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Utad pramyslového vlastnictvi v zapisném Fizeni nezjiStuje, zda pfedmét uZitného vzoru
spliiuje podminky zpiisobilosti k ochrang podle § 1 zak. €. 478/1992 Sb.
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Tvaroh pro dalsi technologické zpracovani

Oblast techniky

Technické FeSeni se tyké tvarohu pro dalsi technologické zpracovani, jehoZ biochemické a tech-
nologické vlastnosti jsou optimalizovany.

Dosavadni stav techniky

Tvaroh neni jen findlni potravinou, ale je téZ surovinou pro daldi zpracovani. PouZivé se do tva-
rohovych pomazének &i krémi, détskych mléénych produktd, zmrzlinovych zékladu ¢i do tave-
nych syri nebo syrovych specialit.

Kazdy z vyrobki klade jiné poZadavky na tvaroh jako surovinu. Jednim z €astych pozadavki na
tuto surovinu je schopnost dobrého prokysani tvarohoviny.

Tento pozadavek byvé Sasto obtiZzn& splnitelny a to zejména z diivodu vysokého obsahu psy-
chrotrofni mikrofléry v syrovém mléce a jejich metabolitil — termorezistentnich enzyma.

V soucasné dobé se vyrabi tvaroh pro dalsi primyslové zpracovani na syrové speciality n€kolika
zpisoby. Dvoutepelny zpisob je zaloZen na principu vyroby tvrdého tvarohu. Jednotepelny zpi-
sob vyroby se od dvoutepelného zpiisobu vyroby lisi zpisobem zahfati mléka na vané na vyssi
teplotu. V obou pripadech se pouZivé pro zakysani smetanovy zékys. Dal$im moZnym zpisobem
je vyroba termofilniho tvarohu, kdy pro zakysani je pouZita termofilni kultura a doba zrani je 2,5
aZ 4 hodiny pfi teploté mléka na vané 38 az 44 °C. V ptipadé jedno a dvoutepelného zpiisobu, za
pouziti smetanové kultury, jen velmi obtiZzné tvaroh dosahuje vy38i poZadované kyselosti 120 aZ
140 SH.

Pfi pouziti termofilni kultury je proces zrani rychly a chlazeni pfi vy3Sich objemech zpracova-

vané tvarohoviny méné u¢inné. Dochazi &asto k piekysani tvarohoviny a vy3§i susing, kterd neu-
moZiuje optimalni dal$i primyslové vyuZiti.

Podstata technického feseni

Uvedené nedostatky odstratiuje tvaroh pro dalsi technologické zpracovani, podle tohoto technic-
kého Feseni, jehoZ podstata spociva v tom, Ze obsahuje mezofilni bakterie mlé¢ného kvaSeni
Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 107 az 108, Lactococcus lactis subsp. cremoris v denzité
107 a2 108, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis v denzité 107az 10® a termofilni bakterie mlé¢-
ného kvaseni Lactobacillus helveticus v denzité 10* a2 10”. Tvaroh pro dalsi technologické zpra-
covéni obsahuje mezofilni bakterie mlé&ného kvaseni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzit®
107 aZ 108, Lactococcus lactis subsp. cremoris v denzité 107 az 10® a termofilni bakterie mlég-
ného kvaseni Lactobacillus helveticus v denzité 10* az 10”. Tvaroh pro dalsi technologické zpra-
covéni obsahuje mezofilni bakterie mlé&ného kvaseni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité
107 az 108, Lactococcus lactis subsp. cremoris v denzité 107 az 10®, Lactococcus lactis subsp.
diacetylactis v denzité 107az 10° a termofilni bakterie mlé&ného kvaseni Lactobacillus delbruec-
kii subsp. bulgaricus v denzité 10* a2 107, Lactobacillus helveticus v denzité 10* az 107, Lacto-
bacillus casei v denzité 10* az 107, Lactobacillus rhamnosus v denzité 10* az 107, Streptococcus
thermophilus v denzité 10* a2 10”. Tvaroh pro dal3i technologické zpracovani obsahuje mezofilni
bakterie mlééného kvaseni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 107 az 10%, Lactococcus
lactis subsp. cremoris v denzité 107 az 10% a termofilni bakterie mlé&ného kvaseni Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus v denzité 10* az 107, Lactobacillus helveticus v denzité 10* a2 107,
Lactobacillus casei v denzité 10* az 107, Lactobacillus rhamnosus v denzité 10* az 107, Strepto-
coccus thermophilus v denzité 10* az 10’. Tvaroh pro dalsi technologické zpracovani dale obsa-
huje protektivni mikroorganismy Enterococcus faecium v denzité 10* az 107 a Lactobacillus
plantarum v denzité 10* az 107. Tvaroh pro dalsi technologické zpracovani déle obsahuje kon-
centrt mineralnich latek ziskanych ze syrovatky v mnoZstvi 1 aZ 3 % hmotn. Mezofilni slozka
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tvarohu pro dalsi technologické zpracovani na syrové speciality obsahuje Lactococcus lactis
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis. Termo-
filni slozka obsahuje samostatné nebo v kombinaci nésledujici druhy: Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, Lactobacillus helveticus, Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus,
Streptococcus thermophilus. Tvaroh dale s vyhodou obsahuje protektivni mikroorganismy Ente-
rococcus faecium a Lactobacillus plantarum s antilisterialnim uéinkem.

