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Potravinova bezpecnost syrii

Pribézné Skoleni o bezpecnosti potravin v zarizenich mlééné produkce a syrarenském
pramyslu.

Potravinova bezpecnost syru je projekt pfenosu inovace v ramci Programu celozivotniho
uceni Leonardo da Vinci. Jedna se o projekt vychazejici z projektu Seguralimentaria, v jehoz
ramci jsou vystupy puvodniho projektu adaptovany na problematiku evropského sektoru
syrarenského primyslu a zafizeni mlé€né produkce navazanych na tento pramyslovy sektor.
Cilem projektu je zvysit kvalitu a efektivitu vzdélavacich procesl prostfednictvim navrzeni a
validace studijnich materiald, které jsou zaloZeny na novych informaénich a komunikacnich
technologiich (NTIC), a jejich prostfednictvim je zkvalithovano odborné vzdélavani a pfiprava
(VET).

Toto pilotni ovéfeni, pFislusné k Zakladnimu kurzu potravinové bezpecnosti syra bylo
vypracovano v ramci projektu Potravinova bezpecénost syru, ktery je soucasti programu
odborného vzdélavani programu Leonardo da Vinci Evropské komise.

Organizacni a koordinacni organizace projektu:

BETELGEUX, S.L.

’ : }* B ete ’ g eyx Paseo Germanias, 22 46701 Gandia §panélsk0

http://www.betelgeux.es

/ m FEDERACION AGROALIMENTARIA DE CC.OO.
Pza. Cristino Martos, 4. 28015 Madrid Spanélsko

ederacién agroalimentarie http://www.agroalimentaria.ccoo.es/agroalimentaria/menu.do?Inicio

Partnefi zapojeni do projektu:

: Ecole d’Ingenieurs de Purpan
Ecole ¢'ingénicurs 5, voie du TOEC BP 57611 31076 TOULOUSE Cedex 3
S aTv http://www.purpan.fr/
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autor. Publikace (sdéleni) nereprezentuji nazory Evropské komise a Evropska komise neodpovida za pou-
ziti informaci, jez jsou jejich obsahem!
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REJSTRIK

Uvod

Vyukova ¢ast 1: Bezpec€nost potravin.

* Co je bezpecnost potravin. Vztah mezi zdra-
vim a potravinami. Onemocnéni zpUsobovana
potravinami.

* Bezpecnost potravin v sou€asnosti.

bezpecnosti potravin.

* Bezpecnost potravin v Evropé: ,Bila listina
bezpecnosti potravin”. Evropska bezpecnost
potravin.

« Dulezitost téch, ktefi syry vyrabéji, a téch,
ktefi s nimi manipuluji, z hlediska bezpecnosti
potravin.

* Nejdulezitéjsi legislativa.
Vyukova &ast 2: Syry - potravinovy fetézec a
vyhledatelnost.

* Co je potravinovy fetézec?

* Faze potravinového fetézce: vyroba
krmiva, vyroba mléka, syrarensky pramysl,
maloobchodni distribuce a prodej, konzumace
v ubytovacich a stravovacich zafizenich a
spotfeba domacnosti.

» Slozitost potravinového fetézce.
* Pojem dohledatelnost.
* Nastroje a vyhody dohledatelnosti.

Vyukova ¢ast 3: Slozeni mléka a jeho
fyzikalné-chemické vlastnosti.
* Slozeni mléka.
* Pojmy kvality mléka:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky.
- Hygienické a sanitarni charakteristiky.

Vyukova Cast 4: Zafizeni mlécné produkce.
* Krmiva, inhibitory a antibiotika.
» Farma: Biobezpecnost.

*  Dojeni.
* Manipulace a hygienické zasady pfi vyrobé
mléka.

» Studeny fetézec a prepravni podminky.

Vyukova ¢ast 5: Vlastnosti syrG.
+ Slozeni syra.
*  Pojmy kvality syr(:
- Fyzikalné-chemické charakteristiky syr.
- Sanitarné-hygienické charakteristiky: hlavni
mikroorganizmy.

Vyukova ¢ast 6: Syrarensky primysil.
» Prejimka mléka.
» Chlazené uchovavani.
» Pasterizace.
+ Koagulace.
* Krgjeni srazeniny a odstranéni syrovatky.
» Tvarovani a lisovani.
* Proces soleni.
e Zrani.
» Baleni a uchovavani.
Vyukova ¢ast 7: Hygiena pfi vyrobé syrl a
manipulaci s nimi.
» Kfizova kontaminace.
» Principy osobni hygieny.
» Spravné vyrobni postupy a ochrana zdravi pfi
praci.
« Cisténi a dezinfekce.

