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(54) Spdsob viroby vyrobkov = tepelne
oZetreného oviieho hrudkového syra

(57) Podstatou rieenia je spdsod vy- stve 0,5 &% 3,0 % pridanej do zmesi syra
robkov z ovéieho hrudkového syra, Zer- este pred jeho tepelnym o¥etrenim, Tavia-
stvého slebo sklsdovaného, ktory sa ca 80l & Uprava technologickych paramet-
tepelne odetruje, &im sa zabezpeéuje ' rov /teploty, rychlosti oté¥ok & doby za-
zdravotnd bezchybnost a prediZuje sa hrievania/ stabilizujy kasein ov¥ieho
trvanlivost findlnych vjrobkov. Vy- hrudkového syra pri vyS8#fch teplotéch a
roba tepelne ofetrenych virobkov nie udrfujd, alebo zlepSujd konzistenciu te-
je wo¥nd bez urditych technologickych pelne oSetrenych vjrobkov s ov&ieho hrud-
zésahov. Pri tepelnom oBetreni oviie- kového syra, Riedenie je woiné poufit naj-
ho hrudkového syra, alebo vyrobkov 2 mé v mliekdrenskom priemysle.

tejto suroviny bez pridavku ochran-
nych ldtok dochédza k vysrdfeniu ka-
ze{nu, v niektorych pripadoch i k-
¢iastolnému uvolfovaniu srvétky, ale-
bo vody. Tym sa findlne vyrobky zne-
hodnocujy, si mdénatej,.pioséitej,
hrudkovitej, nerovnomernej konsisten-
cie & nezodpovedaji akostnym ukazova-
tefom stanovenych v Jednotlivych ako-
stnfch normdch. V toato pripade se
riesi stabilizdcia mlieZnej bielkovi-
ny pouZitfm taviacej soli K v mnoZ-
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Vynélez sa tfka spdsobu viroby tepelne odietrenych ( teraisovanych) vyrodbkov z ov-
&ieho hrudkového syra, ktory ss vyréba so surového mlieka, pri¥om sa riedi najmi sta-
bilizécia mlie¥nych bielkovin pri séhreve, Zim sa séroven zabezpeluje zdravotndé bez-
chybnost a podstatne sa predlZuje trvanlivost findlnych vyrobkov. :

Dosgial sa termizované vjrobky t oviieho hrudkového syra v USSR nevyrdbali & to
z tyéh ddvodov, %e sa do tych &ias nepodarilo uspokojivo vyriefit sabespelenie stabi-
lizdcie bielkovin pri tepelnom o¥etren{., Na stabilizéciu by sa mohli pou¥it v niekto-
r¥ch pripadoch zshrani¥né stabilisdtory, ktoré sd viak u nés nedostatkové. Pri termi-
zécii ovZieho hrudkového syra, alebo virobkov z tejto suroviny bes pridaviku ochranny-
ch létok a \pravy technologického postupu dochddsa k vysréZaniu bielkovin (kazefnu),
v niektorych pripsdoch i k Ziastoinému uvolneniu srvétky alebo vody. Dalej, %o je naj-
hlavnejsie, findlne vfrobky si miZnatej, pies&itej a¥ hrudkovitej, nerovnomernej kon-
zistencie.

Uvedené nedostatky odstrémuje vyndlez, ktorého podstate spoliva v tom, %e sa do
pomletého oviieho hrudkového syra, alebo do gmesi ov¥ieho hrudkového syra a mliekdren-
ského hrudkového syra alebo oviieho hrudkového syrs s pridavkom tvarohu a masla, upra-
veného na stanoveny su¥inu 35 a¥ 55% pridd 0,5 a¥ 3,08 taviaceJ soli K.
2ékladnd surovina s pridavkom taviacej soli sa predmiefava (homogenisuje) 1 a% 3 min,
pri 1500 ot/min. Potom nasleduje vlastné termiszdcia, ktord spofiva v miedan{ a shorie-
vani pri oté¥kach 1500 a% 3000 sa min. a teplote 70 a¥ 80 ° s vydrfou 1 a¥ 5 wmin.
Termizdcia sa mdZe uskutodnovat aj nepriamym ohrevom za neustdleho pohybu pri teplote
70 8% 80 °C s vydriou 1 a% 5 mimit. V¥robok po tepelnom o¥etreni sa plnf za homica do
spotrebitelakfch obalov, po pripadnom predchédzajicom ochuteni, Vynélez je saloZeny
na pouzit{ taviacej soli K (ZeskoslovenskeJ vyroby) ako prostriedku na stabilizéciu
mliednych bielkovin a viasanie srvdtky, pripadne volnej vody pri termizécii vyrobkov
z ov&ieho hrudkového syra, bud samctného, alebo s pridevkom mliekérenského hrudkového
syrs, pripadne tvarchu, masla a dald¥fch surovin a ochucovacich létok.

