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Polotvrdé, tvrdé a tavené syry

Polotvrdé syry

Polotvrdé syry tvoria rozsiahlu a u nas najroz-

sirenejSiu skupinu tzv. eidamskych syrov
alebo nazyvanych ako syry z nizko dohrieva-
nej syreniny. Ich doba zretia, ktora moze byt casovo
velmi rozdielna (najmenej 3 tyZdne a najviac 2 roky) vplyva
na dosiahnutie rozdielov v chuti a konzistencii. Syry s krat-
Sou dobou zretia maju kyslejsiu, jemne mlieénu chut
a v konzistencii su tvrdSie a gumovitejSie. Syry zrejlce
dihSiu dobu ziskaju od pInSej mliecno-syrovej chuti az po
pikantnejsiu syrovi chut, s jemnou konzistenciou. Slad-
kasto - mliecnou azZ oriesSkovou chutou sa vyznacuju syry
s tvorbou 6k v ceste.

tvrdej kory na povrchu syrov. Vyrabajl sa syry s tvor-
bou 6k v ceste, ktoré sa vytvaraju vdaka dodanej Spe-
cialnej syrovej kultlry alebo bez tvorby ok.

Druhy tvrdych syrov:
¢ stvorbou 0k v ceste, napr. ementalskeho typu
e bez tvorby 6k v ceste, napr. Moravsky blok

Tavené syry
Vyroba tavenych syrov je zaloZzena na vybere surovin z pri-
rodnych syrov, v ich zomleti a zmieSani s vodou, tavenymi
solami a dalSimi prisadami a v Uprave tuénosti (napr. ma-
slom a pod.). Pri taveni v tavicke je potrebné hmotu stale mie-
Sat. Samotny proces tavenia trva niekolko minut. Po ukon&eni
procesu sa tavena hmota za tepla bali.

Polotvrdé syry vyrabané slovenskymi
vyrobcami sii eidamského typu a nesii Velky vyznam pri taveni syra zohrava taviaca sol, vyrobena pre-
najéastejsie nazov vyrobcu. vazne na baze polyfosfatov, ktora pini funkciu emulgatora a tym
brani tzv. deStrukcii syrovej hmoty. Pri zahriati sa totiz proteiny
Tvrdé syry stahuju, pricom vystupuje voda a uvolfiuje sa tuk. Tento jav sa da
Turdé syry, alebo tieZ syry vyrobené z vysokodohrie- laicky pozorovat pri tzv. vyprazani syra. Taviaca sol preto pri taveni
vanej syreniny, majd i na Slovensku svoju tradiciu. zohrava najdolezitejSiu Ulohu, pretoZe svojimi vlastnostami vy-
Vyrabaju sa prevazne z kravského pasterizovaného tvara homogennu hmotu.
mlieka o r6znej hmotnosti (porciované o malych hmot-
nostiach aZz po 45 kg bloky). S dobou zretia, ktora je
najmenej 4 tyZdne a najviac 1-2 roky, je spojena i ich
chut, konzistencia a pri zreti syrov bez obalov i vznik
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