Syridlo HRUDKA

Spracovanie ov¢ieho mlieka a charakteristika mlie¢nych vyrobkov

Ovcie mlieko sa spracovdva ihned po nadojeni v pdvodnom stave a zahrieva sa na dole uvedenu
teplotu. V prvovyrobe sa z ov¢ieho mlieka vyrdba najmi hrudkovy syr, ktory sa v bryndziariiach
po dozreti spracuje na bryndzu. Len mald produkcia syra sa spracuje na oStiepky, parenice,
korbaciky, ozdobné syrceky roznych figirok a tvarov (ovca, jelen, srdce, atd’.). Srvatka, ktord
ostdva po vyrobe syra, sa moOZe spracovat na Zin¢icu (sladkd, kysld), urdu a zvarnica, ktord
zostava po spracovani srvitky sa skrmuje oSipanymi, alebo inymi hospodarskymi zvieratami.
Z ovcieho mlieka sa mdZe tiez vyrabat’ jogurt, kefir a ov¢ie maslo.

6.4.1. Technologicky postup vyroby ov¢ieho hrudkového syra

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

e priprava mlieka na syrenie
e gsyrenie mlieka

e spracovanie syreniny

e formovanie hrudky

6.4.1.1. 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 zemiaéniskach.
S postupujicim obdobim lakticie sa zvySuje obsah bielkovin atiez obsah kyselin, o vyrazne
zlepSuje syritelnost. Vel'mi dolezitym faktorom je iteplota mlieka. V obdobi chladnejSieho
pocasia, mlieko vychladne pod optimélnu teplotu syrenia (30 — 34° C). V takomto pripade sa
zhorSuje syrenie mlieka, ¢o ma vplyv na vytaznost, obsah susiny v syre a jeho senzoricku kvalitu.
Ak klesne teplota mlieka pod 30° C zhorSuje sa syrenie (as zrdZania) aZ 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, syritelnost’” mlieka vyrazne ovplyviiuje obsah vapenatych soli, ktory sa v priebehu
laktacie nezvySuje imerne , ako obsah bielkovin, resp. tuku. Preto, najmi ku koncu laktacie, pri
zhorsSenej syritel'nosti, je potrebné obsah vapenatych soli upravit’® pridavkom 10 az 20 g
chloridu vapenatého (CaCl,) na 100 1 mlieka. Preddvkovanie zvySuje sice vytaZnost, ale
spdsobuje horkd chut syra, ktory sa potom nedd 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 kultir v mnoZstve 1 %. Na tpravu
a uchovanie optimédlnej syriacej teploty mlieka pocas celého obdobia syrenia a spracovania mlieka,
st najvhodnejSie Specidlne duplikatorové nadoby. Pozadovana teplota sa v nich upravuje
a udrziava teplou vodou, napustenou v medzistenovom priestore nadoby.

6.4.1.2. Syrenie mlieka
Po upraveni teploty mlieka (30, max. 35 ° C) sa pripravi syridlo na zasyrenie mlieka.

» Pri mikrobidlnom syridle Hannilase XP 200 je ddvkovanie 15-30ml na 100 litrov mlieka.
Tekuté syridlo priddvame do mlieka za stdleho mieSania, mieSame minimélne 2-3 mintty.



» Pfi praSkovom chymozinovom syridle Renet sticks je ddvkovanie 1 sdcok na 50 litrov
mlieka. Ak syrime mensSie mnoZstvo mlieka, pouzijeme adekvéatnu cCast’ balenia. V
prevarenej vlaznej vode teplej priblizne 30 ° C rozmieSame ddvku syridla a viplne rozpustime
po dobu 3 miniit. Nasledne pridime do mlieka a poriadne rozmieSame znova priblizne 2-3
mindty.

Po dokladnom premieSani virivy pohyb mlieka zastavime. Potom nddobu prikryjeme.

