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Vyrobok typu taveného syra, obsahujici emulzifikatné
soli, s trvanlivostou prinajmen3om 1 mesiac pri izbovej
teplote s drobivou textirou, bez polysacharidového tex-
tirovacieho &inidla a Zelatiny, s pH 4,8 aZ 5,3, ktory md
pevnost charakterizovani Stevensovou hodnotou pri
10 °C 150 aZ 1500 g a obsahuje do 65 % hmotn. disper-
znej tukovej fazy a 35 aZ 100 % hmotn. kontinuélnej
vodnej fazy obsahujiicej mlieény protein a vodu v hmot-
nostnom pomere 1 : 2 aZ 1 : 10, priom obsah rozpuste-
ného proteinu je niZ3i ako 40 % hmotn. vztiahnuté na
celkovih hmotnost’ proteinu. Je opisajny aj spdsob jeho
pripravy.
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Oblast’ techniky

Vynélez sa tyka vyrobku z taveného syra a spdsobu
vyroby takého vyrobku.

Doterajsi stav techniky

Taveny syr bol vyvinuty, aby sa ziskali syrové vyrob-
ky so zlepSenou trvanlivostou. Taveny syr a sivisiace vy-
robky su opisané v Kosikowski, Cheese and fermented
milk foods, 1966, strany 290 - 303. Nastrahany syr sa
zmieSa s vodou a emulzifikatnymi soFami a je tepelne
upraveny. Pasterizovany vyrobok je zabaleny. Jeho pH je
vitsinou 5,6 aZ 5,8. Dobre pasterizovany spracovany syr
m4 byt hladky a pevny. D4 sa nakr4jat’ bez toho, aby sa
mrvil alebo lepil.

Podl'a uZ spomenutého odkazu, natieratelny pasteri-
Zovany taveny syr sa vyréba podobnym sposobom ako ta-
veny syr. Aby sa dosiahla roztierate'nost’ vyrobku, je do-
volené pridat’ vodu navySe. Vysledkom je vitsia bakte-
riélna aktivita a ndsledne varné teploty st velmi vysoké a
pH nizke. Natierky z taveného syra st tepelne spracované
do asi 88 °C alebo vysSie a po emulzifikicii alkalickymi
solami sa priddva dostato&né mnoZstvo organickych ky-
selin, aby sa pH zniZilo na 5,2 alebo ni¥3ie. Tento odkaz
opisuje situéciu hlavne v USA, napriklad v Eurépe maju
vétSinou syrové nétierky vy3iie pH, typicky pH medi 5,5
az 5,8.

Kym taveny syr a nétierky z taveného syra maju hlad-
kd, pruzni textiru, takZe sa daju krdjat’ alebo natierat’ bez
mrvenia, syry ako biely syr, napriklad Feta, a &crstvy syr
alebo tvaroh, napriklad krémovy syr alebo Boursin maju
drobivil textaru, takZe syr ma tendenciu sa drobit’ pri kré-
jani alebo natierani.

Také vyrobky majii kritku trvanlivost a vyZaduji
uskladnenie v chladnitke. Aj ked’ vyrobky ako Feta - bal-
kénsky biely mikky drobivy syr, majt vysoky obsah soli,
ich trvanlivost je oby&ajne menej ako 1 mesiac pri chlad-
nitkovej teplote. Nemé6Zu byt’ vhodne uskladnené pri tep-
lote okolia. Pri vyrobe vyZaduju poufitie derstvého mlie-
ka. Zv143t na vyrobu bieleho mékkého syra sa pouZiva
ovlie, kozie a/alebo bizénie mlicko. Tieto zvieratd majl
pomerne kratky &as laktacie a podobne ako u inych zvierat
sa zloZenie mlicka podas laktacie meni. Dodévka kvalit-
ného &erstvého mlieka je Easto problém, a najmi vtedy,
ked’ je potrebné mlieko od inych zvierat ako kray sa &asto
objavuja vyrazné zmeny v kvalite.

Podobny problém sa Casto vyskytuje aj pri vyrobe ta-
veného syra alebo natierky z taveného syra. Ak niekto
chee pouZit napriklad biely syr, tvaroh alebo Zerstvy syr
ako zAkladny material na vyrobu, kratky &as trvanlivosti,
potreba skladovania na chladenom mieste a kolisava kva-
lita spdsobuju vazne problémy v zasobovani a probiémy v
kvalite.

V DE 964,652 sa opisuje priprava natierky na chlieb,
kde smotana sa zmie$a so ,,syrovym roztokom®, zmes sa
zahreje, pripadne homogenizuje a vychladi. Aby sa ziskala
tuhost, pridé sa pri aseptickych podmienkach kultara
baktérii kyseliny mlie¢nej alebo siridlo, zmes sa zabalf a
textira sa vytvori v baleni. Ako syrovy roztok sa mdZe
pouZit’ roztok kazeinétu sodného alebo fosfatmi solubili-
zovany kazein alebo roztok taveného syra.

V AU 459,972 si opisané umelo zreté tvrdé syry.
Tvrdé syry si definované ako syry, ktoré st bezne pri iz-
bovej alebo niZ¥ej teplote neroztieratené a vyluduji sa sy-

ry ako krémovy syr, syrova natierka a podobne. Vyrobky
maju ,,syrovy lom", to znamena Ze sa vytvori jasné trhlina
pri ohnuti. Vyrobky sa vyrobené z tuku, bielkovinového
prasku, ziskaného napriklad z mlieka, vody a okyslovacej
prisady, a pripadne emulzifikitora, emulzifika¢nych soli,
kyselinovych stabilizatorov, napriklad Zivice, tinidla na
zvitenie objemu a podobne. pH je 4,7 aZ 5,2, najlepie
5,0. Obsah vody je 31 aZ 46 % hmotn. Vyrobok je pripra-
veny zmiedanim a zahriatim tekutiny, ktord je schopna
rozpustit' bielkovinové latky, tuky, emulzifikator, bielko-
viny, stabilizétor a d’al§ic moZné prisady pri teplote okolo
60 °C, kym sa nevytvor{ rovnorodd zmes. Vyrobok sa o-
kysli, aby koagulovala bielkovina a vytvorila zrazenina,
emulzifikovany, pasterizovany a zabaleny. Homogeniza-
cia sa nevykondva. Ak sa pouZijii emulzifikadné soli, pri-
daja sa po okysleni. Kyselinové stabilizatory napriklad
sviitojansky chlieb, guarovd guma a podobné mdZu byt
pouZité na ziskanie napriklad kontinualnejej textury, kto-
r4 pri ochybacom nap4t{ méa oneskoreny lom a tieZ vi&Siu
hmotnost’ alebo krat§i &as Zuvania.

V AU 500,294 je opisany spdsob pripravy vyrobkov
pripominajticich syr typu pasta filata alebo tedar bez dier.
pH vyrobku je 4,8 az 5,7, zavisi od zamy$laného typu, ob-
sah vody je okolo 47 % hmotn. a je vyrobeny pouZitim 15
aZ 33 % kalcium kazeinitu a uritej kyseliny a tuku. Dalej
mdZe obsahovat’ emulzifilitory, emulzifikatné soli a po-
dobne. Vyrobok sa d& dobre strithat’ a krajat’ a moZe sa
pouZit' napriklad na vyrobu pizze. Postup prebicha pri
teplote nad teplotou topenia tuku a pod tlakom niZ$im ako
je atmosféricky tlak. Najprv sa emulzifikuji tuk, voda a
moZné nepatrné tekuté zlozky ako prichuti a farbiva, po-
tom sa emulzia a such¢ zlozky vrétane bielkovin a niekedy
aj emulzifika¢nych soli, zmie3aju napriklad v Lodige mi-
xéri. ZmieSand kompozicia je potom zabalend. Homoge-
nizécia sa nevykonava.

GB 2,165,134 pribliZuje vyrobky podobné vyrobkom
z taveného syra, vo forme platkov alebo bochnikov, ktoré
maji pevnd, ale elastickl Struktiru a daju sa dobre krajat
a strahat’. Vyrobky maju sivislii Zelatinovo-karagenanova
matricu s dispergovanym tukom. Dalej zahfajii emulzifi-
ka&né &inidlo, napriklad cmarovy praSok, mono- a di-
glyceridy, fosfolipidy, odtu¢nené sufené mlicko a podob-
ne. Obsah vody je najmenej 40 % hmotn., vyhodne 50 az
65 % hmotn. a obsah tuku je 10 aZ 30 % hmotn. Hodnota
pH je 4,7 aZ 6,0, vyhodne 5,1 a2 5,7. Vyrobok mdZe d'alej
obsahovat’ do 50 % hmotn. syrového vyrobku na dosiah-
nutie chuti. Pri priprave vyrobku sa najprv Zelatinovy pra-
S0k a karagenanovy praSok rozpustia v tuku, potom sa v
tuku tieZ rozpustia aj minoritné zloZky a nasledne tto tu-
kova zmes sa zmie3a s vodou a pripadne aj so syrovym
vyrobkom a sofou. Tento premix je zahriaty na najmenej
70 °C s pripadnou emulzifika&nou sofou a potom ochla-
deny pod 10 °C. Eventualne, &ast’ celkového mnoZstva
vody sa mdZe odobrat’ z premixu a pridat’ priamo do na-
doby na varenie. Emulzifikana sol méZe byt pripadne
zahmutd do premixu. Ak sa pouZije potravinova kyselina,
méZc byt rozpustend v premixovej vode alebo mdZe byt
pridané pred zahriatim po&as neho alebo po zahriati. Ak sa
vo vyrobku nepouZije Ziadny rastlinny tuk, karagénan a
Zelatina mGZu byt postupne vmie$avané do hydratovaného
syrového vyrobku, napriklad krémového syra, pri teplote 5
az 25 °C.

