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Vyroba p Firodn ich syr u

» vyb ér ml éka

» standardizace obsahovych slo zek

» pasterace ml eéka (obvykle Setrna pasterace)
» pFidavek z &kladn i, pripadn e i dopl nkov é
Kultury

» pridavek chloridu v apenatého, pfipadné
dalSich | atek (n ékdy se p fFidava nap¥r. barvivo)
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Vyroba p Firodn ich syr u

» srazeni mléka s vyu zitim enzymatick ého
pFipravku (sy ridla)

» Zpracov ani srazeniny (kr ajeni, droben i a
vytu zovani (michani), dale doh rivani, po
kter em nasleduje tzv. dosou Seni

» tvarov ani a lisov ani zpracovan é syfreniny

» solen i vylisovan € hmoty

» Zrani syru




Zrani prirodn
» slo zity proces

» mikrobiologick éi
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ich syr u

piochemick é zmeény

» VYVO] senzoricky a

Ktivn ich latek | textury syru

charakteristick ¢é pro dany typ produktu
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Zrani prirodn ich syr u

Hlavni mikrobiologické zm eéeny:

» rast mikroflory
» smrt a lyze bun ék bakterii mlé éneho kvaseni

» uvoln eéni bun ééného obsahu do prost Fredi syru
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Zrani prirodn ich syr u

Hlavni biochemické zm ény:
1. Primarni déje

» metabolismus laktozy, laktatu a citratu
» lipolyza
» proteolyza

2. Sekund arni deje

» metabolismus FFA a FAA (prekurzory
B SENZoricky aktivnich latek)
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pH-value

Ripening period (days)
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Studie |

Vzorky syr U rozd éleny do t Fi skupin:

» kontrola - cihly zrajici po celou dobu ve zracim
sklep e (10 £ 2 C)

» vzorky A - cast cihel p fremistena po 23 dnech
ze zraciho sklepa do lednice (5 £ 2 C)

» vzorky B - cast cihel p remisténa po 38 dnech
ze zraciho sklepa do lednice (5 + 2 C)




Studie |
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Vyvoj obsahu su Siny a NaCl ve vzorku Fakulta technologicks
ulozeném ve zrac im sklep é pri 10 £ 2 °C
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Obsah volnych
aminokyselin (g [Kg1)
v jednotlivych

vrstv ach eidamsk é
cihly v zavislosti na
dob & zrani (dny):

A — celkovy obsah
volnych aminokyselin
béhem zr ani

ve sklep € pfi 10 £ 2 °C
(kontroln i vzorky)

B — celkovy obsah
volnych aminokyselin
ve vrstv é IV

Free amino acid content (g/kg)

C — obsah voln ého
leucinu
ve vrstv e IV

" 180

Ripening period (days)



Obsah tyraminu (mg [Rg1) v eidamsk é cihle

v zavislosti na dob € zrani (dny)

Obsah tyraminu (mgkg™)
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Zavislost tvrdost i (N) na dob é zrani (dny)
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Diagram zobrazuj ici hodnoty tvrdosti (N) 8 Univerzita Tomase Bati ve Zlin
pro ka Zdou ze 13 pozic v pl atech S1, S2 a S3 relala technologicia
testovanych v pr ubéhu zr ani
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Zaver

» jakostn i parametry se v pr ubéhu zrani/skladov ani
meni

» mnoho faktor G ovliv nujicich fin alni kvalitu
pFirodn ich syr u

» probl ém doby zr ani

» ekonomika procesu....
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