CESKOSLOVENSKA

SOCIALISTICKA

REPUBLIKA
(18}

URAD PRO VYNALEZY
A OBJEVY

POPIS VYNALEZU
K_AUTORSKEMU OSVEDCENIU

[ (61) Autorské osvedCenie je zavislé na
autorskom osvedfeni & 242219

(22) Prihlasené 16 12 85
(21) (PV 9300-85)

(40) Zverejnené 16 07 87

(45) Vydané 15 11 88

255311

(11) (B3)

{51) Int. Cl.4
A 23 C 19/14

(75)
Autor vynélezu

BARABAS JAN ing. CSc., ZILINA

(54) Sﬁﬁsoh vyroby syrov

3 2

RieSenie sa tyka spdsobu vyroby syrov vy-
uZitim ultrafiltrdcie, diafiltrdacie alebo de-
hydratécie, spogivajicom v pridavku &istych
mliekarenskych kultir, syridla, ochucujui-
cich latok a tuku do koncentrdtu, naplneni
koneentrdtu do obalov, kde koaguluje a

vznikly syr zreje.
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Vynélez sa tyka spOscbu vyroby syrov s
vyuZitim vSetkych bielkovin mlieka. Vynélez
je zavisly na AO ¢. 242 219.

Pri doterajSich vyrcbach syrov sa vyu¥i-
vaji z mlie€nych bielkovin len kazeiny a
dallia Gast bielkovin, najméi srvitkové biel-
koviny, ktoré s po strdnke biologickej hod-
notnejSie ako kazeiny, odchadzaji do odpa-
du. Dalgia technolégia vyroby syrov. pomo-
cou ultrafiltrdcie je v sufasnosti len v po-
kusnom Stadiu, hoci sa priemyselne vyuZiva
v obmedzenom rozsahu. Pri vyrobe syrov po-
mocou ultrafiltrdcie mlieko, pripadne zmes
mlieka a mlieneho tuku sa koncentruje na
ultrafiltratnom zariadeni pribliZzne na 19 %-
-ni suSinu. Do koncentrovaného mlieka sa
pridaju syridlové enzymi a mliekdrenské kul-
tary. Zmes sa napust! do plochych néadob,
po koaguldcii sa syrenina pokréja na prislus-
né rozmery. Po pokrédjani sa soli v solnom
roztoku. Po vysoleni sa bali do expedidnych
obalov, obaly sa doplnia solnym roztokom
a hermeticky uzavrd. Daldi postup vyroby
podla nadSho AOQ &. 242 219 &iastone wodstra-
fiuje uvedené nedostatky. Jeho nevyhodou je
v3ak, Ze limituje sortiment syrov vyrdbanych
podla uvedeného AO.

DoterajSie spbsoby vyroby st pomerne
pracné, vznikaji pri nich zna&né straty biel-
kovin a mikrobidlna kontamindcia pri ma-
nipuldcii. Okrem toho AO &. 242 219 neumoiz-
Huje vyrobu syrov, kde podmienkou vyroby
je nizky po€iatofny obsah laktézy v surovi-
ne.

Nedostatky doterajSich sp6sobov vyroby
odstrafiuje spésob vyroby podla vynédlezu za-
vislého na AQO 242219 pri ktorom mlieko
sa koncentruje na sudinu 16 aZ 35 % s vy-
uZitim ultrafiltrécie, diafiltrdcie, alebo kon-
centrdcie na vdkuovych odparkach. Do mlie-
ka sa pridaji Cisté mliekdrenské kultiry v
mnoZstve aZ do 4 %, syridlové enz¢mi, pri-
dom koaguldcia zmesi nastane aZ po jej na-
plneni do zrecich, resp. expediénych obalov,
aZz 5 % chloridu sodného, aZ do 4 % ochu-
cujacich ldtok a upravi sa tuk vsudine a cel-
kovd suina vyrobku na hodnotu 32 a¥ 61 %
pridavkom tuku. Zmes sa homogenizuje pri
tlaku 8 aZ 22 MPa a naplni sa do obalov, kde
sa nechd koagulovat a zrief, pritom obaly
mbZu zdroveil plnit aj expediéni funkciu.

