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(54) Zptsob zhodnocovdni nestandardnich mlék

(57) NavrZeny zplsob fe${ problém zhodnoco -
véni nestandardnich mlék, zejména mlék od
mastitidnich dojnic v dob& 1lé&by antibiotiky,
sulfonamidy a podobnymi 1é&ivy a po dobu
ochrannych 1lhit, mlék od dojnic lé&enych’

pro jind onemocn#ni po dobu aplikace .lé€iv a

v prub&hu ochranné lhity, mléka nezralého,
mléka od starodojnych krav, jakoZ i mléka s
pozitivnim bakteriologickym ndlezem.

Problém je reden zplsobem, p¥i némZ se k lik-
vidaci zbytkl uvedenych létiv a mikroorganis-
md v mlécg mléko primérné zahtivd na teplotd
90 aZ 98 "C po dobu patndcti aZ stodvaceti
minut, nateZ se ochlazuje na kultiva&ni te-
plotu a po ochlazeni se mléko kultivuje bak-
teridlnf{ &istou mlékaiskou kulturou nebo
jejim matelnim €i provoznim zdkysem a to
ptiddnim otkovaci 1dtky v mnoZstvi obvyklém
pro zpracovdni{ standardniho mléka aZ po de-
setindsobek tohoto mnoZstvi, dé4 se zkysat,

po zkysédn{ se zkrmuje.

Uvedenym zpUscbem vSak nelze zpracovédvat ke
krmnym GCellm sekrety pochdzejic{ z ' mléé&nych
#14z stiZenych zjevnou klinickou mastitidou,
tedy sekrety hnisavé zmé&né&né. :
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Vyndlez se vztahuje na zplisob zhodnocovéni nestandardnich mlék, zejména mlék od mas-
titidnich dojnic v dob¥& 1é&by antibiotiky.v: dobd::lé&by .antibiotiky, sulfonamidy a podobny--
mi 1é&ivy a po dobu ochrannych lhat, mlék od dojnic léfenych pro jinéd onemocn&ni po dobu
aplikace uvedenych 1é&iv a v prub&hu ochranné lhlity, mléks od starodojnych krav, jakoZ
i mléka s pozitivnim bakteriologickym ndlezem.

Nestandardni mléka uvedeného druhu se obvykle dédle nezpracovdvaji a likviduj{ se jako
nepouzitelny odpad vylévénim do odpadnich vod, co? zpisobuje ekologické zatiZen{ vodniho
systému. Pokud se takto likviduje vé&t3f mnoZstvi mléka na jednom misté& do pom&rné malého
vodniho zdroje, mdZe tento zptsob likvidace nestandardniho mléka cohrozit Zivot flory a
fauny v pfisludném vodnim toku, zejména je-1i kontaminace mléka lé&ivy vysokd.

Témto vlivim lze zabrénit &isténim odpadnich vod. Odpadni vody ze zem&dé&lskych provo-
z& se &istl pfevéind biologickymi procesy, zejméne vyhnivédnim pomoci anaercbnich organis-
mi. Likvidace odpadnich vod obsahujfcich jakékoliv mléko zna&n& zat&Zuje kapacitu &istié-
ky. Cisticf organismy identifikujl jakékoliv mléko, tedy i standardni, jako znegistujici
sloZku a rozklddaji je, takie kapacitu &istfirny nutno dimenzovat i s pfihlédnutim k mnoZ-
stvl vylévaného mléka. Mléko kontaminované antibiotiky nebo sulfonamidy ptusobi na €istict
organismy nep¥iznivé, zpomaluje tempo jejich rozmnoZovéni, nezbytné pro jejich reprodukci,
sni%uje koncentraci t&chto organismd v &i&t&ném roztoku, v krajnim pfipadé miZe dojit i k
vyhynuti celé kolonie &isticich organismd.

Pokud se kal, at surovy, nebo vyhnily, zbavuje organickych netistot jejich vysrdie-
nim pomoci chemik4dlif s néslednym odfiltrovédnim v kalolisu, obtiZe jen vzristajf. Na vy-
srdZen{ mléka se potfebuje pom&rn& znat&né mnoZstv{ sréecich chemikdlif, které jsou obvyk-
le zna&né drahé. Mimoto mnoZstvi mléka v odpadnich voddch sniZuje specificky vykon kaloli-
si. RovnéZ nen{ zarudeno, Ze pfeciéténé odpadni voda je zcela zbavena zbytkd 1lé&iv.

