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Technické udaje

Zvyskova aktivita

Teplota

Syridlové tycinky
Informacia o vyrobku

Syridlové tycinky fy Chr. Hansen obsahuju Cisty praskovy standardizovany
chymozin vyrobeny fermentaciou Aspergillus niger var. awamori.

Syridlové tycinky fy Chr. Hansen neobsahuju detekovatelné hladiny enzymov
degradujlcich skroby.

(Pouzité metody: Glucoamylase AP-021 a Amylase AP-20).

Syridlové tycinky fy Chr. Hansen obsahuju enzymy, ktoré zrazaju mlieko s
vysoko Specifickym Stiepiacim ucinkom na kapa-kasein, ¢o ma za nasledok velmi
dobr( tvorbu syroviny. Celkova proteolyticka aktivita ma tiez vyznamny vplyv na
vyvoj aromy a textury syra.

Syridlové tycinky fy Chr. Hansen vyhovuju odporic¢anym specifikaciam podla
JECFA (FAO/WHO) a FCC pre potravinarske enzymy.

Syridla firmy Chr. Hansen sa vyrabaju v prisnom sulade s predpismi danskych a
ostatnych zdravotnickych organov na vyrobu potravinarskych enzymov.

Praskové syridlo je biely az zlty alebo hnedy prasok s charakteristickym
zapachom.

Praskoveé syridlo moze mat farebné odchylky. Toto nema vplyv na aktivitu
zrazania.

Aktivnym mlieko zrazajicim enzymom je chymozin (EC 3.4.23.4).

Syridlové tycinky fy Chr. Hansen su balené vo folii nepriepustnej pre vzduch
a vodu a dodavaju sa v karténoch po 100 kusov tycCiniek.

Specifikaciu na silu a zloZenie syridla je mozné dodat’ na poziadanie. Ak je to
potrebné zasielku tovaru moZe sprevadzat analyticky certifikat.

Chlorid sodny
Benzoat sodny

> 95% hmotn.
< 0.5% hmotn.

Tazké kovy:

Arzén <3 ppm
Olovo <5 ppm
Ortut < 0.5 ppm
Kadmium < 0.5 ppm

Syridlové tycinky fy Chr. Hansen sa inaktivujua (> 98%) pocas normalnej
pasterizacie
srvatky (72°C / 15 s), ak ma srvatka pH 6.0 alebo vyssie.

Relativna aktivita roznych typov syridiel zavisi od teploty. Teplotné optimum
pre syridlové tycinky fy Chr. Hansen je v rozmedzi 40-45°C.



Skladovanie/ Syridlové ty&inky fy Chr. Hansen by sa mali skladovat' na suchom a pokial mozno

Transport chladnom mieste pri teplotach pod 25°C.
Pocas transportu je potrebné zabranit vystaveniu vyrobku nadmernému teplu a
vlhkosti.

Stabilita Pri zaobchadzani podla horeuvedenych podmienok vyrobok utrpi iba minimalnu

stratu aktivity a bude v zhode so specifikaciou minimalne po dobu 24 mesiacov.

Pouzitie Syridlové ty€inky fy Chr. Hansen si vhodné na vyrobu akéhokolvek druhu syrov -
tvrdych, polotvrdych, makkych a plesnovych.

Sposob pouzitia Zahriat’ mlieko na pozadovanu teplotu syrenia. Neodpor(¢a sa nariedit’ syridlo
v mnozstvach vacsich nez je potrebné na zabezpecenie rovnomerného
rozdelenia v syrarskej vani. Odpor(ca sa nariedit’ praskové syridlo v pohari
Cerstvej nechlorovanej vody. Voda musi byt Cista, s mierne kyslym az
neutralnym pH. Nariedené syridlo sa prida okamzite do mlieka a miesa sa 2-3
min. Je velmi dolezité, aby bolo syridlo dokladne rozmiesané v mlieku.

