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Abstrakt

Sladké syry zraji od dvou tydnd (napriklad Mozzarella)
po dobu dvou i vice roka (naptiklad Parmigiano-Reggiano
nebo velmi zraly ¢edar). Aroma Cerstvé vyrobené srazeniny
je chutové neurdité a ma gumovitou texturu. Charak-
teristické aroma a textura prirodnich syri se vyviji az
v prubéhu zrani. Zrani syra je velmi komplexni d&j zahrnu-
jici zmény mikrofléry syrd a primarni (metabolizmus
zbytkové laktézy, mlécnanu a citronanu (Casto avSak
nespravné spolecné oznacované jako "glykolyza"), lipolyza
a proteolyza) a sekundarni (metabolizmus volnych mas-
nych kyselin a katabolizmus volnych aminokyselin) bio-
chemické procesy.

Abstract

Rennet coagulated cheeses are ripened from about
2 weeks (e.g., Mozzarella) to 2 or more years (e.g.,
Parmigiano-Reggiano or extra-mature Cheddar). The
flavour of freshly made cheese curd is very bland and it has
a rubbery texture and it is during ripening that the flavour
and texture develop. Cheese ripening is a very complex
series of events, involving changes to the microflora of
cheese and primary (metabolism of residual lactose and of
lactate and citrate (often, though erroneously, referred to
collectively as "glycolysis"), lipolysis and proteolysis) and
secondary (metabolism of fatty acids and amino acid cata-
bolism) biochemical events.

Mikrobialni zmény v pribéhu zrani syri

Zakysové kultury mohou béhem soleni syrt dosdhnout
poctd priblizng 10" - 10°'° CFU/g. V pribéhu nékolika
prvnich tydnt u vétSiny syrl jejich pocet klesa, priCemz
rychlost poklesu zavisi na pouZzitych kmenech zakysovych
kultur. Pfirodni syr je nehostinnym prostiedim pro
mikroorganizmy, a to z divodu jeho nizkého pH, relativné
vysokého obsahu soli a absence vyznamného mnozZstvi
zkvasitelnych sacharidii. Po bunééné smrti nastava lyze
bunék a uvolnéné enzymy rovnéz pfispivaji k zrani syrt.

U vétSiny tvrdych syrt plati, Ze po pfiblizné 2 mésicich
zrani nejsou dominantni mikroflérou zakysové kultury.

Dominuji spiSe "divoké" nezakysové mikroorganizmy
(non-starterové bakterie mlécného kvaSeni; NSLAB).
Jedna se o sekundérni mikrofldru, jejiz pocty se na pocatku
zrani pohybuji obvykle v mnozstvi < 10* CFU/g, a ve
zralych syrech se zvysuji na hodnoty 107 - 10° CFU/g.
NSLAB jsou tvofeny zejména heterofermentativnimi lakto-
bacily, zvlast€ Lactobacillus paracasei a Lactobacillus
casei. Rist NSLAB je znac¢né ovlivnén teplotou zrani
a rychlosti chlazeni jednotlivych Sarzi syra.

Zrani syru Svycarského typu (tzv. ementdlské syry) je
charakteristické rustem Propionibacterium freudenreichii.
P. freudenreichii metabolizuji mlécnan na propionan,
octan, vodu a CO,. Oxid uhli¢ity migruje hmotou syra,
dokud nedosédhne slabsi casti, kde vytvoii oka charakteris-
tickd pro syry ementdlského typu. Plisiové syry jsou
charakteristické rastem Penicillium camemberti na syrech
s plisni na povrchu nebo Penicillium roqueforti rostouci
v kavernach vyskytujicich se ve hmoté syra (syry s plisni
v tésté). Syry s mazem na povrchu jsou charakterizovany
rustem komplexni grampozitivni aerobni mikrofléry syra
slozené ze zastupci rodt Micrococcus, Staphylococcus,
Arthrobacter, Corynebacterium a Brevibacterium, které
prispivaji k vyraznému aroma téchto produktu.

