Syry
- déleni
o prirodni
= nezrajici, terminovany, zrajici, zrajici pod mazem, zrajici v celé
hmot¢, s plisni na povrchu, s plisni uvnitt hmoty, dvouplisiiovy,
v solném nalevu, bily
o taveny
= nizkotuény
= vysokotucny
o syrovatkovy
- prirodni syry
o kysele, sladké
o mé&kke, polorodé, tvrdé, plisiiove, bilé
o MEKKE SYRY - NEZRAJICT
= Cerstvé
e Smetanovy syr
e  Krémovy syr (Zerve)

e C(Cottage
= Terminované

e Lucina
= Zrajici

e Pod mazem (romadtr, jihoCesky zrajici, dezertni syr)
e Tenuz je ale zrajici
o ZRAJICI SYRY V CELE HMOTE
= Mekké syry
= Zlato, pivni syr
o POLOTVRDE SYRY
= Lisovany
= Tylzsky — 50% suSiny, tuk v susiné pouze 20%
o TVRDE SYRY
= Vyssi obsah suSiny
= FEidamska cihla (holandskd)
= Eidamsky blok (fouda)
= Fidam Zluty — 40% tuku v suSiné
= Fidam cerveny — 30% tuku v suSiné
= S vysoko dohfivanou syfeninou
= Ementdl, primétor, moravské bochniky
= Madoland — s tvorbou ok
o S MLOETOU SYRENINOU
= Cedar
o SPECIALNI
= Parmazéan — zraje aZ 3 roky
= Grana — bez ok, zraje kratkou dobu
o PLISNOVE SYRY
= S plisni na povrchu
e Hermelin, camembert, de brie



= S plisni uvnitf
e Rognefort, forgonzola, niva
= Plisiové syry kombinované
o BILE SYRY
= Nelisované — balkansky syr, istambuly
= Lisované — pleteny cop, hodné slané, ve slaném nalevu
o PARENE SYRY
= Jadel, parenica, mozzarella, uzeny, uzené syry (udi se pafené syry,
tvrdé syry), susené syry
o SYRY SPECIALNI
= Podle vyhlasky ptirodni
o KYSELE SYRY
= Patfi k pfirodnim syrim
= TvarGzky (syrecky) — maz na povrchu z tvarohu, z pravidla
hubeného

Tvaroh

statisticky se eviduje spole¢né se syry
tvaroh — vyrobek k pfimé konzumaci
konzumni tvaroh

o tvrdy

o mekky
prumyslovy tvaroh

o tvrdy

o tvartzkarsky
tvrdy

o konzumni tvaroh

o konzistence strouhatelna, chut’ sladkokysela bez hotké ptichuti
mekky

o konzumni tvaroh

o s pfisadou sytidla
podle tu¢nosti jsou razné druhy tvarohu

o odtucnény

o nizkotuény

o polotucny

o tucny
vyrobky: smetanové krémy, tvarohové pomazanky a deserty (termixy)

tavené syry
o vysoka spotieba
tavici sole
povolené piirodni ptichutové piisady
vysokotucny

o
o
o
o nizkotuény



o vady
= vady vnéjsku
e tvar, vady pokozky a kliry
e vady tvaru — deformace
e vady pokozky a kliry — rozpukany povrch, bila mazovitost,
roztékavost
e c¢ernani a modrani syrt
= vady vnittku
e barva tésta, dirkovani, konzistence, struktura
e kolonie jinych MKO, tuhé tésto, mdla chut’, Spatna
dirkovatost
= vady chuté a viing
= vylucovani tuku, plesnivéni, dufeni, pis€itost, zrnitost, moucnatost
o niz8i obsah vapniku

Vejce
- obchodné vejce — pouze slepici
- pozitivni tloha ve vyzivé — negativum — cholesterol
- kvalita se posuzuje podle specialnich vlastnosti:
o morfologické

