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1. Ockovani m(éka: Do teplého mléka se pridaji

.
bakterie mlécného kvaseni (mezofilni o2
Lactococcus lactis nebo termoFiLn(Lactobacnm
helveticus), které zahdji fermentaci.

2. Syrent: Bakterie mléko okysel..
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. stepeni laktozy Pridané syridlo (enzym chymosin)
C1aH22015 + HyO > CoHypOg + CeHpaOg pak destabilizuje mléCnou bilkovinu
. 7/ 7
m{m’f'z Laktoza + voda -> Glukdza + Galaktoza kasein a mLEkO S€ srazi.
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3. Krdjeni: Vznikld syrenina se rozkrdji
na syrové zrno, ¢imz se od ni oddell

tekutd syrovatka.
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Q O m 4. Tvarovani a soleni: Syrové zrno se plni do
© @ O v oo Lorem, lisuje a hdsledné soliv solné (4zni pro
/= HO

konzervaci a chut.

Mezofilni bakterie (rtst do 32 °C)

Lactococcus lactis mlécné kvasens
v/ 7 /N 4 7/ Vv Y .
* pozird mlécny cukr (laktézu) a méni ho na kyselinu CeH1206 -> 2C3Hs03
mlécnou glukéza -> kyselina mlé&na

e okyseluje mléko

o 2z3jiStuje srazeni mléka

e rychlym poklesem pH prirozené potlacuje rist
nebezpecnych patogena z okoll

Leuconostoc mesenteroides

* pat¥imezi heterofermentativni kmeny

e produkuje aromatické slouceniny, které davaji zrajicimu
syru jeho specifickou bohatou viini a plnou chut

Termofilni bakterie (prezivaji teploty do 55 °C)
Lactobacillus helveticus
* pouziva se pro tvrdé syry (napr. Svycarského typu)
* jeji odolné enzymy béhem dlouhého zrani intenzivné
Stépi slozité bilkoviny
* buduje pevnou, pruznou texturu syra
* tvori jeho typickou oriskovou chut
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