Metaholizmus zhytkové laktdzy, mlécnanu
a citronanu

Zbytkova lakt6za je v syrech rychle metabolizovana
béhem prvniho stadia zrani, pri¢emz rychlost fermentace je
ur¢ovana obsahem soli v syru (pfepocitiva se na obsah
vlhkosti). Je zadouci, aby ve zralych tvrdych syrech bylo
pouze nepatrné mnozstvi laktézy nebo zadna laktéza, coz
prispiva k zamezeni vyvoje neZzadouci sekundarni
mikroflory. Kyselina mlécna je dilezitym prekurzorem pro
mnozstvi reakci béhem zrani syri. Mléfnan muze byt
prostiednictvim Clostridium tyrobutyricum metabolizovan
na kyselinu maselnou, CO, a vodik. Rozvoj Clostridium
tyrobutyricum vede k vazné vadé v syrech, zejména u téch,
které jsou soleny v solnych laznich. Zminéné vadé se fika
"pozdni dufeni".

Racemizace L-kyseliny mlééné na DL-kyselinu mléénou
byva spojovana s vyvojem krystalti pentahydratu mlé¢nanu
véapenatého, které vznikaji na povrchu tvrdych syra béhem
zrani. V syrech Svycarského typu metabolizuje Propioni-
bacterium freudenreichii mlécnan na propionan, octan,
vodu a CO». Oxid uhlidity je zasadni pro tvorbu ok v syrech
Svycarského typu, ale jen relativné malé mnoZzstvi oxidu
uhlicitého zistava v ocich syra. Vétsina oxidu uhliéitého je
rozpuSténa v tekutiné syrové hmoty nebo je uvolnéna na
povrchu syri do prostiedi.

Metabolizmus mlécnanu mé velky vyznam i pro syry
s plisni na povrchu (napfiklad Camembert a Brie).
Penicillium camemberti (rostouci na povrchu syrtl) meta-
bolizuje mlécnan oxidativné (aerobné), coz zapricinuje
zvySeni pH na povrchu syra. Vznikd zde gradient pH od
povrchu do jadra (stfedu) syra. Vysoké pH na povrchu syra
vede k vysraZeni fosfore¢nanu vapenatého, coz prispiva
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k migraci fosforecnanu vapenatého z jadra syrii smérem
k povrchu. Kombinace vysokého pH a sniZeni fosforec-
nanu vapenatého ve hmoté vede k charakteristickému
méknuti syrt s plisni na povrchu.

Miéko obsahuje relativné malou koncentraci citronanu,
jehoz vétsSina odchazi do syrovétky pfi zpracovani srazeniny
(syrafského zrna), ale malé mnozstvi citronanu je
zachyceno ve srazeniné a je dulezZitym prekurzorem pro
metabolizmus citronan-pozitivnich mikroorganizmu (citro-
nan-pozitivni kmeny Lactococcus lactis anebo Leuconostoc
spp.), které metabolizuji citronan za vzniku senzoricky
aktivnich latek, jako jsou diacetyl, acetoin, 2,3-butandiol
a menS$i mnozstvi CO,. Metabolizmus citronanu je dilezity
zejména pro vyvoj aroma syrtt holandského typu.

Proteolyza

Pravdépodobné nejvyznamnéj$im biochemickym déjem,
ktery probihd pri zrani syrt, je hydrolyza kaseinovych
bilkovin syra za vzniku zna¢ného mnozstvi peptida a vol-
nych aminokyselin. Odhaduje se, Ze v ¢edaru se vyskytuje
400 - 500 peptidt. Proteolyza v prostfedi syra je kataly-
zovana proteinazami pochazejicimi z 5 zdroju:

1. syfidlo (obvykle chymozin),

2. mléko (zejména plazmin, ale také proteindzy soma-

tickych bunék),

3. primarni zdkysové kultury,

4. sekundarni zakysové kultury,

5. nezakysové bakterie mlééného kvaseni (NSLAB).

