Ap NMAMABAZIAEIOY TQPTO2




FENIKA T1A TH I'PABIEPA

H ypaBLepa eival eldog eAAnvikoU okAnpou Kitplvou TupLlou e
opOBaApodaveic — peyaleg TpuTEC.

To Oovopad tou gival napacbeopa TOU pruyLsp r] YKPOUVYLEP (gruyere), Tou
eA\Betikov tupLou ToU npoepxerou amo tnv ouwvu LN TLOAN, erUVLEp Elvai
Kall Ta Svo TUpLOL LLE napouma Sladkacio wplpavong, wotooo EXOUV
SladopeTIKA yeUON Kol ouctaor] KaBwg N vpaBLspa napacksuacstat
OTTOKAELOTLKA LLE TIPOPELO 1] ALyOoTIPOPELO YAAD EVW TO YKPUYLEP
nopaokevaletal pe ayeAadvo yaa.

Yniapxouv dtadopa 6N ypaBLEépac mou napaockevalovrat otnv EAAGSQ,
omovu €ival to deUtepPo TLo SNUOPLAEC TUPL PETA TNV PETA.
2Apepa KukAodopoUv oto eumnoplo dtadopol TumoL ypaBLEpac, mou
Sdlakpivovtal amo To ovopa TNE MEPLOXNC OTIOU TIOPAYETOLL.

[Lol TNV MOPALOKEU N TOU TUTIOU XPNOLOTIOLE(TAL KUPpLwC TtpOBELo yaAa,
XPNOLLLOTIOLELTOL OLWC Kol ayeEAASLVO 1] HiypOTA TOU UE TtPOBELO Kol
KOTOLKLOLO.

H ypafLepa armo npofelo yala eival o evyevotn art’ OtL N ypaPLlepa amo
ayeAadLvo yaia.

Fevika n ypaBLEpa £XeL UTTOYAUKN YeEUON LE pLOL ELXAPLOTN Ko BoupvTloTA
HupwadLaA.



https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A4%CF%85%CF%81%CE%AF
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%93%CE%BA%CF%81%CE%BF%CF%85%CE%B3%CE%B9%CE%AD%CF%81
https://el.wikipedia.org/w/index.php?title=Gruy%C3%A8re&action=edit&redlink=1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%93%CE%BA%CF%81%CF%85%CE%B3%CE%B9%CE%AD%CF%81
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%95%CE%BB%CE%BB%CE%AC%CE%B4%CE%B1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A6%CE%AD%CF%84%CE%B1

YAIKA TYPOKOMH2H2

[YTIA

KAAAIEPTEIA MIKPOBIAKH
AAATI TYPOKOMIKO
XAQPIOYXO A2BE2TIO



10. ESaywyn TupokepaAwyvVv (pH, °C)

11. 1" Trigon
2" Trison

M o

- AvaBéppuavon otToug 46°C (SiIapKeia

avaBéppuavong arto 36 — 46°C via 20
AETTTX)

- SUVEXION TNG avaBEépupuavong via 5

AETTTA £€WG TOUGg 51- 52°C kal KAgioiIpo
TOU ATHOU

- NMpoonkn 0.5% aAaTioU Kal eEaywyn

TOU TUPIOoU aTtro 25 - 35 AeTtrTa
To pH Ttrp€T1TeEl va gival TrepitTtou 6,2 — 6,3

1 bar (33,3 KIAQ) via 20 AseTTTX
2 bar (66,6 KIAQ) viAa 20 AeTTTX

KAl OTIG 2 TTIECEIG TO TUPOYAAO TTPETTEI VA KAAUTTITEI TNV TUPOMH O

12. AAunN (18%, °C), (2 - 6 NUEPES)

13. 1n Qpipavon cortoug 13 - 14°C (3 -4
NHUEPES)

14. 2n Qpipavon oroucg 18 - 20° C (20
NUEPES)

