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Vyndlez sa tyka spdsobu vyroby Kkyslo-
mlie€nych népojov s velmi dobrymi reolo-
gickymi a senzorickymi vlastnostami. .
Podstatou vyndlezu je pridavok streptoko- . ' ‘ A
kovej kultiry vyizolovanej z ov¢ieho hrudko-
vého syra, alebo jej zmesi s daldimi ¢istymi
kultdarami, pri vjrobe kyslomlieénych néapo-
jov z technologicky upravenej mliednej zme-
si. Kyslomlie€ne nédpoje vyrobené tymto spo-
sobom sa vyznacujd senzorickymi vlastnos-
tami typickymi pre kyslomlietne nédpoje z
ov€ieho mlieka. ,
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Vynélez sa tyka sposcbu vyroby Kkyslo-
mlieénych nédpojov s pouZitim mami vyizolo-
vanej streptokokovej kultiry, registrovanej
pod ndzvom ZS 25.

Pri dosial zndmych kyslomliegnych nédpo-
jov sa nepouZivaji Ziadne streptokokové kul-
tiry vyizolované z ov&ieho hrudkového sy-
ra. Okrem -toho-sa nepouZivaji Ziadne {isté
kulttiry z inych ako z kravskych mliek, ¢o
neumoZiiuje . rozSirenie sortimentu Kkyslo-
mlietnych ndpojov.

Vys8ie uvedené mnedostatky odstrafiuje
spOsob vyroby podla vymélezu, pri ktorom
sa do mlieka pridd 0,1 aZ 5 1 streptokoko-
vej kultiry ZS 25 pred, alebo po jeho zé-
hreve na teplotu fermentdcie. Po pridavku
uvedenej kultiry a po pripadnom pridavku
dal§ich ¢istych kultir sa nechd mlieko fer-
mentovat pri teplote 21 aZ 30 °C po dobu
16 aZ 20 hodin.

VyuZitim technologickych vlastnosti strep-
tokokovej kultdry ZS 25, vyizolovanej z ov-
tieho hrudkového syra, moZe sa rozsirit do-
teraj§i sortiment kyslomlieCnych vyrobkov
0 nové vyrobky so zlepSenymi senzorickymi
a technologickymi vlastnostami.

Priklad 1

Mlieko s obsahom mliegneho tuku 36 g.
.171 sa po pasterizdcii vychladi na teplotu
30 °C, zakvasi 1 1 streptokokovej kultiry ZS
25, 0,1 1 smotanovej kultiry a 0,01 1 jogur-
tovej kultdry na 100 1 mlieka a nechéd sa
pri tejto teplote zriet 16 aZ 20 hodin. Po
dosiahnuti optimédlnej kyslosti sa kyslo-
mlieény ndpoj dokonale wychladi, premieSa
a plni do spotrebitelskych obalov."

Priklad 2

Mlietna zmes s obsahom mlie&neho-tuku
50 g.17! sa pri teplote 65 °C homogenizuje
pri tlaku 14,7 aZ 19,6 MPa a pasterizuje pri
teplote 95 aZ 98 °C s vydrZou 20 s. Po pa-
sterizdcii sa mlietna zmes vychladi natep-
lotu 21 az 23 °C, zakvasi sa streptokokovou
kultirou ZS 25 v mnoZstve 1 1 na 100 lit-
rov mlietnej zmesi a nechd sa zriet 16 aZ
20 hodin. Po dosiahnuti poZadovanej  kys-
losti- sa zmes dokonale premie3a a po vy-
chladeni sa plni do spotrebitelskych oba-
lov. '

PREDMET VYNALEZU

Spdsob vyroby  kyslomlieénych mnéapojov,
vyznateny tym, Ze sa do 100 dielov obje-
movych mlieka pridd 0,1 aZz 5,0 dielov ob-
jemovych streptokokovej kultary vyizolova-
nej z ovtieho hrudkového syra, uloZenej v
zbierke kultir pod ndzvom ZS 25 pred ale-

bo po zdhreve na teplotu fermentécie 21 aZ
30 °C, pripadne sa pridd smotanové kultira
v mnozstve 0,1 dielov obj., alebo jogurtova
kultira v mnoZstve 0,01 dielov obj. a zmes
sa neché fermentovat pri teplote 21 aZ 30 °C
po dobu 16 aZ 20 h. :
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