V EP 18,604 si opisané vyrobky z taveného syra, kto-
ré sa méZu 1i8i v konzistencii od krajatelnych po natie-
ratelné a naberatelné na lyZitku. Nie je potrebné, aby vy-
roby obsahovali emulzifikatory ako mono- alebo di-glyce-
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ridy alebo zahustovadla. Pri priprave vyrobku sa zmie¥a
20 aZ 40 % hmotn. nizkotuného praskového mlieka, do
45 % hmotn. masla, 30 aZ 80 % hmotn. vody a 2 a% 6 %
hmotn., vztiahnut¢ na obsah susiny, $pecialnych emulzifi-
katnych soli, zmes sa zahreje po vhodnych dévkach za
pomalého mic3ania na 95 °C, homogenizuje sa a naplni,
alebo sa zahreje za rychleho miefania a potom naplni.
Konzistencia opisanych vyrobkov je opisana ako hladka,
makka a natieratel'nd, hladka a naberatelnd na lyZitku a-
lebo kréjateln4.

FR 2,622,772 opisuje spdsob vyroby vyrobkov po-
dobnych vyrobkom z taveného syra, ktoré si krajatelné
alebo natieratelné bez potreby syra ako zakladnej ltky,
zatlenenim polysacharidového siridla, napriklad xanténo-
vej gumy, karagénanu a podobne. Hodnota pH vyrobku sa
pohybuje medzi 5 a 6, vyhodne medzi 5,4 a 5,8. Obsah su-
Siny je 40 aZz 50 % hmotn., obsah tuku v suine je 40 az
60 % hmotn. Zékladn4 latka na vyrobu je kondenzované
mlicko alebo rozriedené kondenzované mlieko, ktoré je
pasterizované. Za tepla, pri teplote okolo 60 °C, vyhodne;-
Sie pri 70 aZ 80 °C. Prida sa roztok organickej kyseliny, a-
by sa dosiahlo pH 4,5 aZ 5,2 a bielkovinové koagulity.
Pripadne sa odstrani srvatka, Pridaji sa taviace soli, ak sa
pouZiji a tuk. Polysacharidové textrovacie &nidlo sa
mdZe pridat’ na réznom stupni vyroby. Zmes je za mieSa-
nia zahriata na 80 aZ 95 °C, méZe byt homogenizovans a
je lisovan4 za hortica. Struktira uvedenych vyrobkov je o-
pisané ako krémova a natieratel'na alebo krajatelna.

EP 340,857 zvercjiiuje natierky podobné tavenému sy-
ru, pripraven¢ z mlie¢nej l4tky inej ako syr. Beny sposob
vyroby nétierok je, Ze sa okysli smotana alebo mlicko
Startovacou kultirou do pH 5,6. Potom sa pridaji d’aldie
zloky, napriklad voda, nizkotuéné pradkové mlieko,
maslo, taviace soli, koncentrat srvatkovych bielkovin a
podobne. Zmes je zmieSand, homogenizovana, pasterizo-
vana alebo sterilizovand a vysledna zmes je ochladena.

Ziadna z uvedenych publikécii neopisuje vyrobok po-
dobny tavenému syru, ktory by mal drobivi Strukttru pri-
pominajicu truktiru typického Feta syra alebo &erstvého
syra alebo tvarohu, ani spdsob, vyroby takych vyrobkov.
Teraz bol ndjdeny spdsob ako sa také vyrobky daja vyrobit,

Podstata vynélezu

Ciefom tohto vynalezu je poskytniif syrovy vyrobok s
dobrou trvanlivostou, napriklad podobnou tavenému syru
s drobivou textirrou, akii m4 biely syr napriklad Feta alebo
tvaroh a spdsob vyroby takého syra. Je tieZ predmetom
tohto vyndlezu poskytnGt spdsob vyroby takého vyrobku,
pri ktorom sa nevyZaduje syr alebo mlieko ako vstupna
latka a ani in4 vstupna l4tka s kratkym ¢asom trvanlivosti.

Podra jedného aspektu tento vynalez poskytuje spdsob
vyroby vyrobku typu taveného syra, ktory by mal drobiva
Struktaru a ktory neobsahuje polysacharidové textiirovacie
Cinidlo a Zelatinu, zahfiiajiic nasledujuce kroky:

a) priprava vodnej kompozicie obsahuijiicej mlie¥nu biel-
kovinu, obsahujicu mlie¢nu bielkovinu a vodu v
hmotnostnom pomere od 1 : 2 do 1 : 10, kde hodnota
pH je 4,4 aZ 5,0, vyhodnejsie 4,5 a2 4,8, aby spdsobila
precipitaciu bielkoviny,

b) zallenenic emulzifika¥nych soli, aby sa zvyiila hodnota
pH a ziskalo pH 4,8 a2 5,3, vyhodnejsie 4,9 a% 5,2,

¢) podrobenie zmesi tepelnému spracovaniu dostato&nom
prinajmen$om na pasteriziciu a prechod cez homoge-
nizitor a

d) zabalenie vyslednej zmesi pri teplote najmenej 65 °C.

Sposob podla vyndlezu zahmuje v kroku a) dispergo-
vanie zdroja proteinu vo vodnom médiu, pritom hmot-
nostny pomer mlie¢neho proteinu a vody je od 1 : 2 do
1: 10, pH 4,4 aZ 5,0, vyhodne 4,5 aZ 4,8 na dosiahnutie
precipitdcie proteinu. Zdroj mlietneho proteinu, ktory sa
ma pouZit’ je vo forme zmesi s trvanlivostou pri izbovej
teplote aspoii jeden mesiac, obsahuje mlie¢ny proteinovy
koncentrat vo forme pradku, praskové odstredené mlicko,
praskové plnotu¢né mlieko, pradkovy cmar, praskové ul-
trafiltrované mlieko, pra¥kovy kazeinét sodny alebo zmes
dvoch alebo viacerych z uvedenych zloZick a d'alej pri-
padne obsahuje praskovy cmar a/alebo pré¥kovy cmarovy
protein.

Vodné médium na poutZitie v spdsobe podra tohto vy-
nélezu obsahuje kyselinu v mnoZstve vhodnom na dosiah-
nutie poZadovaného pH v kroku a).

Zdroj mlie¢neho proteinu sa disperguje vo vodnom
médiu a nasledne sa prida kyselina alebo kultiira mlietne-
ho kvasenia na ziskanie poZadovaného pH.

Mlieko alebo koncentrované mlieko je v kroku a) o-
kyslované a pripadne sa odstréni srvatka. Precipitécia
proteinu sa uskutociiuje v kroku a) pri teplote 60 °C alebo
niziej.

Pred pridanim emulzifikadnych soli zmes zahrnuje
mliedny protein a vodu v hmotnostnom pomere 1 : 4 a2
1: 8, vyhodne 1 :5 a2 1 : 7, pritom zahmuje najviac 20 %
hmotn., vyhodne do 10 % hmotn. rozpusteného proteinu,
vztiahnuté na celkovi hmotnost’ proteinu. Zmes, ku ktorej
sa pridavajl emulzifikatné soli, ma teplotu 50 a% 60 °C.
Zdroj tuku sa priddva pred homogeniziciou a zahrnuje
mlie¢ny tuk, tuk odvodeny z mlietneho tuku, rastlinny tuk
alebo ich zmes. Rovnako sa pred homogenizaciou prida-
vaju ochucovadla.

Homogenizécia sa uskutoiiuje pri zvySenom tlaku 10
aZz 50 MPa (100 aZ 500 bar) vo vysokotlakovom homoge-
nizétore. Hotovd zmes sa bali pri teplote 70 a% 90 °C.

Dalej, vynalez poskytuje vyrobok podobny tavenému
syru, obsahujici emulzifikatné soli, s trvanlivostou pri o-
kolitej teplote najmenej 1 mesiac, vyhodnejsie najmenej 3
mesiace, najvyhodnejiie najmenej 5 mesiacov, s drobivou
textirou, ktord neobsahuje polysacharidové textirovacie
Cinidlo a Zelatinu, s pH 4,8 aZ 5,3, s tuhostou charakieri-
zovanou Stevensovou hodnotou pri 10 °C 150 aZ 1500 g, a
ktory obsahuje 0 aZ 65 % hmotn. rozpusteného tuku a 35
aZ 100 % hmotn. kontinualnej vodnej fazy, kde vodna fiza
obsahuje mliefnu bielkovinu a vodu v hmotnostnom po-
mere 1 : 2do | : 10 a kde obsah rozpustenej bielkoviny je
niZSi ako 40 % vzhl'adom na celkovy obsah bielkovin.

Vyrobok neobsahuje aktivne baktérie mlieneho kvasenia
a aktivne siridlo. M4 obsah susiny 30 az 55 % hmotn., vy-
hodne 35 aZ 50 % hmotn. Obsah rozpustného proteinu je 0 a%
30 % hmotn., vyhodne S aZ 30 % hmotn., vyhodnejie 10 a2
30 % hmotn. vztiahnuté na celkové mnoZstvo proteinu.

Vyhodne je, ak proces prebicha tak, Ze sa ziska uvedeny
vyrobok. Vyrobok je vyhodné vyrabat’ uvedenym spdsobom.

V kroku a) vyroby sa pripravi kompozicia tak, %¢ obsa-
huje prinajmeniom mlienu bielkovinu a vodu v hmot-
nostnom pomere od 1 : 2 do 1: 10, pritom hodnota pH sa
nastavi na 4,4 az 5,0, €o spdsobi precipitaciu bielkoviny.

. Zdroj mlietnej bielkoviny pouZity v kroku a) vyroby
vyhodne obsahuje kazein a/alebo kazeinat v mno¥stve naj-
menej 65 % hmotn., vyhodnejlic najmenej 75 % hmotn.
celkového mnoZstva biclkoviny v zdroji mlieénej bielko-
viny. Syr, napriklad Feta, mdZe byt silastou zdroja
mlietnej bielkoviny, ale je vyhodné pouZit' zdroj mlietnej
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bielkoviny obsahujlci protein, ktorého aspoii fast,, ale vy-
hodnejsie ak cely nepochadza zo syra.