18% AGAMN KAl AUuocTNPA BepHoKpaoia AANNG
& TTEPIBAGAAOVTOG 13°C

3 -4 NUEPEG £€TOI WOOTE TO TUPI va gival
OTEYVO KAl VA NV £€XE&l KaBOoAou

EEwTEPIK uypaoia
15 — 20 NnuEpeg oTOoUug 180 - 200°C



		1. Είδος Γάλακτος

		Πρόβειο / γίδινο



		

		Αγελαδινό



		

		



		2. pH Γάλακτος

		



		· Πριν την παστερίωση

		6,50 – 6,67



		· Μετά την παστερίωση

		6,45 – 6,52



		

		



		3. Παστερίωση

		Στους 72°C για 15”ή 65°C για 15 λεπτά



		

		



		4. CaCl2

		150 ml / τόνο



		

		



		5. Καλλιέργειες

		Θερμόφιλες / Μεσόφιλες



		

		Προπιονικά



		

		



		6. Πυτιά

		35 γρ. / τόνο



		

		



		7. Χρόνος Πρόπηξης

		12 – 15 λεπτά μετά την προσθήκη της πυτιάς



		

		



		8. Κόψιμο

		30 λεπτά μετά την πυτιά



		

		



		9. Αναθέρμανση

		· Προσθήκη 10% ζεστού νερού 45°C

· Aναθέρμανση στους 46°C (διάρκεια αναθέρμανσης από 36 – 46°C για 20 λεπτά)

· Συνέχιση της αναθέρμανσης για 5 λεπτά έως τους 51- 52°C και κλείσιμο του ατμού

· Προσθήκη 0.5% αλατιού και εξαγωγή του τυριού από 25 - 35 λεπτά



		

		· 



		

		· 



		

		· 



		

		



		10. Εξαγωγή Τυροκεφαλών (pH, °C)

		Το pH πρέπει να είναι περίπου 6,2 – 6,3



		

		



		11. 1η πίεση

		1 bar (33,3 κιλά) για 20 λεπτά



		2η πίεση

		2 bar (66,6 κιλά) για 20 λεπτά



		και στις 2 πιέσεις το τυρόγαλο πρέπει να καλύπτει την τυρόμαζα



		

		



		12. Άλμη (18%, 0C), (2 - 6 ημέρες)

		18% άλμη και αυστηρά θερμοκρασία άλμης & περιβάλλοντος 13°C



		

		



		

		



		13. 1η Ωρίμανση στους 13 - 140 C (3 - 4 ημέρες)

		3 - 4 ημέρες έτσι ώστε το τυρί να είναι στεγνό και να μην έχει καθόλου



		

		



		14. 2η Ωρίμανση στους 18 - 200 C (20 ημέρες)

		Εξωτερική υγρασία

15 – 20 ημέρες στους 180 - 200°C



		

		



		15. Τέλος Ωρίμανσης

		Αποθήκευση σε ψυγεία στους 7 - 10°C



		

		



		ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ:

Στην άλμη προσθέτουμε 0,5% χλωριούχο ασβέστιο (CaCl2) διότι βοηθάει στο στέγνωμα του τυριού
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OgeikeTal Kupiwg o€ CUPEC } KaKA aTpAyyion.

[0 TRV atrouyr) Tou TTpoARuaTog cuviaTtaral YynAr raotepiwon (1T.X. 73°C yia 15”).




1. ΠΡΟΒΛΗΜΑ ΧΡΩΜΑΤΙΣΜΟΥ (ΡΟΔΙΝΟ – ΚΙΝΤΡΙΝΟ)



		[image: C:\Documents and Settings\Eirini\Local Settings\Temp\Rar$DI05.281\clostridia 003.jpg]

		[image: Picture 003]







               

Οφείλεται κυρίως σε ζύμες ή κακή στράγγιση. 



Για την αποφυγή του προβλήματος συνιστάται Υψηλή παστερίωση (π.χ. 730C για 15’’).
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Epgavietar ouvnBwe 16-20 nuEPEC PETA TNV TTAPAYWYH KOl OQEIAETAI OTTOKAEIOTIKA O€
kKAwoTpidia (clostridium) ta otoia mapdyouv CO, A Hy kai €101 TTapoucialovTal OXIOHEG 1

Kal JEYAAEC “oTTNAIEC” 0T JACa TWV TUPIWV.

