
Polotvrdé syry

Polotvrdé syry tvoria rozsiahlu a u nás najroz-

‰írenej‰iu skupinu tzv. eidamsk˘ch syrov

alebo naz˘van˘ch ako syry z nízko dohrieva-

nej syreniny. Ich doba zretia, ktorá môÏe byÈ ãasovo

veºmi rozdielna (najmenej 3 t˘Ïdne a najviac 2 roky) vpl˘va

na dosiahnutie rozdielov v chuti a konzistencii. Syry s krat-

‰ou dobou zretia majú kyslej‰iu, jemne mlieãnu chuÈ

a v konzistencii sú tvrd‰ie a gumovitej‰ie. Syry zrejúce

dlh‰iu dobu získajú od pln‰ej mlieãno-syrovej chuti aÏ po

pikantnej‰iu syrovú chuÈ, s jemnou konzistenciou. Slad-

kasto - mlieãnou aÏ orie‰kovou chuÈou sa vyznaãujú syry

s tvorbou ôk v ceste. 

Polotvrdé  syry vyrábané slovensk˘mi

v˘robcami sú eidamského typu a nesú

najãastej‰ie názov v˘robcu.

Tvrdé syry

Tvrdé syry, alebo tieÏ syry vyrobené z vysokodohrie-

vanej syreniny, majú i na Slovensku svoju tradíciu.

Vyrábajú sa prevaÏne z kravského pasterizovaného

mlieka o rôznej hmotnosti (porciované o mal˘ch hmot-

nostiach aÏ po 45 kg bloky). S dobou zretia, ktorá je

najmenej 4 t˘Ïdne a najviac 1-2 roky, je spojená i ich

chuÈ, konzistencia a pri zretí syrov bez obalov i vznik

Polotvrdé, tvrdé a tavené syry 

tvrdej kôry na povrchu syrov. Vyrábajú sa syry s tvor-

bou ôk v ceste, ktoré sa vytvárajú vìaka dodanej ‰pe-

ciálnej syrovej kultúry alebo bez tvorby ôk.

Druhy tvrd˘ch syrov:

• s tvorbou ôk v ceste, napr. ementálskeho typu

• bez tvorby ôk v ceste, napr.  Moravsk˘ blok 

Tavené syry

V˘roba taven˘ch syrov je zaloÏená na v˘bere surovín z prí-

rodn˘ch syrov, v ich zomletí a zmie‰aní s vodou, taven˘mi

soºami a ìal‰ími prísadami a v úprave tuãnosti (napr. ma-

slom a pod.). Pri tavení v taviãke je potrebné hmotu stále mie-

‰aÈ. Samotn˘ proces tavenia trvá niekoºko minút. Po ukonãení

procesu sa tavená hmota za tepla balí.

Veºk˘ v˘znam pri tavení syra zohráva taviaca soº, vyrobená pre-

vaÏne na báze polyfosfátov, ktorá plní funkciu emulgátora a t˘m

bráni tzv. de‰trukcii syrovej hmoty. Pri zahriatí sa totiÏ proteíny

sÈahujú, priãom vystupuje voda a uvoºÀuje sa tuk. Tento jav sa dá

laicky pozorovaÈ pri tzv. vypráÏaní syra. Taviaca soº preto pri tavení

zohráva najdôleÏitej‰iu úlohu, pretoÏe svojimi vlastnosÈami vy-

tvára homogénnu hmotu.


