Soleni syru
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Sul je v syrarstvi Cinitelem konzervacnim i chut’ovym (sul doplnuje chut’ syra a
prispiva k odstranéni nékterych neprijemnych chutovych latek béhem zrani),
bilkoviny syru se stavaji straviteln¢jsi. Dochazi k zpevnéni pokozky syru a udrzeni
zadouciho tvaru, pred solenim je syrove tésto pruzné, po soleni zkrehne a zlepsi se jeho
Konzistence.

Zpusoby soleni syru

1) V solné lazni — difuse soli dovnitr syra, trva nékolik hodin az dnu

2) Pridavek soli do syreniny jesté pred jejim tvarovanim

3) Nasolovani syru pri zrani

Soleni na sucho

Sul sucha, stejnozrnna a neprilis
jemna je na povrch vtirana, ne jen SN
nanasena. Soleni musi byt pozvolne, po vypusténi syrovatky z vany

aby se nevytvorila silna kura na syru, !ﬂg a dobre promicha. Po soleni v tésté
ktera by ztéZovala vystupovani 7 nasleduje formovani.

syrovatky ze syru.

Soleni v solné 1azni

Nastavaji osmoticke pochody mezi roztokem
soli a syrem, ze solného roztoku prechazi
NaCl, ze syra do lazné unika syrovatka

obsahujici kyselinu mléc¢nou, soli, sérové
bilkoviny.

Kyselost solné 1azné se ma pohybovat na
stejném pH jako syr vlozeny Kk prosoleni.

Druh syra SH pH

emental 3 _ 10 52_54 Obsah soli v syrech:
eidamsky cihla 10— 12 W eldam 2 %

zlato, romadur 20 — 24 4.8 s modrou plisni 4 %
camembert 26 4,6 bilé syry az 7 %
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