Vyukova ¢ast 8: Potravinova rizika.
» Biologicka rizika.
» Chemicka rizika.
* Fyzikalni rizika.

Vyukova Cast 9: Systém HACCP a fizeni
potravinové bezpecnosti.

» Definice a principy systému HACCP.

+ Kiritické kontrolni body.

+ Systémy Fizeni bezpecnosti potravin: BRC, IFS,
1ISO 22000.

Vzdélavaci ¢ast 10: Potravinova bezpecnost a
Zivotni prostiedi.
« Udrzitelna vyroba potravin.
« Kontaminanty — latky znecistujici Zivotni
prostiedi.

Bibliografie a odkazy.
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Vyukova cast 5:

Viastnosti syru.

+ Slozeni syrl
* Pojmy kvality syr(:

- Fyzikalné-chemické charakteristiky

- Sanitarné-hygienické charakteristiky: hlavni mikroorganizmy.

Pfeména tekutého mléka na syr se provadi jiz po mnoho
tisicileti. Syr je Cerstvy nebo vyzraly produkt ziskany
odstranénim syrovatky po vysrazeni syrového nebo tepelné
opracovaného plnotuéného nebo Castecné odtucnéného
mléka. Syr je velmi vyzivna mlécna potravina, nebot jeji
hlavni sloZkou je mléko. Dale se pak pfi vyrobé syra uplathuje
syfidlo, mikroorganizmy a sul. Ty se pouzivaji v fadé
béznych kroku, jako je tvorba srazeniny/syfeniny, vytésnéni
syrovatky, kysnuti a doplnéni soli s tim, Ze poté nasleduje
obdobi zrani, pokud se tedy vyrabi zrajici syr. Syry jsou
proto dulezitou slozkou naseho jidelniCku a existuje Siroka
Skala nejraznéjSich druhl syrl, které splnuji pozadavky
spotiebiteltt. Neni to napfiklad tak davno, kdy byly diky trzni
poptavce po dietng&jSich potravinach na trh zavedeny syry
nizkotuéné.

Primarnim cilem vyroby syra ptivodné

bylo vlastné prodlouzit dobu pouzitel-

nosti mléka a konzervovat vyzivové
slozky mléka.

Podle FAO Ccinila v roce 2009 svétova produkce vSech druhl syrt asi 20 050 703 tun a v Evropé to

bylo 10 120 675 tun.

V Evropské unii byla zaznamenana spotieba syrli na hlavu ve vySi 13,2 kg/rok. NejvySSi spotfebu na
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obyvatele ma Recko — 30,44 kg/rok (Dokumenty FAO o potravinové bilanci, 2007).

Slozeni syru.

Syry maji vysokou koncentraci nejdulezitéjSich zivin.
Slozeni syru zavisi hlavné na slozeni pouzitého miéka
(plnotu€né, odtuénéné nebo Caste¢né odtucnéné
mléko) a na procesu vyroby syra.

V syfeniné jsou obsazeny mlécné ziviny, které nejsou
rozpustné ve vodé: koagulovany kasein, koloidni
mineraly, tuk, vitaminy rozpustné v tuku. Naproti tomu
slozky mléka rozpustné ve vodé odchazeji spolu se
syrovatkou: proteiny syrovatky, laktdza, vitaminy a

mineraly rozpustné ve vods. Vyroba syrii je ptivodné dehydrata¢ni
proces, v némz je mlécny tuk a kasein

Mnoho studii prokazalo, Ze vy$si obsah kaseinu v koncentratem.
mléce zlepSuje jeho koagula¢ni schopnosti, zatimco
obsah tuku jenom zvySuje vytéZznost syra. Obsah
bilkovin v syru se liSi podle vyrobniho procesu.

Tabulka 1. Slozeni vybranych druht syrii na 100 g (Holland aj., 1989).

