TCESKOSLOVENSHA

scnisicn | DOPIS VYNALEZU
'K AUTORSKEMU OSVEDCENIU

(18)

(22} Prihldsené 29 12 85
(21) (PV 10 017-85)

(40) Zverejnene 17 09 87

URAD PRO VYNALEZY
A OBJEVY {45) Vydaneé 15 11 88

256739

(11) (B1)

(51) Int. C1.4
A 23 C 9/127

(75)

Autor vynélezu HERIAN KAROL ing. CSc., KRCAL ZDENE‘K ing. CSc.,

RIZMAN MARTIN ing., VALLO VLADIMIR, ZILINA

(34) Spasob tfipravy mlieka na virebu syrov

1 2

‘RieSenie sa tyka mliekdrenského odboru,
v ktorom sa riesi spdsob dpravy a regulécie
technologickych vlastnosti mlieka ur&eného
na vyrobu syrov. Podstata rieSenia spoCiva
v tzv. dvojtepelnom oSetreni mlieka, prifom
prvy deii po termizécii a vychladeni do mlie-
ka pridaja ¢isté mliekdrenské kultary, va-
penaté soli a proteolytické enzgmi. Daldi
deni po uvedenom predzreti a Standardizécii
nasleduje beZnd pasterizdcia a vlastnd vy-
roba syrov. Uvedenym spdsobom moZno u-
pravovat a zlepSovat prekysdvanie mlieka i
syrov, syritelnost a konzistenfné vlastnosti
syrov. a napokon i zrenie a kvalitu vyrobe-
nych syrov. Navrhovany spdsob tpravy tech-
nologickych vlastnosti mlieka mé svoje o-
podstatnenie, najm# pri riadenej velkovyro-
be syrov.
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Vyndalez rieSi spOsob tipravy mlieka urle-
ného na vyrobu syrov najmé vo vetlkovyrob-
nych podmienkach, pri€om sa uZ pri pred-
zreti mlieka Standardizuje jeho syriaca i
prekysdvacia schopnost a tieZ i stupeii zre-
nia vyrobenych syrov. _

Dosial sa na tpravu syrdarskeho mlieka
vyuZiva najméd tzv. predzretie surového, a-
lebo pasterizovaného mlieka, o spoéiva
prevdZne v pridavku Kkyslomlietnych kultir
pri teplote 10 aZ 20°C, &im sa ¢&iastofne
Standardizuje a zlepSuje jeho prekysdvanie.
Pri doterajSom spodsobe predzievania mlieka
vznikd v8ak moZnost reinfekcie mlieka a tieZ
1 neZiadtice pomnoZenie psychrotrdofnej mik-
rofléry. Dalsou techunologickou dpravou na
zlepSenie syritelnosti a konzistencie syrov
je pridavok vépenatych soli, ktory sa prida-
va aZ po pasterizdcii, priom sa nevyuZiva
ochrana Struktdry fosfokazeindtu védpena-
tého pred tepelnym ohrevem. Pokial sa tyka
uZ dpravy buddcich vlastnos{ syrov z hla-
diska vyzretia, alebo reologickych vlastnos-
ti, tak tieto sa dosial regulujd prevdZne aZ
v. priebehu vyroby pridavkom réznych dru-
hov kultidr, syridiel a Gpravami podla pred-
pokladanych vlastnosti. ‘

Uvedené doterajSie vlastnosti mlieka v
procese vyroby si v uvedenej velkovyrobe
taZko zvladnutelné, nedd sa zabezpeéit naj-
mi regulované poZadované zrenie a poZa-
dované vlastnosti syrov. Z tychto dévodov
je Ziadice uZ dopredu si regulovat budici
proces vyroby i kvality syrov tak, aby bolo
moZné pouZit i programovand vyrobu s kon-
Stantnymi technologickymi tkonmi.

Vy38ie spominané nedostatky odstraiiuje
spisob dpravy mlieka urfeného na vyrobu
prirodnych syrov s regulovatelnou syritel-
nostou, procesom prekysdvania a tieZ i re-
gulovatelnym procesom zrenia vyrobenych
syrov. Podstatou vyndlezu je spdsob oSetre-
nia a dpravy syrdrskeho mlieka spoéivajtci
v tom, Ze surové nakupované mlieko sa po
prijme na mliekdrenskom zdvode prvy deii
iba termizuje pri teplote 65 -- 3°C a vychla-
di na 8 aZ 14°C. Pri tejto teplote sa prid4
0,001 aZ 0,10 % hmot. samotnej smotanovej
kultitry s vyhodou pridavku i niektorej z
termofilnych kultdr, Str. thermophillus, Lbc.
lactis, v mnoZstve 0,001 aZ 0,010 % hmot.,
dalej sa pridd 8 aZ 12 g CaClz na 100 1 mlie-
ka a prid4 sa syridlo, ako proteolyticky en-
zym v mnoZstve 0,001 aZ 0,100 % hmot,, s
vyhodou pridavku i 0.001 aZ 0,100 % hmot.
enzymu beta-galaktoziddzy. Druhy deil sa
takto upravené a predzreté mlieko beZne
Setrne pasterizuje a pouZije k v§robe syrov.

PouZitie uvedeného sp8sobu tzv. dvojte-
pelného oSetrenia mlieka za vyuZitia pridav-
ku syrdrskych kultir, vdpenatych soli a en-
zymov proteolytickych, resp. i sacharolytic-
kych, umoZiiuje regulovat poZadovand syri-
telnost mlieka, jeho prekysdvanie a tieZ pro-
ces zrenia syrov. Pritom prédve pouZitou dav-
kou uvedenych pridavkom, v prvy deii a
hlavne pasterizdciou mlieka druhy den sa
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moéZe zlep$it mikrobiologické zloZenie mlie-
ka a pozastavi sa neZiadtca daldia €innost
proteolytickych enzymov, ktord by mohla
viest k obavanej horkej chuti syrov.