Zndmé je odstrafovdni organickych pfim&si z mléka, a to i standardniho, tepelnym
o3etfenim mléka, sterilizaci nebo pasterizaci. Nékteré varianty téchto procest jsou chré-
nény jako vyndlezy. '

Z popisu k teskoslovenskému patentu &. 139 955 je zndmo uvddét mléko na dobu kratsi
nez 1 sec do styku s deskou ohfdtou na 80 °C pri pasterizaci a na 135 az 145 °C p¥i steri-
lizaci. Takovyto ohifev ohrozi existenci alespoii n&kterych mikroorganismt v mléce, je v3ak
nedostadujic{ pro rozklad Fady chemickych ldtek, tedy i lé&iv.

Podle popisu k &eskoslovenskému autorskému osvédéeni &. 205 332 se standardni mléko
krétkodobd ohffvé na 60 a¥ 75 °C, potom se ochlazuje na 10 a% 14 °C, nade? se otkuje mi-
krobidlni kulturou, napfiklad smetanovou, ementdlskou nebo jogurtovou. Toto o¥etfeni neml-
e v8ak zplsobit rozklad vé&t3iny organickych létek, tedy i 1lé&iv 8 ani to nen{ jeho dtelem.

K odstratovédni neZddoucich primési &i ldtek v mléce se pouZivaji i zplsoby, p¥i nichi
se do mléka pfiddvajl p¥isady, jeZ na zdklad® fyzikélnich, chemickych nebo biologickych
procesdt a jejich kombinaci vdZou na sebe neZddouc{ létky, nate? se pfisady i se znedisfu-
jlcimi slofkami odstrafuji filtraci, odstfedovénim nebo kombinac{ obou zplsobl. Rovn&z je
moZno neZddouc{ ldtky odstrafiovat pomoci specializovanych aktivnich filtr&, pripadn& fil-
traénich vrstev.

Tak nap¥fiklad ze Svycarského patentového spisu &. 483 797 je zndm zplisob odstrafiovdn{
radiaktivniho stroncia tim, ¥e se mléko propousti pies filtra&ni vrstvu 5102A1203, ptipad-
né se tato ldtka primichdvd do mléka a po prob&hnut{ d¢inné doby se z mléka odstrafuje
filtraci, odstfedovédnim nebo podobng.

Z evropského patentového spisu ¢. 0 036 072 je zndm zplUsob &isté&ni mléka od zbytkd
zejména penicilinu, ale i jinych antibiotik. Podstata popisovaného zplsobu je v tom, Ze
kontaminované mléko se bud protladuje pres dfevé&né uhlf, pripadné se dfevéné uhli pfimi-
chdvd do mléka a po dobé plsobeni 2 minuty aZ 2 hodiny se odstrafiuje filtréci nebo odstfe-
dovédnim &i kombinac{ obou zpfisobli. Proces dekontaminace probfhd v rozmezi teplot od 4 do
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45 °c.

Aby proces byl G&inny, mus{ byt dfev&né uhli ve tvaru zrnek definované velikosti.
Jako nejv¥hodn&js{ se ukdzalo dfevéné uhlf zhotovené ze dfeva kokosovych palem. Pred po-
u?itim se mus{ uhl{i vydistit, aby samo nezaneslo do mléka neZddouc{ ldtky. Po pouZiti lze
dfevéné uhlf regenerovat vyprdnim v horké vodé.

Uvedeny zplisob mé Eetné nevyhady. Predev3im G&innost zplsobu byla ovérena pouze na
nékterych l4tkéch, jako je penicilin, tetracyklin dpod. Uginnost na vSechna antibiotika
nebyla ovéfena. Z povahy procesu vyplyvd, Ze je zcela nedcinny pfi likvidaci bakteridlni
nédkazy, co? je déno teplotou pii oéet?ovéni mléka.

Dal%f nevyhoda je v tom, Ze proces nelikviduje zbytky antibiotik, ale pouze je odstra-
fiuje z mléka vazdnim na dfevéné uhlf. Zachycené kontaminujicf C4sti se vymyvajl z aktivni-
ho uhlf, takZe nutho separdtn& fe$it problém jejich likvidace, protoZe by jinak stejné
pronikaly do Zivotniho prostied{.