Druh syra Voda Proteiny Tuk  Sacharidy  Cholesterol Energie

(8) () (8) (8) (mg) Kkal K]

Brie 48,6 193 26,9 Tr 100 319 1323
Caerphilly 41,8 232 313 0.1 90 375 1554
Camembert 50,7 209 237 Tr 75 297 1232
el (“"rmi; 36,0 255 344 0.1 100 412 1706
Cei?)ii;“:;‘;’)' 47,1 31,5 150 Tr 43 261 1091
Cheshire 40,6 240 314 0,1 90 379 1571
Cottage 79,1 13,8 3,9 2,1 13 98 413

Zervé 455 3,1 474 Tr 95 439 1807

Dansky modry 45,3 20,1 29,6 Tr 75 347 1437
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Druh syra Voda Proteiny Sacharidy  Cholesterol Energie
(€4) (€3] (8) (mg) Kkal KJ

Eidam 43,8 26,0 254 Tr 80 333 1382
Emental 35,7 28,7 29,7 Tr 90 382 1587
Feta 56,5 15,6 20,2 1,5 70 250 1037
Fromage frais 77,9 6,8 7ol 5% 25 113 469
Gouda 40,1 24,0 31,0 Tr 100 375 1555
Grubere 35,0 27,2 333 Tr 100 409 1695
Mozzarella 49,8 25,1 21,0 Tr 65 289 1204
Parmezan 18,4 39,4 32,7 Tr 100 452 1880
Taveny syr* 45,7 20,8 27,0 0,9 85 330 1367
Ricotta 72,1 9,4 11,0 2,0 50 144 599
Roquefort 41,3 19,7 32,9 Tr 90 375 1552
Stilton 38,6 22,788585 0,1 105 411 1701

Tr, stopové mnozstvi

* Druh neni uveden

Pojmy kvality syru:

Kvalita syra zavisi na takovych aspektech jako bezpecnost, nutricni hodnota, pfichut textura,
funkénost nebo vzhled.

Je dobfe znamo, ze kvalita dodaného mléka ma velky vliv nejen na kvalitu z hlediska chemického . ‘
a mikrobiologického, ale i na konzistenci vysledného syra. Zohlednit se musi tfi charakteristiky
kvality, a sice: mikrobiologicka, fyzikalni a chemicka.

Fyzikalné-chemické charakteristiky syru.

Kvalita syra je dana hlavné jeho obsahem vlhkosti, koncentraci NaCl, hodnotou pH, vihkosti
tukuprosté suciny (TPS; v podstaté pomér proteinu k vihkosti) a procentem tuku v susiné.
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Proteiny

Biologicka hodnota syrovych proteinl je o
néco niz8i nez hodnota proteind mlé€nych.
Je tomu tak kvuli odstranéni globulinid a
albumind pfi oddéleni syrovatky. Stale
jsou v8ak obsazeny vSechny esencialni
aminokyseliny, a to v mnoZstvi odpovidajicim
pozadavkim organizmu. Naproti tomu je
u syra vyssi stravitelnost protein nez u
plnotuéného mléka, protoZe pfi zrani dochazi
k rozkladu na peptidy a aminokyseliny.

Drive se
syrovatka z
vyroby syra nebo
kaseinu povazo-
vala za odpadni
produkt, ktery se
zkrmoval hospo-
datskym zvira-
tiim, zavlazovala
se jim ptida nebo
se syrovatka
vylévala do

- odpadu. Ekono-

mické duvody a

Zivotni prostredi

dnes diktuji nutnost ac¢innéjsiho vyuziti syrovatky.

tuku v miéce. Hlavni bilkovinou syra je  ze syrovatky se ziskévaji nasledujici hlavni produk-
kasein. Bylo prokazano, ze vy88i mnozstvi  ty: rizné praskové formy syrovatky, produkty
kaseinu v mléce vede k tvorbé srazeniny  syrovdtkovych bilkovin, které jsou vyrobeny hlavné
neboli syfeniny za kratsi dobu, sraZenina membranovou technologii, laktéza a jeji derivaty.

je hutngjsi a kompaktn&jdi a napomaha PE. Fox, Laktéza: Chemie a vlastnosti - v ,Moderni mlé-

katska chemie: Vol. 3: Lakt6za, voda, soli a mensi slozky*

(Lactose: Chemistry and Properties in “Advanced Dairy

N ) o i Chemistry: Vol 3: Lactose, Water, Salts and Minor Con-

Mieécne proteiny zUstavajici v syrovatce stituents”) Springer; 3rd ed. edition, 2009, p. 1-16.

po vysrazeni kaseind jsou znamy jako

syrovatkové proteiny a tvofi asi 20 %

celkovych proteinli v mléce. V syru zavisi mnozstvi syrovatkovych proteini na mnozstvi syrovatky

pretrvavajici v kyselé sraZzeniné (syfeniné), coz je pouze 2 az 3 % celkovych bilkovin syra.

