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(64) Spbésob vyroby natierkového masla

Predmetom vyndélezu je sp8sob vyroby nétierkového mesla o nizkej energetickej hodnote.

Doteraj¥ie sp8soby vyroby ndtierkového masla spoifvaji v na3latidvani 1lédtok mlieZného,
alebo nemlie¥ného pbvodu do masla, alebo smotany za ulelom zniZenia vdhového, alebo objemo-
vého pomeru mlie¥neho tuku vo vyrobku. Dalsie spbsoby vyroby spo¥ivaju v homogenizdcii
zmesi smdtany a ldtok mlieZneho a nemlie¥neho pbvodu pri niZZf{ch teplotdéch a nédslednej
fermentdcii zmesi, vyZ8ieho zdhrevu a delsej homogenizdcii. Uvedeného spdsobu vyroby sa
dotykd aj AO 193760-79. Dalsie sp8soby vyroby sa zakladaji na tvorbe emulzif masle, resp.
bezvodého mlie¥neho tuku s l4tkemi mlie&neho, alebo nemliedneho p8vodu Tohoto spSsobu
vjroby sa tyka aj PV 6058/79. Uvedené spbsoby vyroby si ndro¥nejsie na technologické
zariedenie a neumoZnuji kontinudlnu vyrobu z dévodu nutnosti biologického zrenia.

Nevyhody doterajiieho spos8bu vyroby odstranuje vyndlez, pri ktorom smotena, alebo
zmes mlieka & masla, alebo bezvodého mlie¥neho tuku po pridavku mlie¥nych bielkovin,
emulgdétorov, stebilizétorov, prip. farbiva sa po zéhreve homogenizuje a po pridavku smotang-
vého zdkysu, alebo orgenickych kyselin sa za tepla plnf do spotrebitelskych obelov.

Vghodou sp8sobu vyroby podT¥a vyndlezu je pomernd jednduchost technoldgie, nie je potreb-
né fermentdcia zmesi a tym sa umo¥nuje kontinualizécia vyrobného procesu. Spbsob vyroby podla
vynédlezu umoZnuje vyrobu ndtierkového masla o nizkej energetickej hodnote, o dobrych senzo-
rickych vlastnostiach aj v &ase nedostatoZného ndkupu mlieka pri vyuzit{ skladovanej suro-
viny.
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Pri{iklad 1

Do | 000 kg mliekarensky oXetrenej smotany o obsahu tuku 40 g v 100 g sa pridéd 40 kg
suSeného mlieka, 7 kg koncentrétov mliednych bielkovin, 10 kg bobtnavého Zkrobu a 3,5 kg
emulgdtorov. Zmes se premieSa, zahreje na 75 °C a homogenizuje pri tlaku 28 MPa. Po homogeni-
zd4cii sa do zmesi vmieZa 100 kg smotanového zékysu a zmes sa za tepla pln{ do spotrebitelskych
obalov.

Pr{klad 2

Na 1 000 kg hotového vyrobku sa pouZije 417 kg mesla, 505 kg tekutého odstredeného

mlieka, 40 kg su¥eného mlieka, 5 kg koncentrdtov mlie&nych bielkovin a 4,4 kg emulgétora.

Zmes sa zshreje na 55 OC, homogenizuje pri tlaku 25 MPa. Po homogenizécii sa do zmesi pridd
kyselina citrdénové, alebo mlie¥nd, alebo zmes kyseliny citrdnovej a mlie¥nej v tekom mnofstve,
aby aktivna kyslost f'indlneho vyrobku bola pH 5,8 a zmes sa za tepla plni do spotrebitelskych
obalov.

Priklad 3

Mlieko v mnoZstve 515 kg sa zahrieva spolu s 340 kg bezvodného mliedneho tuku, 50 kg sufe-
ného mlieka s vyhodou mlieka odstredeného, 5 kg emulgdtora, 6 kg kuchynskej soli, & 4 kg %ela-
tiny a 6 kg bobtnavého Zkrobu na teplotu 80 °C. Zmes sa homogenizuje pri tlaku 21 #Pa a do
zhomogenizovanej zmesi sa vmie¥a 79 kg smotenového zdkysu a kyselina citrdnovd, alebo mlie¥na
v takom mnoZstve, aby vyslednd aktivna kyslost zmesi bola pH 5,3, & zmes sa za tepla plni do
spotrebitel'skych obalov.

PREDMET VYINAKLEZU

1. Sp8sob vyroby nétierkového mesla vyznaleny tym, Ze do smotany, alebo zmesi mlieneho
tuku a mlieka o obsahu tuku 30 a% &0 g v 100 g sa pridajdy mlieZne bielkoviny vo forme su¥eného
mlieka s vyhodou sudeného odstredeného mlieks, alebo mliednych bielkovinovych koncentrétov,
emulgdtor a stabilizdtor, zmes sa zahreje na teplotu 55 a% 95 % a homogenizuje pri tlaku 10
a% 30 MPa po uprave aekiivnej kyslosti.

2. Spdsob vyroby podla bodu 1 vyznadeny tym, %e do zmesi po homogenizécii sa pridd smo-
tenovy zékys v pomere 100:5.a% 100:26.

3. SpBsob vyroby podYa bodu ! vyznaleny tym, Ze do zmesi po homogenizécii sa pridd kyseli-
na citronové, alebo mlie¥na, slebo zmes kyseliny citrdnovej a mliednej v I'ubovolnom pomere
v tekom mnoZstve, aby vyslednd aktivne kyslost zmesi bola pH 6,4 ai 4,4.

4, Spdsob- v¥roby podYa bodu 1, 2, 3, vyznadeny tym, fe do zmesi po homogenizdcii sa
pridd smotmnovy zdkys a kyselina citrénové, alebo zmes kyseliny citrdénovej a mlie&nej a kuchyn-
ské s0) v mnoZstve 1 aZ 20 véhovych dielov na 1 000 véhovych dielov wvyrobku.
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