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‘Vynalez se tyké zﬁﬁsobu vyroby mleénych vy-

robki jako zakysanych tvarohfi, pomazanek, tva-

rohovych krémi a népojt. Déle je ho moZno pouZit |
pfi vyrobé tavenych syrd, termixi a susenych:
. syrovatkovych bilkovin, uréenych jako ptisada do

“népoji pro lidskou vyZivu.

| Dosavadni vyuZiti syrovitkovych bilkovin, za-
_stoupenych pfedevsim laktalbuminu a laktoglobu-
lmu, ziskanych ze syrovatky ma uplatnéni na dseku
.vyroby syrovétkovych syri typu norského syra

' gammelost, $vycarského syra Schabziger, Urdy,"

zxskane ze syrovétky pii virobé ovéiho hrudkového
! ' syra, pfipadné &erstvych albuminovych syrd s riz-
- nymi ptisadami. Dosud se viak syrovétka pfevézne
- vyuZivala jako sloka suSenych krmnych smési.
Uvedené nedostatky odstraiiuje zpiisob vyroby
- mléénych vyrobkid jako zakysanych tvarohd, po-
‘mazének, tvarohovych krémG a ndpoji. Jeho
podstata spodiva v tom, Ze se syrovétka, okyselend
na 10 aZ 14 °SH, nebo smés syrovétky s podméslim
vysréZi za teploty 85 aZ 95 °C na syrovatkovou
‘bilkovinu, kterd se po uprave na obsah suSiny
" hmotnostni koncentrace 15 aZ 25 % pfi vyrobé
tavenych syrd pfiddvd k zdkladni surovin€ do
hmotnostni koncentrace 30 % nebo pfi vyrobé

tvarohovych krémt a népoji, vyrdbénych na bazi:

sérovjch bilkovin, pfiddvdi v mnoZstvi do

hmotnostni koncentrace 100 %. Podle dalsiho-
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'vjznaku vynélezu je moZno syrovétkovou bilkovi-

nu po dehydrataci zaotkovat kulturami mlééného
kvaSeni hmotnostni koncentrace 3 aZ 5 %.

Podle vynélezu bylo totiZ zjisténo, Ze syrovatko-
vé bilkoviny maji ve srovndni s kaseinem pfiznivéj-
& zastoupeni esencidlnich aminokyselin, vyS3i vy-
Yivnou hodnotu, pfiznivé fyzikalné-chemické
vlastnosti a tim i opravnéni, aby byly ve vyZivé plné
vyuzZiviny.

Tim se roziitila moZnost vyuZiti syrovitkovych
bilkovin a lepsi ekonomické zhodnoceni syro-
vétky.

Zpiisob vyroby mléénych vyrobki podle vynile-
zu je vhodny pfi vyrobé tavenych syrd a termixi
a suSenych syrovitkovych bilkovin pro kojeneckou

' a détskou vyZivu.

Podle potieby je moZno piiddvat chutové a aro-
matické latky, pfipadné smetanu. VyuZiti vyndlezu
znamen4 vyznamny ekonomicky pfinos a zvySeni
nutriéni hodnoty vyrobkd pii zachovani dobré

: jakosti a trvanlivosti.

Syrovatkové bﬂkoviny se ziskaji vysrdZenim na

| 85 a¥ 95 °C zah¥4té a na 10 aZ 14 °SH okyselené
syrovétky nebo smési syrovitky a podmdsli. Syro-
_vatkové bilkoviny o susiné hmotnostni koncentra-
‘ce 15 % aZ 25 % se zaockuji smetanou, pfipadné