V prednostnom uskutoéneni kompozicia v kroku a) je
pripravena rozpustenim zdroja mlienej bielkoviny vo
vodnom médiu tak, Ze sa ziska poZadovany hmotnostny
pomer zdroja mlie¢nej bielkoviny a vody a pH sa nastavi
na 4,4 a2 5,0 vyhodnejiie 4,5 az 4,8, &o spdsobi precipita-
ciu bielkoviny.

Aby sa vyhlo logistickym problémom a problémom so
spol'ahlivost'ou zasobovania, ako zdroj mlie¢nej bielkovi-
ny sa vyhodne pouzije latka s dobrou trvanlivostou, vy-
hodne najmenej 1 mesiac, vyhodnejiie najmenej 3 mesia-
ce pri teplote okolitého vzduchu. Napriklad pasterizované
a sterilizované ultra-filtrované mlieko zachované v tekutej
forme mdZe byt pouZité ako Zast’ alebo ako cely zdroj
mlietnej bielkoviny. Ale vyhodnejSie je pouZit prasky.
Vyhodnymi praskami st praskové koncentrované mliecne
bielkoviny, odtu¢nené suSené mlieko, plnotuéné suSené
mlicko, pradkovy mlie¢ny tuk, ultra-filtrované sudené
mlicko, praSkovy kazeinat sodny a zmesi dvoch alebo via-
cerych z nich. Mlie¥na bielkovina by nemala byt podro-
ben4 vaZnejSiemu spracovaniu, ako je potrebné na dosiah-
nutie dlhej trvanlivosti zdroja mlie¢nej biclkoviny. SuSend
srvétka alebo srvatkova bielkovina mdZu byt’ pouZité ako
Zast’ zdroja mlictncj bielkoviny, ich mnoZstva si vhodne
zvolené tak, Ze mnoZstvo kazeinu a/alebo kazeinatu zosté-
va také, ako je uvedené a Ze mnoZstvo lakt6zy vo vyrobku
na konci neprekro¢i 8 %. Vatsim mnoZstvom laktézy by
sa vyrobok stal prili§ sladkym a je tu riziko vzniku kry3ta-
likov, ktoré by mali nepriaznivy G&inok na pocit z vyrob-
ku v tstach.

Podla jedného vyhodného uskutoénenia, na ziskanie
poZadovaného pH v kroku a) vyroby sa mlieéna bielkovi-
na rozpusti vo vode alebo vodnom roztoku a nésledne v
kyseline, napriklad v organickej kyseline, napriklad kyse-
line mlietnej, kyseline octovej, alebo kyseline citrénovej
alebo v anorganickej kyseline, ako napriklad kyseline fos-
foretnej alebo sa prida kysla kultira. Ak sa okyslenie do-
siahne prostrednictvom kultiry, vyberie sa bielkovinovy
zdroj s vhodnym mnoZstvom laktézy. Podla daldieho
uskutotnenia sa pouZije vodné médium, ktoré uZ obsahuje
mnozZstvo kyseliny, primerané na dosiahnutie pH poZado-
vaného v zmesi po rozpusteni zdroja mlie¢nej bielkoviny,
pripadne aj inych prisad (uvedené d'alej). Vyhodné kyseli-
ny na tento G&el sii organické kyseliny, ako napriklad ky-
selina mlietna, kyselina octové a kyselina citrénova, pri-
¢om kyselina mlie¢na je obzv1ast vyhodna.

Zdroj mlietneho proteinu, pripadne aj inych prisad
md¥e byt vhodne dispergovany vo vodnom médiu spra-
covanim zmesi vo vykonnom mixéri, vyhodné je pouitie
pristroja, ktory disponuje sekacimi noZzmi. Dobré vysledky
boli napriklad dosiahnuté so Stephanovou rycou zazna-
movou hlavou, pracujicou pri 1400 otafkach za minitu
potas 1 a% 10 minat, obyajne 2 minfity. Vyhodne pred
rozpustenim, potas rozpustenia alebo po rozpusteni zdroja
mlienej bielkoviny a pripadne aj inych zloZiek vo vod-
nom médiu, pri teplote vodného média nastavenej na
40 a2 70 °C, vyhodne 40 aZ 60 °C, najvyhodnejsie 50 az
60 °C.

Ale ak pravidelna doddvka erstvého vyrobku stélej
kvality nie je problematickd, potom v zmesi alebo ako
zmes pripravena v kroku a) vyroby sa moZe pouZit’ Zer-
stvy syr alebo erstvy tvaroh zrazeny kyselinou za pred-
pokladu, Ze sa dodrZi spravny pomer mlietnej bielkoviny
a vody a sprévne pH. Takto, podla d’alieho uskutotnenia,
v kroku a) vyroby mlicko alebo koncentrované mlieko je

okyslené a pripadne je odstrénena srvétka, Ak mlieko,
ktoré je okyslené, obsahuje prili¥ mélo mlie¢nej bielkovi-
ny v pomere k vode, mdZe to byt upravené odstrnenim
srvatky po zrazenf bielkoviny okyslenim, napriklad pou-
Zitim centrifiigy alebo ultrafiltricie. Pripadne sa méZe po-
uzit koncentrované mlicko, ktoré md spravny pomer
mlie¥nej bielkoviny a vody, pripravené naprikiad ultrafil-
traciou. V tomto pripade sa po okysleni nemusi odstrafio-
vat' srvitka. Pomer mliegnej bielkoviny k vode sa moze
zvyiit pridanim koncentratu sufenej mlie¢nej bielkoviny
do mlieka pred okyslenim alebo po Hom. TieZ sa mbze
pouZit kombinécia tychto pristupov. Koncentrované alebo
nekoncentrované mlicko méZe byt’ &i uz plnotuéné, polo-
tudné alebo odtu¢nené. PretoZe podl'a uskuto&nenia, kde v
kroku a) zdroj mlietnej bielkoviny je dispergovany vo
vodnom médiu, podl'a tohto uskuto&nenia, okyslenic mbze
byt uskutotnené pouZitim organickych alebo anorganic-
kych kyselin, ale vyhodné je pouZit 3tartovaciu kultaru.
Podobne v tomto uskutoZneni tieZ mlicko alebo konden-
zované mlieko by nemalo byt' podrobené intenzivnej$iemu
oetrovaniu teplom alebo chemickymi latkami, ako je pot-
rebné na dosiahnutie dobrej mikrobiologickej kvality. Na-
priklad vhodne sa méZe pouZit’ takzvana vysoka (10 mindt
pri 90 °C) alebo nizka (40 sekind pri 70 °C) pasterizicia.
Obsah laktézy bol tie2 vhodne vybraty tak, aby jeho kon-
centracia vo vyslednom vyrobku nepresiahla 8 %. Nezéle-
#i & zmes v kroku a) bola pripravena okyslenim mlieka
alebo rozpustenim zdroja mlie¢nej bielkoviny vo vodnom
médiu, mliena bielkovina mdZe pochadzat’ z bizénicho,
oviieho, kozieho alebo tavieho mlieka, ale najvyhodnejiie
je kravské mlicko. :

Ak sa v kroku a) na okyslenie poufije Startovacia
kultira, potom je potrebné zabezpetit, aby sa okysl'ovanie
zastavilo, ked' sa dosiahne poZadované pH. To sa da do-
siahnut napriklad zvy¥enim teploty na niekofko minit asi
na 60 °C, alebo zvolenim Zasového a teplotného profilu
vyroby tak, aby sa baktérie inaktivovali predtym, ako o-
kyslovaci proces pokrof prili d’aleko.

Ci bola precipitacia sposoben4 okyslenim kultirou a-
lebo inak, pogas precipitacie proteinu je vyhodné, ak tep-
lota nepresiahne 60 °C. Ak sa pouZije kultira, optimalna
teplota zdvisi od typu kultiry. Pre mezofiln¢ kultiry je
vhodna teplota okolo 22 °C, pre termofilné kultiry je
vhodné teplota okolo 42 °C. Ak sa pouZije organickd ale-
bo anorganicka kyselina, teplota pocas precipitécie je vy-
hodne 40 a2 60 °C, vyhodnejsie 50 aZ 60 °C. Zistilo sa, Ze
ak precipitacia biclkoviny sa uskuto&ni pri teplote vy83cj
ako 60 °C, zviast nad 65 °C alebo 70 °C, vysledny vyro-
bok méZe byt pieskovity, o mé nepriaznivy vplyv na
chufové vlastnosti vysledného vyrobku.

Je podstatné, aby sa v kroku a) uskutocnila precipita-
cia. Zistilo sa, e najlepdie vysledky s ziskané, ak pred
pridanim emulzifikaénych solf je obsah rozpustenej biel-
koviny najviac 20 %, vyhodne 0 az 10 % vzhladom na
cetkové mnoZstvo bielkoviny. MnoZstvo zostévajicej roz-
pustenej bielkoviny sa mdZe prispdsobif vyberom zdroja
mlie¢nej bielkoviny, pH a teploty.

