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(54 Zpisob vyroby syrovdtkové sildZai  kultury

Vyndlez Ye3i zplisob vyroby syrovitkové sildZni kultury k biologické konzervaci sild-
‘Fovanych krmiv odkovdnim syrovdtky v mlékdrenském primyslu jednodrunovymi vybranymi kul-
‘turami mikroorganisml rodu Streptococcus, Lactobacilus a Propionibacierium nebo smésanou
kulturou vzniklou kombinaci téchto monokultur mezi éebdu, p¥ipadné s jinymi mikrobidl-
nimi kmeny.

K biologické konzervaci sildzovanjch krmiv se dosud pou¥ivaly sildZni kultury,
péstované a rozmmoZované v melasové pldd, piipadnd v matednd sildZi, sklddajici e
z picnin, které maji byt sildZovdny. Z¥edénd melasové sild#ni kultura byla ndkladnd =
milo ddinnd stejné jako vyluh z matednd sildie. Pokud se zikouSelo poufivdni syrovdtky
fk odkovdni zakladanyopvsllazl, jednalo se © gyrovdtku zachycenou po mlékdrenské virobé
itvarohﬁ a syri ddle nijak neupravenou. Tato syrovitka obsahovala riznorodou mikrofloru
pou21vanou pri vfrobd jednotlivych druhd syri a tverohu v pomdrnd milo aktivai formé,
‘ Jinak se syrovitka pouiivd prevdind ke krmnym 4G3eltm. Zkrmovdni tekuté syrovitky
je ndkladné pro vysoké dopravni ndklady a zkrmovdni zahudténé o oulené syroviatky
je neefektivni pro vysoké ndklady e spot¥ebu energie,

Tyto nedostatky odstranuje zpisob vyroby syrovatkové sildZni kultury k biologické

konzervaci sildZovanych krmiv spodivajici v tom, %e se sladkd nebo kyseld syrovdtka,
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bud pFi{mo nebo po tepelném oSetieni a vytemperovén{ na vhodnou kultivadni teplotu olkuje
vybranymi monokulturami kmend z rodu Streptosccesus, Lactobacillus a Propionibacterium :
nebo jejich kombinaci, pFipadn. se odkuje smésnou kulturou, oklédejici se z t3chto
kmend nebo e odkuje jednim &i vice uvedenymi kmeny soubd%¥nd s kmeny Jin&mi, nebo
‘smésnou kulturou sklddajici se z vybranfch kmend i kmeni jingch.

81sté nebo wméené kultury dodané do mlékirny se propaguji v Serstvé syrovitce
pFedem tepelnd oSet¥ené p¥i 85 °C s vydrZi 1 min u vychlazend ma kultivaini teplotu
nej?astéji 30 a¥ 37 °C, O%kovaci ddvka se pohybuje v rozmezd 0,5 8% 5 % & kutivace
probihd po dobu 48 a% 72 hodin, Proﬁagace prbbihé v propagaénich nidobdch o obsahu
200 aZ 1200 lt. Pokud se rozmnofend kultura ihned nepou¥ivd k zaodkovéni provozni
viroby, uchovdvd se do doby pou¥iti p#i teplots 10 °C,

Provozni vjroba syrovitkové sild¥ni kultury se provddi nejlépe v izolované
nddobd o objemu 5000 % 10 000lt, Jako Zivné médium elou%{ Serstve podchyceni sy-
rovdtka, vytemperovani na 37 °C, Kultivace se ukonéuje pFfi dosafeni pH 4,5 nebo
1épe v rozmezi 3,8 af 4,2 pH, Doba kultivace je z4visld na udrZenf odkovac{ teploty,
§im rychleji se tato teplota sniZuje, tim del3{ je doba kultivace., Pokud bude mlé=-
kérensky zdvod vyrdbdt syrovdtkovou silé¥nf kulturu ndkolik po sobd jdoucich dnd ,
rak s “ r¥robnich nddob odpousti asi 80 % celého objemu a expeduje, zatimco zpyljch
20 % sloufi jako provozni zdkys pro nd.ledujici v§robu,

Syrovdtkovou sildfni kulturu si odebiraji zem$d¥leké zdvody ve vlastnich
prepravaich nddobdch,

P¥{klud provedeni

K propagaci smésné sildZin{ kultury sklddajici ze z kmene Streptococcus lactis,
Laktoflora 731, Stroptooooons faecium, Laktoflora 175 a Propionibucterium shermanii
se pouZije Cerstvd syrovdtka ziskand z vyroby tvarohu. T to je v zdkysniku na 200 1t
zah¥dta na 85 °C s 1 minutovou Qidrii a vychlazena na odkovaci teplotu 37 °C. P¥L té-
to teplotd je odkovdna 5 1t kultury a kultivace probihé po dobu 48 hodin, Potom &
Je rozmmoZend kultura odkovdna do syrovdtky ziskané z vyroby tvarohu, kterd Je
v mnostvi 10 000 1t unisténa v izolovaném tanku a zahidta na 37 °C. Po 48 hodindoh
kultivace, kdy je dosaZeno pH 4,2 a 1 ml syrovdtkové sild¥n{ kultury obsahuje podet
iivich bakterif 10° ge vychladi na 10 °C a pFi této teplotd uchovdvé do doby odvozu
zemdd¥lskym zdvodem, ktery ji pouiije k biologické konzerveci silé¥ovanfeh krmiv,
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Zplsob vfroby syrovdtkové sildZni kultury k biologické konzervaci slld¥ovaenych
krmiv vyznadeny tim, Ze se syrovdtka popiipadd tepelné oSet¥end olkuje Eistou
monokulturou mikroorganismi z rodu Streptococcus kmenem Streptococcus lactis,
sbirkovd &isla Laktoflora 53, Streptococcus faecium sbirkovd &isla Laktoflora
908, 909, 923; Streptococcus faecalis, sbirkové 3islo Laktoflora 924, Strepto-
coccus faecalis, subspecies zymogenes, sbirkové éisld Laktoflora 925, z rodu
Lactobacillus kmenem Lactobacillus casei, sbirkové &islo Laktoflora 158,
Lactobacillus plantarum, sbirkovd &isla Laktoflora 185 a 195, Lactobacillus
delbrueckii, sbirkové Zislo Laktoflora»é37, z rodu Propionibacterium kmenem
shermanii, sbirkovd &isla Laktoflora 331 a 926 a naodkované kultury jsou

v gyrovdtce rozmnofovédny pFi kultivadni teplotd a potom udrfovdny v aktivnim
stavu do doby olkovdni sildZovanych krmiv.

ZpGsob podle bodu 1 vyznaleny tim, Ze se syrovdtka odkuje smési uvedenych
kmenovych monokultur, nebo %e je k olkovdni pouZita pPipraveni smésnd kultura
sklddajici se z jednoho 8i vice uvedenjch mikrobidlnfch kmend z rodu Strepto-
coccus; Lactobacillus a Propionibacterium,

Zpisob podle bodu 1 vyznadeny tim, Ze se syrovdtka odkuje smdsi uvédenjch
kmenovyich monokultur s kulturami jinfmi, nebo Ze je k olkovdni pouZita pPi-
pravend smdsnd kultura sklddajici se z'Jednoho 8i vice uvedenych mikrobidl-
nich kmend z rodu Streptococcus, Lactobacillus a Propionibacterium a mikro-

bidlnich kmend jinych.
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