Davkovanie 1 ty¢inka je uréena na zrazenie 50 | mlieka.
Spravne davkovanie syridiel zavisi od nasledujucich faktorov:

sila a typ syridla

typ syra

teplota mlieka pred syrenim
pH mlieka pri pridani syridla
pouzitie zakvasu

mlieko na syrenie

davka CaCl, a NaCl

* * * * * * *

Niektoré ztychto faktorov su odlisSné v jednotlivych krajinach, mliekarnach
a niekedy aj v jednotlivych dnoch. Preto je potrebné spravnu davku syridla
nastavit' individualne.

Bezpecnostné Vyrobok je nehorlavy, plne miesatelny s vodou a bezpecny pri pouziti podla
opatrenia odporicani.

Technicky servis Zariadenia fy Chr. Hansen po celom svete a osadenstvo oddelenia aplikovanej
technoldgie st Vam k dispozicii s pomocou a radou.

Tu uvedené informacie su podla nasich vedomosti pravdivé a spravne a prezentované v dobrej viere, to
vSak neznamena ziadnu zaruku alebo volnost' na porusenie patentu. Tato informacia je uvedena len pre
Vase overenie a zvazenie.



Spracovanie ov¢ieho mlieka a charakteristika mlie¢nych vyrobkov

Ovc¢ie mlieko sa spracovava ihned’ po nadojeni v pdvodnom stave a zahrieva sa na dole uvedenu
teplotu. V prvovyrobe sa z ov¢ieho mlieka vyraba najmid hrudkovy syr, ktory sa v bryndziarnach
po dozreti spracuje na bryndzu. Len mala produkcia syra sa spracuje na oStiepky, parenice,
korbaciky, ozdobné syréeky roznych figarok a tvarov (ovca, jelen, srdce, atd’.). Srvatka, ktora
ostdva po vyrobe syra, sa moZe spracovat na zin¢icu (sladkd, kysli), urdu a zvarnica, ktord
zostdva po spracovani srvitky sa skrmuje oSipanymi, alebo inymi hospodarskymi zvieratami.
Z ov¢ieho mlieka sa moZe tiez vyrabat’ jogurt, kefir a ovéie maslo.

Technologicky postup vyroby ov¢ieho hrudkového syra

Vyroba hrudkového syra si vyZzaduje dodrZanie spravneho technologického vyrobného postupu,
ktory zahfiia nasledovné procesy:

e priprava mlieka na syrenie
e syrenie mlieka

e spracovanie syreniny

e formovanie hrudky

Priprava mlieka na syrenie

Zlozenie ovCieho mlieka sa v priebehu lakticie vyrazne meni, pricom tieto zmeny ovplyviuji
syritelnost’ mlieka, a tym aj kvalitu vyrobeného syra. Z hl'adiska syriteI'nosti na kvalitu syra ma
najvacsi vplyv obsah bielkovin v mlieku, jeho Kyslost’ a obsah vapenatych soli. Syrite'nost’ sa
moZe zmenit' ipri zmene pasienka, zhorSuje sa pri paseni na strniskdch a zemiac¢niskach.
S postupujicim obdobim lakticie sa zvySuje obsah bielkovin atiez obsah kyselin, o vyrazne
zlepSuje syritenost. Vel'mi dolezitym faktorom je iteplota mlieka. V obdobi chladnejSieho
pocasia, mlieko vychladne pod obvykli teplotu syrenia 35° C. V takomto pripade sa zhorSuje
syrenie mlieka, Co ma vplyv na vytaZnost, obsah susiny v syre a jeho senzorickii kvalitu. Ak klesne
teplota mlieka pod 30° C zhorSuje sa syrenie (as zrdZania) aZz o 46 %. Preto treba teplotu mlieka
upravit. Ku koncu lakticie, ked’ sa suSina mlieka vyrazne zvySuje, mdZeme teplotu syreného mlieka
upravit’ pridanim prevarenej teplej vody v mnoZstve 5 %.