Obsah rozpustenej bielkoviny mdZe byt urfeny nasle-
dovne:

Zo zmesi, v ktorej sa m4 urdit’ rozpustené bielkovina
sa obsah suSiny a celkového mnoZstva bielkoviny (Kjel-
dahl) ur¥i beznym postupom, kde A udéva % suliny a B
udava % bielkoviny. Potom sa &ast' zmesi zriedi s destilo-
vanou vodou v hmotnostnom pomere 1 : 1. Zmes je ho-
mogenizovani pomocou mixéra s vysokym strihovym i-
ginkom napriklad Ultra Turrax. Zmes sa udrZiava pri tep-
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lote 45 °C pocas 10 minit. Potom je odstredend pri teplote
5 °C potas 15 minit pri 9000 otatkach za minitu. Toto
vedie k oddeleniu vrstvy precipitovanej latky a VIstvy
vodného roztoku a ak vzorka obsahujc tuk, tak aj tukovej
vrstvy. Vzorka sa vyberie z vodného roztoku a urdi sa
(Kjeldahl) jej obsah bielkoviny ako C %. Obsah rozpuste-
nej bielkoviny v zatiatotnej zmesi je potom

(100 az 4)+100) .
100

Aj iné latky ako napriklad tuk, sof, prichuti, konzervad-
né prisady, farbivé a podobne sa méu pridat’ do vyrobku.
Tieto ltky sa mbZu pridat’ do zmesi kedykol'vek pred ho-
mogenizéciou v kroku c) postupu. Je vyhodné, ak su prida-
né pred tepelnym oSetrenim v kroku c). Ale ak sa pouije
napriklad rastlinny olej zbaveny pachu, moZe byt pridany
po tepelnom oSetreni pred homogeniziciou. Najvyhodnejsie
je pridat’ vietky latky okrem emulzifikaénych soli v kroku
a). Ak sa priddva samostatny zdroj tuku, je najvyhodnejsie
ho pridat’ v kroku a). Ak sa v kroku a) rozpiita zdroj biel-
koviny vo vodnom médiu, je najlepic pridat’ zdroj tuku do
vodného média pred alebo v zatiatodnej fize rozpistania.
Toto je zvI&3t potrebné ak sa ako zdroj tuku pouzije mlied-
ny tuk alebo tuk ziskany z mlie¢neho tuku, napriklad maslo,
maslovy tuk, Ziastotky maslového tuku alebo ich kombin4-
cia a rastlinnym olejom alebo tukom.

" Ak sa prida rastlinny tuk, je najvyhodnejsie, ak je to
tuk, ktory mé profil obsahu pevného tuku s teplotou, ako
je indikované Nt-idajmi N10 = 40 - 55, N20 = 10 - 25,
N35 =0 - 5. Nt ukazuje % hmotn, tuhého tuku pri teplote
t °C zmerané NMR (pozri FSA, 80 (1978), 180 - 186) ako
so stabiliziciou : zahriat na 80 °C, udrfat 10 minut pri
60 °C, 60 minit pri 0 °C a 30 minGt pri meranej teplote.
Vyhodné je, ak tuk obsiahnuty vo vyrobku je mlie¢ny tuk.

MnoZstvd zdroja mlietnej bielkoviny a vodného mé-
dia st vybraté tak, aby zmes v kroku a) obsahovala mlie&-
nu bielkovinu a vodu v hmotnostnom pomere od 1 : 4 do
1:8,zviadt1:5do1:7.

Je vyhodné, ak je celkové mnoZstvo zahmutych latok
také, Ze konetny vyrobok obsahuje 30 aZ 55 % hmotn.,
vyhodnejsie 35 aZ 50 % susiny. Vysledny vyrobok vyhod-
ne obsahuje 7 a2 20 %, vyhodnej3ie 8 a% 14 % bielkovin a
do 8 %, ale vyhodnejie 2 a% § % laktézy. Obsah tuku vo
vyrobku mdZe byt medzi 0 a2 65 %, vyhodne 10 aZ 40 %,
vyhodnejsie 15 az 30 %. Je vyhodnejsie, ak sa zmes vybe-
tie tak, aby mnoZstvo bielkoviny vyjadrené na beztuko-
vom obsahu vyrobku bolo 5 a% 30 %, vyhodnejsie 8 a2
20 %. Bielkovina vyhodne pozostava z kazefnu a srvatko-
vej bielkoviny v hmotnostnom pomere od 2: 1do 30 : 1,
vyhodnejsie od 3 : 1 do 10 : 1. ZvI&3t je vyhodné, ak sa
kazein a srvitkova bielkovina nachédzajn v pomere zod-
povedajicom ich pomeru v kravskom mlieku, to je okolo
4 : 1. Okrem neskdr opisanych prisad, &inidla pouZivané-
ho na kontrolu pH a diely alcbo celej vody si ostatné
zlozky vyrobku mlie¢neho povodu. Ostatné prisady vo vy-
robku napriklad sof, emulzifika¢né soli, ochucovadl4, far-
biva a konzervatné prisady tvoria 2 a2 12 %, vyhodne 4
az 9 % vyrobku. Celkové mnoZstvo soli a emulzifikad-
nych soli je vyhodne 2 aZ 6 %. Bylinky, korenia a podob-
ne mbZu byt tieZ pridané do vyrobku. Ak si, tak celkové
mnoZstvo ostatnych zloZick, to je okrem vody, tuku, biel-
kovin a laktézy, mdZe byt trocha vyisie.

Nétierky z taveného syra a podobné vyrobky s ta-
kymto mnoZstvom vody, to je vyhodne 45 a2 70 %, oby-
Cajne zahfifaji vyznamné mnoZstvd Zelirujice alebo za-
hust'ujice Zinidla hydrokoloidového typu, to je Zivice na-
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priklad karagénan alebo Zelatinu na zlepenie stability
produktu a na zvy3enie tuhosti. V spdsobe podFa tohto
vynélezu takéto Cinidlo nic je pouité a teda produkt neob-
sahuje Zelatinizujice ¢inidlo ako je polysacharidové ela-
tinizujuce ¢inidlo, alebo Zelatina. Tieto latky nepriaznivo
vplyvajl na textiru produktu, najm4 sposobujt, Ze drobi-
vy pévod vyrobky sa strati.

Krok b) sposobu podla vynalezu je vyhodne uskutod-
tiovany pri 40 aZ 70 °C, vyhodnejie pri 50 aZ 60 °C. Mno?-
stvo pridavanych emulzifikanych soli je vyhodne 0,1 a¥
4 %, vyhodnejsie 0,5 aZ 2,5 %, obzvlast vyhodne 0,5 a¥ %,
vztiahnuté na hmotnost’ produktu. Ako emulzifika&né soli
st vybrané také, ktoré v uvedenych mnostvach spsobuji
zvysenic hodnoty pH, ale len v malom rozsahu, aby sa zis-
kala poZadovand hodnota pH. Tieto soli méZu byt vybrané
z latok obytajne pouZivanych ako emulzifikadné soli, najma
citréty a fosféty, napriklad mono-, to je orto-, di-, to je pyro- a
vyS8ie fosfity. Vyhodné st alkalické soli, najma sodné soli.
Najlepsie vysledky boli ziskané so zmesami difosfatov a
citratov. Uprednostiiované si najmi difosforenan sodny
(Na,P,0;) a citrit sodny v hmotnostnom pomere difosfo-
reénan : citrat men3om ako 1.

V podstate nie je dovolené, aby sa hodnota pH zvyila
nad 5,3, vyhodne je udrZiavana niZie ako 5,2. Ak by hod-
nota pH bola prili§ vysokd, vysledny produkt by bol mak-
ky, elasticky, hladky a niekde by mal gumovii $truktiru, a
nie drobivi a relativne tuht $truktiru, Na druhej strane,
hodnota pH produktu nemala by byt ni2¥ia ako 4,8 a vy-
hodne nie niZSia ako 4,9. Ak hodnota pH produktu je prili¥
nizka, produkt méZe mat’ vyrazné synerézy. Aj Ustny
vnem méZe byt menej dobry, podobny ako pri pieskovitej
Struktire.

Po pridani sa emulzifikadné soli disperguju do zmesi.
Emulzifikaéné soli mdzu byt’ napriklad pridavané vo for-
me suchého pré¥ku alebo ako roztok, alebo ako kada vo
vode. Dispregovanie soli moZe byt uskutoXiiované v rov-
nakom zariadenf ako krok a) spdsobu, ak v tomto kroku je
dispergovany vo vodnom médiu aj zdroj proteinu. Méze
sa pouZit napriklad Stephanov mixér s noZom umiestne-
nym v dne, podas 0,5 a2 2 minit pri 1400 otatkach za mi-
nutu. Typicky, zariadenie so stieracim alebo zodkrabéva-
cim noZom, pracuje ovel'a ni¥$ou rychlostou a to 36 oti-
&ok za minitu,

Nasledne je zmes podrobend tepelnému spracovaniu,
aby bola prinajmen3om pasterizovan4 a prechadza homo-
genizdtorom. Toto spracovanie sa mdZe uskutofnit’ v roz-
nom poradj, ale vyhodné je, ak sa najprv uskutoni tepelné
spracovanie a potom homogenizicia. Tepelné spracovanic
sa mbZe vykonat po¥as takého Sasového intervalu a takej
teploty, aby produkt bol pasterizovany napriklad pri 80 az
90 °C potas 1 a2 10 minit. Pripadne, toto tepelné spraco-
vanie by malo byt postatujiice na steriliziciu produktu
napriklad a pri 135 aZ 145 °C polas 3 aZ 10 sekind, ale
dava sa prednost’ pasterizacii. PouZivana teplota pri tepel-
nom spracovani je aspoil 70 °C.

Je podstatné, aby zmes pre¥la homogenizatorom. Inak
by textira a fyzikdlna stabilita produktu nebola dobra.
Drobné synerézy mézu byt' Ziaduce, v pripadoch viace-
rych bielych syrov. Bez homogenizécie by produkt nemal
postatujicu stabilitu. PretoZe proteiny sa priblizuju k
svojmu izo-elektrickému bodu, znifuje sa ich kapacita
viazania vody. Tento produkt kombinuje proteiny pri pH
blizkom ich izoelektrickému bodu so znatne vysokym ob-
sahom vody a bez pritomnosti pridanej vody viaZucej hyd-
rokoloid. Teraz je produkt stabilny. Na dosiahnutie tohto
stavu je potrebnd homogenizacia. Podstatné je tie? ziska-
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nie drobivej relativne tuhej textiry podobnej Cerstvému
syru. S tymto ciefom je spracovanie zmesi v oby¢ajnom
mieacom kotle nepostadujice. Je nutné, aby zmes presla
homogenizétorom, to je zariadenim navrhnutym na doda-
nie strihu vyrobku. Mono pouZit' napriklad koloidny
mlyn. Vyhodne sa pouZiva vysokotlakovy homogenizator,
pracujuci pri 7 a2 100 MPa (70 aZ 1000 bar), vyhodne pri
10 a% 50 MPa (100 az 500 bar). Vhodnym zariadenim je
napriklad Gaulinov homogenizétor.

