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(54) Spésob vyroby tvarchovych plesiiovich

Cielom vyndlezu je zlepSenie doteraz
zndmej technoldgie vyroby tvarchovjoch
plesiiovych syrov, najmé so zameranim na
moZnost’ vyufitia beztukovych mékkyoch tva-
rohov, bez pou#itia narodngych ¥pecidlnych
odstrediviek, zmiZ%enia vyrobnych stridt a
Slastodného preklenutia sezdénnosti.

Uvedeného tGSelu sa dosiahne tym, Ze
ako surovina pre vyrobu tvarohovych ples-
fovyoh syrov sa pouZije zmes mékkého bez-
tukového tvarohu a pomletého kravského
hrudkového syra vyrobeného z pluotuiného
mlieka. Hrudkovy syr sa pritom mb%e pou~
%it’ bud hned po vykysnuti, alebo po skla-
dovani (sudovani). Do zmesi sa pouiije
40-70 % Yerstvého syra a skladovaného 30
a% 60 %, Zmes hrudkového syra a mikkého
tvarohu sa po premiefani formuje na poZa-

syrov

dovant velkost’ syra. Dalej sa syry postrie-

kaji plesiiou Penicillium cammemberti a ne-
chajt dalej zriet klasicky pri teplotéch
14 a% 17 °C a relativnej vlhkosti 80 a¥

85 4 podas 10 a% 16 dnf.
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Vynhdlez sa tyka spdsobu v§roby tvarohovyoh plesiiovioh syrov, pri ktorom sa riedi naj-
mé problematika zloZenia suroviny s ohladom na vyuZitie mékkého tvarohu a to pridavkom

kravského hrudkového syra Serstvého, pripadne i skladovaného.

Doteraz sa v USSR vyrdbaji syry s blelou plesiiou na povrchu iba typu camembert; kto=
ré sa ziskavajt zasyrenim tudného mlieka na nirofnom zahranifnom zariadeni. V zahranidi
sa vyrédbaji okrem syrov typu camembert i rézne tvarohové plesiiové syry. Tieto sa vyrdba-
jG prevaZne zo samotného tudného tvarohu ziskaného nAro¥nym klasickym spésobom alebo po=-
mocou Specidlnej odstredivky pre tudny tvaroh, Dalsou zndmou moZnost'ou je pouZitie zmesi
gerstvého a kyslého tvarohu, ktoré sa po premiedani upravuje na vhodnt kyslost’, formuje

98 a nechA sa zriet’ pod bielou plesiiou.

%iadny doterajii spdsob viroby nepouiiva ako surovinu pre plesiiové syry vykysnut§
kravsky hrudkovy syr, pripadne 1 soleny, mlety skladovany hrudkovy syr. Jeho vyroba Jje
zvl4d&t’ v SSR velmi roz3firend a je jednoduché., Hrudkovy syr sa pouZfiva ako surovina pre
vyrobu bryndze. PouZitie len samotného tvarohu je problematické, nakoFPko vyroba tusného
tvarohu je velmi nArodnéd na mechanizdciu a pri vyrobe vznikajt velké virobné straty a
pou¥itie m#kkého bestukového tvarohu a zv14st ziskaného pomocou odstredivky je pre tieto

tSely vplne nevhodné.

Doterajéia vyroba tvarohovych plesiiovych syrov neriefi moZnost’ pouZitia beztukych
méikkjch tvarohov, ktorych vyroba je u nés roziirend a neriesi ani moZnost' pouZitia seézén-
nych prebytkov kravského mlieka formou vyufitia sudovanej kravskej hrudky Jjednoduchou

dostupnou technoldgiou.

