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Zptsob oSetieni a standardizace mléka v
zem&d&lské prvovyrob& spolivd v kréatkodo-
bém ohfevu Gerstvé nadojeného mléka p¥i-
mo v zemdd&lskych zavodech a po nésled-
ném zchlazeni na teploty 10 aZ 40 0C ve for-
tifikaci malymi pifidavky odpovidajici uSlech-
tilé milékafské mikrobidlni kultury. Mléka
takto oSetfend a jakostné& standardizovana
jsou biochemicky sm&rovdna pro uréity typ
mlékdrenského zpracovdni, na syry vSeho

druhu a kysané mlécné vyrobky a jsou vhod-

né pro v3echny typy svozu.

Dosavadni zpascby oSet¥eni mléka v ze-

meédé&lskych z4vodech spolivaji v rychlém
zchlazeni ihned po nadojeni a uchovani pfi
teplotdch 4 aZ 5°C. Tim je sice moZno gelit
mnoZeni autochtonni mikroflory mléka, fasto
neZddouci, ne vSak zabrénit jejimu negativ-
nimu biochemickému plisobeni na kvalitu
mlékaFské suroviny, Nadto pfi ochlazeni
mléka jsou v n&m preferovany psychrofilni
typy mikrobdl s neZddoucimi biochemickymi
vlastnostmi. Tato €4st mikroflory je pak
pfifinou Fady technologickych a senzoric-
kych zdvad mlékarskych vyrobki, syrf, ky-
sanych vyrobkd apod.

Pfi soufasném stupni velkovyroby obsa-
huji miéka enormni mnoZstvi mikrobidlnich
zarodk®. Stdvajici zphsob oSetfeni miléka
v prvovyrob® je proto nedostatujici. Kvalita

205332

2

mléka po strance bakteriologické a bioche-
mické je ovliviiovdna Fadou den ze dne pro-
ménlivych faktordi a jeji zmé&ny velmi nega-
tivné ovliviiuji surovinu p¥i zpracovéani i v
koneéném hodnoceni findlnich vyrobkd. Do-
savadni zphsoby oSetfeni mléka neodpovi-

. daji velkovyrobnim podminkdm produkce

mléka a jsou jem nevyhovujici modifikaci
malovyroebnich poméra.

Zpusoh podle vyndlezu Fe3i problematiku
komplexnég, v souladu s rozvojem a perspek-
tivami velkovyrobni technologie produkce
mléka v zemédélskych zdvodech, s chledem

na specializované potieby zpracovatelského

mlékarenského primyslu.’

Kratkodoby ohfev mléka na teploty 63 aZ
750C ihned po nadojeni je energeticky i
ekonomicky vyhodny. Néklady spojené s o~
hifevem jsou kompenzovany miZsim stupndm
nésledného ochlazeni, misto 4 a% 59C pouze
na 10 aZ 12, pFipadné i jen 14 9C. Je znémo,
Ze potfeba energie k ochlazeni mléka o 1 °C
je stejnd jako pfi jeho ohFati o 40C. B&hem
tohoto procesu dojde k likvidaci autochton-
ni mikroflory, a to jak patogéni, tak sapro- -
fytd, véetnd mlékafrsky uZitetnych typi. Pro-
to se v dalsi etapé priddva cilené v malém
mnoZstvi uslechtild mléka¥skd kultura po-
dle urdeni mléka k dal§imu zpracovéani. Tim
dochédzi v mléce k potfebnym biochemickym
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pochodiim; k prédezrdvani a.mléko se kva-

litativn® standardizuje. Volbou fortifika&ni
mikrobidlnf kultury se napoméhé standardi-
zaci suroviny podle potFeb a specializace
zpracovatelského zdvodu. Zplisob podle vy-
nélezu kromé& toho umoZiiuje nepravidelny
svoz mliéka v rdznych ekonomick§ych odi-
vodné&ng§ch intervalech.