Vyhodne sa vyrobok bali v kroku d), ktory nasleduje &o
najrychlejie pokroku c) spdsobu. Balenie sa uskutotiiuje
pri teplote aspott 65 °C, vyhodne pri 70 aZ 90 °C. Vyhodne
sa bali vyrobok do stidkov, dief alebo folie, aby sa nedostal
do kontaktu s vonkajSou vlhkostou a vzduchom.

Vyhodne, zmes a jej spracovanie si vedené tak, Ze
mnoZstvo rozpustného proteinu v konetnom produkte je
nizsie ako 40 % hmotn., vyhodne do 30 %, vyhodnejsie 5
a2 30, obzv14¥t vyhodne 10 a2 30 % vztiahnuté na celkové
mnoZstvo proteinu. Toto je riadené vyberom proteinového
zdroja, hodnotou pH a teplotou v kroku a), mnoZstvom a
typom emulzifika&nych solf v kroku b) a hodnotou pH ko-
netného produktu. Toto pH je vyhodne niZSie ako 5,2.
MnozZstvo rozpustného proteinu je moZné stanovit, ako uZ
to bolo opisané. Vyhodné mnoZstvo rozpustného proteinu
vo vyrobku je o nieto vy33ic ako na konei kroku a) spdso-
bu vyroby.

Vyrobok ziskany tymto postupom sa podoba tavene-
mu syru v tom, Ze obsahuje emulzifikané soli a mé dobrd
trvanlivost. Ale jeho $truktira je celkom odlidna od typic-
kej Struktiry tavenych syrov a podobnych produktov. Po-
vrch gerstvého lomu alebo rezu je matny a nevyrazny, za-
tial %o tento povrch taveného syra je znane leskly. Vyro-
bok ma tieZ tendenciu hrudkovatiet pri rezani alebo natie-
rani. V tomto ohlade je vyrobok viac podobny typickému
bielemu syru alcbo tvarohu. Vlastnosti vyrobku, ktoré si
vnimatePné zmyslami, sa sposobené mikro3truktirou vy-
robku, ktord je celkom odli$n4 od mikrostruktdry typic-
kych vyrobkov z taveného syra.

Zatial' %o textara roznych typov syrovych vyrobkov
vnimané zmyslami je Pahko rozoznatefna, porovnatelné
senzitivne a doveryhodné merania nie sii pristupné. Ale je
tu jedno meranie, ktoré je uZitotné, a to pevnost’ a tvrdost
vyrobku charakterizované Stevensovou hodnotou pri 10 °C,
vyjadrenou v gramoch.

Tvrdost podla Stevensa je urfend po jednodfiovom
skladovani pri teplote t °C, pri poutitf valca s priemerom
12,6 mm v Stevensovom -LFRA textirovom analyzatore
vyrobenom v Stevens Advanced Weiting Systems, Dan-
more, UK, pri naplnenf 1000 g vsadzky, pri normilnom
behu a nastavené na hibku prieniku 10 mm a rychlost
prieniku 2,0 mm/sekunda.

Ak Stevensova hodnota presiahne 1000 g, uZ ju nie je
mo¥né dalej merat’ na tomto zariadeni. V tom pripade sa
meranie mdZe uskutolnit pomocou analyzitora textury
modelu TA-XT2 vyrobenom Stable Micro Systems, Sur-
rey England, pouZitim TPA programu, ktory pracuje do
25 kg. Pri tomto zariadeni sa pouZiva rovnaky priemer
valca, hibka prieniku a rychlost’ prieniku ako pri Steven-
sovom analyzétore. Bez ohladu na pouZité zariadenie, vy-
sledok je oznatovany ako Stevensova hodnota a je vyjad-
reny v gramoch.

Stevensova hodnota pri 10 °C (St 10} vyrobku podla
vynélezu je 150 a2 1500 g, vyhodne 300 a2 1200 g, vyhod-
nejiic 500 a2 1000 g. Takato tuhost’ je porovnatelna s tu-
hostou typickych Zerstvych syrov ako Philadelphia® alebo
Boursin®. Na porovnanie typické tvrdé alebo polotvrdeé sy-

ry ako Gouda, Mozzarella a Cedar maju ovel'a vySiu Ste-
vensovu hodnotu, obyéajne poriadku 4000 a2 10 000 g ale-
bo vysSiu. Syry typu Feta majo znatne kolisavii tuhost, ale
ich tuhost je v rozsahu medzi uvedenymi skupinami, typic-
k4 Stevensova hodnota tuhosti syru typu Feta je napriklad
2500 g. Na druhej strane vyrobky ako tvarch si obyZajne o-
vel'a miksie ako vyrobok podla vynélezu a ich typické Ste-
vensova hodnota pri 10 °C je okolo 70 g.

Iné objektivne meranie, ktoré by bolo uZitoné na cha-
rakterizovanie textlry, je textirova profilovd analyza
(TPA), ako je opisana vo Food Technology, jil 1978, 62
aZ 66. TPA analyza sa uskutotiiuje pouZitim textrového
analyzétora - Stable Macro Systems, ktory sa tiez pouZiva
na meranie Stevensovej hodnoty. Pri TPA analyze sonda v
tvare valca s priemerom 12,6 mm sa zatlata do vzorky
rychlostou 2 mm za sekundu do hibky 10 mm, potom sa
vytahuje tou istou rychlostou. Po 5 sekundovej pauze sa
sonda zatladi vzorky elte raz a znovu sa vytiahne. Sila
potrebn4 na obojsmerny pohyb sondy sa zaznamenéva. Na
analyzu sa pouZije okolo 100 g vzorky naplnenej do ne-
deformovatePnej polypropylénovej rarky s priemerom
6 cm. Vyska vzorky by mala byt najmencj 35 mm. Pred
meranim je vzorka podrobuje temperovaniu potas 24 ho-
din na vyrovnanie merace;j teploty.

Sme presvedéeni, Ze mlietne vyrobky podla tohto vy-
nalezu kombinované so svojou trvanlivostou, tuhostou a
drobivostou sii jedinetné, Daldim déleZitym atribitom vy-
robku je, ¥¢ mé malu alebo Ziadnu syneréziu. Ako uZ bolo
uvedené, mald synerézia déva vyrobku vzhlad vihkého
povrchu, o méZe byt poZadavanym atribatom Zavisiacim
od trhu, pre ktory je vyrobok zamy3Fany. Ale Uplna syne-
rézia je vo vieobecnosti nevhodna. Vyhodou tohto vynd-
lezu je, Ze nizka alebo Ziadna synerézia mdZe byt realizo-
vané bez pridavku textarovacich &inidiel podobnych Zivi-
ciam alebo Zelatine v podstatnych mnoZstvéach.

Hoci si prihlasovatel neZela byt viazany hocijakou te-
driou, predpoklada sa, Ze najvac3ia Cast proteinu musi byt
pritomna ako nerozpustny protefn a pouZité polysachari-
dové textiirovacie &inidlo a Zelatina musia zabréanit' aby
mal vyrobok drobivd textiru. Na zabrénenie prili¥nej roz-
pustnosti proteinu nesmie byt pH prili¥ vysoké. Predpo-
kladame, %¢ emulzifikaéné soli hraju tlohu nie len td, Ze
zmes je mozné zahrievat, aby ziskala trvacnost’ bez toho,
aby prebichali zmeny v jej proteinovej Strukture, &o by u-
robilo vyrobok neakceptovatelnym, ale aj zabrattujii dpl-
nej synerézii. Pre dobrii chut’ vyrobku a prijemny pocit v
Gistach, ale aj na zabrancnic uplnej synerézie, pH vyrobku
by nemalo byt prili§ nizke. Aby vyrobok mohol ziskat
drobivi textiru, nizku alebo Ziadnu syneréziu ako aj Zela-
nd tuhost, hmotnostny pomer mlie¢neho proteinu a vody
musi sa nachddzat’ v urditej ohranitenej oblasti. Skutotne,
toto je d'al$im doleZitym znakom vyrobku podla vyndle-
zu, e vyrobky s pomerne tuhé, vzhfadom na ich obsah
tuku, proteinu a vody v nepritomnosti textirovacich €ini-
diel, ako si Zivice a Zelatina.

Prednostne vyrobky neobsahuju aktivne mliene kyslé
baktérie a aktivne syridlo. Pritomnost’ podstatnych mnoZ-
stiev aktivnych kyslych mlietnych baktérii a/alebo syridla
mbe spdsobit zmenu Struktiry alebo chuti vyrobku potas
skladovania, %o nie je %iaduce. Zabezpelenie, Ze podstatné
mnoZstvd tychto aktivnych enzymov nebudi pritomné, je
jasne zabezpetené aplikaciou prisludného ohrevu a bale-
nim vyrobku za tepla.
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Prehlad obrazkov na vykresoch

Ako je podrobne opisané v prikladoch, pripojené ob-
rézky znzoritujii TPA diagramy réznych vyrobkov podra
vynalezu a niektorych inych vyrobkov. Porovnanim tychto
kriviek, tvar celej krivky, ako aj velkost’ sily potrebnej na
uskutoCnenie skiiky mali by byt brané do wvahy. Ale
podla nisho ndzoru jednoznatne spravnejlie je uhlovy
ohyb do krivky potas prvého ,stlatenia®, t. j. prvého stla-
Cenia skusky vyrobku, je viac alebo menej typické pre vy-
robky s drobivou textirou, ako mé Eerstvy syr a pritomné
vyrobky. TPA krivky boli publikované vo Food Techno-
logy citované uZ skdr, kde na obr. 5B je znizorneni TPA
krivka smotanového syra namerana na univerzalnom tes-
tovacom zariadeni Instrom. Hoci toto zariadenie nie je
celkom porovnatelné s tym, ktoré bolo tu pouité, dia-
gram tieZ ukazuje tieto odliSnosti uhlového ohybu potas
prvého stlafenia, skutoéne celkovy tvar krivky je skér po-
dobny tvarom kriviek produktov podFa vynilezu.