Mlieko sa ma dplne vyzrazat najneskor za 45 minit. Po uplynuti 20 minit, mlieko zretel'ne zacina
tuhnit' a do 40-45 minit sa Uplne vyzraZa. Zrazanie mlieka nesmie byt v Ziadnom pripade
kratSie ako 30 minut. Skratenie Casu zrdzania (v dosledku zvySeného pridavku syridla) ma na
kvalitu syra nepriaznivy vplyv, pretoze sa dosahuje prili§ tuhd konzistencia syra a td ma horkastd
chut’. PrediZenie ¢asu zrdZania (nedostatoéné mnoZstvo syridla) nad 45 miniit nepriaznivo vplyva na
vytaznost’ a pevnost’ syreniny.

Spravnost’ odhadu optimélnej ddvky syridla potrebného na zasyrenie mlieka, sa zisti tzv. skidskou
syritel'nosti (teplota mlieka ma byt’ 30-34 ° C, normovany ¢as 30 minut). Skiska sa robi tak, Ze do
odmerného valca (pohdra) sa do 1 ml syridla a za opatrného mieSania sa vleje 100 ml mlieka.
Sekundy, ktoré uplynd od vyliatia mlieka do vytvorenia prvych zrazenych vlociek, sa pouZijui na
vypocet syridla, podl'a nasledovného vzorca:

10 RS
potreba synidla vl =
1800

kde:

10 — konStanta vyplyvajica z pomeru mnozstva mlieka a mnoZstva syridla
M — mnozstvo syreného mlieka v litroch

S — sekundy zistené skuskou

1 800 — pocet sekiind potrebnych na zosyrenie mlieka

Po uplynuti 30 minut sa kontroluje priebeh zrdzania naklonenim nddoby a sledovanim oddelovania
syreniny od stien nddoby. Ak sa syrenina od stien 'ahko oddeli a nevidiet’ mlieCny zakal, 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.

6.4.1.3. Spracovanie syreniny

Aby sa dosiahli ¢o najmenSie straty bielkovin a tuku, a tym sa dosiahla ¢im vysSia suSina sa musi
dodrZiavat’ ¢as “odpoc¢inku” medzi jednotlivymi postupmi. Vel'mi dblezité je aby teplota syroviny
v priebehu procesu spracovania neklesla pod 30°C. Musia sa pouZivat vylu¢ne len syrarske
nastroje (lopatka, Sabla, harfa, mieSacka). V procese spracovania syroviny sa vykondvaji
nasledovné tlohy: obratenie povrchu syreniny, krijanie, harfovanie, mieSanie, dosuSovanie
syrového zrna a jeho usadzovanie.

Tieto tkony sa vykondvaji nasledovnym sposobom:

Obratenie povrchu syreniny — ticelom tohto tikonu je zabranenie priameho rychleho vstupu tuku
do srvdtky. 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 minuty.

Krijanie, harfovanie, mieSanie a usadzovanie syreniny — tieto tikony navizuji na seba a maju
tento pracovny postup. Dostatocne studend syrenina sa pokraja syrarskou $abl'ou. Najprv syreninu
v nddobe rozsvrtime dvomi navzdjom kolmymi rezmi aZ 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 skricame tak, aby struny isli medzi rezy
vytvorené Sablou. Takto vzniknd hranolky o rozmeroch asi 1 em. Potom syrdrskou lopatou
hranolky pretahujeme od dna k povrchu a ziroven harfujeme, kym syreninu nespracujeme na
vel'kost' fazule. Na zdver syrové zrno premiestiovanim ‘“dosuSujeme”, ¢im toto nadobudne
tvrdost. Tento tkon, ktory ma trvat’ 15-20 minut, je dolezity z hladiska l'ahSieho formovania
hrudky a dosiahnutia vyssej suSiny syra.

