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1. Uvod

1.1. Cil mé absolventské prace

Cilem mé absolventské prace bylo zjistit, jak obtizné je si doma vyrobit domaci
syry, jak to je naro¢né Casové a cenové a zda recepty, které jsou, umisténé na

internetu fungovaly.

. Eidam

2.1. Vybér surovin

Prvni syr, ktery jsem zpracovala, byl eidam. Na zpracovani bylo potfeba:

500 ml tuéného mléka, ja osobné jsem méla mléko pfimo od farmare, jinak je
potfeba zakoupit mléko s obsahem 4,2% tuku

dale bylo potfeba 500 g tuéného tvarohu
IziCka soli

Izicka masla

IZicka sody

Obr.¢€.1 - Suroviny eidam
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2.2. Postup
Jako prvni co jsem udélala, bylo, Ze jsem si pfelila mléko do hrnce a pfidala do

ného tvaroh, poté jsem mléko s tvarohem zacCala pomalu zahfivat. Tvaroh jsem

jesté lzickou rozmélnila na menSi hrudky a pocCkala asi 5 minut, nez se zacala

délat syrovatka.

Obr.¢.3 - Tvoreni syrovatky

Obr.¢.2 - Pridavani tvarohu do mléka

Smés jsem nechala je§té minutu probublavat a nasledné jsem si oddélila
syfeninu od syrovatky pomoci sita. Syrovatku uz nebudeme potfebovat. Vzala
jsem si Cisty hrnec, do kterého jsem dala bilou pevnéjSi hmotu a postupné
zahfivala a neustale michala a pfidavala IZiCky masla, sody a soli. Za stalého

michani se zaCala smés tavit a tak jsem michala jesté asi minutu, dokud nevznikl
hladky syr.

Obrazek €. 4 - Oddélovani Obrazek & 5 - Pfidavani mésla
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Obrazek €.6 - Pfidavani soli Obrazek €. 7 - Pfidavani jedlé sody

2.3. Zavér

Kdyz byl syr hezky hladky a bez hrudek, dala jsem ho do misky, kterou jsem si
jesté obalila potravinarskou folii a také jsem ho tim pfikryla. Nakonec jsem eidam
dala na 2 hodiny vychladit do lednice a mohl se podavat. Casové mi to trvalo okolo

jedné hodiny a naro¢nost byla minimalni.

Obr.¢.8 - Taveny syr Obr.¢.9 - Hotovy eidam

3. Taveny syr

3.1. Vybér surovin

Druhy syr, ktery jsem zpracovala, byl taveny syr. Na tento syr jsem
potfebovala:
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1 I plnotuéného Cerstvého mléka, ja jsem méla opét pfimo od farmare Cerstvé

nadojené

2,5 polévkovych Izic octa
Spetka soli

3 slabé platky masla

Obr.¢€.10- Suroviny taveny syr

3.2. Postup

2

Uplné ze zacCatku jsem si dala vafit mléko, ale vypnula jsem ho tésné pfed tim,

nez se zacalo vafit. Pfidala jsem ocet, zamichala a nechala chvili srazet. Mezitim

jsem si pfichystala cednik vyloZeny platynkem a smés jsem precedila. Jesté chvili

jsem pockala, nez vykape.

Obr.¢.11 - Pridavani octa

Obr.€.12 - Tvofeni srazeniny
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Obr.€.13 - Cedéni Obr.¢.14 - Smés bez syrovatky

Syr, jesté teply, jsem pfendala do mixéru, pfidala sll a platky masla a vSe jsem
jenom uz rozmixovala.

3.3. Zaveér
Kdyz byl syr uz rozmixovany a hladky bez hrudek, nachystala jsem si formu,
do které jsem vlozila potravinarskou folii a pfikryla. Syr jsem dala na dvé hodiny

vychladit do lednice. Casové mi to trvalo opét asi okolo jedné hodiny a narognost
nebyla vysoka.

Obr.¢€.15 - Hotovy taveny syr
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4. Mozzarella

4.1. Vybér surovin

Treti syr, a zaroven posledni, ktery jsem zpracovala, byla mozzarella. Zde jsem

potfebovala:

2 | mléka, opét jsem méla obstarané Cerstvé nadojené, kdyby ovSem nebylo

k dispozici, stacilo by zakoupit Cerstvé bio mléko
1 1zicka kyseliny citronové
1 1zice soli

Y2 IZiCky syfidla, které jsem zakoupila zde:http://eshop.milcom-as.cz/syridla-

chlorid-vapenaty

Obr.¢€.18 - Miéko

Obr.¢€.16 - Syfidlo Obr.¢€.17 - Kyselina citronova
4.2. Postup

Mléko jsem si nalila do hrnce a IZickou rozmichala v ném kyselinu citronovou.
Potravinairskym teplomérem jsem si kontrolovala teplotu mléka, které se mélo
ohfat na 38°C. Kdyz jsem dosahla teploty 38°C vypnula jsem plamen, pfidala
syfidlo a zacala pfiblizné minutu michat. Dale jsem chvili po€kala (cca 15 minut)

nez se zac¢ne oddélovat syrovatka.


http://eshop.milcom-as.cz/syridla-chlorid-vapenaty
http://eshop.milcom-as.cz/syridla-chlorid-vapenaty
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Obr.€.19 - Potravinarsky teplomér Obr.&.20 — Scedéné srazené miéko

Ubéhlo 15 minut, ale oddélena syrovatka nikde. Tak jsem znovu zacala mléko
pomalu zahfivat, chtéla jsem znovu pfidat kyselinu citronovou a syfidlo. Kyselinu
citronovou jsem pfidala a opét zaCala michat. OvSem syfidlo uz nebylo potieba,
protoze se mi i hned po zahrati oddélilo srazené mléko (mozarella) a tekutina.
Obsah hrnce jsem po té scedila a syrovatku jsem nechala stranou, nebot’ bude
jesté potreba.

