kone¢nému pro-
duktu 3pecifické vlastnosti, ktoré umoZiiuja
ndhradu syrov parmezanového typu, prifom
oproti tymto druhom syrov sa nepomerne
skrdtila doba zrenia. Jednoducha technold-
gia spdsobu vyroby a dostupné skladba re-
ceptary, umoZiiuje spracovavat mlieko ako
zdkladna surcvinu s rdznou tuénostou a
roznej kyslosti.

Priklad 1

1 liter plnotuéného pasterizovaného mlie-
ka sa nechd pri izbovej teplote skysnit. Po
skysnuti sa zahrieva na teplotu 40°C aZ do
vyzrdZania tvarohu, ktory sa oddeli priro-
dzenou cestou do srvatky. Tvaroh sa spolu
s 2 %-nym mnoZstvom soli vymiesi a v hrud-
kach o priemere 10 cm sa sudi pri izbovej
teplote po dobu 30 dni za kaZdodenného wob-
racania. Po vysuSeni sa hrudky postrihaji
na jemnom strihadle a takto upraveny syr
sa skladuje v uzavretych sklennych obaloch.

Hodnota tymto spdsobom spracovaného sy-
ra z plnotutného mlieka je 89 hmot. % su-
$iny, 32,83 hmot- % tuku a 37 hmot. % tu-
ku v su8ine.

Z jedného litra plnotutného mlieka sa zis-
ka 0,055 kg suSeného strihaného soleného
syra.

Priklad 2

Rovnakym spOsobom a pri rovnakych
mmoZstdch komponentov sa postupoje aj pri
pouZiti polotuéného mlieka, pri€om doba su-
Senia sa skrati na 25 dni a z jedného litra
polotuéného mlieka sa ziska 0,058 kg sude-
ného strihaného soleného syra.

Mikmobidlne skiisky mevykazuji v oboch
pripadoch bhaktérie coli. VyuZitie su3eného
stridhaného soleného syra podla vyndlezu je
aktudlne najmé& pri nadbytku &erstvého ale
i skysnutého mlieka. Je vhodny ako ochuco-
vadlo do teplych a studenych pokrmov.
Zvlast je vhodny na pripravu omdacCok.

PREDMET VYNALEZU

Spdsob vyroby suSeného strihaného sole-
ného syra, vhodného pre ochucovanie po-
krmov zo soleného tvarohu, vyznadeny tym,
Ze sa tvaruje do hrudiek o priemere 8 aZ

12 cm a susi sa pri izbovej teplote po dobu
20 aZ 30 dni pri stfasnom dennom wobraca-
ni a suchy produkt sa striha.
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