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Syrova chemie

Pracovni navod

Vyroba domaciho tvarohového syra

Adéla JeniStova
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Uvod

Syr je mlécny vyrobek zndmy jiz po celd tisicileti. Obsahuje pievazné mlécnou bilkovinu
(kasein), mlé¢ny cukr (laktozu) a mlééné tuky. Prvni zndma vyroba syru je datovana kolem
roku 8000 pf. n. |. Za jeho objevem nejspis stoji fakt, ze lidé kdysi vyuzivali vypreparované
vnittnosti zvifat pro ukladani potravin. Je tedy pravdépodobné, ze syr a jiné zkysané mlécné
produkty vznikly omylem po ulozeni mléka do zaludku pfezvykavce obsahujiciho travici
enzymy. Pozd¢ji bylo zjisténo, Ze nejaktivnéjsi casti ctyt zaludka u piezvykavci pro tvorbu

syru je slez.

Vyroba syra

Zakladnimi surovinami pro vyrobu syru jsou mléko a syfidlo. Odlisnych chuti syrit mizeme
docilit typem pouzitého mléka (kravské, kozi, ov¢i, buvoli, velbloudi), pouzitim rozdilnych
druhii bakterii a plisni, odliSnou dobou zrani syra, riznym procentem tuku v susiné a také
ptidanim koteni ¢i bylinek.

Syridlo

Syfidlo je latka nezbytné nutnd pro vyrobu syru. Jedna se o proteolyticky travici enzym
chymosin (rennin), ktery se vyskytuje v zaludcich mlad’at. K vyrob¢ syrt se pievazné pouziva
chymosin z zaludku telecich mlad’at (stafi 4 dny az 3 mésice), u dospélych jedincti zaludek
obsahuje spi$ enzym pepsin.

V mléce existuji téi typy mléénych bilkovin, kaseint: a-kasein (45-55%), B-kasein (25-30%) a
K-kasein (20%). Enzym chymosin rozklada k-kasein, coz vede k destabilizaci bilkovinné
struktury a tim ke sraZeni mléka. Nicméné diky Stale se zvySujici spotiebé syri je jeho mnozZstvi
nedostacujici a proto se chymosin dnes Casto zastupuje chymosinem vzniklym fermentaci ¢i

mikrobialnimi syfidlovymi ndhrazkami.

Syrovatka

Srazenim mléka syfidlem vznikne hrudkovitd tuhd slozka kaseinu (,,tvaroh®) a nazloutld
kapalna sloZka nazyvana syrovatka (mlé¢né sérum). Syrovatka byvala v minulosti brana jako
odpadni meziprodukt, nicmén¢ dnes se uz vi, ze je to hodnotna Cast potravy. Je bohatd na
mineralni latky (draslik, sodik, zinek, vapnik, fosfor a hot¢ik) a obsahuje rovnéz biotin (vitamin
H), vitaminy E a C a vét$inu vitamini B (B1, B2, B3, B5, B6, B9, B12).
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Co kdyZ nemam sytidlo?

V této tloze si budeme muset pomoci bez syfidla. Pouzijeme tvaroh, ktery uz sdm sraZzenim
z mléka vzniknul a je tedy kysely. Déle se pro srazeni mléka da pouzit n€kterych kyselin, jako
napiiklad vinného octu nebo $t'avy z citronu.

Filtrace

V této tloze budeme potiebovat jednu ze zédkladnich chemickych dovednosti a tou je filtrace.
Filtrace je metoda dé€leni smé&si na zakladné velikosti ¢astic ptes vhodny porézni material - filtr
(papir, sito, cednik, gaza, membrana). Céstice vét§i neZ je velikost port filtru jsou na ném

zadrzovany (filtra¢ni kolac), ¢astice mensi nez pory filtru pies néj prechazeji (filtrat).

