Syry
Syr je mléény vyrobek, ktery se vyrabi z mléka vysrazenim mlééné bilkoviny nebo ze syrovatky.

Vysrazeni se provadi bud syfidlem ziskanym z predzaludku telete obsahujici enzymy chymosin a
pepsin nebo pusobenim kyselin, které se tvofi pfi Stépeni mlééného cukru laktdzy.

VétSinou se syry vyrabgji z pasterovaného mléka (pasterace mléka - kratkodobé zahtati mléka na
teplotu min. 71,7°C po dobu 15 sec. nebo se vyuziva i jinych kombinaci teploty a ¢asu, napf.
termizace - teplota 57 - 68°C po dobu 15 sec.).

V zévislosti na vysledné tu¢nosti syrti se mléko standardizuje na urcity obsah tuku a v zavislosti na
druhu syrl se pridava konkrétni mlékarska kultura (bakterie rodu Lactococcus, Lactobacillus,
Streptococcus). Nasledné se pokracuje oddélenim syrovatky a dalSimi Upravami vzniklé syfeniny
(dohfivani, formovani, prokysavani, hnéteni, soleni, ochucovani) a s vyjimkou ¢erstvych syr( i zrani. PFi
prokysavani se laktéza méni na kyselinu mléénou, pfi zrani dochazi ke stépeni bilkovin. Pfi vyrobé
plisnovych syrli dochazi plisobenim uslechtilych plisfiovych kultur (napf. Penicillium cammemberti, P.
roqueforti) k rozkladu bilkovin a tukU a tim ke vzniku vyraznych chutovych slozek. Hnétenim pokrajené
syfeniny ve vodé pfi teploté 75-80°C vznika tvarna hmota, ze které se tvaruji pafené syry rliznych tvard
(korbaciky, bochnic¢ky, parenice).

Podle technologie vyroby se syry déli na pfirodni a tavené (ty jsou vyrabény z pfirodnich michanim pfi
vysokych teplotach za pouziti tavicich soli), podle pouzité suroviny jsou i syry syrovatkové.

Pfirodni syry se déli na:

Cerstvé a termizované (nezrajici — napf. Cottage, Mozzarella, Ricotta, Mascarpone, LucCina, tvarohy)
meékké (zrajici — napt. Blatackeé zlato, Brie, Cammembert)

polotvrdeé (zrajici — napf. Eidam, Madeland)

tvrdé a extra tvrdé (zrajici — napt. Emental, Parmezan, Cedar, Moravsky blok)

Tvrdost syrt urcuje obsah vody — u extra tvrdych je méné nez 47% vody, u mékkych syrd vice nez 68%
vody.

Neékteré Cerstvé nebo zrajici syry jsou uchovavany v solném nalevu (napf. Mozzarella, Feta, Balkansky
syr, Jadel).

Mékké syry mohou mit v zavislosti na vyrobnim postupu rliznou Upravu, napf. s mékkou klirou nebo
mazem na povrchu (Romadur, Blatackeé zlato), s bilou plisni na povrchu (Brie, Cammembert,
Hermelin), se zelenou ¢i modrou plisni (Niva, Roquefort, Gorgonzola).

Oznacovani syru:

Pokud se pfi vyrobé syrt pouzije jiné mléko nez kravské, musi byt na obalu vyrobku uveden druh
zvitete, od kterého mléko pochazi (napf. kozi, ovéi).

Pokud je syr vyroben z nepasterovaného mléka, musi byt tato skute¢nost rovnéz uvedena na obalu.
Soucasti znaceni je datum minimalni trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti (u Cerstvych nezrajicich
syrl) a oznaceni zdravotni nezavadnosti (ovalné razitko se znackou statu, veterinarni schvalovaci Cislo
podniku a oznaceni ES).

Dale musi byt uveden % obsah tuku v syru nebo obsah tuku v susiné (t.v.s) a % obsah susiny.



Vypocet obsahu tuku v syru (g tuku/100g) = % t.v.s. x % susiny/100
Pfiklad: t.v.s. 20%, obsah suSiny 50%... 20 x 50/100 = 20 x 0,5 = 10g tuku/100g

Podle obsahu tuku se syry déli na:
Vysokotuény — min. 60% t.v.s.
Plnotu¢ny — min. 45% t.v.s.
Polotu¢ny — min. 25% t.v.s.
Nizkotuény — min. 10% t.v.s.
Odtuénény — méné nez 10% t.v.s.

Syry ve vyzivé:

Ve vyzivé ¢lovéka maiji syry dilezity vyznam. Jsou zdrojem dobfe stravitelnych bilkovin obsahujicich
esencialni aminokyseliny. Tuk obsaZen v syrech je nositelem chuti a vitamin( A, D a E. Obsah
cholesterolu v syrech je zhruba stejny jako v mase a rybach.

Syry jsou vyznamnym zdrojem vapniku a dalSich mineralnich latek. Vapnik je dllezZity pro spravny
vyvoj a stavbu kosti a zub(, spole¢né s hof¢ikem napomaha spravné funkci srdce, svall a nervové
soustavy. Pro spravné ukladani vapniku je dllezita pfitomnost vitaminu D a hof¢iku. Nedostatek
vapniku se projevuje odvapnénim kosti (osteopordza), méknutim kosti (osteomalacie), zvySenou
drazdivosti svalll a svalovymi kieci, nervovym napétim.