Obsah proteinl v rlznych druzich syr(
se pohybuje od 4 do 40 % (Tabulka 1);
kolisani je zcela opatné nez u obsahu

rovhomérnému oddéleni syrovatky.

Sacharidy .

PFi vyrobé syru se vétSina laktézy (98 %), tzn. hlavniho mlé€ného cukru, ztraci v syrovatce,
takze vétSina syrl obsahuje tohoto sacharidu pouze stopové mnozstvi. Navic se rezidualni
laktoza v syrové srazeniné diky bakterialni aktivité
méni na kyselinu mlé€nou. Fermentace laktézy diky
bakterialni 3-D-galaktozidaze napomaha tomu, Ze jsou
syry stravitelné i pro jedince, ktefi laktozu netoleruiji.

Pro kontrolu kvality syra je dulezité kysani, nebot
determinuje finalni hodnotu pH a obsah mineralG v
syfeniné.

25% snizeni <l
obsahu sodiku™

Tuk Pro mlékdrensky primysl je i nadale

. . - yzvou snizeni obsahu tuku a sodiku v
Jak jiz bylo uvedeno, obsah tuku v syrech se velmi liSi vy s . .
syrech a dodrzeni jejich bezpecnosti a

podle pouzitého mléka a vyrobniho procesu a pohybuje kvality.
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se v hodnotach od 4 do 48 g/100 g syra (Tabulka 1). Obsah tuku v syrech hraje dalezitou ulohu,
nebot je odpovédny za zvlacnéni syra, jeho smetanovou pfichut vnimanou v Ustech, chut vibec
a ovlivhuje také jeho pevnost.

Tuk syrli sestava obvykle z 66 % nasycenych, 30 % monoenovych a 4 % polyenovych mastnych
kyselin. Z riznych mastnych kyselin vyskytujicich se v mléce ma pouze C12:0, C14:0 a C16:0
schopnost zvySovat krevni cholesterol. Charakteristické pFichuti syrd jsou navic dany mastnymi
kyselinami s kratkym fetézcem jako je napf. kyselina maselna (C4).

Vitaminy

Diky oddéleni syrovatky je obsah vitamint rozpustnych ve vodé u syrG nizSi nez obsah
vitamintl rozpustnych v tucich. Obecné je vétsina syrti dobrym zdrojem vitaminu A, riboflavinu,
vitaminu B4, a folatd.

Mineraly

Syry jsou dobrym zdrojem mnoha mineralt jako fosfor, hof¢ik a zvlasté pak vapnik. Obsah
vapniku v syrech zavisi hlavné na kyselosti pfi koagulaci a na mnozZstvi syrovatky vytésnéné ze
srazeniny (syfeniny).

Také obsah sodiku se u ruznych druhd syra lisi
podle vyrobnich postupl. Je tomu tak kvdli rGznému
mnozstvi soli pfidavané béhem vyroby syra. Obecné
je obsah soli v tavenych syrech vy8si nez v syrech
pfirodnich.

Rada fyzikalnich ukazatel( se pFi vyrobé syrti méni a
zavisi na nich kontrola ristu mikroorganizmu v syrech.

Hodnota pH

Hodnotu pH syra uréuje uroven kysani pfi zpracovani,

pufrovaci (tlumiva) schopnost syra a v nékterych pfipadech odkyseleni pfi zrani. \
- \

Syry s vysokym pH jsou jemnégjsi nez s nizSim pH. Kratkd zména pH muze dale ovlivnit
reologické vlastnosti syra tim, ze ovlivni mimo jiné jeho jemnost, mazlavost Ci trvanlivost, které — ‘
jsou rozhodujici napf. pro vhodnost ke krajeni.

Hodnota aktivity vody (aw)

Hodnota aw je definovana jako pomér tlaku vodnich par
potraviny (p) k tlaku par Cisté vody (p0) pfi stejné teploté: a,, =
p/ p0. Pro a,, syra je dileZita vihkost, hodnota pH, NaCl a jiné
nizkomolekularni ukazatele jako popeloviny a neproteinovy k
dusik. ZvySeni obsahu vlhkosti syri tedy znamena zvySeni
jejich kazivosti, protoze voda je ukazatel urcujici rust
mikroorganizmd. Z tohoto diivodu je nejlepSim zplsobem, jak



Potravinova bezpeénost syru

rst mikroorganizmu ovlivnit, snizeni dostupnosti vody bud dehydrataci nebo pfidanim slozek
rozpustnych ve vodé, jako je cukr nebo sul.