Mikrofléra tvarohu podle tohoto technického feSeni garantuje dobré prokysani tvarohoviny,
Timto lze docilit vyznamnych wspor, kterych je moZno doséhnout standardni kyselosti a susinou
vyrobku. Soucasné je tvaroh ze zdravotniho hlediska ochranén protektivnimi mikrobialnimi
kmeny proti rozvoji listerialni kontaminace.

Ptiklady uskutednéni technického feSeni

1. Tvaroh pro dalsi technologické zpracovani obsahuje jako surovinu mléko 0,03 % tuku,
mezofilni bakterie mlé¢ného kvaseni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 108, Lactococcus
lactis subsp. cremoris v denzité 10%, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis v denzité 10, termo-
filni bakterie Lactobacillus helveticus v denzit&10°.

2. Tvaroh pro dalsi technologické zpracovani obsahuje jako surovinu mléko 0,03 % tuku, mezo-
filni bakterie mlé¢ného kvaSeni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 10, Lactococcus lactis
subsp. cremoris v denzité 10® a termofiln{ bakterie Lactobacillus helveticus v denzité 10°.

3. Tvaroh pro daldi technologické zpracovani obsahuje mléko 0,03 % tuku, mezofilni bakterie
mlécného kvaleni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 10%, Lactococcus lactis subsp. cre-
moris v denzité 10%, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis v denzité 107 a termofilni bakterie
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus v denzité 10°, Lactobacillus helveticus v denzit& 10°,
Lactobacillus casei v denzité 10°, Lactobacillus rhamnosus v denzité10°, Streptococcus thermo-
philus v denzité 10°.

4. Tvaroh pro dalsi technologické zpracovani obsahuje mléko 0,03 % tuku, mezofilni bakterie
mlécného kvaseni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 10°, Lactococcus lactis subsp. cre-
moris v denzité 10° a termofilni bakterie Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus v denzité
10°, Lactobacillus helveticus v denzité 10°, Lactobacillus casei v denzit& 10° Lactobacillus
rhamnosus v denzité 10°, Streptococcus thermophilus v denzité 10°.

5. Tvaroh pro dal3i technologické zpracovani obsahuje mléko 3,5 % tuku, mezofilni bakterie
mléEného kvaSeni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 108, Lactococcus lactis subsp. cre-
moris v denzité 10%, termofilni bakterie Lactobacillus helveticus v denzité 10°, protektivni mikro-
organismy Enterococcus faecium v denzité 10%, Lactobacillus plantarum v denzité 10°,

6. Tvaroh podle kteréhokoliv z piikladi 1, 2, 3, 4, 5, obsahuje dale mineralni latky mlééného
pivodu ve formé koncentratu minerélnich tek ziskanych ze syrovatky v mnoZstvi 3 % hmotn.

