Modifikovana atmosféra MESSERg

T Gases for Life
pro mlecne vyrobky

Znehodnoceni kazdého mlécného vyrobku zavisi na jeho charakteristikich a sloZeni. Hlavnimi faktory
ovlivriujicimi kvalitu mlécnych vyrobkd jsou mikrobidlni rist a Zluknuti mlécného tuku. U vyrobkd s vysokou
aktivitou vody jsou nejcastéjSimi plvodci znehodnoceni bakterie a kvasinky. Pro prevenci rlstu téchto
mikroorganismd se Casto vyuZiva smés dusiku a oxidu uhlicitého, kterd zéroven chrani produkt pred nezadouci
oxidaci. V pripadé krémovych vyrobk(i se nedoporucuje pouZzivani oxidu uhlic¢itého, protoZe by mohl negativné
ovlivnit senzorické vlastnosti produktu. Naopak u vyrobkd s nizsim obsahem vody je atmosféra s vy$sim obsahem

CO vhodna k prevenci rlistu plisni.

Tvrdy syr
(nap¥. Emmental, Gouda, GOURMET C 100% CO, 50-100ml/100g 2-3tydnli/4-10 tydnl 4-6°C
Cedar,...)
&5y 50% CO
i &4 GOURMET N50 oy 50-100ml/100 g 2-3tydnd /7 tydnd 4-6°C
jjené)
50% N,
Mekké syry 30% CO,
(napr. Cottage, Mozzarella, GOURMET N70 + 50-100ml/ 100 g 7-21dni 4-6°C
Cammebert, Brie,...) 70% N,
0
Jogurt GOURMET N50 50/°+C02 10- 14 dni /22 - 25 dni 4-6°C
50% N,
Krém, krémové dezerty GOURMET N 100% N, 2-4dni/5-8dni 4-6°C
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