EESLOSLOVENSKA A
SOCIALISTICKA @op|s VYNAlEZU
REPUBLIKA

(19}

K AUTORSKEMU OSVEDCENIU

et

(22) Prihldsené 09 04 87
(21) [PV 2552-87.G)

(40) Zverejnené 15 06 88

ORAD PRO YYNALEZY | (45) Vydané 15 05 89
& OBIVY

261096

(11) (B1)

(51) Int. C1.¢
A 23 C 19/055

(73)
VICANOVA VIERA ing., ORAVSKA PORUBA

Avtor vynélezu KAPUSTIK STEFAN, ZVOLEN, SELECKY JAN MVDr.,, DOBRA NIVA,

{56) Sposeb viroby prirodnjch syrov
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RieSenie sa tyka mliekdrenského odboru.
Rie§i spdsob vyroby prirodnych syrov zo
syriacej zmesi netradiéného zloZenia. Za-
kladnéd syriaca zmes, pozostdvajica z 49,5
perc. hmot. mlieka, 46,75 % hmot. cmaru,
3,75 % hmot. smotany, sa zakvasi, zasyri,
po zrazeni krdja, drobi, dostSa, vypasta do
foriem, vyformované syry s solené, po o-
schnuti balené, prip. zreji alebo si vy-
skladiiované ako gerstvé syry.
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Vynélez rieSi sp8sob vyroby prirodnych
syrov z netraditného zloZenia zédkladnej sy-
riacej zmesi. ‘

Doteraz je zndmy sposob vyroby prirod-
nych syrov z mlieka alebo zo zmesi mlieka
a smotany. Mlieko alebo zmes mlieka a smo-
tany sa pasterizuje pri teplote 72 °C 20 se-
kind, Standardizuje na teplotu, tukovost,
kyslost a zasyri potrebnti ddvkou syridla. Po
zrazeni sa syrenina krédja, mieSa, dosisa na
teplotu 37 aZ 39 °C. Vytvorené syrové zrno
sa vypusti do foriem lisovacej vane a lisu-
je tlakom 98,6 aZ 196,13 kPa na kg syroviny.
Vylisované syry sa solia v solnom roztoku o
koncentracii 18 aZ 20° Bé. Po oschnuti sy-
ry zreji pod féliou alebo volne.

Znamy spésob vyroby prirodnych syrov
neumoZiiuje vyuZit prebytky cmaru, ktory
je vedlaj8im produktom pri vyrobe masla.

Tento nedostatok odstraiiuje spfsob vy-
roby podla vyndlezu, vyznaceny tym, Ze na
100 litrov zékladnej syriacej zmesi o teplo-
te 34 °C, pozostavajicej z 49,5 % hmot. mlie-
ka, 46,75 % hmot. cmaru a 3,75 % hmot.
smotany je pridané 2 % hmot. smotanového
zdkvasu, 0,5 % hmot. Lactobacillus casei,
0.5 % hmot. Lactobacillus lactis, 20 ml na-
syteného roztoku chloridu vépenatého, 25
mililitrov tekutého syridla, ¢im sa po 50
minfitach vytvori zrazenina, ktord sa kréja,
drobi do velkosti lieskového orieSka a do-
stiSa pri teplote 40 °C po dobu 30 mindt.

Zmie3anim mlieka, cmaru a smotany vznik-
ne syriaca zmes, z ktorej vyrobeny prirod-
ny syr ma vy38iu biologickd hodnotu a je
lahSie straviteIny ako syry vyrobené z mlie-
ka alebo zo zmesi mlieka g smotany. Tym,
Ze lecitin, ktory je prirodzenou zloZkou cma-
ru, ma schopnost spdjat hydrofilné a hydro-
fébne Castice, md vyrobeny syr niZiu su-
Sinu. Enerzetickd hodnota syra je niZ8ia, ¢o
ma vyznam pre raciondlnu vyZivu. Bielkovi-
ny cmaru umoZiuji vyrobit syr s odlisny-
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mi chutovymi vlastnostami a konzistenciou,
v porovnani s prirodnymi syrmi vyrobenymi
z mlieka alebo zo zmesi mlieka a smotany.
ZuZitkovanie cmaru z centralnych masliar-
ni mé& ekonomicki vyhodu.