Vyroba tvarohu pro dalsi technologické zpracovani spo&iva v piipravé mlééné suroviny standar-
dizaci a pasteraci na tu¢nost 0,03 aZ 3,5 %, v ptipadé ptidavku mineralniho koncentratu je tento
pfidavan pfed pasteraci. Pasterovana surovina je inokulovéna zékladni mezofilni kulturou, a to
bud’ jednotlivymi kmeny termofilnich bakterii, nebo smési termofilnich bakterii. Pokud vyrobek
obsahuje sloZku s protektivni kulturou, je tato slozka aplikovana do mléka spole¢n¢ s kulturou
mezofilni a termofilni. Teplota kultivace je 30 'C. Dal3i postup je totozny s béznym technologic-
kym postupem p#i vyrobé tvarohu.
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Primyslova vyuZitelnost

Tvaroh pro dalsi technologické zpracovani je aplikovan jako surovina pro vyrobu miéénych vy-
robkil na bazi tvarohu zejména tam, kde je poZzadovana zvySena kyselost vstupni suroviny. Za
soudasného pouZiti protektivnich antilisteridlnich kment Ize zaru€it dobrou mikrobidlni kvalitu
a zdravotni bezpe&nost z hlediska listerialnich kontaminaci.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Tvaroh pro dal3i technologické zpracovani, vyzmnaéujici se tim, Ze obsahuje
mezofilni bakterie mlééného kvaseni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 107 az 10®, Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris v denzit€ 107 az 10%, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis
v den7zité 107a# 10° a termofilni bakterie mlé&ného kvaseni Lactobacillus helveticus v denzité 10°
az 10"

2. Tvaroh pro dali{ technologické zpracovani, vyzmacujici se tim, Ze obsahuje
mezofilni bakterie mlééného kvadeni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 107 az 10°, Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris v denzité 107 az 10® a termofilni bakterie mlé&ného kvaSeni Lacto-
bacillus helveticus v denzité 10* az 10”.

3. Tvaroh pro dalii technologické zpracovani, vyzmacéujici se tim, Ze obsahuje
mezofilni bakterie mlééného kvaseni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 107 az 10%, Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris v denzité 107 az 10%, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis
v denzit& 107az 10® a termofilni bakterie mlé&ného kvaseni Lactobacillus delbrueckii subsp. bul-
garicus v denzité 10* az 107, Lactobacillus helveticus v denzité 10* az 107, Lactobacillus casei
v denzité 10* az 107, Lactobacillus rhamnosus v denzité 10* az 107, Streptococcus thermophilus
v denzité 10* az 10.

4.  Tvaroh pro dalsi technologické zpracovani, vyznac€ujici se tim, Ze obsahuje
mezofilni bakterie mlééného kvaseni Lactococcus lactis subsp. lactis v denzité 107 az 108, Lacto-
coccus lactis subsp. cremoris v denzité 107 az 10® a termofilni bakterie mlé&ného kvaseni Lacto-
bacillus delbrueckii subsp. bulgaricus v denzité 10* a2 107, Lactobacillus helveticus v denzité 10*
az 107, Lactobacillus casei v denzité 10* az 107, Lactobacillus rhamnosus v denzit&10* az 107,
Streptococcus thermophilus v denzité 10%az 10’

5.  Tvaroh pro daldi technologické zpracovani podle kteréhokoliv z narokd 1 az 4,
vyznadujici se tim, Ze dile obsahuje protektivni mikroorganismy Enterococcus
faecium v denzité 10* az 107 a Lactobacillus plantarum v denzité 10* a2 10’

6. Tvaroh pro daldi technologické zpracovéni podle kteréhokoliv z nérokd 1 az 5,
vyznalujici se tim, Ze dale obsahuje koncentrat mineralnich latek ziskanych ze syro-
vatky v mnoZstvi 1 az 3 % hmotn.

Konec dokumentu
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