Obracanie, krdjanie, harfovanie a dostiSanie ma trvat’ priblizne 30 azZ 40 minut. Potom sa syrenina
nechd sadnit’. Usadnutie syreniny sa uskuto¢ni do 5 minuit.

Obrazok 6. Syrarske naradie na spracovanie mlieka a syreniny:

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

6.4.1.4. 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 zviaZzu a syrenina sa v plachticke stlaca, nie vSak prili$ silne a len na
jednom mieste.

Z hygienického hl'adiska je nutné davat’ pozor na Cistotu rik a ich nezranitel'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 sposobom dostdvaju do syra.

Stlacanie syreniny v hrudiarke trvad najviac 10 minit. Nedostato¢ne vytlacena srvatka spdsobuje, Ze
vyrobend hrudka syra za¢ne vel'mi rychlo Kysnit’, najmi za teplého pocasia a neskdr sa na polici
rychlo tvorf hlien, v dosledku postupného uvolfiovania srvétky. Ked srvdtka prestane vytekat a uz
len z ¢asu na ¢as odkvapkdava, hrudka je dostato¢ne tuhd a stliCanie 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 krat
vymenit plachti¢ka a syr sa musi minimélne Styri krat obratit’.



6.4.1.5. Osetrenie a zretie hrudkového syra

Odcedend hrudka umiestnend v hrudiarke sa nechd odkvapkat’ v priestore, kde nema pristup hmyz.
Priestor musi byt’ chraneny dobrou sietovinou a tu sa doporucuje udrziavat’ teplotu 18-22 °C. Pri
vysSich teplotich musi byt’ dobre vetratel'ny, najlepsi je mierny prievan. Po odkvapkani, ktoré trva
24 hodin sa hrudky z hrudiarky vyberd 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 uvolfiuje zostatok srvdtky, preto police maji byt mierne
zoSikmené a srvatka 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 zucastiuji niektoré druhy kyslomlieCnych 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.

6.4.1.6. Schéma technologického postupu vyroby ov¢ieho 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 mliecnych kultdr (1 %) 30-32 °C

2. Syrenie mlieka
e pripravok syridla podla vypocitanej potreby 30-40 minudt, max. 45  35-40 °C

3. Spracovanie a formovanie hrudky

e obratenie povrchu syreniny 1-2 minuty 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 S minut

e odcerpdvanie srvitky 3-5 mintit 29-32 °C
e formovanie, resp. odkvapkavani 24 hodin 18-22 °C

4. OSetrenie a zretie syra

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



6.4.2. 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)

6.4.3. Vyrobky z ovc¢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)

6.4.4. 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.



6.4.4.1. Vyroba bryndze

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

o liptovska bryndza (z Cerstvého ovc¢ieho hrudkového syra),

e letna bryndza (zmes Cerstvého ovéieho hrudkového syra a Cerstvého syra z kravského
mlieka),

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

e 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:

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

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

e odstdta zmes sa premiel’a (aj viackrat) na mlynoch,

e v mieSackach sa mieSa a upravuje na 50 % obsah vody,

e vymiesana 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 navzajom 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 zimnd bryndza 46 % suSiny a 40 % tuku v suSine, plnotu¢na zimnd bryndza 50 %
tuku v suSine.

6.4.4.2. Vyroba ostiepkov

Ostiepok je tvrdy ov¢i syr rozneho tvaru podla oblasti vyroby, najcastejSie tvaru $iSky alebo sudka,
s hmotnostou 0,5-1 kg, r6zne ozdobeny. Je trvanlivy a vydrzi aj niekol’ko rokov.