Koncentrace soli
Nékteré dusledky pfidani soli jsou:
- Zména aktivity a mikrobialniho ristu;
« Zména aktivity nékolika enzymu v syru;
- DalSi snizovani obsahu vihkosti syra, které ovlivni i vySe uvedené ukazatele;

« Fyzikalni zmény syrovych proteind, které ovliviiuji texturu a rozpustnost bilkovin a
pravdépodobné i strukturu bilkovin;

- Tvorba krusty.

Sanitarné-hygienické charakteristiky:
hlavni mikroorganizmy.

Vyroba syra zapocCala pred stoletimi jako prostfedek i E

konzervace syrového mléka fermentaci a v mnoha  [Hlayni patogenni bakterie, které
zemich se stala potravinaiskym sektorem vysoké  predstavuji pro bezpe¢nost syrii

ekonomické duileZitosti. nejvétsi nebezpeci:
- Salmonella enterica,
Pfi spravné vyrobé& a skladovani je sice mnoho - Listeria monocytogenes,
mlécnych vyrobkd z biologického, biochemického a - Staphylococcus aureus a
fyzikalniho hlediska stabilnich, avsak syry jsou - enteropathogenni Escherichia coli.

biologicky a biochemicky dynamické a v dusledku toho i
svou podstatou vlastné nestabilni.

Primarnim cilem vyroby syr( je ziskat
syfeninu  pozadovaného chemického
slozeni a s Zadouci mikroflérou. Pfi
zrani jsou v syrech pfitomny bakterie,
plisné a kvasinky, které ovliviiuji zrani —
bud pfimo svou metabolickou aktivitou,
nebo nepfimo uvolfiovanim enzymu do
syfeniny diky autolyze. Syry vS§ak mohou

V pribéhu zpra-
covatelskych
postupt pti vyrobé
syri a po jejich
dozrani se musi v
syrarenskych pod-
nicich  provadét
mikrobiologické

testy na stanoveni kvasinek a plisni, celkového poctu

koliformnich mikroorganizmu a Staphylococcus. U

obsahovat jesté dalSi mikroorganizmy,  ysech farii se syrem ze syrového mléka se musi

nezadouci Ci patogenni mikroorganizmy,  provadét rozbor na ptitomnost kmend Salmonella,

které jsou pfitomny v pouzitém mléce na Staphylococcus, Listeria monocytogenes a enteropa-
samém po&atku nebo se do syra dostavaii togenni E. coli. Pravidelné¢ se musi také ovérovat

, . . , . vyskyt patogent v syrech vyrobenych z tepelné
v naslednych krocich vyroby, kdyz nejsou  jx.(reneho - nikoliv viak pasterovaného - mléka.

sanitacni a dalSi opatfeni schopna  Kromé toho se musi také monitorovat syrové syrovat-
kontaminaci pfi zpracovani zabranit. ka na potencidlni pritomnost specifického bakteri-
ofagu v pouzité kulture.

10
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Bezpecnost syri je mozno garantovat pfi zohlednéni takovych aspektl jako kvalita mléka,
vychozi kultura ¢i nativni rust bakterii kyseliny mlé&né pfi vyrobé syra, hodnota pH, sll, pfidavané
konzervaéni latky, podminky starnuti a chemické zmény pfi starnuti syru, ale i spravné vyrobni
postupy. K dal§im ukazatelim ovliviiujicim mikrobialni rist v syrech patfi tfeba baleni, doba a
teplota skladovani a podminky manipulace.

Odpovédnost za produkci kyseliny pfi vyrobé syrd - a tim rychlé snizeni pH mléka - nesou
startérové bakterie — tzn. prospésna pfirozena flora v mléce jako Lactococcus Ilactis,
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii a Lb. helveticus, které jsou téz znamy jako
bakterie mlé€ného kvaseni (LAB). Spolu s nimi je pfitomna i sekundarni mikrofléra napomahajici
vyrobky konzervovata umozriujici Casto také soutézit s bakterialnimi patogennimi mikroorganizmy.
Ugastni se zrani, ale nehraje roli pfi zpracovani a Ize ji délit na:

* skupinu  bakterii kyseliny mlecné ., conostoc - jde o mezofilni hetero-
(NSLAB), které nejsou startérové a  fermenta¢ni bakterie mlééného kvaseni,

zahrnuji nestartérovy Lactobacillus; které jsou charakterizovany schopnosti
produkovat CO2 z laktézy. Dalsi vlast-