Rovné? zabezpe&eni vhodného dfevéného uhli neni bez problémd. Musi se pouZivat pouze
uhlf o ur&ité velikosti &4stic, tedy uhli tf{dé&né. DFevéné uhli ze dieva kokosové palmy
bude pro fadu zemi nedostupnym materidlem. Spodium nelze pouZit pro obtiZné odstran&né z
mléka. ' ‘

Ukolem vynilezu je vytvoteni zplisobu oZetfenf nestandardnich mlék pro td&ely zkrmovd-
ni{, jeZ by d&inn& likvidovalo kontaminaci Zirokym spekirem neZddoucich ldtek, jako jsou
antibiotika, sulfonamidy, pf{padn& i dal3f 1édiva, jakoZ i bakteridlni kontaminaci. Zpdsob
musi byt d&inny, levny, obsahujict samokontrolu stupné odstranéni neZéddoucich ldtek u kai-
dé oSetfované ddvky mléka. ‘

Uloha je tefena vytvofenim zplsobu podle vynélezu, pti némZ se mléko k likvidaci 1é-
¢iv a mikroorganismd primérn& ohfivd na teplotu 90 aZ 98 OC po dobu patnécti a? stodvaceti
minut. Potom se ochlazuje na kultiva®ni teplotu a po ochladnutf se mléko kultivuje &istou
bakteridlni kulturou, popfipadé& mate&nim nebo provoznim zdkysem. Otkovaci mnoZstvi odpovi-
dé mno¥stvi, je¥ se pro danou kulturu bé&Zn& pouZivéd pii osetfenf standardniho mléka, pfi-
padné v mnoZstvi a? desetindsobném. Pak se dé mléko vykysat a po proveden{ vykyséni se po-
u2ivéd jako krmivo pro telata, prasata, dridbeZ a podobné&.

Skdla kultur, které je moZno pouzit pii aplikaci zplsobu podle vyndlezu, je velmi pes-
trd. Velikost otkovaci dévky, teplota kysdni a jeho doba souviseji nejen mezi sebou navza-
jem, ale zejména na druhu pouZité kultury, jakoZ i na povaze a intenzité kontaminace.

Tak napfiklad se nestandardni mléko po primdrnim ohfevu a ochlazeni podle vyndlezu
kultivuje &istou bakteridlnit kulturou,sfreptococcus thermopilus o&kovaci ddvkou 1 aZ 10 % z
mnoZstvi mléka, nate? kultivace probihéd pri teploté& 30 aZ 42 ¢ po dobu 12 aZ 40 hodin.
Ukon&en! procesu kultivace se zjistfuje obvyklymi prostfedky, &imZ se stanovi doba potfebnd
pro kultivaci v daném konkrétnim pff{pad®. Dokonalé vyzrdn{ kultury je dukazem, Ze obsah
kontaminujic{ 14tky klesl pod prakticky vyznamnou drovefi. Tim je provedena automaticksd

stoprocentni kontrola G€innosti procesu.

Krats{ dobu kultivace lze podle vynédlezu dosdhnout ockovanim €istou bakteridlni kul-
turou Lactovacilus helvetikus, prifemZ se ofkuje dévkou 0,5 aZ 10 % a kultivace probihd
pti teplot& 30a% 42 S¢ po dobu 10 aZ 30 hodin,

Svému d€elu podle vyndlezu vyhovi i &istd bakteridln{ acidofilnf kultura s otkovaci
ddvkou 0,5 az 10 % pfi teploté kultivace 30 az 42 oc po dobu 6 aZz 30 hodin.

Pokud je dtelné podstatn& zkrédtit dobu kultivace, lze podle vyndlezu pouZit Cisté bak-
teridlnf kultury jogurtové v dévce 0,5 aZ 10 % a kultivace pfi teplot& 38 aZ 47 Oc, prigemz
ke kultivaci posta&{ doba pouze dvou aZ sedmi hodin.

Vyhodné je podle vyndlezu vyuZ?iti kultur, jejichZ kultivace probihd za teplot bliz-
kych teploté okolf, takZe kultivujici se produkt neni nutno po dobu kultivace ohif{ivat.
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Podle vyndlezu lze takto pouZit &istou baskteridlni smetanovou kulturu s ogkovaci dévr
kou 0,5 a% 5 % pti kultivadni teploté 15 aZ 25 °c po dobu 12 aZ 40 hodin,

Je-1i z néjakych divodd nutno minimalizovat mnoZstvi otkovaci dévky, lze podle vyndle-
zu . pouZit &istou bakteriélni smetanou aktivovanou kulturu, proto%e pak stal otkovact
ddvke 0,02 8% 2 %, av3sk p¥i sloZit&jsim ohievu. érvni fdze kultivace probihd pfi teploté
24 a2 30 °c po dobu 3 a% 10 hodin a po dikladném promichdni nastupuje druhd fdze kultivace
pri teplotd 15 az 23 °C po dobu 10 a% 30 hodin.