Zplsob podle vyndlezu pFedstavuje uce-

leny systém standardizace kvality mléka za

stdvajicich a perspektivnich podminek vel-
kovyroby mléka, s ohledem na specializova-
né potfeby zpracovatelskych zéavodd. Jeho
vyuZiti je ucelné a vhodné ve velkokapacit-
nich kravinech, z nichZ produkované mié-
ko sm&fuje do mlékdrenskych zédvodd, zpra-
covavajicich surovinu na syry v3ech typi,
tvaroh a kysané vyrobky. Uvedeny postup od-
strafiuje nejrizn#isi vykyvy v kvalité mléka,

vyvolané Fadou i nahodile pisobfcich fak-

tord a zabraiiuje ztrdtdm v technologii zpra-
covani miléka i vypadkiim z planovaného
mnoZstvi findlnich vyrobki.

Zptsob podle vynélezu je ozFejmen, niko-
K vSak omezen nésledujicimi pFiklady.
Priklad 1.

Mléko ihned po nadojeni se krdtkodobé
chi'eje na 669C, poté zchladi vodou a po-
sléze chladicim agregatem na teplotu 10°0C.

4

'.="Po dosaZenI této teploty se zaotkuje smeta-
‘novou -kulturou v mnoZstvi 0,1 % celkové

hmotnostni koncentrace.
Priklad 2.

Mléko ihned po nadojeni se- kratkodobg:
chieje na 72°C a po z:hlazenfnejprve vo-:
dou a posléze chladicim agregdtem na 12 0C
se: zaotkuje -ementdlskou kulturou v mnoZ-

.stvi 0,08 % celkové hmotnostni koncemra-

ce.
Piiklad 3.

Mléko ihned po nadojeni se kratkodobé
ohfeje na teplotu 63°%C a po zchlazeni nej-
prve vodou a.pozdéji chladicim agregétem
na teplotu 129C se zaotkuje' smé&si smeta-
nové a jogurtové kultury v poméru 1:1, v
celkovém mnoZstvi 0,05 % celkové hmot-
nostni koncentrace.

Mléko ofetfené a zaoCkované podle pi‘i-—
kladu 1 a 3 je urfeno ke zpracovani na sy-
ry eidamského typu, tvaroh, smetanové sy-
ry ap., mléko podle pifikladu 2 pro vyrobu
syrlt ementdlského typu.

Kratkodoby ohfev se uskutediiuje proti-
proudné& parou, horkou vodou nebo elek-
trickym odporovym ¢&i vysokofrekvendnim
znlisobem p¥i pritoku mléka od dojiciho
stroje: do chladictho a Gschovného zarizeni.

Predmét vynélezu

1 Zplsob o3etfeni a standardizace mliéka
v zemd&d&lské vyrobs, vyznadujici se tim,

' Ze mléko urené ke zpracovani na syry
a kysané mlé&né vyrobky po vystupu z
dojictho stroje je v prib&hu pritoku
krédtkodob& tepeln® oSetfeno pFi 60 -aZ
-750C, poté ochlazeno na 10 aZ 140C a
ihned zaotkovdno odpovidajici- mlékaf-
skou mikrobidlni kulturou.

2. Zplisob podle bodu 1, vyznadeny tim Ye
jako ockova(n matemél se pouzue smata-

JET, n. p., provoz 6, ]. Hradec

novd kultura v mnoZstvi 0,01 aZz 0,1 %
celkové hmotnostni koncentrace.

3. ZpGsob podle bodu 1, vyznafeny tim, Ze-
se jako ofkovaci{ materidl pouZije emen-
talské kultury v mnoZstvi 0,01 aZ 0,1 %

- celkové hmotnostni koncentrace,

4. Zpisob podle bodu 1, vyznaeny tim, Ze
se jako ofkovaci materidl pouZije jogur-
tovd kultura v mnoZstvi do 0,1 % celko-~
vé hmotnostn{ koncentrace.

Cena: 2,40 Kés
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