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(54) Zpisob zrychleného zr4ni syr

(gelem vyndlezu je zrychleni zré-
ni syrt tim, Ze pri vyrobé syrd se pou-
2ivé pridavek proteolytickych enzymd
z dribeZich predZaludki.

Uvedeného tidelu se dosdhne tim, Ze
pfi vyrobé syrd se pouzivd pridavek pro-
teolytickych enzymi z dribeiich piedZa-
ludkd k mléku, nebo soudasné k mléku a
do syrového zrna a nebo jenom k syrovému
zrnu. Dal$i pribdh zrani se ridi sniZe-
nim zraci teploty na 2 oc az 10 °c, coz
umoinuje po dosaZeni poZadovaného stupné

zralosti syry uchovat v nadlezité kvalité

aZz do doby jejich expedice a prodeje.
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Vynédlez se tykd zrychleného zrdni syrd tak,3e p¥i vyrob& sgrd
se pouZivd pridavek proteolytickyeh enzymi z dr&beﬁfch predZa-
ludkd k mléku, nebo tak,¥e se proteolytické enzymy z dribeZich
p¥edZaludkd piiddvaji k mléku a/mebo k gyrovému zrnu,prifem?
mnoZstvi t&hto proteolytickych enzymd - pfidanych na 100 1litrd
mléka &inf ‘2128 a%¥ 21280 tyrosinovych jednoiek proteolytické
aktivity m&¥ené na kaseinu pi#i pH 5,5 a teplotd 3500 a p¥{da-
vek proteolytickych enzymd z drlbeffch p¥ed¥aludkd na 10 a%
20 kg syrového zrna &ini 1064 a% 106 400 tyrosinovjch jednotek
proteolytické aktivity,dals{ prﬁbéh zréni se ¥{d{ sni¥enim zra-
¢ teploty,vyhodn¥ v rozmezi 2°¢ a¥ 10°c.
Zréni syrd je sloZity biochemicky proces p¥emdny sloZek mlékao

U vét8iny syrd je zréni dlouhodobé,trvd ¢d Sesti tydni do 3Zes-
ti m&sicl. Zkrdcend doba zrdni bez daldich idprav znemenf sniZe-
ni kVality'syrﬁ.Proto jsou v zahrani¥t syry podle stupn¥ zralo-
sti vyrazn& cenov& odliZeny.Divodem jsou ekonomické ndklady,pro-
~toZe pri zréni musi byt syry uloZeny ve zracich sklepich a nebo
v povrchovych klimatizovanych skladech,coZ je energeticky ndro&-
né.Kapacita zracich prdstord je teké jednim z momentd omezujiecich
zvySovdnl vyrobnich kapacit v syra¥stvi.Zkrdcenim zrén{ syrd se
uSet¥{ provozni ndklady,lépe se vyuZfije investic.Proto se hleda-
ji postupy, jek zrénf syrd urychlit.Zejména pii vyrob® Zedaru by-
‘la zkou3ena fada enzymovych prepardtd mikrobiologického pavodu
i buné&¥nych kultur bakterif .Enzymové preparédty byly laborator-
n& pripraveny =z bekterif rodu Bacillus,druh Bacillus subtilis,
z plisni rodu ASpergillus a Penicillium, ale i 2z kvasinek.
Dile%ité je, pPi aplikaci enzymovych prepardtd k zrychleni zré-
ni volit takové enzymy, aby byla umo¥n¥na regulace‘ prib&hu
~ zractho procesu,zejména jeho zpomaleni, p¥i dosafeni po¥edované-
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ho stupn& zralesti syri.P¥i.peuZiti mikrebidlnich proteolytic-
kych.enzymi se zvy3uje moZnost vyskytu horké chuti syrd,kterou
zpisobuji meziprodukty hydrolyzy.bilkovin,charakteru peptidd
vznikajficich nespecifickou proteolyzou z alfa kaseinu,ale prede-
viim z beta kaseinu.Z toho divodu je nezbytny dalsi vyzkum za-
mé¥eny na pripravu & vyufiti enzymd s peptiddzovou aktivitou,
pomoci kterych jsou degradovény ho¥ké.peptidy.

Také aktivita lipéz mikrobidlnihe.pivodu miZe zplsobit vznik
hydrolytickych produktd z mlé¥néhe tuku, které negativné mo-
hou ovlivnit chut wvyréb&nych syrd.
P#i gpouiiti proteolytickych enzyml z Penicillium candidum by-
ly pozorovény netypické biochemické zmény bé&hem zréni syrd, kte-
ré vedly k zdvéru,¥e p¥i pouZiti téchto enzyml miZe dochézet .
k nekontrelovetelnym zm&nédm ve fyzik4lné&-chemickych vlastnostech
syrd.V.ka¥dém p¥ipadé vyroba enzymi pro urychleni zrénf syrd
z.mikrobidlnich zdroji.vyZaduje vyuZiti néroénych fermenta&nich
postupt s néslednou izolaci a preliZténim proteolytickych en~
zymd nap¥. frak¥nim.vysolovénim,.dialyzou & nebo srdZenim enw-
zymd z pred¥istiného kultiva¥niho média.organickymi rozpustéa-
ly,d4le koncentraci a stabilizaci enzymové aktivity. |
Vyredeni t&chto otézek i po zvlédnuti ukold zékladntho i apli=
kovaného vyzkumu je u nés v.blizké budoucnosti.oebti¥né s ehle-
dem na nutnost.vybudovéni novych kapacit enzymového.primyslu.
Uvedené nedostatky Yesi zpisob urychleni zréni pedle vyné-
lezu tak,¥e p¥i vyrob& syrd se pouZivd pridavek proteolytickych
enzymi z drdbeZich predfaludkt k mléku,neb® tak,%e se prete®ly-
tické.enzymy z dribe¥ich p¥edfaludkd p¥iddvaji k mléku a/nebe
k syrovému zrnu,prifem# mno¥stvi t&€chto proteolytickych enzymd
pridangch k mléku na 100 litrd &ini 2128 a% 21280 tyrosimovych
jednotek proteolytické aktivity mé¥ené na kaseinu p¥i pH 5,5
a teploté 35°C a p¥idavek proteolytickych enzymd z drtbeZich
predZaludkd na 10 a% 20 kg syrového zrna &inf 1064 a% 106 400
tyrosinovych jedmotek proteolytické aktivity,daldi pribé&h zré-
ni se ?1d{ sniZenim zraci teploty,vyhodné v rozmezi 2°C a% 10°C,