Pridanie syrarskych kultir do termizova-
ného a vychladeného mlieka, potlafi rast
neZiadicej bandlnej mikrofléry a mnoZstvom
i druhom kultir moZno regulovat kyslost
mlieka pocCas uchovy, ¢o podstatne zlepsi
schopnost prekysdvania mlieka i syrov. Pri-
davok vdpenatych soli v priebehu ftchovy
pred pasterizdciou diva moZnost ochrany
Struktiry fosfokazeindtu vépenatého pred
jeho poruSenim zvySenou pasteriza&nou tep-
lotou. Tym sa zvySi i obsah rozpustnych va-
penatych ionov a zlep8i aj syritelnost. Pri
pridavku véapenatych soli pred pasteriza-
ciou sa zlep$i i konzistencia syrov a vytaz-
nost.

Nakoniec okrem prekysdvania a syritel-
nosti navrhovanym spdsobom sa riesi i pro-
blematika poZadovaného zrenia syrov, pri-
¢om sa mnoZstvom i druhom proteolytické-
ho enzymu uZ v. mlieku mdZe regulovat stu-
pefi Stiepenia kazeinu na rozpustné zloZky,
¢o spésobuje lepSie konzistentné vlastnosti
syrov a podstatne urychluje zrenie. Nakol-
ko po tichove mlieka nasleduje pasterizdcia,
ktord ni¢i termolabilné enzymi je moZné na
proteolyzu mlieénej bielkoviny pouZit napr.
pepsin. Pridavok enzymu betagalaktozidazy
pri predzrievanim napoméha Stiepeniu lak-
tézy, €o umoZiiuje zlep3enie prekysdvania
a okrem toho je tu i zrejmy vplyv proteinédz.

VyuZitim uvedeného spGsobu tpravy mlie-
ka je moZné v€as usmeriiovat budtci pro-
ces vyroby a akosti syrov, o umozZiiuje §tan-
dardizovat celd vyrobu a pouZit pri vyrobe
kon3tantny program.

Priklad 1

Na tupravu syrdrskeho mlieka sa surové,
zmesné mlieko so zhorSenou syritelnostou
a s nizkou kyslostou prvy deli po ndkupe
na mliekdrenskom zdvode termizuje pri tep-
lote 65 °C bez vydrZe. Po vychladeni na 12 °C
sa do mlieka pri neustdlom mie$ani pridé
0,001 aZ 0,10 % hmot. smotanovej kultdry
samostatne, alebo spolu s kultirou Str. ther-
mophilus, Lbc. lactis v réznom pomere, v
celkovom mnoZstve 0,0010 aZ 0,010 % hmotd
réznom pomere, v celkovom mnoZstve 0,0
celkovom mnoZstve 0,0010 aZ 0,010 % hmot.
Dalej sa pridd nasyteny roztok CaClz; 10 g
na 100 1 mlieka. Na Gpravu proteolyzy sa pri-
dé 0,02 % hmot. pepsinu a 0,02 % hmot, be-
tagalaktoziddzy. Dal3i deli sa mlieko paste-
rizuje pri 72°C a pouZije na vyrobu prirod-
nych syrov, podla smerného technologické-
ho postupu pre poZadovany druh syra. Do
takto upraveného mlieka sa pred syrenim
uZ nepriddvajil vdpenaté soli.

Uvedenym spdsobom oSetrené mlieko do-
sahuje zvySenu kyslost, lepsie prekysdvanie,



256739

5

lepSie syrenie a vytuZovanie zrna, Vyrobe-
né syry dosahuji vy$8iu suSinu asi o 2 %,
vla¥nu konzistenciu a sd asi o 30 % skér
vyzrete.

Priklad 2
Zmesné surové mlieko sa termizuje pri

teplote 65°C bez vydrZe ako v prvom pri-
klade. :

Po vychladeni na teplotu 12 °C sa pridaja
do mlieka nasledovné komponenty: 0,10 %
hmot. smotanovej kultary a 0,010 % hmot.
kultdry Lbe. helveticus; CaCl: v mnoZstve
10 g na 100 1 mlieka; 0,030 % hmot. termo-
labilnej rennildzy. Dal3i postup je zhodny
s uvedenym prikladom 1.

PREDMET VYNALEZU

Spbsob dpravy mlieka na vyrobu syrov s
regulovatelnou syritelnostou, prekysdvanim
i proteolyzou, vyznaCujici sa tym, Ze suro-
vé mlieko sa prvy deii termizuje pri teplote
65 + 3°C a vychladi sa na 8 aZ 14 °C, pri
tejto teplote sa pridd 0,001 aZ 0,10 % hmot.
samotnej smotanovej kultiry, s vyhodou za
pridavku 0,001 aZ 0,010 % hmot. niektorej

z termofilnych kultdr Str. thermophilus, Lbc.
helveticus a Lbc. lactis, dalej pridavok 8 aZ
12 g CaCl2 na 100 1 mlieka a syridlo ako pro-
teolyticky enzym v mnoZstve 0,001 aZ 0,100
percenta hmot., pripadne 0,001 aZ 0,100 %
hmot. enzymu beta-galaktoziddzy a druhy
deii sa takto predzreté a upravené mlieko
Setrne pasterizuje.
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