Uvedend nedostatky odstraifiuje vyndlez, ktorého podstatou je, %e ako surovina pre V-
robu tvarohovych plesiiovych syrov sa pouiije zmes mékkého beztukového tvarohu a mlieké-
rensky vyrobeného vykysnutého kravského hrudk;ového syra v mno¥stve 40 a¥% 70 % alebo skla-
dovaného mletého soleného kravského hrudkového syra Vv mnoZstve 30 a¥ 60 %, Tato zmes sa
po zmie¥ani formuje na pofadovani velkost' syra, postrieka plesiiou Penicillium cammember
ti a neché sa dalej klasioky zriet’ pri teplotéch 14 a% 17 °C a relativnej vihkosti ‘80 a%
85 % podas 10 a% 16 dni, Tymto spbsobom je mo¥né vyrébat’ tvarohové plesiiové syry bez po-
ufitia ndrodnych Epecidlnych odstrediviek i z beztukového mikkého tvarohu, zniZia sa
straty pri v§robe tudného tvarohu a mé%u sa vyuZit' prebytky mlieka spracované pre nedos-
tatkové obdobie najmd vo forme sklgdoVaného kravského hrudkového syra a kvalita syrov
tym neutrpi. PouZitim zmesi tvarohu a hrudkového syra bude moZné uviest’ do vyroby daldie
u nis nedostatkové druhy tvarohovyoh syrov, 8im sa mbZe jednoduchym spésobom rozdirit’

sortiment syrov bez nirokov na zahranilné stroje z{skané za devizy,

Priklad 1

Mékky beztukovy odstredivkovy tvaroh v mmoZstve 400 kg o sudine ?5’% sa zmie¥a so
670 kg pomletého vykysnutého kravského hrudkového 'syra o sufine 50 % a obsahu tuku 25 %
a 8 30 kg jedlej soli. Po dokonalom mieSani sa zmes formuje na syry tvaru nizkeho valca
(¢ 8 az 12 om) a -lyry sa postri,okajﬁ plesiiou fen:l.oi].lium cammembexrti. Zrenie tvaprohovych
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plesiiovych syrov prebieha pri teplotéch 14 a¥ 17 °C a pri relativnej vihkosti 80 af 85 %

v priebehu 10 a% 16 dni. Pri sprdvnom vyzreti majé syry ne povrchu udlachtildé bielu ple~
seii, jemni, rovnomerni Xtruktéru smotanovej farby a ohut’ i vliia je lahodnd, jemme pikant~
né,

Priklad 2

Mikky beztukovy tvaroh odstredivkovy v mmo#stve 550 kg o suline 25 % sa zmie#a

s 550 kg skladovaného pomletého soleného kravského hrudkového syra o su¥ine 55 % a obsa-
hu tuku 27 % Po dokonalom zmielani sa uvedend zmes formuje na syry tvaru nizkeho valca
(¢ 8 ax v1"2 om) a syry sa postriekaji plesiiou Penicillium cammemberti, Zrenie tvarohovfph‘
plesiovyoh syrov prebieha pri teplotdoh 14 a% 17 °C a pri relativnej vlhkosti 80 a% 8% %
v priebehu 10 aZ 16 dni, Pri sprivnom vyzreti majd syry na povrohu udlachtild bielu ple-
seii, jemnd, rovnomerni Struktiru smotanovej farby a chut' i véila je lahodnd, jemne pikan-
tné.

PREDMET VYNALEZU

1. Spdsob vyroby tvarchovych plesiiovjch syrov vyznadujhici sa tym, %e ako surovina pre ich
| virobu poufije sa zmes mﬁk.gého beztukového tvarohu a mliekédrensky vyrobemého vykysnu-
tého kravského hrudkového syra v mno%stve 40 a% 70 %, ktord po 'zmieiani, naformovani
" a postriekani plesiiou Penicillium cammemberti sa nechd zriet’ pri teplotéch 14 .ai 17 %
a relativnej vlhkosti 80 a% 85 % polas 10 aZ 16 dni.

2, Spbsob vyroby podla bodu 1 vyznadujici sa tym, %e ako surovina pre vyrobu tvarohovyoh. .
plesiiovych syrov sa pouZije zmes miékkého beztukového tvarohu a skladovaného mletého
soleného kravského hrudkového syra v mmoZstve 30 a% 60 %, ktor& po zmie¥dni, naformo-
vani a postriekani plesiiou Penicillium cemmemberti sa neché zriey’ pri ‘teplotéoch 14 a¥
17 °C a relativnej vlhkosti 80 a% 85 % po¥as 10 a% 16 dni.

Vytiskly Moravské tiskaiské zavody, -
provoz 12, Leninova 15, Olomouc Cena: 240 Ki&s
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