= vnéjsi
e tvar, velikost, hmotnost, objem, povrch
= vnitini

e slozeni a vlastnosti bilku a Zloutku
= vytéznost vajeéného obsahu
= podil Zloutku
= suSina
= kvalita skotapky
= hmotnost (59 g z toho vaje¢ny obsah 50g z toho 33,4g a zloutek
16,6g)
= naSe udaje
e vajecny obsah 88,4%
e ztoho bilek 56,8%
o 7zloutek 31,6%
o chemické
= slozeni vaje¢ného obsahu
e voda53,7%
bilkoviny 12,8%
lipidy 11,8%
sacharidy 0,9%
mineralni latky 0,8%
vitaminy: D,E,K,A (rozpustné v tucich), skupina B
(rozpustné ve vodg¢), karoteny



e mineralni latky: Fe

o fyzikalné-chemické vlastnosti

bilek
e struktura, chemicka reakce, hustota, koagulace,
rozpustnost, pénivost, bod mrznuti, mérna hmotnost
zloutek
e struktura, barva, reakce, koagulace, hustota, bod mrznuti,
rozpustnost
skotapka
e pevnost, tloustka, barva, prihlednost, propustnost
barva — Ovoporfirin  hnéda X bila

o organoleptické vlastnosti

barva, vuné, chut’

barva dulezita — barvi se
snadnd absorpce pachli
nevhodné krmivo — chut’, viiné

o mikrobiologické vlastnosti
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o

sterilni — rychlé infekce z okoli
zneCisténi, oroseni, poskozeni skotapky, chlazeni (teplota 5 — 18
st.C — nesmi kolisat)
pozadavky na Cerstva vejce 1. jakostni ttidy
skorapka: Cistd, neposkozend, normélniho tvaru
ve vejei je vzduchova komtirka — méné nez 4 mm vysoka
zloutek
e nezietelné viditelny, kulaty, ve stiedové poloze, mirné
pohyblivy, vracejici se do stiedu

bilek
e pruhledny
zéarodek

e vyvoj zarodku je nepostiehnutelny
cizi téliska

e nepiipustna
vajecny obsah

e Dbez ciziho pachu

plovéky — stara vejce, plavou v 10% NaCl
plistiové skvrny — povrch i1 obsah
bila, Cervena i Cerna hniloba
zneCisténa skotrapka, porusena skofapka
vejce nasezena
vejce s krvavou stopou, vejce krvava
vejce s povrchovym pachem
- vejce chladirenska
- vejce konzervovana

o vapennd voda, vodni sklo, tukové povlaky
- vyhlaska: skladovéni ve smési plynii



- skupina podskupina

L. t¥ida jakosti cerstva extra A, Cerstva A
II. tiida jakosti B, B chladirenské, B konzervované
- vyrobky z vajec

o majonézy
= ochucené
- hmotnostni skupina
o XL velmi lehka

o L velka
o M stfedni
o S mala

- Vvrobky z vajec
o Vajecné hmoty

= Kapalné
= 7Zmrazené
= SuSené

= Samotné bilky

= Samotné Zloutky

= Melanz (bilek + zloutek)
o Trvanlivost zavisi na:

= Zpusobu oSetteni

= Zpusobu skladovani

=  Obalu
o MAJONEZY

= Majonéza zakladni

Min. 80% oleje
Min. 6% zloutku
Ocet, sul voda

=  QOchucena zakladni majonéza
e Kofeni, hoiCice, cukr, citronova stava
= Majonéza se snizenym obsahem tuku
e Misto zloutkidl melanz, ptisahy, plnidla, stabilizatory
= Tatarska omacka
e Ochuzujici ptisady (kien, Cesnek, kousky zeleniny)
e Obsah tuku 10 — 85%
e Obsah Zloutku min. 2%
e Hodnota pH max. 4,5 — pokud je vys$i, tak nerostou
salmonely
- Vejce japonskych kiepelek
o Primérnd hmotnost 10g
o Pestie zbarvena — hnéda, modra, bila, skvrnita
o Fyzikalni charakteristiky i chemické sloZeni podobné slepi¢im vejcim
- Vejce perlicek
o Skoféapka tvrda, charakteristicky kropenata, Spicaty tvar
o Mensi hmotnost
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Vyssi vyzivova hodnota (vyss$i susina, vyssi obsah karotentt)
Mnohem lepsi chut'ové vlastnosti

Delsi trvanlivost

Vyssi cena