[a TNV atro@uyn Tou TTPoBAuaTog cuviatdaral Xprion Aucoluung.



ΟΨΙΜΟ ΦΟΥΣΚΩΜΑ (φωτό )
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Εμφανίζεται συνήθως 16-20 ημέρες μετά την παραγωγή και οφείλεται αποκλειστικά σε κλωστρίδια (clostridium) τα οποία παράγουν CO2 ή H2 και έτσι παρουσιάζονται σχισμές ή και μεγάλες ‘’σπηλιές’’ στη μάζα των τυριών.



Για την αποφυγή του προβλήματος συνιστάται χρήση λυσοζύμης.
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OpeileTal KUPIWG O€:

a. YwnAr trieon kai xaunAr 8eppokpaaia oTic GAHES (14 C) Kal 0TO OTEYVWHA TWV TUPIWV
(TIC TTPWTEG 4 NUEPEG).

B. YmrepBoAikiy avaBépuavaon.

[Na TRV atTopuyr Tou TTPOBAANATOG CUVIOTATA:
a. AAueg auoTtnpd otoug 13°C.

B. EAGTTWON Bepuokpaciag avabépuavong.



. ΡΩΓΜΕΣ
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Οφείλεται κυρίως σε:

α. Υψηλή πίεση και χαμηλή θερμοκρασία στις άλμες (14°C) και στο στέγνωμα των τυριών (τις πρώτες 4 ημέρες).

β. Υπερβολική αναθέρμανση.



Για την αποφυγή του προβλήματος συνιστάται:

α.  Άλμες αυστηρά στους 13°C.

β. Ελάττωση θερμοκρασίας αναθέρμανσης.
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Q¢ YyVWOoTOV Ta OKANPA TUpIA KATAG TNV avaBéppuavon 1TeplEXouv AoBEoTIo Kal [TaAaKTIKO
O¢&U 1a oTToia BOoNBOUV (AVOAOYWGS TNV WPIMAVON) TOV OXNUATIOKO KPUOTAAAWY YOAQKTIKOU

(4 WO POPIKOU) acBeCTIOU.

Ma Tnv attopuyn Tou TTPORARPNATOG CUVICTATA:

a. NMNpdéoBeon ecTOU VEPOU OTNV avaBEépupavon

B. YwnAn 2" wpipavon (18-20°C)

v. YWnAn Bsppokpacia yuyeiou (ATol OXI 0 -4 C AAANA 7 - 12 C)
0. Xpnoiyotroinon SodiumGluconate (0.5%)

Y.I.: 2€ opiopéva Tupla (11.X. Grana) n TTapoucia auTwyV TwWV KPUOTAAAWYV gival Bguitn.



ΚΡΥΣΤΑΛΛΟΙ ΓΑΛΑΚΤΙΚΟΥ ‘Η ΦΩΣΦΟΡΙΚΟΥ ΑΣΒΕΣΤΙΟΥ
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Ως γνωστόν τα σκληρά τυριά κατά την αναθέρμανση περιέχουν Ασβέστιο και Γαλακτικό Οξύ τα οποία βοηθούν (αναλόγως την ωρίμανση) τον σχηματισμό κρυστάλλων γαλακτικού (ή φωσφορικού) ασβεστίου.



Για την αποφυγή του προβλήματος συνιστάται:

α. Πρόσθεση ζεστού νερού στην αναθέρμανση

β. Υψηλή 2η ωρίμανση (18-20°C)

γ. Υψηλή θερμοκρασία ψυγείου (ήτοι ΟΧΙ 0 - 4°C ΑΛΛΑ 7 - 12° C)

δ. Χρησιμοποίηση SodiumGluconate (0.5%)



Y.Γ.: Σε ορισμένα τυριά (π.χ. Grana) η παρουσία αυτών των κρυστάλλων είναι θεμιτή.
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NAPATQIH - QPIMANZzH IPABIEPAZ
2HMEIA NMPO2OXH2

