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(54) . Diéteticky taveny syr

(57) Rieenie sa tyka mliekdrenského odbo-
ru, Riedi vyrobu diétetického taveného sy-
ra. Podstata riedenia spodfiva v tom, Ze
sa do zmesi surovin na vyrobu taveného sy-
ra priddva jogurt biely v mnoistve 5 a¥
15 hmot. %. Pr{davok jogurtu je mo%né u-
platnit aj pri vyrobe pasterizovanych sy-
rov a termizovanych tvarohov.
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Vyndlez sa tyka taveného syra s didtetickymi udinkami a jemne osviefujucou:chu-
tou. '

Doposial vyrdbané tavené syry maju td nevyhodu, %e sa na ich vyrobu pouZfvaji
len klasické suroviny alebo suroviny bez diétetickych ud&inkov, chufovo mdlo pritai-
livé, -

Uvedené nedostatky odstranuje taveny syr s didtetickymi u¥inkami a jemne csvie-
fujdcou chut'ou, ktorého podstatou je, %e obsahuje jogurt biely v mnoistve 5 a% 15 %
hmot.

Diéteticky taveny syr md niekolko prednosti v porovnani s doposiaf vyrdbanymi
tavenymi syrmi. Priddvany jogurt biely obsahuje Tahko strdvitelnd tuky a bielkovi-
ny, &o zvy3uje strévitelnost taveného syra. Nedostatkové amfnokyseliny, napr. lyzin,
ako aj mastné kyseliny nachédzajice sa v jogurte vo va¥Ze] miere zvy3ujd nutri&nd
hodnotu taveného syra. Kyselina mlie¥na obsiahnutd v jogurte pdsobf priaznivo na
za%ivac{ trakt &loveka a doddva tavenému syru jemne osviefujdcu chut.

Diéteticky taveny taveny syr sa mb%e vyrdbat ako nizko- alebo vysokoenergetic-
ky. V sdlade s po¥iadavkami raciondlnej vyiivy sa doporuduje vyroba nizkoenergetic-
kého didtetického taveného syra. .

Priklad

Prirodné syry urdené na tavenie sa odistia, umyjud a pomeld. Do taviaceho kotlika sa
navédii 19,7 hmot % Moravského bochnika 45 %, 19,7 hmot. % Eidamského bloku 30 %,

9,9 hmot. % Eidamskej tehly 45 %, 7,4 hmot. % tvarohu makkého, 7,9 hmot. % Jogurtu
bieleho, 3 hmot. % sulenédho odstredenéhc mlieka, 2 hmot. % taviacej soli, 30,4 hmct.
% vody. Pri zariadeniach, kde vznikd kondenznd voda, sa pridéd menej vody o mnoi- ’
stvo vznikajuice kondenzdciou. Kotlik sa uzavrie a zalne sa so zahrievanim zmesi na
teplotu 92 OC za sd¥asného mie¥ania. Po dosiahnutf tejto teploty sa tavi dalifch

10 a% 15 mindt., Utaveny syr sa balf, vychladzuje a expeduje.

PREDMET VYNALEZU

Diéteticky taveny syr vyznadujici sa tym, Ze obsahuje Jjogurt biely v mnoZstve 5 aZ
15 % hmot.
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