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Vynélez se tyka zpisobu kontinudlni vy-
roby médsla, jehoZ ufelem je obohatit maslo
o Sisté kmeny bakterii mlé¢ného kvaSeni.

Smetanova kultura sloZend ze Str. lactis,
Str. cremoris, Leuc. citrovorum, Leuc. dex-
tranicum, Str. diacetilactis se privadi pfimo
do vytvdlejiciho se méselného zrna pii je-
ho tvorbé, tj. do stloukaciho valce kontinual-
niho zmaéseliiovate. K zvyrazn&ni chuti a
viing madsla se jeSté ddvkuje smetanovy za-
kys pfi konecné tipravé vody v mésle dav-
kovacim Gerpadlem. Davkuje se 2 — 8 litrl
smetanového zdkysu na 100 litrd zpracova-
né smetany, p¥i docileni kyselosti podmasli
max 8 °SH. K tpravé netukli se déavkuje
mlééna bilkovina o sudin& 8 — 30 % a kyse-
losti 10 — 70 °SH piimo do mésla pfi tpra-
vé vody v mésle v mnoZstvi 2 — 8 litrli na
100 kg madsla.
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Prihla3ka vyndlezu se tykd zphsobu kon-
tinudlni vyroby mésla. Kontinudlni vyroba
mésla je zamérena prevdZn& na vyrobu ze
sladké smetany a to i pies to, Ze zméseliio-
vale jsou konstruk&né vyfeSeny i na zpra-
covdni smetan kyselych. Vyroba ze sladké
smetany je zdfvodiiovdna tim, Ze neni od-
byt na kyselé podmésli a jeho zpracovani
na jiné mlétné vyrobky je nevhodné. Slad-
ké podmadsli se nejéastéji pouZivd jako slad-
ké mléko. Pritom méslo ze sladké smetany
postrdda Zd4danou chut i viini po mlé&ném
kysani a neni tak trvanlivé. Uprava madsla
pii hnéteni pFidavkem biologického zdkysu
nahrazuje jen z Cdsti Zddanou chut a vini
masla, neb 1ze pfiddvat jen omezené mnoZz-
stvi s ohledem na pFedepsany obsah vody
v maésle, i kdyZ obsah netukidl v mésle miiZe
byt daleko vy38i. Bakterie mléfného kvaSe-
ni v podobé mlé&ného zdkysu jsou pFiddva-
ny jiZz k hotovému madslu a jsou prakticky
ve fdzi voda — tuk v objemu asi 6 % vodni
fédze, neb plvodni obsah vody v mdésle pii
tvorb& méselného zrna je jiZ piimo v zrné
asi 10 aZ 11 %. Pritom pFidavek smetano-
vych kultur mimo zrno je velmi mdélo Géin-
ny pro zlepSeni chuti a viing mésla. Tyto
nedostatky reSi novy zpiisob.

Vynédlez se tyk4 zplsobu kontinudlni vy-
roby mésla, jehoZ tfelem je obohatit méslo
o {isté kmeny bakterii mlééného kvaSeni
tvoFici smetanovou kulturu pfimo do vytvé-
Pejiciho se maéaselného zrna pfi jeho tvorbé,
Za tim ucCelem, aby doSlo k dostatetnému
pfidavku smetanové kultury, kterd je-li pii-
mo v zrné mdsla, podstatné zlep8i chut, vi-
ni a trvanlivost p¥ zpracovdni smetany
sladké a zachovani Zddané Kkyselosti pod-
masli do 8,0 °SH. Toto neni moZné pFi prli-
dédni malého mnoZstvi smetanového zdkysu
do smetany v uzravaci, kdy kysdni pokraéu-
je v celém mnoZstvi a zvySuje kyselost pod-
mdsli. Pr¥i poruSe strojniho zafizeni doché-
zi pak k prFekysédni smetany a podmdsli.

P¥i tvorb& méselného zrna je obsah vody
v zrn& 10 aZz 11 0. Tato voda v zrné& obsa-
huje také z Casti mléCtné bilkoviny a to v
mnoZstvi pfepoCteno na netuky maésla asi
0,6 %, tj. 2/3 z celkového mno¥Zstvi netukf v
mésle. Proto také obohaceni téchto zdklad-
nich netukidt je rozhodujici pro jakost, chut
i vlini mésla.

Dosud neni znédm zphsob jak pFi zpraco-
vani smetany sladké a zachovdni sladkého
podmadsli obohatit méselné zrno pfi jeho
tvorb& o fisté kmeny smetanovych kultur.