Dals{ moZnostl bodle vyndlezu je pouZiti tisté bakteridlni kefiroyé kqlturuy s otkava-~
ci dédvkou 5 a% 25 % p¥i kultiva&éni teploté 15 aZ 25 o po dobu 12 8% 40 hodin:

Pokud kultiva&ni proces probfhé bez oh¥evu p¥i teplotéch okolf, je pti vy&sich teplo-
tdch okoli vyhodn&j¥f poufft kulturu smetanovou, naopak p¥l niZsich teplotédch kulturu kefi-
rovou zs cenu vdt¥iho mno¥stvi otkovacl dédvky e deldi doby kultivace.

Zpusob podle vyndlezu umo¥fiuje vyufivat misto &istych bakteridlaich kultur té mated-
nich #i provoznich zdkysl. ’

Tak napffklad lze podle vynilezu nao&kovat mléko mateinim nebo provoznim acidofilnim
zékysem s o8kovacl dévkou 0,5 aZ 15 % pfi kultivadni teplot& 30 a% 45 ¢ po dobu 6 aZ 35
hodin.

Chceme-1i provédddt kultivaci pokud mo%no pFi teplotd okolf bez sekunddrniho ohifevu,
miZe se poufit podle vyndlezu mate&ni nebo praovozni smetanovy zdékys v mnoZstvi 0,5 aZ 15 %
a kultivovat pii teploté 15 aZ 27 °c po dobu 12 aZ 40 hodin,

Pokud se teplota okolf bliz{ spige dolni hranici, je vyhodn&js{ podle vyndlezu pouit
mate&ni nebo provozni kefirovy zdkys v mnoistvi 1 aZ 30 ¥ a kultivovat pii teplot& 15 aZ
25 °C po dobu 12 a% 40 hodin,

Podle vyndlezu je moZno pouZfvat ke kultivaci fady dalsich kultur, napffklad Strepto-
coccus lactis, Lactobacilus lactis, Lactobacilus casei, Streptococcus Faecalis, .Streptococ-
cus durans 8 jiné,

Podle vyndlezu je moZno ke kultivaqi nestandardniho mléka pouzit téZ mléko odet¥ené
zpisobem podle vyndlezu,

Bylo zji8t&no, Ze i nedokonale zkultivované mléko lze zkrmovat v odd&lené skuping& te-
lat-by&kd ve vykrmu, presat v Ziru, poptipadd dribeZe ve vykrmu. Pokud z n&jakych divodl
je nutnd mimo¥ddnd opatrnost, lze nedokonale zkultivované mléko podle vyndlezu znovu ohidt
na teplotu 90 a% 98 % po dobu 15 a¥¢ 120 minut, nafeZ je pouZit ke krmeni. PordZeni zvitat,
krmenych nedokonale zkultivovanym mlékem provédét po uplynuti ochranné lhity stanovené pro
ptisludny druh léku.

Zplsobem podle vyndlezu nelze viak zpracovévat ke krmnym G&eldm sekrety pochézejici
z mlégnych 214z stiZenych zjevnou klinickou mastitidou, tedy sekrety hnisavé zm&n&né. Tako-
vé sekrety nutno likvidovat jsko odpad,

Zpusob o¥etfeni nestandardnich mlégk podle vynédlezu md &etné vyhody. Nestandardni mlé-
ko, povaZované dosud prevdind za odpad, ménf v kvalitnf krmivo, Likviduje G8inky rozséhlé-
ho spekira zbytkly lé&iv i bakteridlnich onemocndni. Do o¥etfovaného mléka se nepFiddvajf
¢4dné cizorodé létky, jeZ by bylo nutno odstrafiovat. Mléko se o¥etfuje formou bez odpadové
technologie, &imZ se chréni Zivotni prostfedf s sniZuje zatffen! &istiren odpadnich vod,
PouZivané ofkovac{ ldtky jsou v mlé&ném primyslu zndmé a b&ind dostupné.

D4dle jsou uvedeny konkréinif .pPiklady oéetfeni'nastandagggiﬁo higké zplsobem podle vy-
ndlezu.