Popri teplote, syritel'nost” mlieka vyrazne ovplyvituje obsah vapenatych soli, ktory sa v priebehu
laktacie nezvySuje umerne, ako obsah bielkovin, resp. tuku. Preto, najméd ku koncu lakticie, pri
zhorSenej syritel'nosti, je potrebné obsah vapenatych soli upravit’ pridavkom 10 az 20 g
chloridu vapenatého (CaCl;) na 100 1 mlieka. Predavkovanie zvySuje sice vytaznost, ale
spOsobuje horku chut’ syra, ktory sa potom neda konzumovat’. Na zabezpecenie spravneho kysnutia
a zretia ov€ieho hrudkového syra, vyrdbaného z tepelne oSetreného mlieka, je nevyhnutné do
mlieka pridat’ pred syrenim zdkvas cistych mliekarenskych kultiir v mnoZstve 1 % alebo suSené
Startovacie kultiiry Flora Danica. Na tpravu a uchovanie optimélnej syriacej teploty mlieka pocas
celého obdobia syrenia a spracovania mlieka, st najvhodnejSie Specidlne duplikatorové nadoby.
Pozadovana teplota sa v nich upravuje audrZiava teplou vodou, napustenou v medzistenovom
priestore nadoby.



Syrenie mlieka
Po upraveni teploty mlieka (32 az 35°C, max. 45 ° C) sa pripravi syridlo na zasyrenie mlieka.

» Pri praSkovom chymozinovom syridle Rennet sticks je ddvkovanie 1 sidcok na 50 litrov
mlieka. Ak syrime mensSie mnoZstvo mlieka, pouzijeme adekvéatnu cCast’ balenia. V
prevarenej vilaznej vode (0,5-1 dcl podla mnoZstva mlieka, teplota priblizne 30 °C)
rozmieSame ddvku syridla a viplne rozpustime po dobu 3 miniit. Nasledne pridime do mlieka
a poriadne rozmiesame d’alSie priblizne 2-3 mintity.

Po dékladnom premiesani virivy pohyb mlieka zastavime. Potom nddobu prikryjeme.

Mlieko sa md tplne vyzrdZat' najneskor za 45 minit. Po uplynuti 20 minit, mlieko zacina
vlockovat’ a do 40-45 mintt sa uplne vyzraZa. ZraZanie mlieka nesmie byt’ v Ziadnom pripade
kratSie ako 30 minit. Skratenie Casu zrdZania (v dosledku zvySeného pridavku syridla) ma na
kvalitu syra nepriaznivy vplyv, pretoze sa dosahuje prili§ tuhd konzistencia syra a td md horkasti
chut’. PrediZenie ¢asu zraZania (nedostatoéné mnozstvo syridla) nad 45 miniit nepriaznivo vplyva na
vytaznost' a pevnost’ syreniny.

Po uplynuti 30 mintt sa kontroluje priebeh zrdZania naklonenim nddoby a sledovanim oddel'ovania
syreniny od stien nddoby. Ak sa syrenina od stien 'ahko oddeli a nevidiet’ mlieCny zdkal, skiSame
pevnost’ syreniny, jej nabratim na syrarsku lyZicu a sledujeme jej lom. Hladky aleskly lom
poukazuje na to, Ze syrenina je dostato¢ne zrazend a vhodnd na d’alSie spracovanie.

Spracovanie syreniny

Aby sa dosiahli ¢o najmenSie straty bielkovin a tuku, a tym sa dosiahla ¢im vysSia suSina sa musi
dodrziavat’ ¢as “odpocinku” medzi jednotlivymi postupmi. Vel'mi dolezité je aby teplota syroviny
v priebehu procesu spracovania neklesla pod 30°C. Musia sa pouZivat vyluCne len syrarske
nastroje (lopatka, Sabla, harfa, mieSaCka). V procese spracovania syroviny sa vykondvaju
nasledovné tlohy: obrétenie povrchu syreniny, krdjanie, harfovanie, mieSanie, dosuSovanie
syrového zrna a jeho usadzovanie.