VEtSina syfidla, které je priddno do mléka béhem vyroby,
odejde do syrovatky, zatimco mald cast zdstane ve
srazeniné. V pripadé osi-kaseinu je hydrolyzovana pepti-
dova vazba mezi fenylalaniny (Phe,3-Pheys) za vzniku
dlouhého (f24-199) a kratkého (f1-23) peptidu. K fak-
torim, které ovlivni mnozstvi chymozinu zadrzeného ve
srazening, patii pH b&hem zpracovani sraZeniny (odvodu
syrovatky), koncentrace kaseinu v mléce, mnoZstvi pfi-
daného chymozinu, iontova sila a velikost kaseinovych
micel. Syry, u kterych je syrovatka odvadéna ze sraZeniny
pri nizkém pH (napfiklad syry s plisni na povrchu), mivaji
vys$i obsah zbytkového syfidla ve hmoté. Obdobny jev
byva pozorovan u syrti vyrobenych z ultrafiltrovaného kon-
centratu. Naopak syry, kde se vyuziva vysokych teplot
dohfivani (napfiklad Parmesan, syry Svycarského typu),
nebo tzv. pasta-filata syry, kde je hmota pafena a hnétena,
obsahuji mald mnoZstvi zbytkového syfidla v aktivnim
stavu.

Zakladni nativni proteinazou v mléce je plazmin, ktery
ma optimum v alkalické oblasti pH (pH 7,5). Plazmin
hydrolyzuje predev§im [-kasein na 7y-kaseiny, proteoso-
peptony. Aktivita plazminu md nejvyssi vyznam v syrech
s vysokou dohfivaci teplotou a syrech, ve kterych roste pH
béhem zrani, dale pak v tavenych syrech a analozich syra.
Enzymy z lysozomu somatickych bunék obsahujicich
katepsin D a katepsin B jsou také v dnesni dobé studovany
a mohou mit vyznam v syrech vyrobenych z mastitidniho
mléka.

Bakterie mlééného kvaseni vyZzaduji veétSi mnozZstvi
aminokyselin (jako svijj rdstovy faktor), a proto disponuji
rozsahlym proteolytickym systémem umoziujicim ziskavat
aminokyseliny z proteini v prostfedi. Bakterie mlécného
kvaSeni maji proteindzy asociované s bunécnou sténou,
které béhem rtstu bunék v mléce hydrolyzuji kaseiny na
kratsi peptidy. Zaroven bakterie mlécného kvaseni disponu-
ji fadou intracelularnich peptidaz, které hydrolyzuji peptidy
na volné aminokyseliny. Protoze primérni zakysové bakterie
obvykle nejsou metabolicky aktivni v pozdnich fazich zrani
syru, prispivaji jejich intraceluldrni peptidazy ke zracim
procesiim az po jejich uvolnéni do hmoty syra, které nastava
po lyzi bunék. Bakterie mlécného kvaseni obsahuji také
fadu specifickych prolinovych peptidaz, které jsou v ptipade
hydrolyzy kaseinti nezbytné, a to z divodu vysokého
obsahu prolinu v priméarni struktufe.V pripadé€ tvrdych syra
jsou jako NSLAB v prabéhu zrani obvykle pfitomny fakul-
tativné heterofermentativni laktobacily (zejména Lb. para-
casei a Lb. casei). Tyto NSLAB maji podobné enzymatické
systémy jako zastupci rodu Lactococcus a prispivaji ke zrani
podobnym zpisobem.

Bakterie propionového kvaSeni (P. freudenreichii) maji
slabou aktivitu enzymt hydrolyzujicich dlouhé proteiny,
avSak dokazi hydrolyzovat krats$i peptidy, ¢imZ pfispivaji
k proteolytickym d&jim v syrech Svycarského typu.
Koryneformni bakterie maji aktivni extracelularni pro-
teindzy a peptidazy. Plisné (Penicillium camemberti
a P. roqueforti) maji aktivni extracelularni aspartyl- a meta-
loproteinazy a peptiddzy a prispivaji k rozsahlé proteolyze
v plisiiovych syrech.

