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( sp8sob vyroby parenych syrov ochute=
ﬁ??h s pridavkom komponentov, Riedenie sa
tyka vylep3enia chufovych vlastnosti pare=
nych syrov a zvy3enia ich nutridnej a ka=
loricke] hodnoty pridavkom ochucujtcich
komponentov, ako je 3unka, kdpia, zelenins
a pode Doteraz vyrdbany sortiment parenych
syrov je rovnakého chufového charakteru,
Sirokou skélou moZnosti ochutenia uvede=
nych parenych syrov podstatne rozdirime
sortiment tychto vyrobkov. Pri technolo=
gickom spracoveni syreniny je d8leZité do-
drzaf presné davkovanie a zahnetenie pri=-

daného komponsntu,
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Vynélez riedi spdsob vyroby parenych syrov, ochutenych s pridavkom komponen=
tov ako je zelenina sterilizovand - rézne druhy zeleniny,; ovociag trvanlivé m¥sové vy=-
robky. Komponent sa priddva v stave rozomletom, kadovitom, alebo pastovitoms

Doteraz vyrabané parené syry - &erstvé alebo Gdené parené syry st in natur bez
pridavku komponentov a bez ochutenia inyni potravindrskymi vyrobkami. Pre roz$irenie sor-
timentuy parenych syrov bol vyrie3eny spbsob a nové technologie vyroby parenych syrov
v réznych uUpravach s ochutenim Jaldimi potravinarskymi vyrobkamie Tito technologiu moZno
aplikovat u v3stkych druhov doteraz vyrdbanych ako aj novych druhov parenych syrov ne=
udenych, aj Gdenyche .

Vyhodou novych ochutenych vyrobkov su lepSie chufové vlastnosti, lepdia nutrigng
a kalorické hodnota, lep3ia straviteInost a vylepSend vlastnosf v spotrebe raciondlej vy=-
£ivy spotrebitelove . ’

Pri vyrobe syreniny na vyrobnikoch alebo koalguldtori sa vykondva lUprava mlieka
pred syrenim, Zékvas sa ddvkuje tak, Ze kyslost syreniny pri pareni bola 4,8 aZ 5,4 PH a
75 az 90° SHe Pri vyrobe pareného syra s pridavkom zeleniny alebo ovocia dévkovat mliednd
kultiru 0,5 a2 1,2 litrov na 100 litrov mlieka, pri priddvani m¥sovych vyrobkov davkovaf
mliednlkylttru 0,7 e 1,5 litrov na 100 litrov mlieka. Chemické hodnoty syrov = sudinu a
tuk v sudine upravujeme s Upravou tukovosti spracovaného mlieka, dobou vysu3enia syreniny
potas spracovania na vyrobnikoch. Teplota dohrievanej syreniny na vyrobniku 37 aZ 44 .

Oprava a dévkovanie komponentov
MnoZstvo dévkovanych komponentov do syrov moZeme upravif lubovolne, Navrhujeme nasledovné
dévkovanie komponentov v 100 kg syras
képia rezy : 5 aZ 15% hmotnosti
karotka + hrasok az 15% hmotnosti
zeleninové zmes aZ 15% hmotnosti
r6zne ovocia a% 15% hmotnosti
feferonové paprika aZ 15% hmotnosti
Sunka Udend aZ 15% hmotnosti
saldm rézneho druhu a% 15% hmotnosti
zmes Sunka a zelenina aZ 15% hmotnosti
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Davkovanie komponentov vykondvat:
Na pariaci stroj po vypareni syreniny zabudovaf hnetaci valec, pokial nie je, a potrebné
mnoZstvo komponentov nadévkovaf a zahnetat do syrov pred tvarovanim }esp. formovanime Pri=
ddvané komponenty maji byf rozomleté na velkosf 0,2 a% 0,7 cm, alebo méZu byf v stave ka3o=
vitom, alebo pastovitom,