V celom opise, ak sii pouZivané percents, pomery a
diely, ide o hmotnostné percentd, pomery a diely, pokial
nie j¢ uvedené in4g.

Priklady uskuto&nenia vynilezu

Priklad 1

Pripravila sa zmes zo 41 dielov vody, 40 dielov masla,
8 dielov praskového koncentratu mlieéneho proteinu s ob-
sahom 90 % proteinu, 4 diely praskového odstredeného
mlieka, 1,15 dielov NaCl v Stephanovom mie$adi, mie3a-
nim pri 1400 ota¥ok/minita, pri teplote 50 °C. Potom &o
sa ziskala homogénna zmes, pridala sa kyselina mlie¢na
pokial' pH nedosiahlo hodnotu 4,7 za mieSania, Ked’ sa
dosiahla stanoveni hodnota pH, mie¥anie pokratovalo
este 2 mindty. Nato sa pridalo 0,5 dielov pyrofosfitu sod-
ného, pokial’ pH nedosiahlo hodnotu 5,2, T4to zmes bola
zahrievand za mieSania pri 1400 ot4¥ok/minita na teplotu
85 °C a pri tejto teplote bola ponechané potas 6 minut.
Této horica zmes bola homogenizovana v laboratrnom
Rannie homogenizéri pri tlaku 40 MPa (400 bar) a okam-
Zite plnend do vhodnych nadob, ktoré boli uzatvirané a
ochladené na asi 15 °C. Opis vyrobku je uvedeny v pri-
klade 2.

Priklad 2

Sposcb podra prikladu 1 bol opakovany, s tym roz-
dielom, Ze boli pouZité nasledujice zlozky: 48 diclov vo-
dy, 28 diclov masla, 5 dielov prdskového koncentratu
mlietneho proteinu (90 %), 15 diclov pradkového odstre-
dencho mlicka, 1,1 dielov kuchynskej soli NaCl, 2,5 die-
lov kyseliny mlie¢nej, asi 1 diel citrdtu sodného a 0,3
dielov pyrofosfatu sodného.

Vysledné vyrobky ziskané spésobom podra prikladu 1
a2 majl nasledujice zloZenie:

priklad 1 priklad 2

suina 48 % 47 %
tuk 3% 23%
protein 9% 11%
laktéza 2,5% 8%
NaCl 1,4 % 1L,5%

Tuhost vyrobku merand podla Stevensa pri 10 a
25 °C bola pri druhom vyrobku asi 500 a2 200 a typicka
velkost' Castic uréend mikrometrom bola okolo 20 pm. O-

ba vyrobky mali $truktiru podobni &erstvému syru a boli
drabivé pri kréjani alebo natierani.

Priklad 3

Zmes bola pripravena z 45 dielov vody, 24,5 dielov
masla, 9,5 dielov koncentratu mlietneho proteinu s ob-
sahom 90 % proteinu, 6 dielov pra¥kového odstredeného
mlieka a 3,3 dicly chutovych a vofiavych prisad v Stepha-
novom mie3ali UMM SK-24, pri 1400 otatkach za mi-
nitu a teplote 50 °C. Potom &o sa ziskala homogénna
zmes, pridavala sa kyselina mlietna (45 %) potas mie3a-
nia aZ do dosiahnutia hodnoty pH 4,7. Bolo potrebné pri-
dat’ asi 2,3 % rozpustenej kyseliny. Nésledne sa pridalo
0,3 dielov pyrofosfore¢nanu sodného a 1,4 dielov citritu
sodného, pritom hodnota pH sa zvysila na 5,1. Zmes sa
ohriala na 85 °C za mie$ania pri 1200 ot4¢kach za minitu
a pasterizovana pri tejto teplote po€as 6 minit. Kym bola
zmes edte horlica, sa homogenizovala v samostatnom kro-
ku v laboratbmom homogenizatore Rannie pri tlaku
20 MPa (200 bar) a okamzite horfica bola plnena do
vhodnych nadob, ktoré po uzavreti boli ochladené na 5 °C.
Vyrobok bol tuhy a drobivy, s textirou podobnou &er-
stvému syru. Obsah rozpusteného proteinu vo vyrobku bol
18 % hmotn. potitané na celkovii hmotnost’ proteinu. Vy-
sledky d’al§ich analyz a fyzikélnych stanoveni s uvedené
v tabufke 1. Vyrobok bol skladovany pri teplote okolia.
Po 6 mesiacoch bol vyrobok stale velmi dobry. Neobjavili
sa Ziadne nedostatky v kvalite.

Porovnavaci priklad A

Priklad 3 bol zopakovany s rozdielom, ¥e varka nebola
dopredu okyslend a taviace soli boli pridané spolu so viet-
kymi ostatnymi zlozkami na zaliatku spracovania. Hod-
nota pH bola nastavena na 5. Kone¢ny vyrobok bol pod-
statne viac hladky podobny tavenému syru, s nedrobivou
texturou a mal menej &erstva chut. Tuhost’ bola v podstate
niZ3ia ako vyrobku v priklade 3. Pozri tabul'ku 1.

Porovnavaci priklad B

Bol zopakovany postup podl'a prikladu 3, ale bolo pri-
dané viac citranu sodného, &o vyustilo do pH hodnoty 5,5.
Tento vyrobok bol menej tuhy, s hladkou textirou a po-
dobny tavenému syru. Vyrobok mal obsah rozpusteného
proteinu 46 % hmotn. potitané na celkovii hmotnost’ pro-
teinu. Pozri tabulku 1.

Priklad 4

Opakoval sa postup podra prikladu 3 s niZ$im mnoz-
stvom taviacich soli. Bolo pridanych 0,1 dielov pyrofosfo-
re¢nanu sodného a 0,5 dielov dihydratu citranu sodného.
Vysledna nétierka mala pH hodnotu 5,0. Tato natierka
bola znovu tuha a mala poZadovani drobivii textiru pe-
dobny textire Cerstvého syra alebo bieleho syra. Pozri ta-
bulku 1.

Priklad 5
Zmes podla prikladu 4 bola pouZit4 na nasledujici expe-
riment.

V3etky zloZky s vynimkou taviacich soli boli zmie3a-
né pri teplote miestnosti v Stephanovom mie$ai, pri 1400
otatkach za mindtu. Hodnota pH bola 4,7. Potom bola
celd davka zahrievand na asi 50 °C, a boli k nej pridané
taviace soli. Hodnota pH sa zvy3ila na 5,0. Dalej sa pokra-
ovalo ako v priklade 4. Aj tymto sposobom pripraveny
vyrobok bol prijatelny, ale velkost &astic bola o nieto
vy3Sia ako optimalna. Pozri tabulku 1.
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Priklad 6
Spdsob podla prikladu 3 sa opakoval, ale s pouZitim na-
sledujicej zmesi.

45 dielov vody, 36 dielov masla, 8 dielov koncentratu
mlietneho proteinu, 3,5 diclov praskového odstredeného
mlieka, 1,7 dielov chutovych a véiiovych prisad, kyselina
mliena, 0,3 diclov pyrofosforetnanu sodného a 1,2 dielov
dihydrétu citranu sodného. Kone¢ny produkt mal znovu
poZadovanii krétku drobivii textaru a vihky povrch. Pozri
tabulku 1.

Priklad 7

Zmes bola podroben4 procesu opisanom v priklade 3,
s pouZitim rastlinného tuku namiesto masla. Pouilo sa 60
dielov vody, 15 dielov zmesi rastlinnych tukov, 9,0 dielov

koncentratu mlietneho protefnu, 9,5 diclov praSkového
odstredeného mlieka, 3,3 dielov chufovych a véiovych
prisad vratane syrovej prichuti, kyselina mlie¢na, 0,3 die-
lov pyrofosfore¥nanu sodného a 1,2 dielov dihydratu cit-
ranu sodného.

Bol ziskany dobre drobivy vyrobok, ale slaba olejova
prichut’ bola badatefnd po skladovani 10 tyZdiov pti
5 °C. Pozri tabufku 1.

Priklad 8

Bol opakovany postup z prikladu 7, s tym rozdielom,
7e bolo pridanych 30 ppm kyseliny etyldiamintetraocto-
vej. Kone&ny vyrobok nemal Ziadnu olejovi prichut’ ani
po 6 mesiacoch skladovania pri 10 °C. Pozri tabulku 1.

Tabul’ka 1
Priklad 3 [Por.A|Por.B| 4 5 6 7 8
Sugina % 41,5 | 41 42 Al | 42 | 47 | 475|475
Tuk % 21 21 21 21 21,51 30 [ 24 | 24
Protein 11,5 | 11,5 11,5 11,5 | 11,5 | 10 12 12
Laktoza % 3,5 3,5 3,5 35135 2 357135
Tuhost (Stevens)
-pri 10°C
-pri25°C
610 480 250 530 | 920 | 920 | 950 | 700
370 { 230 105 | 250 | 385 | 385 | 480 | 410
Velkost Sasticum | 35 20 20 35 | S0 | 30 | 35 | 35
Priklad 9 Priklady 10 aZ 12
Plnotu&né mlieko bolo pasterizované poZas 10 minit Do Stephanovho mieSata boli nadavkované nasledu-
pri 90 °C a ochladené na 42 °C. Pridala sa $tartovacia jhce zlozky:

kultara, ktora po urditom &ase spdsobila koaguldciu. Zmes
bola ohriata na 60 °C, aby sa inaktivovala kultira a né-
sledne podrobena centrifugécii, aby sa odseparovala sr-
vatka. Vysledny kysly tvaroh mal obsah suliny 35 %
hmotn., obsah tuku 15 % hmotn. a hodnotu pH 4,8.