Filtraci existuje celd fada podle toho, jaké ¢astice (napt. jakou velikost) separujeme. Kromé
filtrace makroskopickych slozek (pisek ve vod€) mame také mikrofiltraci, ultrafiltraci a
nanofiltraci. Mikrofiltraci jsme schopni oddélit ¢astice od filtratu o velikostech 0,01 — 10 pm
(buniky bakterii nebo kvasinek), ultrafiltraci délime rozpusténé makromolekularni latky na
zéklad¢ jejich rozdilnych moldrnich hmotnosti a nanofiltraci vyuzivime k separaci pevnych
castic o velikostech kolem 1 — 10 nm. Cim mensi &astice chceme oviem separovat, tim

24

zvySenim tlaku filtrované kapaliny (ptetlakova filtrace).
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Suroviny

Cerstvé mléko (plnotuéné) 500 mL
Tvaroh (plnotuény) 500 g

Citron

Maslo

Jedla soda

Sul

Kofeni dle libosti (kmin, cesnek,
paprika, bazalka...)

Formicky na syr

Fotopostup

Do kastrolu o objemu 1,5 — 2 litry rozmé&lnéte 500 g tvarohu a pfilejte k nému 500 mL mléka.
Za stalého michani opatrné zahtivejte (obr. 1). Smés se vam nesmi zacit vafit. AZ se vam mléko
vlivem tvarohu srazi (za¢nou se objevovat hrudky, obr. 2), tak opatrné jemné promichavejte
zejména odspodu, aby nedoslo k pfipadnému ptichyceni na dno. Srazené mléko se pozna tak,
ze na hladin€ vznikne nazloutla kapalina (syrovatka). Pokud by se vam mléko nechtélo srazit,
ptidejte par kapek citronu nebo octu. Tento proces bude trvat kolem 30 minut.

Obr. 1: Zahfivani tvarohu s mlékem Obr. 2: Srazeni mléka
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Poté, co se syrovatka zac¢ne zjevné oddélovat od zbytku, smé&s zfiltrujeme (pfecedime ptes

cednik) a poté idealné pies utérku, ¢i né¢jakou bavinénou latku nechame chvili odkapat (obr. 3).
Filtrat, ¢ili v naSem pfipadé syrovatku, nevyhazujeme, ale ponechame. Jak jiz bylo zminéno
V ivodu této prace, syrovatka je velmi zdrava. Dé se pouzit do ovocnych $§tav, mizeme z ni

piipravit lahodnou polivku nebo z ni upéct vynikajici domaci housticky.

Obr. 3: Separace syrovatky od syfeniny

Filtra¢ni kola¢, v naSem piipadé tvarohovou syieninu, pfemistime do kastrolu s rozpusténou
polévkovou IZici masla. Pfidame "2 ¢ajové 1zicky jedlé sody, stl a kotfeni/bylinky dle libosti.

Vse poradné vareckou smichame a velmi jemné zahtivame (obr. 4).

Obr. 4: Mirné zahtivani syfeniny S maslem, jedlou sodou a soli (popf. s kofenim ¢i bylinkami)
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Obr. 5: Taveni tvarohového syra

Nataveny syr nalijeme do ptichystanych formi¢ek. Idealni jsou silikonové, Iépe se z nich poté
syr dostava (obr. 6). Syr ve formi¢kach dame ulezet do lednicky do piistiho dne. Poté

vyklopime z formi¢ek a miiZeme podavat (obr. 7).

Obr. 6: Naliti tvarohového syra do formi¢ek ~ Obr. 7: Vysledny produkt 24 hod po uleZeni
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Pracovni list

1) Napiste druh mléka véetné obsahu tuku, ze kterého jste syr vyrabéli

2) Nakreslete chemicky vzorec laktozy a napiste jeji systematicky nazev

3) Uvedte chemicky vzorec jedlé sody

4) Napiste tepelny rozklad jedlé sody, rovnici vycislete

5) Nafot'te vase vysledné produkty a uvedte, jaké ptisady (kofeni, bylinky) jste do syru
pfidali. Své produkty a popis jejich chuti ndm miiZzete poslat vyfotografované nebo
natocené na chemicky.krouzek@vscht.cz!

Dobrou chut’ v koronténé
preji
Adélka i VSCHT Praha.
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