Dévkovanie komponentov vykondvaf na hnetacom zariadeni pri teplote syreniny 60
az 65 °C, T4to teplota zarufuje dokonalé rozmiestnenie komponentov vo finadlnom vyrobku,
Po vytvarovani syrov sa vykoné solenie v solnych kupeloch, potom nasleduje kone&nd uprava
-~ balenie,

Priklad 1

Do pariaceho zariadenia sa napusti pitnd voda a vyhreje sa na teplotu 70 aZ 80 °c,
Na hranolky pokréjané syrenina postupne sa vkldda do rezacisho zariadenia, kde sa pokréja
na drobné plétky a posunie sa do horicej vody 70 a% 80 °c. v tejto &asti syrenina sa napari
a postupuje do hnetacieho zariadenia, kde sa otdla par 3nekovych valcov, ktoré syreninu
prehnetédvajies Tu nadévkujeme do syreniny o hmotnosti 90 kg postupne képiové rezy o hmotnos=
ti 10 kg, rozomleté na velkost 0,2 aZ 0,4 cm, Pridany komponent dokonale zshnetéme do syre=
niny, potom sa formujes Vyformovany syr solime v solnych kipeloch koncentracia 16 af 20 °
Bé, teplota 12 aZ 15 °C. Doba solenia 3 a% 16 hodin, podla hmotnosti syras Do hmotnosti
0,5 kg 3 aZ 4 hodiny, nad 1 kg hmotnosti 10 a% 16 hodin. Vysolené syry zabalime.'
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Priklad 2

Postup parenia; dévkovanie a zahnetdvanie komponentov Je zhodny s uvedenynm
prikladom l. Do naparenej syreniny o hmotnosti 85 kg postupne dévkujeme mlet! udend 3unku
o hmotnosti 10 kg a feferonovii papriku o hmotnosti 5 kg, rozomletd na velkost 0,2 az 0,7
cme Solenie je rovnaké sko u prikladu 1,

Priklad 3

Postup parenia, davkovanie a zahnetévanie komponentov je zhodny s uvedenym pri=
kladom 1, Do naparenej syreniny o hmotnosti 88 kg postupne dévkujeme mlety tdent Sunku
o hmotnosti 8 kg a struhany chren o hmotnosti 4 kge Solenie je rovnaké ako u prikladu 1.

Priklaed 4

Postup parenia, dédvkovanie a zahnetédvanie komponentov je zhodny s uvedenyn
prikladom l. Do naparenej syreniny o hmotnosti 85 kg postupne davkujeme rozomletl zmes
sterilizovanej zeleniny o velkosti 0,2 a% 0,5 cm hmotnost 5 kg karotka; 5 kg kdpiové
rezy, 5 kg zeleny hrédok, Solenie je rovnaké ako u prikladu 1,

Hore uvedenymi spOsobmi ochutené parené syry prind3aji konzumentom nové syry
s lepsou chufovou Gpravou. $iroks 3kdla mo3nosti ochutenia dédva spotrebitelom moZnost
vyberu z uvedenych sortimentov podla Iubovdle a vlastnej chuti, Tym podstatne sa roze
8iri zdravd konzumdcia syrov,

PREDMET VYNALEZU

1. spbsob vyroby parenych syrov ochutenych s pridavkom komponentov, vyznadujuci
sa tym, Ze pokréjans syrenina sa napari pri teplote 70 a3 80 °c; po zahneteni sa pridé
ochucujdci komponent v mnoZstve 5 a% 15% hmotnosti, zahnetd sa do syreniny a po vytvaro=
vani vysoli pri koncentricii solnej kipele 16 a: 20 °ge, teplota 12 az 15 °¢ po dobu
3 aZ 16 hodin,

2. Spdsob podla bodu 1, vyznatujici sa tym, Ze ako ochucujtci komponent sa pri=-
déd udend Sunka alebo saldm, smes dunky a zeleniny, feferonovs paprika, zeleninovd zmes,
képia, karotka s hréskom, pripadne ovocie,
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