Do Stephanovho mie$ada boli pridané nasledujice

zloZky:

64 dielov kysiého tvarohu,

2 diely pra¥kového odstredeného mlieka,

0,9 dielov prichuti,

5 dielov masla,

2,2 dielov soli,

0,13 dielov sorbatu draselného,

0,01 dielov konzerva&nej latky (Nisaplin),

0,40 dielov % roztoku kyseliny mlietnej vo vode,
25 dielov vody.

Zmes sa ohriala na 50 °C za mic3ania pri 1400 ota¢-
kach za min(itu. Po dosiahnuti poZadovanej teploty sa
zmes eite mie3ala poas 2 mindt. pH zmesi bolo 4,75.
Potom sa pridalo 0,40 dielov pyrofosforeZnanu sodného,
&o sposobilo vzrast pH na 4,95. Zmes sa zahriala na 80 °C
s vydrZou na tejto teplote pocas 10 minit za mieSania. Ho-
rica zmes bola homogenizovand pri tlaku 30 MPa
(300 bar) a plnen4 do vhodnych obalov, pri€om teplota
bola stale okolo 70 °C. Potom bol vyrobok ochladeny.

Vysledny produkt mal obsah susiny 35,1 %, obsah tuku
14,5 %, obsah proteinu 11,1 % a obsah laktézy 2,1 %. Tu-
host podra Stevensa pri 10 °C bola 620 g. Trvanlivost vy-
robku bola vyborna. Mal drobivi textiru a dobrii chut’. Vy-
zeral ako trochu synerézny, s dostatotne vlhkym vzhl'adom
povrchu, ako je to Ziadané na niektorych trhoch.

6,2 dielov pradkového odstredeného mlieka,

9,85 dielov koncentratu mliegneho proteinu (90 %),
0,6 dielov prichuti,

26 dielov masla,

1,5 dielov soli,

0,11 dielov konzervaénej latky,

56 dielov vody,

50 % roztok kyseliny mlienej.

Zmes bola ohriata na 50 °C za mieSania, pricom mie-
Sanic pokratovalo este potas d'al§ich troch minat. Potom
sa pridal citran sodny a pyrofosforefnan sodny v mnoz-
stvach uvedenych dalej. Dalej bola zmes spracovévana a-
ko v priklade 3. Vysledny vyrobok mal obsah sudiny
39 %, obsah tuku 21 %, obsah proteinu 11,7 % a obsah
laktozy 3,2 %.

PouZité mnoZstvo kyseliny a taviacich soli, pH Ste-
vensove hodnoty a rozpusteného proteinu vyrobkov st u-
vedené v nasledujiicej tabulke:

Priklad 10 11 12 | Porov. C | Porov.D

roz. kys. mliefnej | 5 | 55 | 235 | 235 | 2,30
(dlely) 3 y 3 » 3
CimanNaZH0 | 10 | 19| 10 | 10 10
(diely) J X / X X
Nas pyrofosfat 03 |04 | 06| 10 1,3
(diely) i > ’ ’ ”

pH 502 | 507 | 522 | 541 5,46
Stevens 10 750 | 726 | 174 | 107 86
Rozp.protein (%) 18 23 38 73 71

Vietky vyrobky mali dobri trvanlivost. Vyrobky podla
prikladov 10 a 11 boli ve'mi dobré. Boli relativne tuhé a
mali drobivii textiiru. Vyrobok podl'a prikladu 12 bol na
hranici prijatelnosti. Bol ovela menej tuhy a jeho textira
bola zretePne menej drobiva. Hoci pH v priklade 12 je pri-
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JateIné pre tito zmes a podmienky spracovania, mno¥stvo a
typ emulzifikatnych soli zvysilo mno¥stvo rozpusteného
proteinu na vy$Siu ako optimalnu hladinu. Pre porovnanie
podla porovnévacicho prikladu C, pH hodnota je stile na
hranici prijatelnosti, ale mnoZstvo rozpusteného proteinu je
prili§ vysoké. Vyrobok je zretelne prili§ makky. Drobivost
vyrobku sa neobjavila a jeho textira je hladkd. V porovnani
s porovnavacim prikladom D, dal$ie zvy3enie pridavku ta-
viacich soli, pH hodnoty a hodnoty rozpusteného proteinu
viedlo dokonca k maksiemu vyrobku, Textira tohto vyrob-
ku bola tieZ tplne hladk4 a nedrobiva,

TPA krivky vyrobkov podFa prikladov 10 a% 12 a po-
rovnévacich prikladov C a2 D pri 10 °C sa znizomnené na
obrézkoch la aZ le.

Krivky podra prikladov 10 a 11 jasne ukazuji dost
hranati krivku potas prvého pohybu snima&a do vyrobku.
Tento znak je tiez pritomny aj pri krivke podla prikladu
12, hoci s men3ou jasnostou. Pri krivkach porovnavacich
prikladov C a D sa neobjavil.

Dal3im znakom naznaCujlcim rozdielnosti v textire je
plocha povrchu druhého piku, ktory je vysledkom druhého
pohybu snimata do vyrobku, v porovnani k ploche prvého
piku a Sirka zakladne druhého piku v porovnani k Sirke
zékladne prvého piku. Prechadzajic sériou pokusov sme-
rom Kk vy$3ej hodnote pH, obidva tieto faktory sa zvy3uja.
Toto naznatuje, Ze pre vyrobky s vy§§im pH plati, Ze ak sa
snima¢ zasunie do vyrobku druhykrét, Struktira vyrobku
sa uZ upravila do poZadovaného stavu, ked’ bola poru$ens
zasunutim snima¢a do vyrobku po prvy raz. Hrudkovité
vyrobky vo vieobecnosti upravia svoju $truktaru po takom
zasahu s men3imi nésledkami ako viac elastické vyrobky.

Pre porovnanie, obr. 2a zobrazuje TPA krivku Zer-
stvého syra Philadelphia® (obsah tuku 28 % ). Obr. 2b
zobrazuje krivku &erstvého syra s vysokym obsahom tuku
(45 % ). Obr. 2c zobrazuje krivku tvarohu koagulovaného
kyselinou a obrédzok 2d zobrazuje krivku kyslého UF re-
tentdtu (obsah sudiny 22 %, obsah tuku menej ako 0,5 %,
obsah proteinov 15 % a pH = 4,7). Vzorky pre krivky 2a,
2b a 2d boli merané pri teplote 5 °C, kysly tvaroh pri tep-
lote 10 °C.

Textiry vyrobkov zobrazené krivkami 2a, 2b a 2¢ boli
tuhé a drobivé. Textiry kyslého retentétu boli mikké, dost
hladké, pripominajtice tvaroh. Kysly UF retentat mal podstat-
ne val8i obsah vody ako bezny Cerstvy syr alebo kyselinou
koagulovany tvaroh, Ziaden z tychto vyrobkov nie je typu ta-
veného syra. Vetky maju relativne kratku trvanlivost.

Krivky na obrazkoch 2a a 2¢ sii dost pedobné kriv-
kam v prikladoch 10 a 11. Obrézok 2b zobrazuje tie isté
znaky Lo sa tyka porovnania druhého piku s prvym pikom.
Aj ked’ v prvom piku chyba hranaty ohyb, textiira je dro-
biva. Domnievame sa, Ze to je nasledkom vysokého obsa-
hu tuku vo vyrobku. (Vyrobok je podobny derstvému syru
na obrézku 2b, alc s obsahom tuku 35 % a TPA krivkou
tvarom viac pripominajicou krivku na obrazku 2a, ale pi-
ky, t. j. maximalne sily, boli vel'mi podobné tym z obraz-
ku 2b). Toto zddraztiuje, Ze TPA krivky je potrebné inter-
pretovat’ starostlivo a davat’ velky pozor pri porovnavani
vzoriek z koherentného skifobného navrhu, ako je ten na
obrazku 1. Obrézok 2d znazoriujuci kysty UF retentat
pripomina krivky porovnatelné s C a D v tom, Ze vyska
prvého piku je nizka, ¢o je nasledkom mikkosti vyrobku,
chyba hranaty ohyb a béza druhého piku na obrazku 2d je
nizdie, ako je na obrazkoch 1d a le, znovu zdéraziiujiic
potrebu starostlivej interpretdcie pri porovnavani TPA
kriviek réznych typov vyrobkov.

Pri dalom porovnani, obrazok 3a zobrazuje TPA
krivku Kiri®. Vyrobok je taveny syr pripraveny konven-
{nym sposobom na zéklade krémového syra. Jeho pH je
5,45 a obsah suiny je 46,5 %. Obsah rozpustené¢ho pro-
teinu je 35 %. Jeho textira bola hladka, nie drobiva. Ste-
vensova hodnota pri 10 °C bola 725 g. Tento vyrobok u-
kazuje, Ze iba obsah rozpusteného proteinu a Stevensova
hodnota nie si dostatoéné na ziskanie drobivej textary.
Vysoké pH nie je moZné tolerovat, ak sa mé dosiahnut
poZadovany vyrobok.

Hodnota St10 vyrobku Kiri je refativne vysok4 v po-
rovnan{ s porovnatelnymi vzorkami C a D. Toto sa vzta-
huje medzi inym aj na obsah suiny. Nezabadajuc, Ze tato
vysokd Stevensova hodnota ovplyvituje vzhlad TPA kriv-
ky, tvar krivky Kiri je viac podobny krivkdm v porovné-
vacich prikladoch C a D ako tym v prikladoch 10 a 11. Na
obrézku 3 je na prvom piku blizko vrcholu maly ohyb, ale
je to skdr obly ohyb ako hranaty. Povrch a 3irka druhého
piku su porovnatelné s prvym pikom.