Tieto tkony sa vykondvaji nasledovnym spdsobom:

Obritenie povrchu syreniny — t¢elom tohto tkonu je zabranenie priameho rychleho vstupu tuku
do srvatky. Syrenina sa na povrchu obracia syrarskou lopatkou asi do hlbky 2 cm, pricom sa
postupuje v pasoch a syrenina sa st'ahuje (ukladd) na jednu stranu. ¢as trvania je 1-2 mindty.

Krajanie, harfovanie, mieSanie a usadzovanie syreniny — tieto ikony navizuji na seba a maju
tento pracovny postup. Dostato¢ne studend syrenina sa pokraja syrarskou Sabl'ou. Najprv syreninu
v naddobe rozSvrtime dvomi navzdjom kolmymi rezmi aZz ku dnu. Potom sa syrenina pokrdja na
hranolky o rozmeroch 2 x 2 cm. Po 2-3 minttach “odpocinku”, ked z rezov vystipi srvitka sa
syrenina harfuje. Harfu zo syreniny nevytahujeme, ale skriicame tak, aby struny iSli medzi rezy
vytvorené Sablou. Takto vzniknd hranolky o rozmeroch asi 1 cm. Potom syrarskou lopatou
hranolky pretahujeme od dna k povrchu a zdroven harfujeme, kym syreninu nespracujeme na
vel'kost' fazule. Na zdver syrové zrno premiestiovanim ‘“dosuSujeme”, ¢im toto nadobudne
zaobleny tvar av dosledku postupného vyluCovania srvatky zo syrovej hmoty, ziskava vicSiu
tvrdost. Tento tkon, ktory ma trvat’ 15-20 mintt, je dolezity z hl'adiska l'ahSieho formovania
hrudky a dosiahnutia vysSej suSiny syra.



Obracanie, krdjanie, harfovanie a dostsanie ma trvat’ priblizne 30 aZ 40 mintt. Potom sa syrenina
nechd sadnit’. Usadnutie syreniny sa uskuto¢ni do 5 mintit.

Obrazok 6. Syrarske naradie na spracovanie mlieka a syreniny:

A — syrarska lopatka, B — toparkova mieSacka, C — strunova syrarska harfa, D — nozova syrarska
harfa, E — syrarska Sabl'a, F — syrdrska naberacka

Formovanie hrudky

Po usadeni syreniny sa odcerpd uvolnend srvitka. Usadend syrenina sa podoberie hrudiarkou.
K tomuto ucelu slizia plienky uSité z materidlu, ktory zachytdva syreninu, ale prepusta srvatku.
Rohy hrudiarky sa uhloprie¢ne zviaZu a syrenina sa v plachtic¢ke stlaca, nie vSak prili$ silne a len na
jednom mieste.

Z hygienického hl'adiska je nutné ddvat’ pozor na Cistotu rik aich nezraniteI'nost’ u pracovnikov,
ktori manipuluji so syreninou. Drobné hnisavé ranky, ktoré sa moZu vyskytovat na rukdch
pracovnika, st aj pri dodrZiavani prisnej osobnej hygieny, velkym zdrojom stafylokokovych
zdrodkov, ktoré sa takymto spésobom dostdvaji do syra.

StlaCanie syreniny v hrudiarke trva najviac 10 minat. Nedostato¢ne vytlacena srvatka spdsobuje, Ze
vyrobena hrudka syra zac¢ne vel'mi rychlo kysnit’, najmi za teplého pocasia a neskdr sa na polici
rychlo tvori hlien, v dosledku postupného uvolfiovania srvéatky. Ked’ srvétka prestane vytekat a uz
len z Casu na ¢as odkvapkdva, hrudka je dostatoCne tuhd a stldCanie treba ukoncit. DdleZité je aby
hmotnost’ hrudiek mala normovanu velkost’ a pohybovala sa v rozmedzi 4-8 kg. Zo 100 I mlieka je
mozné vyrobit' 3-4 hrudky, co samozrejme zdleZi od vytaznosti. Pocas 24 hodin sa musi jeden krét
vymenit plachti¢ka a syr sa musi minimélne Styri krat obratit’.