Lipolyza

Degradace lipidt v potravinach s vysokym obsahem tuku
probihd oxidativnimi nebo hydrolytickymi drahami.
Oxidace lipidii je u syrti velmi limitovéana, a to kvili nizké-
mu oxidacné-redukénimu potencidlu a nizkému obsahu
polynenasycenych mastnych kyselin v mlééném tuku.
Proto se degradacni procesy lipidii v pribéhu zrini syra
vétSinou omezuji na hydrolytické procesy.

Lipolyza muze byt v syrech mirnd az velmi rozsahla.
Vysoky stupeni lipolyzy nastava pouze v piipadech, kdy
maji syry zdroj lipolytickych enzymuti zahrnujici naptiklad
syfidlovou pastu a sekundarni mikrofléru. Stupen lipolyzy
je nejvyssi u plisnovych syrii, napriklad syrech s bilou plis-
ni na povrchu (Camembertu), ve kterych se pfiblizné
5 - 10 % vSech mastnych kyselin nachazi ve volné formé.
U syra s plisni v tésté se odhaduje, Ze az 25 % vSech mast-
nych kyselin miiZze byt ve volné formé. Stupeii lipolyzy je
rovnéZ vysoky u syrd s mazem na povrchu, a to diky
mazové mikrofléfe, a také u mnohych tvrdych italskych
syrd, zejména téch, které jsou vyrobeny za pomoci
syfidlové pasty. Znacnad lipolyza je rovnéZ u syrt
vyrobenych ze syrového mléka, a to v dasledku enzyma-
tické aktivity nativnich lipdz. MnoZstvi volnych mastnych
kyselin je také vysoké v syrech, které zraji dlouhou dobu -
napriklad Parmigiano Reggiano.
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Zdroje lipolytickych enzymi v syrech jsou podobné
zdrojim proteolytickych enzymil. Z mléka miize pochazet
nativni lipoproteinova lipdza (s molekulovou hmotnosti
55 kDa), ktera je vétSinou asociovana s kaseinovymi mice-
lami. Na zakladé vypocti bylo odhadnuto, Ze tento enzym
ma takovou aktivitu, kterd muaze zapfiinit v mléce
postiehnutelnou zluklost béhem 10 sekund. Nicméné tento
enzym je asociovan s kaseinovymi micelami a mlécny tuk
je prirozené chranén membranou tukovych kulicek. Pro
technologii zpracovani mléka je vSak vyznamné, Ze vétSina
nativni lipoproteinové lipazy je inaktivovdna béhem paste-
race. Z tohoto diivodu je tento enzym vyznamny zejména
u syri vyrdbénych ze syrového mléka. Lipoproteinova
lipaza je aktivni v metabolizmu plazmovych triacylglyce-
roll a pfechazi do mléka z krve dojnice.

Nékteré syry, zejména ty pochdzejici z oblasti
Sttedomori, jsou srdZeny s vyuzitim syfidlové pasty.
Kromé chymozinu tato syfidlova pasta obsahuje i aktivni
lipazu - pregastrickou esterazu, kterd prispiva k rozsahlé
lipolyze syra, pri jejichz vyrobé je tato pasta pouZzita.
K druhtm syri, kde se syfidlova pasta miize vyuZzivat, patii
naptiklad fada italskych ovc¢ich syrt, Provolone a tradi¢ni
fecké Feta syry, pripadné Spanélsky Idiazabal.