TieZ pre porovnanie, obrazok 3b zobrazuje TPA krivku
klinu beZného taveného syra znatky Sahne®. V tomto pri-
pade sa meranie vykondva na kline samotnom, nevkladd sa
do obalu. Hodnota pH tohto vyrobku bola 5,7, obsah roz-
pusteného proteinu bol 75 % a St 10 hodnota bola 310 g,

Ako je zobrazené na obrézku 3b, ked’ sa vsiva do vy-
robku prvy raz, poZadovana sila sa rychlo zvy%ila na ma-
ximum. Potom vstvajlic snima¢ d'alej do vyrobku, aby sa
dosiahla maximalna hibka, sa d4 dosiahnut’ pri rovnakej
sile. Sirka druhého piku vo vztahu k 3irke prvého piku je
velmi podobna tym v porovnaniach C a D. Povrch druhé-
ho piku vo vzfahu k prvému je medzi tymi a porovnaniach
C a D na jednej strane a medzi prikladmi 10 a 11 na dru-
hej strane.

Porovnévaci priklad E

Tento pokus bol uskuto&neny, aby sa vyhodnotil pri-
nos FR 2622772 (priklad 2).

20,25 hmotn. dielov pradkového odtuéneného mlicka a
0,04 Casti lambda karagénu sa rozpustilo v 34 hmotn,
dieloch vody. Zmes bola zahriata a 5 minut pasterizovana
pri teplote 85 °C. Roztok sa nechal ochladit’ na asi 75 °C a
pridaval sa 50 % roztok kyseliny citrénovej vo vode, kym
hodnota pH nedosiahla 5,08. Nésledne pri teplote 75 °C
bolo vmieSanych 12,3 hmotn, diclov vodného roztoku z 2
dielov emulzifikaénych soli a 0,3 &asti kuchynskej soli v
10 hmotn. dieloch vody, 22,4 &asti sinetnicového oleja.

Zmes sa 10 minGt ponechala pri teplote 75 °C, za-
hriala sa na 85 °C, pridalo sa 0,1 dielov karagénanu, 0,1
dielov gumy zo strukov svitojanskeho chleba a 0,1 hmotn.
dielov xantinovej gumy v 10,2 hmotnostnych dieloch vo-
dy a zmes sa 10 minit ponechala pri teplote 85 °C. Zmes
bola homogenizovana pri 15 MPa (150 bar), naplnend do
nadob a uskladnend pri teplote S °C na 7 dni.

Vysledny produkt bol mikky, jeho hodnota St10 bola
10 g. Textiira bola hladk4. Hodnota pH bola 5,6 a obsah
rozpusteného proteinu bol 80 %. PretoZe produkt bol vel-
mi mikky, hladina 3umu potas merania TPA bola veFmi
vysoka. Ziskan4 krivka je znidzomen4 na obrazku 4.

PATENTOVE NAROKY

1. Vyrobok typu taveného syra, obsahujici emulzifi-
katné soli, s trvanlivostou prinajmensom 1 mesiac pri iz-
bovej teplote s drobivou textirou, bez polysacharidového
textrovacieho Cinidla a Zclatiny, s pH 4,8 a2 53, vy -
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znalujuci sa tym, Zemapevnost charakte-
rizovana Stevensovou hodnotou pri 10 °C 150 a2 1500 g a
obsahuje do 65 % hmotn. disperznej tukovej fazy a 35 aZ
100 % hmotn. kontinudlnej vodnej fazy obsahujicej
mliedny protein a vodu v hmotnostnom pomere 1 : 2 aZ
1 : 10, priCom obsah rozpusten¢ho proteinu je niZ8i ako
40 % hmotn. vztiahnuté na celkovii hmotnost’ proteinu.

2. Vyrobok typu taveného syra, podla néroku 1,
vyznadujdci sa tym, Z miobsah suliny
30 aZ 55 % hmotn., vyhodne 35 aZ 50 % hmotn.

3. Vyrobok typu taveného syra, podl'a néroku 1 ale-
bo2, vyznadujici sa tym, Zeméobsah
rozpustného proteinu do 30 % hmotn., vyhodne 5 aZ 30 %
hmotn., vyhodnejiie 10 aZ 30 % hmotn. vztiahnuté na cel-
kové mnoZstvo proteinu.

4. Sposob pripravy vyrobku typu taveného syra, s
drobivou textiirou bez polysacharidového texturovacieho
tinidla a Zelatiny, vyznadujdci sa tym,
Ze sa:

a) pripravi vodna kompozicia obsahujica mlietnu bielko-
vinu, obsahujicu mlie¢nu bielkovinu a vodu v hmot-
nostnom pomere od 1 : 2 do 1 : 10, kde hodnota pH je 4,4
az 5,0, vyhodnejiie 4,5 a2 4,8 aby spdsobila precipitaciu
bielkoviny,

b) zallenia sa emulzifikadné soli, aby sa zvySila hodnota
pH a ziskalo pH 4,8 a2 5,3, vyhodnejsie 4,9 aZ 5,2,

¢) zmes sa podrobi tepelnému spracovaniu dostato€nému
prinajmenSom na pasteriziciu a prechod cez homogeni-
zétor a

d) zabali sa pri teplote najmenej 65 °C.

5. Spbsab pripravy vyrobku podl'a niroku 4, vy -
znafujici sa tym, Zekroka)priprava vod-
nej kompozicie zahrnuje dispergovanie zdroja proteinu vo
vodnom médiu, pri¢om hmotnostny pomer mlie¢neho
proteinu a vody je od 1: 2 do 1 : 10, pH 4,4 aZ 5,0, vy-
hodne 4,5 aZ 4,8 na dosiahnutie precipitcie proteinu.

6. Spdsob pripravy vyrobku podla niroku 4, vy -
znadujuci sa tym, Ze zdroj mlietneho
proteinu je vo forme zmesi s trvanlivosfou pri izbovej
teplote aspoil jeden mesiac.

7. Sposob pripravy vyrobku podla néroku 5 alebo 6,
vyznatujiei sa tym, Ze zdroj miiecnecho
proteinu obsahuje mlie¢ny proteinovy koncentrat vo for-
me pradku, praSkové odstredené mlieko, praskové plno-
tutné mlieko, pra¥kovy cmar, pra¥kové ultrafiltrované
mlieko, praskovy kazeinat sodny alebo zmes dvoch alebo
viacerych z uvedenych zloZiek a d’alej pripadne obsahuje
praskovy cmar a/alebo préSkovy cmarovy protein.

8. Spdsob pripravy vyrobku podla ktor¢hokol'vek z
narokov5a27, vyznadujiuci sa tym, Ze
vodné médium obsahuje kyselinu v mnoZstve vhodnom na
dosiahnutie poZadovaného pH v kroku a).

9. Spdsob pripravy vyrobku podla ktoréhokolvek z
narokov5az7, vyznadujici sa tym, Ze
zdroj mlie¥neho proteinu sa disperguje vo vodnom médiu
a nasledne sa pridé kyselina alebo kysl4 kultira na ziska-
nie poZadovaného pH.

10. Spbsob pripravy vyrobku podla néroku 4, vy -
znadujlGci sa tym, Zevkroku a)pri pripra-
ve vodnej kompozicie sa mliecko alebo koncentrované
mlieko okysli a pripadnc sa odstréni srvétka.

11. Sposob pripravy vyrobku podla ktoréhokolvek z
nirokov4aZz10, vyznadujici sa tym, Ze
v kroku a) pri priprave vodnej kompozicie sa uskutottiuje
precipitcia proteinu pri teplote 60 °C alebo niZlej.

12. Spdsob pripravy vyrobku podla ktoréhokol'vek z

10

nérokov4azll, vyznadujilci sa tym, Ze
pred pridanim emulzifikatnych soli kompozicia zahrnuje
mlie¢ny protein a vodu v hmotnostnom pomere 1 : 4 az
1:8,vyhodnel:5ax1:7.

13. Sposob pripravy vyrobku podl'a ktoréhokolvek z
narokov4az12, vyznadujiaci sa tym, Ze
pred pridanim emulzifika¢nych soli zmes zahrnuje najviac
20 % hmotn., vyhodne do 10 % hmotn. rozpustené¢ho
proteinu, vztiahnuté na celkovit hmotnost’ protefnu.

14. Sposob pripravy vyrobku podla ktoréhokol'vek z
narokov4az13, vyznadujilci sa tym, Z
zmes, ku ktorej sa pridavajii emulzifikadné soli, ma tep-
lotu 50 aZ 60 °C.

15. Spdsob pripravy vyrobku podl'a ktoréhokolvek z
narokov4az14, vyznadujhci sa tym, Ze
pred homogenizéciou sa pridava zdroj tuku.

16. Sposob pripravy vyrobku podla naroku 15, vy -
znadujaci sa tym, Ze zdroj tuku zahrnuje
mliegny tuk, tuk odvodeny z mlie¢neho tuku, rastlinny tuk
alebo ich zmes.

17. Spdsob pripravy vyrobku podl'a ktoréhokolvek z
narokov4az16, vyznadujaci sa tym, Ze
pred homogenizaciou sa pridavaji ochucovadla.

18. Spdsob pripravy vyrobku podla ktoréhokolvek z
narokov4a217, vyznadujlici sa tym, Ze
homogenizécia sa uskutotiiuje vo vysokotlakovom homo-
genizatore.

19. Sposob pripravy vyrobku podl'a niroku 18, vy -
znadujiici sa tym, Ze homogenizicia sa
uskuto&fiuje pri tlaku 10 aZ 50 MPa (100 aZ 500 bar).

20. Spdsob pripravy vyrobku podla ktor¢hokof'vek z
narokov4az19, vyznadujuci sa tym, Ze
vysledna zmes sa bali pri teplote 70 az 90 °C.

3 vykresy
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