Postupem podle vynélezu lze toho doci-
lit, kdyZ potfebné mnoZstvi smetanovych
kultur pfiddme ddvkovdnim pfimo v oka-
mZiku tvorby méselného zrna do stloukaci-
ho vélce zmaéseliiovade p¥i zpracovéni slad-
ké smetany. MnoZstvi se reguluje podle po-
tfeby tak, aby vytvofené podmésli mélo ky-
selost maximélné 8 °SH. Vychlazené pod-
maésli, které se pasteruje, miZe byt pouZito
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jako mléka. Aby byla chuf a viné mdsla
zvysena, je pri konecCné tipravé vody v masle
pouZito mléka obohaceného o sudinu z mlé-
ka suSeného a to v propoftu na poZadova-
né netuky v maésle, p¥ipadné slab& zaoCko-
vaného smetanovym zdkysem, tak aby vis-
kozita byla pfijatelnda pro dédvkovani.

Priklad:

Pasterovand sladk4 smetana po fyzikdlnim
Zzrani upravend na vhodnou stloukaci teplo-
tu 8 — 16 °C je derpana pomoci davkovaci-
ho Cerpadla do stloukaciho vélce zmaéseliio-
vacde. PFi Cerpani smetany je souCasné& pri
vtoku do stloukaciho vdlce Cerpan, neb vol-
nym pfitokem privadén smetanovy zdkys ja-
ko smés ¢istych kultur. Str. lactis, Str. cre-
moris, Leuc. citrovorum, Leuc. dextranicum,
Str. diacetilactis. MnoZstvi ddvkovaného z&-
kysu se Fidi podle kyselosti smetany tak,
aby smetana meéla pfi vtoku do stloukacihc
valce zmdseliiovale kyselost 6 — 7 °SH. Mé-
-li smetana Kkyselost 5 °SH a zdkys 40 °SH
ddvkuje se 2,5 1 zdkysu na 100 ! smetany,
aby bylo docileno poZadované kyselosti sme-
tany 6 °SH.

100 1 smetany o kyselosti 5 °SH = 500 k. j.
(kyselostnich jednotek) 2,5 1 smetanového
zékysu o kyselosti 40 °SH = 100 k. j. smé&s
mé kyselost 6 °SH = 600 k. j. které jsou v
tomto pripadé Zadédny.

Vytvofené podmdsli md v tomto pripadé
7 °SH a lze jej po pasteraci pouZit jako mlé-
ka.

Ke zvyraznéni chuté a vin& maéasla lze
jesté davkovat smetanovy zdkys pri koneé-
né dpravd vody v mésle ddvkovacim Cerpad-
lem. Smetanovy zdkys lze také upravit na
vy$si suSinu za Glelem regulace netukd v
madsle. MnoZstvi ddvkovaného zédkysu se Fidi
podle vzorce:

hod. vykon v kg (Zadny obsah vody — zji§-
tény obsah vody) :

100 — Z&dny obsah vody + su$. ddvkované-
ho zdkysu .

PFi vyrobé je nutné sledovat rozptyl vody
v mdsle a zajistit, aby vodni kdpénky neby-
ly v8t3i jak 5Su. Pro rychlou informaci se po-
uZivd indikdtorovy papirek lyophan. Jsou-li
na papirku skvrny jen ojediné&le do 3 mm,
je rozptyl dobry.

Rozptyl se Fidi pomoci otdcek hnétade,
teplotou madsla a vykonem. Méslo vychéze-
jici z hnétace musi byt na povrchu suché
jak pPedepisuje smérny techn. postup. Prii
dipravé netuk® v mésle pouZitim smetano-
vého zdkysu o vy3§i suSiné piidavkem za-
hu$téného, neb suSeného mléka je tieba i-
pravu délat v mléce pfed jeho pasteraci a
zaoCkovdnim, aby bylo zamezeno p¥ipadné
kontaminaci zékysu.
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PREDMET VYNALEZU

1. Zpésob vyroby mésla s biologickou u-
pravou mésla pfidavkem ¢istych kultur bak-
terii mlé¥ného kysdni, smé&si Str. lactis, Str.
cremoris, Leuc. citrovorum, Leuc. dextroni-
cum, Str. Diacetilactis pfi zpracovdni sme-
tany vyznaceny tim, Ze kultury jsou davko-
vany pifimo do smetany bezprostfedn& pfi
tvorb® maselného zrna ve stloukacim valci
zméseliiovade, v mnoZstvi 2 aZ 8 litrli na

100 1 zpracované smetany, pfi kyselosti pod-
maésli max. § °SH.

2. Zptisob podle bodu 1 vyznacujici se tim,
%e k daldimu zvySeni chuti a viné mdsla k
tpravé netukl je davkovdna mlécna bilko-
vina o sugin& 8 aZ 30 % a kyselosti 10 aZ
70 °SH pfimo do maésla pii dpravé vody v
masle v mnoZstvi 2 aZ 8 litrd na 100 kg
mésla.
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