Postup pri vyrobe oStiepkov:

e mlieko sa syri pri teplote 33 °C,

e syrenina sa spracovava na vel'kost’ hrachu az drobnej fazule, pricom sa mieSanina viac
vytuzuje,

e zo syreniny (v plachti¢ke pod srvéatkou) sa odkroji kus s hmotnostou 0,7-1 kg,

e syrenina sa rozmrvi a natla¢i do dierovanej predformy, tzv. “tlac¢iaka”,

e po vytlaceni srvatky sa syrenina vyklopi, spracuje do tvaru gule, stld¢a sa a napichuje,
aby odchadzala srvdtka a znovu sa stlaca,

e ked syrenina za¢ne praskat’, namo¢i sa do vody teplej 65 °C, striedavo sa stlaca a ponara,

e polovice formy sa oteplia vo vode,

» homolka sa vloZi do formy, obidve polovice sa stlaia a nasadi sa na ne obrucka,



e forma s ostiepkom sa schladi v studenej vode, uvolni sa obricka apolovice formy sa
stiahnu,

e oStiepok sa postojacky chladi na podlozke v studenej vode,

e po ochladnuti sa oStiepok soli v prevarenom, studenom sol'nom roztoku (20 az 25 % soli)
12-20 hodin,

e po vysoleni sa oStiepok utrie a v pasikovych zavesoch (z platna, lyka, pripadne z PVC) sa
susi 24-36 hodin,

e po usuSeni autreti sa v cCistych zdvesoch wudi, v chladnom dyme, do zlatozltej az
cervenkastohnedej farby.

ZlozZenie ostiepkov: ostiepok obsahuje 58-78 % susiny, 26-39 % tuku v susine, 25-31 % bielkovin
a 4,8-6,2 % popolovin.

Na zloZenie oStiepka vplyva obdobie laktacie, spdsob vyroby, uskladnenie a vek.
Chyby pri vyrobe ostiepkov
NajcastejSie chyby pri vyrobe ostiepkov:

e drobné tvrdé chyby na povrchu oStiepkov su spdsobené nerovnomernym harfovanim
syreniny,

e pukanie oStiepkov (Casto do takej miery, Ze vidiet' vniitrajSok) je spdsobené rychlym
kysnutim, vplyvom zlej hygieny nadob a rik, ako aj idenim v prievane a zlym obracanim
pri solent,

e nerovnomerné zaudenie oStiepkov je spdsobené prievanom (nerovnakou teplotou), pri
suSeni, tideni a nespravnym prekladanim v zavese a v priestore,

e hrubd korka na reze a do stredu viac vrstiev jednej farby je sposobend najmd prudkym
otepl'ovanim, slabym prepichovanim oStiepka (nerovnomerné presolovanie) a nespravnym
so'nym roztokom,

e cudzia chut’ a vona oStiepkov je spdsobend zlou hygienou dojenia, nddob, zlym uskladnenim
ostiepkov a ich vekom,

e rychle plesnenie oStiepkov je spdsobené solenim v starom sol'nom roztoku, slabym tdenim,
uskladnenim ostiepkov v prostredi zamorenom plesiiami a dlhym zabalenim.

6.4.4.3. Vyroba parenic
Parenica je jemny ov¢i syr, vyrobeny z kysnutého ovcéieho hrudkového syra.
Postup pri vyrobe parenic:

e 0VCi syr sa nechd vykysnuat'. Pri teplote 20-25 °C vykysne za 24-40 hodin a tym sa stane za
tepla tvarlivym,

e syrenina sa kraja na tenké pasiky, ktoré sa miesia v miske s teplou vodou 63-65 °C,

e vymiesené kiisky sa stlafia do kusa, ktory sa v dlani stla¢i, postupne sa vytahuje a po
vytiahnuti sa sklada (vytahovanie a skladanie sa 2-3 krat opakuje),

e poskladany pés sa vytiahne do Zliabku formovacej dosky a vyformuje sa,

e po vyformovani sa pas vlozi na 3-5 mintt do slaného roztoku,

e vysoleny pés sa prelozi na polovicu a z oboch koncov sa zvinie do tvaru plného S,

e po previazani syrovym povrazkom sa susi, utiera a mierne priadi v studenom dyme.