MpooBnkn {eoToU vepou
45°C kata Tnv avabeppavon

MIKpEG MIEGEIG

Oeppokpaacia aApng 13°C

1" wpipavon 13°C

2" wpipavon 20 — 22°C

=enAevel TNV NEPIOTEIa YaAAKTIKOU OEEOC Kal
kpaTagl To pH Tou TUPIOU UWPNAO
Aev koAael 0Ta kahounia

Kpatdel 10 TUpi €AAOTIKO — HOAGKO OnA
kataMnAo yia Tn dpacn Twv NPOMIOVIKWY
(TpUNEC)

AnoQuyn (POUTKWUATWV
Ta kalgivika dev anoppo®ouv TV uypaoid
OUVENWC ano@eUyETal TO POUCKWUA Kal Ta

oyloiaTa

Bonba otnv napaywyn CO; dn\. TO
OYNHATIONO ONwV



		Προσθήκη ζεστού νερού 45°C κατά την αναθέρμανση

		Ξεπλένει την περίσσεια γαλακτικού οξέος και κρατάει το pH του τυριού υψηλό 



		

		Δεν κολλάει στα καλούπια



		

		



		Μικρές πιέσεις

		Κρατάει το τυρί ελαστικό – μαλακό δηλ κατάλληλο για τη δράση των προπιονικών (τρύπες)



		

		



		Θερμοκρασία άλμης 13°C

		Αποφυγή φουσκωμάτων



		

		



		1η ωρίμανση 13°C

		Τα καζεϊνικά δεν απορροφούν την υγρασία συνεπώς αποφεύγεται το φούσκωμα και τα σχισίματα



		

		



		2η ωρίμανση 20 – 22°C

		Βοηθά στην παραγωγή CO2 δηλ. το σχηματισμό οπών








MPOAHWH & ANMO®YIH NPOBAHMATQN TYPOKOMIZHZ

Tupokopnon yaAakrog 2 MpoBAnua

- 3 — 4 nuepwv oAU akAnpo TUpi
pyopn ntwon Tou pH (6,01 - 6,1)
MpoAnyn

XapnAoTepn avabeppavaon . 48 - 49°C
MpoaBnkn 10 — 15% C(eoTou vepou (45°C) kata Tnv

avaBepuavon

Auean egaywyn
douokwpara (oTnv H Beppokpaaia Tnc aAung eival >14°C apa npenel va
daApn n oTnv wpipavon) HelwBei aTouc 13°C

1" wpipavon 3 — 4 nuepec, Beppokpacia Xwpou <13°C
To Tupi kOAAGel oTa FiveTal peyaAn napaywyn YaAakTIKou o&eoc apa npenel
kaAounia va npootedei 10 — 15% CeaT0 vepo 45°C kaTa v

avaBepuavon
ZXIciHaTa TUpIOV MoAU peyaAn nieon oTpayyiouaTtoc

MeyaAn Beppokpacia oTic ahyec kal otnv 1" wpipavon



		Τυροκόμηση γάλακτος 2 – 3 – 4 ημερών

		Πρόβλημα

Πολύ σκληρό τυρί 

Γρήγορη πτώση του pH (6,01 – 6,1)



		

		Πρόληψη

Χαμηλότερη αναθέρμανση πχ. 48 - 49°C

Προσθήκη 10 – 15% ζεστού νερού (45°C) κατά την αναθέρμανση

Άμεση εξαγωγή



		

		



		Φουσκώματα (στην άλμη ή στην ωρίμανση)

		Η θερμοκρασία της άλμης είναι ≥14°C άρα πρέπει να μειωθεί στους 13°C



		

		1η ωρίμανση 3 – 4 ημέρες, θερμοκρασία χώρου ≤13°C



		

		



		Το τυρί κολλάει στα καλούπια

		Γίνεται μεγάλη παραγωγή γαλακτικού οξέος άρα πρέπει να προστεθεί 10 – 15% ζεστό νερό 45°C κατά την αναθέρμανση



		

		



		Σχισίματα τυριών

		Πολύ μεγάλη πίεση στραγγίσματος

Μεγάλη θερμοκρασία στις άλμες και στην 1η ωρίμανση
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