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Zpusob vyroby syru s bilou plisni na povrchu

feseni se tyka zpisobu vyrovy syru
s bilou plisni na povrchu, kdy se na
. zpasterovany povrch sjyra naodkuji ultu-—
ry bakterii mlédného kysdni spolecné s
xulturou plisnd Penicillium cammemberti.
Timto “procesem se zabréni rustu neZadou-
cich plisni, kvasinek a daliich mikroor-
zanisml, takZe odpadd oskrabdvani syru,
‘a tim se umoZni jejich konzumace v celé

“hmoté.
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P¥{rodné zrajici syr zraje bez ochramnych obald, p¥i
~uréité teploté a vihkosti zraciho sklepa ai'po dobu expedice,
 Béhem této doby se vytvo¥{ na povrchu syra povlak plisni,
kvasinek a dal3ich mikroorganizmi, Tato mazovitd vrstva na-
,’ruéi.povrch syra tak, Ze se musi pPed expedici oBkrabat,
‘?fipadné se musi povrch syra omyvat v my&kdch, kde dochdzi
také ke ztrétém syra a k vyraznému zhorSeni kvality odpad=
‘nich vod,

Podstata vyndlezu spolivd v tom, Ze se povrch sjre
zpasteruje v solném roztoku p¥i teploté 75 o 90°C po dobu
10 a¥ 30 sec.- podle pouZité teploty, Pak se naolkuje kultura
" bakterii mlé&ného kysédni, obsaZfend ve smetanovém zékysu, tj.
Streptoccocus lactis, Streptoccocus cremoris, Streptoccocus
discetilactis, Leuconostoe citrovorum, Leuconostoc dextranicum,
a8 to ve smési smetanového zdkysu s pasterovanym mlékem, nebo
steriln{ syrovdtkou, v ni% je naodkovéna kultura plisné
Penicillium cammemberti, Tim dojde k znovuoZiveni mikrobieln{no
#ivota na povrchu syra a k vytvoPeni vhodnych podminek pro
rﬁst plisnd Penicillium cammemberti, Tato plisen béhem zréni, p¥i
teplotd 8 af 14 °C a relativni vlhkosti vzduchu 80 aZ 95 %,
vytvo¥i na povrchu syra celistvou sametovou vrsivu, je¥ zabra-
Auje rdstu nefddoucich plisni, kvasinek a dal¥ich mikroorga-
nizml, tak¥e syry se pFed expedici nebudou muset o3kribat
a mohou se konzumovat v celé hmoté,
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P¥ikled 1 Nasoleny syr ( obseh NaCl 3,2 % ) p¥edezrdval
11 dni p¥i teplot& 9°C a relativni vlhkosti 92 %.
Po této dob&é byl pasterovén v solném ndlevu
o koncentraci 5 % NaCl pi#i teplotd 75°q po dobu
30 sec. Ihned po pasteraci byl olkovdn v olkova=-
ci 14zni, sloZené ze smési smetanového zdkysu,
obsshujiciho bakterie mlééného kysdni Streptoc-
cocus lactils, Streptoccocus cremoris, Streptoc-
cocus diacetilactis, Leuconostoc citrovorum,
Leuconostoc dextranicum a pasterovaného odst¥e-
déného mléka v pom&ru 1l:l, o celkové kyselosti
27,7 SH ( ¢ NaOH = 0,25 mol/l ), s pridavkem plis-
né Penicillium cemmemberti, Po odkapéni byl syr
uloZen na zraci paletu. Po sedmi dnech zréni se
objevil slaby porost bilé plisn& a v obdobi plné
zralosti syra, t4, po 35 dnech po vyrobé, se na
celém povrchu syra utvo¥il &isty, souvisly a nepo-
ruseny porost plisné Penicillium cemmemberti. PAL
senzorickém hodnoceni byl syr komisioneln& posou-
zen jako velmi dobry.

P¥{iklad 2 Po 11 dnech zrdni p¥i teplotd 9°C a relativni
vlhkosti 92 % byl syr pasterovdn v solném rozto-
ku o koncentraci 5 % NaCl po dobu 30 sec. pFi
teplot& 75°C. Po dalSich sedmi dnech zrénd byla
pasterace povrchu opakovdna & syr byl okamzit& ol-
kovdn v olkovaci ldzni, sloZené stejné jeko v pri-
kladé 1 ze smési smetanového zdkysu a pasterovanéd-
ho odstfedéného mléka v poméru l:1 s pridavkem plis-
né Penicillium cammemberti. Po dal8ich 13 dnech zré-
ni byl cely povrch syra souvisle porostly plisni Pee
nicillium cammemberti. V plné dob& zralosti, t3. po
35 dnech po vyrob&,;byl syr komisioneln& posouzen |
jako velmi dobry.

Ekonomicky efekt p¥i tomto zplsobu vyroby je dspora aZ 10 %

z celkové vyroby syra s plisni uvnit? hmoty. Tato uspora vznik-
ne odstranénim Skrabdni povrchu syra. DalSi vyhodou je vytvoie-
ni lepéich pracovnich podminek p¥i baleni a expedici a p¥ipadnéd
inovace syra. ‘




-3 -

PREEDMET VYNLLEZU

'249 009

Zpisob vyroby syru s bilou plieni na povichu, vyznaoualcl
se tim, Ze se na zpasteroveny povrch syru nesodkuje kultura
bekterii mléiného kysdni, jeko jsou Streptoccocus lactis, Strep-
toccocus cremoris, Streptoccocus diacetilactis, Leuconostoc
éitrovorum; Leuconostoc dextranicum spoledn& s kulturou plis=~
né Penicillium cemmemberti, & syr zraje prl teploté 8 = 14°C
a relatlvnl vlhkosti wvzduchu 80 a% 95 %,
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