ZloZenie parenic: parenica obsahuje asi 53 % suSiny, 20-25 % tuku v suSine, 22-25 % bielkovin
a asi 4,5 % popolovin.



Chyby pri vyrobe parenic

Najviacsou chybou parenic je krdatka trvanlivost’ (parenice kysnd a plesniveji). Je spdsobend
nespravnym udenim, najmé dlh§im ddenim v teplom dyme. Spravne je parenice rychlejsie vysusit’
na povrchu a silnejSie priddit’ v pridiacom chladnom dyme.

6.4.4.4. Vyroba zin¢ice

Vedl'ajsim produktom pri vyrobe ov¢ieho hrudkového syra, oStiepkov a parenic je srvatka.
Vzhl'adom na svoje zloZenie (9 % suSiny, 0,9 % tuku, 1,7 % bielkovin, asi 5 % mliecneho cukru a
0,3 % popolovin) je vhodna na d’alSie spracovanie na Zinc¢icu, pripadne na skrmovanie.

Zingica je lahodny vyZivny ndpoj, ktory sa vyrdba zahriatim srvitky. Zahrievanim sa vyzriZzajd
mliecne bielkoviny (albumin a globulin), pricom sa zachytdva mlie¢ny tuk vo forme zrazeniny.
Oddelenim a rozbitim zrazeniny vznika ZincCica. Zo 100 1 srvatky mozno ziskat’ okolo 30 I ZincCice.

Postup pri vyrobe Zinc¢ice:

Srvitka sa po precedeni zohrieva nad ohitlom v kotly a mieSa sa drevenou “habarkou”. Ked’ teplota
dosiahne 60 °C, obsah sa zrdza a zrni. Pri tejto teplote sa prestane mieSat’ a obsah kotla sa zohreje
na 85-87 °C. VyzrdZzand hmota sa zberd varechou do putery alebo do vyrobnika, sicasne sa pribera
aj primerané mnoZstvo ostatnej tekutiny — zvarnice. Zmes sa miesa a trepe habarkou, alebo novsie
elektricky pohdnanym trepadlom. Do pldsta putery, alebo vyrobnika sa vpuista studend voda, aby sa
trepany obsah - ZinCica — o najrychlejSie schladil na teplotu okolo 20 °C. Takto spracovand ZincCica
(sladka) je pri piti hladkd, slanej plnej chuti. Sladka Zincica je vychodiskovou surovinou na vyrobu
kyslej ZinCice.

Postup pri vyrobe Kkyslej zin¢ice:

e sladka Zincica sa chladi na teplotu 10-12 °C a vleje sa do suda,

e pri prvom nalievani do suda na jar sa pridd smotanovy zdkys, dvakrat preoCkovany na
vychladnutom ov€om mlieku (predtym zohriatom na 60 °C),

e ZinCica pomaly kysne (najlepSie pri teplote 12-15 °C),

e postupne sa do nej dolieva sladka Zincica, z d’alSich vyrob syra,

o sud sa doplifia len do 4/5 obsahu,

e ak je v sklade teplejSie, ZinCica sa musi CastejSie obnovovat’.

ZlozZenie Zincice: 11,7 % suSiny, 2,5 % tuku, 3 % albuminu a globulinu, 13-15 % bielkovin a 1,8 %
popolovin.

6.4.4.5. Vyroba urdy
Vyzrazané srvéitkové bielkoviny sa ocedia (ako pri vyrobe zinlice) atakto ziskand hmota sa
vytvaruje. Zo ziskanej hmoty, ktord sa ddva do plachticky sanechd odkvapkat zvarnica.

Konzumuje sa v sladkom stave, hned’ po vychladeni, najneskorSie do 3-4 dni.

Autor textu: Doc. Ing. Egon Gyarmathy, CSc.
Doplnil Climax, s.r.o.

Recepty ndjdete na stranke www.syridlo.sk/shop v sekcii ,,DéleZité odkazy‘