Priklad 1

Do vyrobnika syrov sa napusti 49,5 %
hmot. mlieka, 46,75 % hmot. cmaru a 3,75
perc. hmot. smotany. Po zmieSani vznikne
zdkladné syriaca zmes. Do nej sa pridajd 2
perc. smotanového zékvasu, 0,5 % hmot.
Lactobacillus casei, 0,5 % hmot. Lactoba-
cillus lactis. Na 100 litrov syriacej zmesi sa
pridd 20 ml nasyteného roztoku chloridu véa-
penatého. Pri teplote 34 °C je zmes zasyrend
takou déavkou syridla, aby sa zrazila za
50 mintt. Zrazenina je krdjand, drobend do
velkosti lieskového orieSka a za stdleho mie-
Sania dohrievand na teplotu 40 °C po dobu
30 mintt. Syrové zrno je vyptstané do fo-
riem. Syry sa vo forméch 4krét obracaju.
Po odtedeni srvatky sa syry solia v solnom
kupeli o teplote 12 aZ 14 °C a koncentrécii
18 aZ 19 Bé po dobu 2 hodin. Po oschnutl
st balené, skladované pri teplote 8 aZ 12 °C
a po vykonani kontroly akosti vyskladiiova-
né.

Priklad 2

Vyrobny postup podla prikladu 1 zmene-
ny a doplneny tak, e sa syrové zZrno vypus-
tené do foriem lisuje pri tlaku 1,96 aZ 39,24
kPa po dobu 2 hodin, a po dosiahnuti kys-
losti najmenej 80 ° SH sa syry kladid do sol-
nych kupelov. Solenie sa vykonédva pri tep-
lote 12 aZ 14 °C a koncentrécii solného roz-
toku 18 aZ 19 ° Bé po dobu 12 aZ 24 hodin,
podla hmotnosti syrov. Po oschnuti a zaba-
leni syry zreji pod féliou pri teplote 12 aZ
14 °C po dobu 2 aZ 4 tyZdiiov.

PREDMET VYNALEZU

Sposob vyroby prirodnych syrov vyznale-
ny tym, Ze na 100 litrov zdkladnej syriacej
zmesi o teplote 34 °C, pozostivajicej z 49,5
perc. hmot. mlieka, 46,75 % hmot. cmaru 4
3,75 % hmot. smotany, je pridané 2 % hmot.
smotanového zdkvasu, 0,5 % hmot. Lacto-
bacillus lactis, 0,5 % hmot. Lactobacillus
casei, 20 ml nasyteného roztoku chloridu véa-
penatého, 25 ml tekutého syridla, ¢im sa po
50 mindtach vytvori zrazenina, ktora sa kra-
ja, drobi do velkosti lieskového orieSka a
dostiSa pri teplote 40 °C po dobu 30 miniit,
dosuSené syrové zrno sa vypusti do foriem,
v ktorych sa Styrikrat po piatich hodinédch

obréati, vyformované syry st solené v sol-
nom roztoku o teplote 12 aZ 14 °C a koncen-
tracii 18 aZ 19 °Bé po dobu 2 hodin a po
oschnuti balené a vyskladiiované ako €erst-
vé prirodné syry, popripade sa dosusené sy-
rové zrno po vypusteni do foriem lisuje tla-
kom 1,96 aZ 39,24 kPa po dobu 2 hodin a po
dosiahnuti kyslosti najmenej 80 ° SH st vy-
formované syry solené po dobu 4 hodin v
solnom roztoku o teplote 12 aZ 14 °C a kon-
centrdcii 18 aZ 19 ° Bé, po oschnuti zreja
pri teplote 12 aZ 14 °C, po dobu 2 a% 4 tyZd-
fov,
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