Vyhodou spdsobu vyroby podla vynélezu
je moZnost zvySenia efektivnosti vyroby sy-

4

rov, ktoré mdZu sliZi{ na priamy konzum,
alebo na vyrobu inych vyrobkov, najmi to-
penych syrov ako aj dosiahnutie vysokej vy-
taZnosti bielkovin zo zpracovdvaného mlie-
ka, prakticky sa jednd o bezodpadovi tech-
nolggiu z hladiska vyuZitia bielkovin a tieZ
moZnost dosiahnutia zlep3enej mikrobiolo-
gickej akosti synov.

Priklad 1

Mlieko o obsahu tuku 3 g v 100 g sa ultra-
filtrdciou a diafiltrdciou koncentruje na su-
Sinu 23 g v 100 g a nésledne na vakuovych
odparkach na sudinu 35 g v 100 g. Do kon-
centratu sa pridd &istd mliekdrenskd kultu-
ra v mno#stve 4 g na 100 g a tekuty tuk v
mnoZstve 26 g na 100 g koncentrdtu a sy-
ridlo. Zmes sa homogenizuje pri tlaku 8 MPa.
Po homogenizédcii sa naplni do uzavretych
obalov, kde sa ziska syr po koagulécii zme-
si.

Priklad 2

Mlieko o obsahu tuku 9 g v 100 g sa po-
mocou ultrafiltrdcie a diafiltrdcie koncen-
truje na suSinu 35 g v 100 g. Do koncentra-
tu sa pridaji ¢&isté mliekdrenské kultiry v
mnoZstve 4 g na 100 g. Zmes sa diafiltruje
do dosiahnutia obsahu laktézy 4,5 g v 100 g
permedtu. Do diafiltrdtu sa pridd chlorid
sodny v mnoZstve 2 g na 100 g, syridlo a tre-
ny chren v mnoZstve 1 g na 100 g. Sufina
zmesi sa upravi pridavkom koncentrovanej
smotany na 61 g v 100 g. Zmes sa homoge-
nizuje pri tlaku 13 MPa a naplni do obalov,
kde po koagulécii sa ziska syr.

Priklad 3

Mlieko 0 obsahu tuku 1 g v 100 g sa po-
mocou ultrafiltracie a diafiltracie koncen-
truje na suSinu 18 g v 100 g pri 0,5 g obsa-
hu laktézy v diafiltrate. Do diafiltratu sa pri-
daju &isté mliekdrenské kultiry v mnoZstve
0,1 g na 100 g koncentratu, syridlo a mlie¥-
ny tuk vo forme smotany v takom mnoZstve,
aby vysledna suSina zmesi bola 22 g v 100
gramoch a 0,01 g chloridu sodného. Zmes
sa homogenizuje pri tlaku 22 MPa a naplni
do obalov, kde koaguluje a ziskany syr zre-
je.

PREDMET VYNALEZU

Sposob vyroby syrov s vyuZitim vSetkych
bielkovin mlieka za pouZitia ultrafiltracie,
zgvisly na AO 242219, pri ktorom mlieko
sa koncentruje na suSinu 16 aZ 35 dielow
hmot. v 100 hmot. dieloch za vyuZitia ultra-
filtr4cie, alebo dehydratédcie, do koncentré-
tu sa pridaji &isté mliekdrenské kultdry v
mnoZstve do 4 dielov. hmot. na 100 hmot.
dielov, chlorid sodny do 5 dielov hmot. na
100 hmot. dielov, ochucujiice 14tky v mnoZ-
stve do 4 hmot. dielow na 100 dielov hmot.,

suSina vyrobku sa upravi pridavkom tuku
na hodnotu 22 aZ 61 hmot. dielov na 100
hmot. dielov zmesi, zmes po pridavku sy-
ridla sa hmogenizuje pri tlaku 8 a¥ 22 MPa,
naplni do obalov, kde po koagul4cii vznik-
1y syr zreje, vyznafeny tym, Ze mlieko sa
po koncentricii nma su$inu 16 aZ 35 dielov
hmot. v 100 hmot. dieloch za pridavku vo-
dy diafiltruje do dosiahnutia 0,5 — 4,5 hmot.
diela laktézy na 100 himot. dielov permeétu.
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