« skupinu bakterii kyseliny propionové — nosti téchto bakterii je produkce diace-

(PAB), Pediococcus, Enterococcus a tylu a acetoinu, které nes?u od}l)ovedlnost
za tvorbu ok a aroma u Cerstvého syra a
Leuconostoc;

meékkého typu syra Cottage. Kromé toho
o jsou tyto bakterie specificky dilezité pro
* Plisné; typ syra s plisni v tésté, nebot zpusobuji
otevfenou texturu syfeniny umoznujici

- Bakterie a kvasinky, které rostou na g aby se mohl uplatnit i vhodny typ plis-
povrchu syr( zrajicich diky naneseni  ni - napf. Penicillium roqueforti, ktery
téchto bakterii. téz prispéje k inhibici rastu plisnovych
kontaminant sensitivnich na zvyseni

Mlécné enzymy, SLAB a NSLAB, syfidlo a enzymy €Oz

kontaminujici mikroflory s dalSimi optimalnimi
chemickymi a fyzikalnimi vlastnostmi mléka, které byly ovéfeny dfive, zvlasté pak koncentrace
kaseinu, tuku, vapniku a hodnota pH, jsou pak hlavni latky odpovédné za pfeménu mléka v syr
(glykolyza, proteolyza, lipolyza).

R —

Z tohoto duvodu je pro vyrobce syru ze syrového mléka zvlasté dllezita kvalita mléka. K
indikatoram kvality mléka patfi nizky pocet bakterii a nizky po¢et somatickych bunék, nebot jejich
vysoké hodnoty vedou k produkci enzymd, které rozkladaji proteiny, tuky a dalSi slozky mléka,
€0z ma za nasledek pachut a zapach vyrabéného syra. Vyrobci syrd by téZ méli mit na mysli, Zze
mléko nesmi obsahovat zadna antibiotika, ktera potlacuji startérové bakterie a zpozduji kysani,
coz ve svém dusledku vede k neZzaddoucimu sloZeni a deficitu mikrofléry a tim k nestandardni —
pFichuti a textufe kvili ristu patogennich mikroorganizmu. -

Ze syrového mléka se vyrabi Siroka paleta nejriznéjsich druhu syru, a to zvlasté v femeslnych
tovarnach s malou kapacitou, kam se mléko dodava pfimo z farmy, je Cerstvé a od zdravych
zvifat. Syry ze syrového mléka jsou tedy bezpelné, jestlize jsou uplatiiovana odpovidajici
opatfeni: mléko se kontroluje, dodrZuji se postupy spravné vyrobni praxe a HACCP. Ve vétSich
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Potravinova bezpecnost syru

primyslovych podnicich se ma zato, ze kvalitni syrové mléko je pfili§ variabilni, aby se mohlo
uspésné pouzit, takZe se misto syroveho mléka pouziva mléko pasterizované, ¢imz se zabranuje
negativnimu dopadu na kvalitu syru, ktery by mohl ovlivnit akceptaci ze strany spotfebitele a
vytéznost syra. Pasterizace se uplatrfiuje za ucelem likvidace patogennich mikroorganizmi a
standardizace mlé¢né mikroflory.

Kromé toho mohou nékteré mikroorganizmy pfitomné
v syrech vyvolatjejich zkaZeni. Takze dalSim pozitivnim
pfinosem pasterizace je vyhubeni nezadoucich
mikroorganizmu jako jsou koliformni mikroorganizmy,
pseudomony a kvasinky. Nékterymi pfiklady zkazeni
mohou byt nasledujic vady:

- Ovocna a nahorkla pachut, dufeni a oteviena
textura pfiCitana aktivité kvasinek;

« Rust a produkce plynu vyvolané koliformnimi
bakteriemi v dlsledku pomalé produkce kyseliny
mlécné ze strany startérovych kultur.

Pasterizace sice pfispivak zajisténi bezpelnosti syra a k zabranéni nebo minimalizaci kontaminace
syru v dusledku nezadoucich nebo patogennich mikroorganizma, nicméné dullezita budou dobra
hygienicka opatfeni pfimo na farmach, oSetfeni mléka baktofugaci (tzn. odstrafiovanim bakterii
odstfedivou silou) nebo mikrofiltraci, spravné hygienické postupy pfi vyrobé a manipulaci se syry
nebo pfidani aditivnich latek.