VyuZfitim vyndlezu sa umofnia vyrobs termizovanych vyrobkov z nepasterizovanej zé-
kladnej suroviny, ov&ieho hrudkového syra pomocou dostupného stabilizdtora, bez svlds-
tnej technologickej upravy. Vyroba terwisovanych vyrobkov tohto typu nebude odkézand
na dovoz nedostatkovych stabilizdtorov a nevsnikne nebespelie vyvlodkovania bielkovin.
Upravou pH na 4,6 &% 5,6 pridsvkom taviacej séli K sa dosishne dostatoinej stebilizé-
cie kazfnu pri séhreve na vyZdie teploty, sdlasne sa viafe srvdtks, pripedne volnd vo-
da s zlepiuje ss kongistencia findlnych vy¥robkov.

Vyu¥fitim vyndlesu sa sdéroven podstatne slep#ujy mikrobiologické hodnoty vyrobkov
z ov¥ieho hrudkového syra, &o je velmi d8le¥ité, pretofe sa tento vyrdba z nepasteri-
zovaného, surového mlieka. Tym sa aj zadbespefuje zdravotnd beschybnost a podstatne sa
predlfuje trvanlivost hotovych vyrobkov, &o jletko umo¥nuje rentabilnejsie finalizo-
vat 3pecidlnu surovinu, ov&{ hrudkovy syr tak na domdcom, sako aj na sahranilnom trhu.

Priklad 1

Do pomletého oviieho hrudkového syra &erstvého, alebo aj skladovaného o suBine 45 a%
55 % sa pridd 0,5 &% 3,0 % taviacej soli K. Takto upravend zmes sa najeskdr homogeni-
zuje (predmiefiava) 1 a% 3 min., pri oté&kach 1500 za min, Potom sa zmes zahreje za ne-
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ustdleho miedania pri otddkach 1500 af 3000/min. na teplotu 70 a% 80 SCc s vydriocu 1
a% 5 mindt. Vyrobok po tepelnom o¥etren{ sa plni za horica do epotrebitelskych oba-
lov. Uchovdva sa v chlade.

Prfklad 2 -

Do zékladnej zmesi tvorenej 40 - 60 % pomletého ov&ieho hrudkového syra, 30 - 50 % tva-
rohu & 5 a¥ 10 % masla sa pridd 0,5 a¥ 3,0 % taviacej s0li K a 1 a% 5 % sterilizova-
nej zeleniny, slebo tepelne oletrenych korenin. Takto upravend smes o suline 35 aZ 45
% sa homogenizuje (predmie¥ava) 1 a% 3 min. pri 1500 ot/min. Potom sa smes sahreje za
neustdleho mieSania pri oté¥kach 1500 - 300/min. na teplotu 70 a% 80 °C s vydriou 1

&% 5 min. V§robok po tepelnom ofetreni sa plni gza hormica do spotrebi telskych odbalov.
Uchovdva sa& v chlade.

PREDMET VYNALEZU

Spésob vyroby vyrobkov z tepelne oSetreného ovEieho hrudkového syra vysnadujici sa
tym, %e do pomletého Zerstvého alebo skladovaného ov&ieho hrudkového syra, alebo do
zmesi ov&ieho hrudkového syra s ostatnfch mliekdrenskych vyrobkov, sko je mliekéren-
sky hrudkovy syr, tvaroh, maslo, pripadne dald¥ich, uprevenej na sufimu 35 af 55 % sa
pridé 0,5 a% 3,0 % taviacej soli K, pripadne ochucovadiel, dale] sa zmes predmielava,
homogenizuje 1 a% 3 mimity pri otédkach 1500/min., zshreje sa sa neustéleho miesania
pri otéfkach 1500 a¥ 3000/uwin. na teplotu 70 a% 80 °C po dobu 1 a%¥ 5 win. a nasledov-
ne sa za horica plnf do spotrebitelskfch obalov.
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