OsSetrenie a zretie hrudkového syra

Odcedend hrudka umiestnend v hrudiarke sa necha odkvapkat’ v priestore, kde nema pristup hmyz.
Priestor musi byt’ chraneny dobrou sietovinou a tu sa doporucuje udrziavat’ teplotu 18-22 °C. Pri
vysS§ich teplotich musi byt’ dobre vetratel'ny, najlepsi je mierny prievan. Po odkvapkani, ktoré trva
24 hodin sa hrudky z hrudiarky vyberud a uloZia na drevené police. Poc¢as odkvapkdvania syr zac¢ina
kysnut. Samotné kysnutie syra, pri dodrziavani technologického postupu prebehne za 3 dni, ak
teplota v priestore neklesne pod 18 °C. Pri nizsich teplotich (za studeného pocasia) hrudka riadne
nevykysne a syr zac¢ina rychlo horknut’.

Vykysnuté hrudky sa po 3 ditoch umiestnia do miestnosti , kde sa udrzuje teplota 13-15 °C atu
d’alej prebieha zretie. Neustdle sa uvolnuje zostatok srvatky, preto police maji byt mierne
zoSikmené a srviatka ma odtekat’ do zachytnej nadoby. Hrudka sa musi d’alej obracat’ a utierat
plachtickou namocenou v slanej vode. Povrch hrudky musi byt jemny, nemd byt hruby
a popraskany. Zretia hrudkového syra sa zucastiiuju niektoré druhy kyslomlie€nych baktérii,
syridlové enzymy a plesne rodu Geotrichum.

ZlozZenie hrudkového syra mé byt nasledovné: 50 % susiny, 27 % tuku, 54 % tuku v suSine, 20,5 %
bielkovin. Kyslost’ ma dosahovat’ 85 SH a 4,9 pH.

Schéma technologického postupu vyroby ovcieho hrudkového syra

Technologicky postup vyroby hrudkového syra

Pracovna operacia Cas Teplota

1. Priprava mlieka pred syrenim

e pasterizicia mlieka 15s. 82-84 °C
e pridavok CaCl, (10-20 g na 100 litrov mlieka 30-32 °C
e pridavok mlie¢nych kultur (1 %) 30-32 °C

2. Syrenie mlieka
e pripravok syridla podla vypocitanej potreby 30-40 minut, max. 45 40-45 °C

3. Spracovanie a formovanie hrudky

e obritenie povrchu syreniny 1-2 mintty 29-32 °C
e kréjanie syreniny 3-5 mintt

e usadzanie syreniny 2-3 minuty 29-32 °C
e harfovanie syreniny 10 minut

e mieSanie a dosuSanie syreniny 20-30 minut 29-32 °C
e usadzovanie syreniny 5 mintt

e odcerpdvanie srvatky 3-5 mintt 29-32 °C
o formovanie, resp. odkvapkavani 24 hodin 18-22 °C

4. OSetrenie a zretie syra

e kysnutie syra 2-3 dni 18-22 °C
» zretie, oSetrenie a prekladanie syra max. 8 dni 13-15 °C



Faktory vplyvajice na kvalitu a vyt’aznost’ syra

1.

Technologické faktory:

nizka suSina

nizky obsah tuku

chyby povrchu syra (popukany, zahlieneny, plesnivy)
chyby konzistencie syra (trhliny v syre)

tuhd konzistencia syra

necistoty vo vnutri a na povrchu syra

velké hrudky (12-15 kg)

Mikrobiologické faktory:

koliformné baktérie (tvoria plyn — vel'ké dutiny v syre)

hnilobné baktérie (rozklad a hnitie bielkovin)

sporotrofné baktérie (Bacilus a Clostridium — horka chut’ syra)

patogénne baktérie (choré zviera, Clovek — Staphilococus aureus — mastitidne ovce,
salmonely)

Vyrobky z ov¢ieho mlieka

Mlie¢ne napoje

el NS

ZinCica — sladka, kysla — zahriatim srvéitky na 90 °C
jogurt — pridanim zdkvasu (Lactobacterium bulgaricus)
kefir — alkoholické kvasenie (rozklad cukru)

maslo (svetlej farby- vyrobené zo smotany)

