Eidam - Smernica

Odporucana receptura

Eidam je zrejlci syr, ktory pochddza z dediny Edam v Holandsku. Dnesna technolégia vyroby syra Eidam je
velmi podobna ako pri vyrobe syra Gouda. Existuje velky pocet variacii tohto syra. Syr sa predava v 2-5
kg gulatej alebo bochnikovej forme, s Cervenym voskom alebo plastom. Vnutri je syr slonovinovej farby a
ma hladkd a pruzn( Struktiru s niekolkymi okami.

Technolégia
Mlieko Pouziva sa vysokokvalitné, plnotuc¢né mlieko.
Standardizacia Mlieko sa standardizuje na pozadovany obsah tuku.
Tepelna dprava Pasterizovat’ pri 72°C na 15 sek. Potom ochladit’ na 30-32°C.
Kultara Odporicéaju sa nasledujuce kultury a hladiny inokulacie:
Lyofilizované DVS CHN-11, CHN-19, Fl-Da N,
DCC-240 alebo DCC-250
500-750u/5000 |
alebo
Mrazené DVS CHN-11, CHN-120, CHN-19, Fl-Da N,
B-11, DCC-230, DCC-240 alebo DCC-250
500-1000g/5000 |
Predzrievanie 30-45 min.
Syridlo Tekuté NATUREN Standard Plus 175
20-40 ml na 100 | mlieka alebo
CHY-MAX Plus
20-40 ml na 100 | mlieka
Praskové CHY-MAX Powder Extra
1-3 g na 100 | mlieka alebo
NATUREN Standard Plus 900
2-6 g na 100 | mlieka
Krajanie Syrovina sa pokraja na 5-7 mm velké kocky.
Predmiesanie Syrovina sa pomaly miesa 15-25 min.
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Zakladné udaje:

Eidam- Smernica

Odporucana receptura

Priblizne 35-45% srvatky sa odpusti a syrovina sa jemne mieSa 15 min. Prida sa
priblizne 25-30% (z povodného objemu mlieka) hortcej vody o teplote pribl.
60°C. Konecna teplota syroviny by mala byt 35-38°C podla pozadovaného
konec¢ného obsahu vody. Po dosiahnuti konec¢nej teploty sa syrovina miesa
dalSich 15-30 min.

Vacsina srvatky sa necha odtiect a syrovina sa zlahka lisuje po dobu 15-30 min
pod zvy3nou srvatkou tlakom 2-4 kg/cm?. Dalou moZnostou je pumpovat’
syrovinu cez zasobny tank do automatickej predlisovacej veze.

Syrovina sa pokraja na vhodne velké bloky a vlozi sa do foriem.

Syry sa zlahka lisuji po dobu 20 min s nasledujicim lisovanim pri 4-6 kg/cm?
po dobu 1-2 hodin. Bloky syra mézu ostat’ vo formach az do nasledujticeho
rana, velmi casto v studenej vode alebo sa m6zu priamo vyklopit’ do slaného
nalevu pri pH od 5,75-5,85.

Doba solenia zavisi od velkosti blokov syra s cielom 4% obsahu soli vo vode.

Syr zrie pri 10-16°C a 90% rel. vlhkosti 2-4 mesiace.

Odporuca sa vosk, plastové vrecka alebo plastovy nater.

24 hod. pH 5,15-5,25
Tuk v susine 40%
Obsah vody 45%

Zariadenia fy Chr. Hansen a personal nasho centra aplikacii a technolégie je Vam k dispozicii s pomocou

a radou.

Tu uvedené informacie s podla nasho vedomia pravdivé a spravne a prezentované v dobrej viere. Avsak,
to nezaklada garanciu, zaruku alebo oslobodenie od porusenia patentovych prav. Tieto informéacie st
poskytnuté iba pre vasu Uvahu a overenie.
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