bifidogenni kulturou, pfipadné jinou kulturou
bakterii mlé&ného kvaseni hmotnostni koncentra-
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ce 2 aZ 5 %. Mlééné kvaseni probiha pfi teploté
6°C az 12°C po dobu 6 aZ 16 hodin. Takto
pfipraveny zakysany syrovitkovy tvaroh s dobrymi
senzorickymi vlastnostmi je surovinou pfi vyrobé
tavenych syril, termixi, Eerstvych zakysanych syro-
vitkovych tvarohidl a sufengch syrovitkovych bil-
kovin uréenych pro lidskou vyZivu. P¥i vjrob&
tavenych syri piidavek syrovdtkovych bilkovin
plné zastupuje podil Eerstvého syra nebo tvarohu.
Pfidavek zakysanych syrovitkovych bilkovin upra-
vuje pH tavené suroviny, p¥iznivé ovliviiuje struk-
turu vyrobku, reologii tésta, zvySuje nutriéni hod-
notu a chutnost vyrobku. '
Syrovitkové bilkoviny upravené jako zakysany

syrovétkovy tvaroh, se zpracovdvaji bud samostat-
né nebo ve smési s tvarohem na termixy. Syrovit-
kové bilkoviny zpracované na termixy zvySyji -
nutri¢ni hodnotu, zlep$uji strukturu a konmsteda

vyrobku.

Syrovdtkové bilkoviny upravené jako zakysany
syroviétkovy tvaroh obohaceny bifidogenni p¥ipad-
né jinou kyselinotvornou mikroflérou piiznivé
ovliviiuje trvanlivost a je vhodnou surovinou pro
vyrobu specidlnich tvarohovitych pomazinek
a krémd.

Syrovitkovy zakysany tvaroh je déle vychozi
surovinou pro vyrobu suSenych syrovitkovych

bilkovin, pfiddvanych do mléka uréeného k vyrobé

suSenych adaptovanych mlék pro kojeneckou vyZi-

vu a k vyrobé koncentrovanych bilkovinnych
néapoji.

Vynilez je déle bliZe popsan na n&kolika p¥ikla-
dech provedeni:

P¥iklad 1

Syrovitkové bilkoviny byly pfipraveny ve formé
zakysaného tvarohu o sufiné hmotnostni koncen-
trace 15% aZ 25 % a pfiddny v maximéilnim
mnoZstvi hmotnostni koncentrace 30 % syrovit-

~ kovych bilkovin jako nihrada za mlady syr nebo

tvaroh ke smési urfené k vyrobé tavengch syrii.
Smés v pfitomnosti tavicich soli se tavila pfipH 5,5
a% 5,9 pfi teplot& 80 °C aZ 95 °C po dobu 5 aZ 10
minut.

P¥iklad 2
Syrovitkové bilkoviny byly pfipraveny ve formé

. zakysaného tvarohu o susin€ hmotnostni koncen-
‘trace 15 % aZ 25 % a zpracovény na termixy bud

pfimo nebo v kombinaci s tvarohem a p¥isadou
chutovych litek. :

PHklad 3

Syrovitkové bilkoviny byly pfipraveny ve formé
zakysaného tvarohu o sufiné hmotnostni koncen-
trace 15 % az 25 % a zpracovany né3lehem na
bilkovinné krémy a pomazanky, které byly oboha-
ceny pfisadou chufovych litek.

PREDMET VYNALEZU

1. Zpisob vyroby mlé&nych vyrobki jako zaky-
sanych tvarohii, pomazének, tvarohovych krémi
a ndpojii, vyznadujici se tim, ¥e se syrovitka,
okyselend na 10 aZ 14 °SH, nebo smés syrovétky
s podméslim vysrdZi za teploty 85 a% 95 °C na
syrovitkovou bilkovinu, kterd se po tprav& na
obsah suSiny hmotnostni koncentrace 15 aZ 25 %
pfi vyrobé tavenych syri pfiddva k zdkladni surovi-

né do hmotnostm koncentrace 30 % nebo pii
vyrob& tvarohovych krémi a ndpoji, vyrdb&nych
na bézi sérovych bilkovin, pfiddvd v mnostvi do
hmotnostni koncentrace 100 %.

2. Zpisob podle bodu 1, vyznadujici se tim, Ze se
syrovitkovd bilkovina po dehydrataci zaotkuje
kulturami bakterii mlé&ného kvaseni hmotnostni
koncentrace 3 aZ 5 %.
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