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Spésob vyroby maslovej pomazénky

1

Predmetom vyndlezu je sp8sob vyroby maslovej pomazanky o vyi3ej biologickej hodnote
a n{zkej energetickej hodnote.

Doteraj¥ie sp8soby vyroby maslovej pomezdénky spo&ivajd v neflahdvani vzduchu, slebo
inertného plynu a ingch 1étok mlie¥neho, alebo nemlie&neho p8vodu do masla za t&elom
zni%enia véhového, alebo objemového pomeru mlie¥neho tuku vo vyrobku.

lNevjhody dbterajéieho sp8sobu vyroby spo¥ivaji v tom, Ze sa nedosshuje Zelatelnd kon-
zistencia, stabilita, tichovnost a senzorické vlastnosti vyrobkov.

Nevyhody doteraz pou¥fvaného spdsobu vyroby odstranuje vyndlez, ktorého podstata je v tom,
%e zmes masla, alebo bezvodého mlie¥neho tuku, tekutého a su¥eného mlieka, koncentrdtov
mlie&njch bielkovin, emulgétorov a stabilizdtorov sa zhomogenizuje. Po fermentdcii zmes
sa termizuje a balf do spotrebitelskych obalov.

Vyhodou spésobu vyroby podTa vyndlezu je, Ze umoiﬁuje vyrobu maslovej pomazdnky o niz-
kej energetickej a vy%ej biologickej hodnote, o lepdfch fyzikdlnych a senzorickych vlastnoss
tiach a tak tie? umoZnuje vyrobu v ¥ase nedostato¥ného ndkupu mlieka so skladovenej surovi-
‘ny. Vyrobok bol velmi dobre hodnoteny na Agrokomplexe 79 v Nitre a na Salime Brno v roku
1980.

Priklad t

Na 1 000 kg hotového vyrobku sa pou¥fije 417 kg masla, 444 kg tekutého odstiredeného mlie-
ka, 6 kg koncentrdtoy mlie¥nych bielkovin, 4,5 kg emulgétorov @ 5 kg kuchynskej soli. Zmes
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sa zahreje na 65 OC, zhomogenizuje pri tleku 23 WPa a ochladfi. Do ochladenej zmesi sa pridd
45 kg smotenového zdkysu a zmes se nechd fermentovat do dosishnutias hodnoty pH 4,7. Po fermen-
tdcii sa pridd 9,5 kg bobtnavého Zkrobu a zmes sa termizuje pri 65 °C po dobu 120 s.

Priklad 2

Odstredend mlieko v mno¥stve 516 kg sa po zdhreve na 70 °¢ zhomogenizuje s 340 kg bezvo-
dého mliedneho tuku, 40 kg suSeného odstredeného mlieka, 7 kg koncentrdtov mlie¥nych bielkovin,
4,9 kg emulgdtorov, 5 kg kuchynskej soli a 10 kg bobtnavého 3krobu. Po ochladeni na 25 °C
sa pridd 50 kg smotanového zdkysu a zmes sa nechd fermentovat po dobu 12 hodin.

PREDMET VYNALEZU

Sp&sob vyroby maslovej pomazénky vyznaleny tym, Ze zmes 400 a¥ 500 hmotnostnych
dielov masla, alebo 380 a% 500 hmotnostnych dielov bezvodého mlie&neho tuku, 400 a% 490
hmotnostnych dielov tekutého mlieka, 30 % 50 hmotnostnych dielov sufeného mlieka, 0 a% 16°
hmotnostnych dielov koncentrdétov mliednych bielkovin, 0 a% 17 hmotnostnych dielov emulgé-
torov a 2 aZ 17 hmotnostnych dielov botnavého Zkrobu sa zhomogenizuje pri tlaku 10 &%

30 MPa & teplote 40 aZ 70 °C, po vyehladnutf na 20 aZ 55 %C sa nechd pri pridavku gistych
mliekarenskych kultdr fermentoval a pri dosiahnut{f pH 5,3 a% 4,2 sa termizuje.
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