Bakterie mlééného kvaseni obvykle nedisponuji prili§
aktivnimi lipdzami a esterazami. Nicméné za podminek
dlouhého zrani mohou lipazy bakterii mlécného kvaSeni
vykazovat vétsi aktivitu a jsou hlavnimi ptvodci lipolyzy
u syrt, jako jsou cedar nebo gouda, které byly vyrobeny
z pasterovaného mléka a které neobsahuji sekundarni
mikrofléru se silnou lipolytickou aktivitou. Publikované
studie naznacuji, Ze stupeni lipolyzy u téchto syra souvisi
s rychlosti rozpadu (lyze) zdkysovych bunék.

Sekundarni mikroorganizmy sehravaji dominantni roli
v lipolyze nékterych druht syr. U syri s mazem na
povrchu produkuji, podobné jako Geotrichum candidum,
lipazy Brevibacterium linens a pravdépodobné i dalsi
zastupci mazové kultury. U plisiovych syrG produkuje
extracelularni lipazy Penicillium camemberti. Penicillium
roqueforti v syrech s plisni v tésté disponuje dvéma lipaza-
mi s optimem pH v intervalu 7,5 - 8,0.

Exogenni nebo pridané lipazy jsou pfilezitostné vyuzivany
k urychleni zrani syrt. Ve studiich bylo naznaceno, Ze exo-
genni lipazy byly schopny i v malém mnozstvi modifikovat
aroma ¢edaru. VétSina aplikaci exogennich lipaz v mlékaren-
ské technologii je alternativou k syfidlovym pastdm. Jako
priklad lze uvést, Ze enzymy Rhizomucor miehei byly
pouzity do smési s chymozinem. Dal§im piikladem je vyro-
ba enzymové modifikovanych syri, které je mozné vyuZzit
jako ingredience dodavajici syrové aroma.

Sekundarni biochemické procesy:
metabolizmus mastnych kyselin
a katabolizmus aminokyselin

V tvrdych syrech typu ¢edar se nachézi asi 300 - 500 slou-
Cenin v koncentracich, které jsou vyssi nez jejich prah
detekce/prah rozpoznani a pravdépodobné prispivaji

k vnimani chuti syra. Mnohé z téchto sloucenin vznikaji
béhem sekundarniho metabolizmu mastnych kyselin
a aminokyselin.

Kratké mastné kyseliny (C4 - Cg) pfispivaji k aroma syrt
primo. Kritké mastné kyseliny i del§si mastné kyseliny
mohou byt metabolizovany za vzniku rozsahlé fady sen-
zoricky aktivnich latek. V syrech bylo nalezeno mnozstvi
esteri, zejména etylesteri vzniklych reakcemi mastnych
kyselin s etanolem, ktery je hlavnim zastupcem alkoholt
pfitomnych v syrech. Drivéjsi studie naznaclovaly, Ze
etylestery vznikaji pfimou reakci etanolu s mastnymi
kyselinami, ale novéjsi publikace ukazuji, Ze pravdépodob-
néjsi je vznik transesterifikacnimi reakcemi s parcidlnimi
acylglyceroly.

Rada S-metyltioesterti, kterd byla rovnéZ nalezena
v syrech, vznikla reakci mastnych kyselin s metantiolem.
Mnoho laktoni mastnych kyselin identifikovanych
v syrech bylo vytvoreno intramolekularni esterifikaci
hydroxyderivatdh mastnych kyselin. Charakteristicky Sti-
plavou slouceninou v syrech s plisni v tésté jsou
metylketony, které jsou produkovany prvnimi ¢tyfmi kroky
-oxidace mastnych kyselin. Metylketony, zejména heptan-
2-on a oktan-2-on, mohou byt rovnéZ redukoviny na
odpovidajici sekundérni alkoholy.