Ptiklad 1

Odm&fend ddvka nestandardniho mléka se naleje do zafizeni, v n&mZ se ohfivd na teplotu
95 °c po dobu 30 minut. Je vyhodné, kdy? se teplota udrZuje pomoci tepelného &idla automa-
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ticky na hodnot& s odchylkou plus minus 1 OC. Rovnéz je vyhodné, kdyZ dobu ohfevu kontrolu-
je tasovy spina&. Po celou dobu ohfevu se dédvka nestandardniho mléka michd. Pak se mléko
ochlazuje na teplotu 37 %c. Je vyhodné, kdyZ i tuto teplotu hlidd tepelné €idlo. Do takto
ochlazeného mléka se vypusti dévka acidofilniho zdkysu v hmotnostnim mnoZstvi 3 ¥ z mnoZs-
tvi o%etfovaného mléka. Po vypusténi olkovaci ddvky se mléko intenzivné& michad po dobu 5
minut., Pak se mléko udrZuje na teploté 37 OC bez michdni. Mléko dozraje za 8 aZ 16 hodin.
OkamZik dozrdni se zjistuje obvyklymi zplsoby. Po dozrdni je mléko pripraveno ke zkrmeni
napfiklad telaty, prasaty, dribeZi nebo podobné.

Priklad 2

Ve druhém piikladu probihd ohfev stejné, jako v pfedchdzejicim. Jako ofkovaci materidl
se pouZije €istd bakteridlni smetanovd kultura v hmotnostnim mnoZstvi 2 %. Kultura se vsa-
zuje pii teploté 23 az 25 °C, kultivace trvéd 16 aZ 20 hodin. Pokud jsou pfiznivé klimatic-
ké a mistni podminky, je moZno naotkované mléko po zamichdni pfepustit do tanku bez tepel-
né regulace. Nebo je moZno kultivujici se mléko pfihfivat jen pfi zna&néj%im poklesu teplo-
ty, napfiklad bé&hem noci.

Pfiklad 3

Ve tretim prikladé probfhd ohfev stejné, jako v pfedchozich pfipadech. Jako o&kovaci
l4dtka se pouzije &istd bakteridlni kefirovéd kuliura v mnoZstvi 20 % z nestandardniho mléka,
nateZz kultivace probihg pii teploté kolem 17 °c po dobu 15 aZ 20 hodin.

Pfiklad 4

Ve &tvrtém pfifkladu se po obvyklém ohfevu b&zn& misto bakteridln{ kultury nebo zdkysu
pfidédvéd nestandardni mléko zpracované v pfedchdzejicim cyklu kefirovym zédkysem, a to v
hmotnostnim mnoZstvi 25 %. Tim se uSetf{ bakteridlni kultura nebo zdkys, které se pouZivajl
Jjen oblas pro zaloZenf nového sledu kultivadnich cykld. Kultivace probihd pfi teplotd 20 o
po dobu 25 aZ 30 hodin. Pokud jsou pPffznivé podminky, je moZno kultivaci provédét v tanku
za teploty okoli. Teplota kultivované 1lé4zn& by v3ak neméla klesnout pod 15 90, NiZzEi kul-
tivatni teplota vyZaduje obvykle prodlouZeni kultiva&ni doby.

Vyndlez je pouZitelny zejména v zem&dé&lskych podnicich, zamé&fenych na produkci mléka.

PREDMET VYNALEZU

1. Zpusob zhodnocovéni nestandardnich mlék, zejména mlék od mastitidnich dojnic v do-
bé 1étby antibiotiky, sulfonamidy a podobnymi 1é&ivy a po dobu ochrannych lhat, mlék od
dojnic léfenych pro jind onemocn&ni po dobu aplikace léEiv a v prob&hu ochranné lhity,
mléka nezralého, mléka od starodojnych krav, jakoZ? i mléka s pozitivnim bakteriologickym
ndlezem, vyznatujici se tim, Ze k likvidaci zbytk& uvedenych 1é&iv a mikroorganismd v mlé-
ce se mléko primdrné ohf{vd na teplotu 90 a% 98 ¢ po dobu patndcti a? sfodvaceti minut,
nateZ se ochlazuje na kultivaéni teplotu a po ochladnuti se mléko kultivuje bakterislni
tistou mlékafskou kulturou a/nebo jejim matednim &i provoznim zdkysem, a to ptidanim ocko-
vaci ddvky v mnoZstvi cbvyklém pro zpracavédni standardniha mléka a# po desetindscbek toho-
to mnoZstvi, déd se zkysat a po zkysdni se zkrmuje.