P¥{klady provedeni‘

Pi{klad 1
K mléku upravenému k vyrob& syri s nigzkodoh¥ivanou syreninou se

pfidé mnoZstvi proteolytickych enzymd z dribeZich predZaludki,
odpovidajict 2128 a¥ 6384 tyrosinovym jednotkdém proteolytické
aktivity/ 100 1 mléka. Dalsi postup vyroby syrd vietn& syreni je
nezménén, s vyjimkou toho, ¥e syrenina se zalindé zpracovavat

v %ase o 10 a% 30 % kratdim v porovndni s bé&Znou vyrobou. Doba
zréni se zkréti a% o 1/3 a v p¥ipad& potreby se dalsi pribéh
zréni P{idf sniZenim zraci teploty v rozmezi teplot 2% az 6 %c,
P¥iklad 2 ;

K mléku upravenému k vyrob& syrd s nizkodoh¥ivenou syreninou se
pPidé4 mno¥stvi proteolytickych enzymd z drlibeZich pFfedZaludky,
odpovidajicf 21 128 tyrosinovym jednotkdm proteolytické sktivity
na 100 1 mléka, Pridané proteolytické enzymy soulasn& pln& na-
hrazuji pot¥ebnou ddvku sy¥idla. Dald3f postup vyroby syrd je ne=-
zmén¥n, 8 vyjimkou doby zréni, kteréd se zkracuje o 50 aZ 60 %,
prib&h zréni se v pfipadé potifeby ¥idi sniZenim teplot pri skla-
dovéni na 2 °C az 5 °C.

P¥{klad 3

K mléku upravenému k vyrob& syrd s nizkodohfivanou syfeninou se
pridé mnoZstvi proteolytickych enzymi z dribefich predZaludki,
odpovidajici 6348 a%¥ 10 640 tyrosinovym jednotkém na 100 1 mlé-
ka, ddvka syridla se sni¥f o 30 a% 50 %, po zpracovéni syfeniny
se k syrovému zrnu p¥idd mnoZstvi proteolytickych enzyml z dri-
be¥ich predfaludkd odpovidajici aktivit® 43 000 tyrosinovych
jednotek na 10 kg syrového zrna, Daldi vyrobni postup syrd je
zachovédn. Doba zréni se zkrdti o 50 %, dals{i prGb&h zréni se né-
sledn& reguluje sniZenim skladovaci teploty na 2 °% az 5 °c.
P¥iklad 4

K rozgmleté sy¥enin& vyrobené postupem vyroby nizkodohrivanych
syrd s mletou syfeninou se p¥idéd pred daldim lisovénim proteo-
lyticky enzym z dribeZich pfedéaludkﬁ v mnoZstvi odpovidajicim
106 400 tyrosinovym jednotkém na 10 kg syrového zrna. Nésleduje
lisovén{ syfeniny, vytvarovéni blokd syrh a jejich zréni. Pri-

"~ bdh dalsiho zréni se ?{di sni¥enim teploty na 2 °% a2 5 °C po
dosafen{ poZadovaného stupné zralosti syri.

PFiklad 5

K mléku upravenému k vyrob& syrd se pridd mnozstvi proteolytic-
kjch enzymd odpovidajfci proteolytické aktivité 14 896 tyrosi-
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novym jednotkém na 100 1 mléka, ke koagulaci mléka se pouZije
sy#idlo z telecich Zaludkld v ddvce sniZené o 60 a% 70 %. Dalsi.
pribéh vyroby je nezmdnén, zrén{ se zkrati o 1/3 a¥ 1/2, pokra-
Sujic{ zréni se »*{di sniZenim teploty skladovéni syrd p¥i 2 °C
az 5 °c. |
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Zplsob zrychleného zréni syr&,vyznaéujici se tim, Ze pifi vyrobéd
syrd se pouZivé pridavek proteolytickych enzymi z drdbeZich pied-
Zaludkt k mléku, nebe tak, Ze se proteolytické enzymy z drdbeZich
predZaludkl pridédvaj{ k mléku a/nebo k syrovému zrnu, pridem¥
mnoZistvi t&chto proteolytickych enzymd& pfidanych na 100 1 mléka
¢ini 2128 aZ 21 280 tyrosinovych jednotek proteolytické aktivie
ty mé¥ené na keseinu pri pH 5,5 a teplotd 35 °C a prfdavek pro-
teolytickych enzymt z dribeZich predZaludkd na 10 a¥ 20 kg syro-
vého zrna &inf 1064 a%X 106 400 tyrosinovych jednotek, dal3i pri-
béh zrédni{ se ridi sniZenim zracéi teploty, vyhodné v rozmezi

2 % a% 10 °c.
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