Druhy ov¢ich syrov

NN R W=

hrudkovy syr

miesSany hrudkovy syr (ov¢ie + kravské mlieko, najmenej 47 % suSiny a tuku v susine)
liptovska bryndza (voda — max. 50 %, suSina 50 %, tuk v suSine min. 50 %, NaCl 1-2 %)
sudova bryndza (min. 50% tuku v suSine a min. 60 % susSiny)

oStiepok (65-70 % suSiny a 40 % tuku v suSine)

parenica (55 % suSiny a 45 % tuku v suSine)

urda (40 % suSiny a 45 % tuku v suSine) kaskaval (pareny syr Zltkastej farby)

roquefort (ov¢i syr pretriasany zelenou plesiiou - Penicilium roqueforti)

Technologicky postup vyroby niektorych vyrobkov z ov¢ieho mlieka

V sicasnom obdobi je snahou vyrobcov pol'nohospodarskych surovin, tieto spracovat’ az na findlne
vyrobky. Tento zdmer vychddza zo snahy ziskat' o najvicsi efekt z vyrobnej Cinnosti a tieZ zo
snahy rozsirit’ sortiment mlie¢nych vyrobkov, ktoré by mali charakter regiondlnych Specialit, ktoré
vel'’kovyroba nezabezpecuje.

V uvdadzanej kapitole rozvadzame zdkladnd charakteristiku a hlavné parametre technologického
postupu vyroby niektorych vyrobkov z ov¢ieho mlieka.



Vyroba bryndze

Bryndza sa u nds vyrdba v bryndziariiach, z ov¢ieho hrudkového syra. Podl'a STN v jednej akostnej
triede a tychto druhov:

liptovska bryndza (z Cerstvého ov¢ieho hrudkového syra),

letna bryndza (zmes cerstvého ov¢ieho hrudkového syra a Cerstvého syra z kravského
mlieka),

plnotu¢na zimna bryndza (z uskladneného ovéieho hrudkového syra a z Cerstvého syra
z kravského mlieka),

zimna bryndza (rovnaké suroviny ako pri plnotu¢nej zimnej bryndze).

Podl'a smernice EU €. 92/46 sa bryndza mdZe vyrabat’ a nakupovat’ len z vel'kokapacitnych vyrobni
syra. TaktieZ sa ma zaviest’ vS§eobecny ndzov “Ovc¢ia bryndza” a ostatné ndzvy maju prestat’ platit’.

Technologicky proces vyroby liptovskej bryndze:

nakdpeny ov¢i hrudkovy syr sa vazi, triedi, odkorkuje, lisuje a drvi,

drobenina sa vrstvi a soli (1,5-2 %), vklada sa do nadob a necha sa stat’,

odstdta zmes sa premiela (aj viackrat) na mlynoch,

v mieSac¢kach sa miesa a upravuje na 50 % obsah vody,

vymiesand sa bali do geliet (pripadne inych obalov) alebo na automatoch do hlinikovych
folii, v konzumnom baleni po 0,25 kg.

Ostatné druhy bryndze sa vyrdbaji podobne ako liptovska bryndza. Jednotlivé zloZky sa upravuji
samostatne a navzdjom sa miesaju tak, aby sa dosiahlo predpisané zloZenie a vyslednd chut’.

Skladovany ov¢i syr sa vyrdba tak, Ze sa vybrané letné syry lisuju na 60 % suSiny. Syry sa na
hrubo drobia a solia (3-5 %). Po jednodiiovom stati sa drobenina melie a stli¢a do sudov, ktoré sa
uskladiiuju v chladnych a vlhkych skladoch.

ZlozZenie bryndze podla druhov: liptovskd bryndza md obsahovat’ 50 % suSiny a 50 % tuku
v suSine, letnd a zimna bryndza 46 % suSiny a 40 % tuku v suSine, plnotu¢né zimna bryndza 50 %
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