2. IpGsob podle bodu 1, vyznafujici se tim, Ze po primdrnim ohfevu a ochlazeni se
mléko kultivuje €istou bakteridln{ kulturou Streptococcus thermophilus oékovaci dévkou 1
arz 10 % mnoZstvi mléka, nate? kultivace probihd pt¥i teploté 30 az 42 °C po dobu 12 a? 40
hodin.

3. Iplsob podle bodu 1, vyznadujici se tim, Ze po primdrnim ohfevu a ochlazeni se
mléko kultivuje €istou bakteridlni kulturou Lactobacilus helveticus oékovaci ddvkou 0,5 aZ
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10 % z mno#stvi mléka, nateZ kultivace probihd pii teplotd 30 aZ 42 Oc po dobu 10 aZ 30 ho-
diny. . . : R

4, Zptsob podle bodu 1, vyznadujici se tim, Ze po primdrnim ohfevu a ochiézeni se
mléko kultivuje &istou bakteridlnf acidofiln{ kulturou ofkovaci ddvkou 0,5'aZ 10 % z mnoZ-
stvi mléka, na&e? kultivace probihd pii teplotd 30 aZ 42 ¢ po dobu 6 aZ 30 hodin.

5. Zptisob podle bodu 1, vyznadujici se tim, Ze po primérnim ohfevu a ochlazeni se
mléko kultivuje &istou bakteridlni jogurotovou kulturou otkovaci dévkou 0,5 aZ 10 % z mnoZ-
stvi mléka, nadeZ kultivace probihd pii teplot& 39 aZ 47 o po dobu 2 aZ 7 hodin.

6. Iptsob podle bodu 1, vyzna&ujici se tim, Ze po primdrnim ohfevu a ochlazeni se
mléko kultivuje Sistou bakteridlnf smetanovou kulturou o&kovaci dédvkou 0,5 aZ 5 % z mnoZ-
stvi mléka, nadeZ kultivace probihd pifi teplotd 15 a% 25 °C, vyhodn& pfi teplot& okolf po

dobu 12 aZ 40 hodin. .

7. Iplsob podle bgdg 1, vyznatujic{ se tim, Ze po primérn%ﬁ;@hfevu,b ochldzeni se mlé-
ko kultivuje &istou bakteridlni aktivovanou smetanovou kulturou o&kovaci ddvkou 0,02 aZ
2 % z mnoZstvi mléka, nateZ v prvni{ fdzi probihd kultivace pfi teplot& 24 aZ 30 ¢ po dobu
3 a% 10 hodin a po dtkladném promfchéni probfhd druhd féze kultivace p¥i teploté 15 aZ
23 °C, vyhodné pfi teploté& okoli po dobu 10 aZ 30 hodin.

8. Zptsob podle bodu 1, vyzna&éujic{ se tim, Ze po primdrnim ohfevu a ochlazeni se mlé-
ko kultivuje tistou bakteridlni kefirovou kulturou otkovaci ddvkou 5 aZ 25 % z mnoistvi
mléka, nadeZ kultivace probihd pti teplot& 15 a% 25 °B, vyhodn& p¥i teplot& okoli po dobu
12 aZ 40 hodin.

9. Zplsocb podle bodu 1, vyznadujici se tim, Ze po primdrnim ohfevu a ochlazeni se mlé-
ko kultivuje mate&nym a/nebo provoznim acidofilnim zdkysem otkovaci ddvkou 0,5 aZ 15 % z
mnoZstvi mléka, nate? kultivace probihd pii teplot& 30 aZ 45 oc po dobu 5 aZ 35 hodin.

10. Zptsob podle bodu 1, vyznatujici se tim, Ze po primdrnim ohfevu a ochlazeni se
mléko kultivuje matednym a/nebo provoznim smetanovym zékysem olkovac{ dédvkou 0,5 aZ 15 % z
mnoZstvi mléka, nade? kultivace probihg pti teplot& 15 aZ 27 °C, vyhodné pfi teploté& okoli
po dobu 12 aZ 40 hodin.

11. Zplsob podle bodu 1, vyznatujici se tim, Ze po primédrnim ohfevu a ochlazeni se mlé—
ko kultivuje mate&nim a/nebo provoznim kefirovym zékysem dévkou 1 aZ 30 % z mnoZstvi mléka
p¥i teplot& 15 aZ 25 °C, vyhodn& p¥i teploté okoli po dobu 12 aZ 40 hodin.

12. Ip0sob podle bodu 1 a% 11, vyznafujici se tim, Ze po primdrnim ohfevu a ochlazent
se mléko kultivuje ddvkou nestandardniho mléka, zpracovanou v pifedchdzejlcim cyklu.
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