Produkty proteolyzy - peptidy a volné aminokyseliny -
obecné prispivaji k "zakladu" aroma syra. Nekteré peptidy
maji aroma podobné vyvaru, nékteré hydrofobni peptidy
mohou zptisobovat hotkost. Vybrané volné aminokyseliny
maji vlastni chut, napfiklad alanin, lyzin, prolin, serin
a treonin maji naslddlou chut. Nékteré volné aminokyseliny
jsou kyselé a n€kolik je horkych. Predpoklada se vsak, ze
zakladni prispévek volnych aminokyselin k aroma syra
spo¢iva ve skuteCnosti, ze volné aminokyseliny jsou
prekurzory pro dalsi katabolické reakce. V soucasnosti je
katabolizmu volnych aminokyselin vedoucimu ke vzniku
fady t€kavych senzoricky aktivnich latek vénovana v lite-
ratufe zasadni pozornost. Pro vétSinu aminokyselin plati, Ze
katabolické reakce jsou zahdjeny aktivitou aminotransferaz,
které presunou aminoskupinu aminokyseliny (donoru) na
akceptorovou slouceninu, v pfipadé syru se jedna o o-ke-
toglutarat. Donor (aminokyselina) je pfeménén na o-keto-
kyselinu. o-ketokyseliny jsou relativné stabilni, nicméné
podléhaji dalSim reakcim za vzniku fady senzoricky
aktivnich latek.

DalSimi dulezitymi katabolickymi reakcemi aminoky-
selin jsou dekarboxylacni pfemény, kdy diky ptisobenim
dekarboxylacnich enzymu, které odstépuji karboxylovou
skupinu z aminokyseliny, vznikaji odpovidajici aminy.
Nékteré aminy mohou vést k vyvoji pachli a pachuti
(napriklad kadaverin a putrescin). Dekarboxylaci tyrozinu,
tryptofanu a histidinu vznikaji tyramin, tryptamin a hista-
min, které mohou mit nepriznivy fyziologicky ucinek.

Akcelerace a fizeni zracich procesi

Zraci proces tvrdych syri je ¢asové a tudiz i finanéné
naro¢ny. Naklady zraciho procesu zahrnuji energii
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vyuzitou k chlazeni zracich sklepi. Mnohem vyznamnéjsi
jsou vSak naklady plynouci ze skutecnosti, Ze syry nemo-
hou byt prodany a musi byt urcity ¢as ponechany ve zracich
sklepich (ndklady vloZenych financnich prostredkt). Proto
existuje znacny zajem akademické i vyrobni sféry najit
strategii vedouci k urychleni zracich procesi a fizeni vyvo-
je aroma béhem zrani syru.

Zrani syra predstavuje sérii enzymové katalyzovanych
reakci. Zdanlivé by se mohlo predpokladat, Ze zraci pro-
cesy mohou byt urychleny ptfidavkem nékterych exogen-
nich enzymu. Je vSak tfeba si uvédomit, Ze zrani syru je
velmi komplexni proces. Proto tato strategie (pfidavek jed-
notlivych enzyml) nebyla pfili§ ispésna. Pfidavek mensiho
mnozstvi enzymui casto vedl ke vzniku nevyvazeného
aroma. Pro lepSi vysledky by bylo nutné vyuzit velké
mnozstvi enzymu. DalSim problémem piimé aplikace
enzymut do mléka (pri vyrobé syrt) je skutecnost, Ze vetsi-
na odejde do syrovatky. Zdanlivé by feSenim mohl byt pfi-
davek enzymt v pozdnéjSich fazich vyroby syria
(dohfivani, soleni) - v tomto pfipadé vSak hrozi neho-
mogenni distribuce ve hmoté syra. Z vySe uvedenych
davoda ma pridavek exogennich enzymu pouze omezenou
vyuzitelnost v praxi.

Oslabené kultury jsou kmeny bakterii mlé¢ného kvaseni,
které poskytuji enzymy pro zraci procesy, nicméné samy
nemusi byt pfili§ aktivni. Buriky oslabenych kultur jsou
davkovany stejné, jako zdkysové kultury. Oslabené kultury
plsobi jako "zasobniky" enzymu. Lyze téchto bunék
a uvolnéni enzymt do hmoty syra béhem zrani syrt urych-
luje zraci procesy. Metody oslabeni bunék zahrnuji Sokovy
ohtev, procesy zmrazeni a rozmrazeni, pridavek lysozymu
(naruSeni bunééné stény), vyuziti laktdza negativnich nebo
proteindza negativnich kment, které nejsou schopny rtstu
béhem zrani. Podobné lze vyuzit ptfidavnych kultur bakte-
rii mlééného kvaseni, které metabolizuji béhem zrani syra
a modifikuji aroma syra.