Srazeninu jsem chvili nechala odpocivat v cedniku a pockala, dokud z ni
kapala jesté syrovatka. Zaklad mozzarelly jsem si dala do misky, ktera je vhodna
do mikrovinné trouby a minutu zahfivala. Kdyz jsem mozzarellu z mikrovinné

trouby vyndala, oddélily se jesté zbytky tekutiny.

Rukama jsem prohnétla tésto a vratila opét do mikrovinné trouby, ovSem ted uz
jenom na pul minuty. Syr mél byt plvodné zahraty tak, abych ho udrzela v rukou,

ale nakonec byl vafici. Mozzarellu, ktera zaCinala postupné vznikat, jsem zacala

viv s

dala natahovat az na metrovou délku bez trhani.

10
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4.3. Zavér
Kdyz syr postupné chladl, zaCala se ztracet jeho pruznost, a tak jsem ho jenom
uz vytvarovala a vlozila do tekutiny, ktera se skladala z 250 ml syrovatky, 250 ml

vody a Izice soli. Casové mi trvalo cca 2 hodiny a naroénost byla stredni.

Obr.¢.21 - Hotova mozzarella

5. Pouzité suroviny

Kyselina citronova

Nachazi se v citrusovych plodech

Pfirodni konzervacni latka

Dochucovani jidel, nealkoholickych a alkoholickych napojl
Patfi mezi karboxylové kyseliny (slaba trikarboxylova kyselina)

Vzorec: CsHgO7

11
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Jedla soda
Hydrogenuhli¢itan sodny
Bily prasek
Rozpustny ve vodé
Soucast kypficich praskd do peciva a Sumivych praskd do napoju
Naplfi do hasicich pfistroju

Vzorec: NaHCOs3

Ocet — kyselina octova

Ethanova kyselina
Bezbarva kapalina ostraho zapachu
Vyskytuje se bézné v rostlinach

Vzorec: CH3COOH

Kuchynska sul — chlorid sodny

Halit (sul kamenna)

Krystalicka latka

Rozpustna ve vodé

Bézna latka v lidskem téle

Vyskyt — podzemni loZiska, mofska voda, mineraly vody

Pouziti — ochucovani a konzervace potravin, soleni vozovek, uzeniny

Vzorec: NaCl

Syridlo

Latka, ktera pfi vyrobé syr(j zplsobuje srazeni mléka

12
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e Obsahuje chymosin, ktera je pfitomen v Zzaludec¢nich Stavach telat, kiizlat a ovci

e Chymosin §tépi mlé€nou bilkovinu - kasein

Miéko

e Obsahuje kasein — hlavni protein v sav€im mléce, v kravském mléce tvofi asi 80%

vSech mlé¢nych bilkovin

6. Zaver

Téma ,Zdrava vyZiva — vyroba syrd“ pro mé bylo velmi zajimavé a hlavné jsem
si mohla vyzkouset na vlastni kizi, jak je obtizné vyrobit syry, které si dennodenné
kupujeme v obchodech. Nejvice ze vSech tfi syri mi chutnal eidam, ktery mi prisel

0 néco malo lépe ochuceny, jinak byl chutoveé stejny jako kupovany.

6.1. Podékovani

Chtéla bych podékovat vedoucimu moji prace Mgr. Lukasi Rambouskovi, ktery

mi pomahal s vyrobou mozzarelly, a s celkovou moji praci, dale bych podékovala
moji mamce Dagmar Zapadlové, ktera mi obstaravala Cerstvé nadojené mléko a
pofidila par fotografii z vyroby taveného syru, dékuiji patfi také moji sestfe Dagmar
Zapadlové, ktera mi natocila par zabéru a pofidila par snimkd z vyroby eidamu a

nakonec bych chtéla podékovat Ondfeji Surovkovi za zpracovani a sestfihani

videi.
7. Zdroje
7.1. obrazky

e Obrazky 1 az 9 pofridila moje sestra Dagmar Zapadlova
e Obrazky 10 az 15 pofidila moje mamka Dagmar Zapadlova

e Obrazky 16 az 21 pofidil vedouci moji absolventské prace Mgr. Lukas Rambousek
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7.2. Pouzité recepty:

Eidam: https://www.prozeny.cz/clanek/5-surovin-staci-takhle-si-doma-vyrobite-

poctivy-syr-typu-eidam-36939

Taveny syr: https://www.toprecepty.cz/recept/51558-domaci-taveny-syr/

Mozzarella:https://www.apetitonline.cz/recepty/4969-domaci-mozzarella.html

Objednavani syridla: http://eshop.milcom-as.cz/syridla-chlorid-vapenaty
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