Velky potencidl k ovlivnéni zracich procest u syrt
vykazuji geneticky modifikované bakterie mlécného
kvaSeni. Nicméné tento pfistup ma fadu slabych mist.
V prvé fadé je tfeba jmenovat urcitou odmitavost
spotrebitelit ke geneticky modifikovanym bakteriim
vyuzivanym v potravinaistvi a také souvisejici legislativni
aspekty. Dalsi podstatnou vyhradou je skute¢nost, Ze gene-
tickd modifikace ovlivni jen urcity krok/fazi pfi zrani syra,
coz znacné limituje vyuZzitelnost tohoto nastroje (obdobné
jako u pridavku enzymu).

Rada autorti studovala vyuZiti vysokych hydrostatickych
tlakt pro akceleraci zracich procest u syri. Vysoky hydro-
staticky tlak vede k vétsi intenzité lyze bunék zakysovych
bakterii a k tlakové indukovanym zménam ve hmot€ syra.
Vysledky vSak ukazuji na pouze okrajovy vliv tohoto
zasahu na priibéh zrani syra. Proto ani ndklady na oSetfeni
syr vysokym hydrostatickym tlakem nejsou zdtivodnitelné.

Pravdépodobné nejpraktictéjsim zpisobem urychleni
zracich procest u tvrdych prirodnich syrii je zvySeni zraci
teploty. Jedna se o jednoduchou a levnou metodu s absenci
legislativnich pfekazek. Mnoho studii ukazalo, zZe zvySeni

zracich teplot (aZ k pfiblizné 12 °C) akceleruje zraci pro-
cesy tady tvrdych piirodnich syri. Tento zpiisob urychleni
zrani vSak vyzaduje pfisné fizeni zraciho procesu, protoze
zvySend teplota nemusi urychlit pouze zZadouci procesy, ale
také vyvoj nezadoucich pachi a pachuti.

Zmény textury béhem zrani syrii

Uloha vépniku a hodnoty pH pfi sniZzovani tvrdosti syrt
s plisni na povrchu je dobfe znama (viz vySe). Novéjsi
studie vSak poukazuji také na vliv rovnovahy mezi rozpust-
nym vapnikem a vdpnikem vdzanym na kaseiny na
snizovani tvrdosti ¢edaru béhem zrani. Zmény v koncen-
traci vapniku vdzaném na kaseiny ovlivni texturni a reolo-
gické vlastnosti cedaru. Slouceninou, kterd posune
rovnovdhu forem pfitomnosti vapniku smérem k vazbé
s kaseinem, je pfidany chlorid vapenaty (CaCl,).
Nasledkem posledné zminéného procesu je vznik tvrdsich
syru. Pridavek sloucenin, které vazi vapnik, vede k vyvoji
mékcich syru.
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VLIV PRIDAVKU MLECNE SUSINY
NA RUST A STABILITU BUNEK
LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS
CCDM 151 V JOGURTECH

Sérka Horéékova, Pavla Sedlacékova, Jifi Stétina,
Milada Plockova
Ustav miéka, tukd a kosmetiky, VSCHT v Praze

The influence of milk dry matter addition
on the growth and stabhility of Lactobacillus
acidophilus CCDM 151 cells in yoghurt

Abstrakt

V praci byl sledovan vliv pridavku suSeného
odstredéného mléka, suSené syrovatky a koncentratu
syrovatkovych bilkovin na rist a stabilitu bunék béhem
skladovani kmene Lactobacillus acidophilus CCDM 151
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