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(54) Ipusob konzervace mteziva

(57) Refeni umoinuje konzervovat mlezivo
pfi zachovani viech jeho vyiivnych latek

a ochrannych komponent proti infekcim, Na~-
tivni mlezivo, zbavené popfipadé pifedem
mtééného tuku, se okyseli alifatickou or-
ganickou kyselinou na pH v rozmezi hodnot
4,2 a¢ 4,5 a pak zahusti{ pfi teplot& do
60 °C na obsah dhkosti S & 10 % hmot. Za-
hudfovdl jexodné provddst dvoustuprovd:

v 1. stupni se mlezive zbavi 60 a% 70 %
hmot, vody v rotaini{ vakuové nebo rotaini
filmové odparce a ve 2, stupni se dosous$il
na pofadovany obsah vihkosti max. 60 °c
teplym vzduchem, napifiklad ve fluidni od-
parce., Postup je vhodny pro zpracovani
vétdSich mnoistvi nativni suroviny.
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predmétem vynilezu je zplsob konzervace miteziva, ktery umo2nuje zachovani viech
vyzivnych Litek mleziva 3 v né&m pFfitomnych ochrannych komponent proti infekcim.

Prvou potravou saviich mladat je mlezivo, které vedle vyfivné funkce plni i nena-
hrzditelnou roli ochrannou. Protektivni efekt proti infekcim je spojen predeviim s pro-
stupem ochrannych latek - imunoglobulind do krve, ale té% i s jejich Lokdlnim plisobe-
nim ve stievnim traktu /RNDr. Jaroslav Rejnek a kol.: Lokdlni ochranné plsobeni matef-
skych protilatek ve stfevnim traktu - %s. objev &, 41/, MiZe se proto projevit jak v
ranném postnatalnim dGdobi, tak 1 v pozd3j3im véku, PouZiti mleziva pro prevenci chorob,

‘ale i jako terapeutika v odchovu mladat je proto nanejvyd vhodné. Sirdimu pou2ivini mle-

ziva viak briani skuteinost, Ze 2:tim neexistuje vhodna technologie jeho dlouhodobé&j3f

konzervace,

Nebezpedi snadného podkozeni imunoglobulind teplem vylufuje pouZiti horkovzdulné-
ho zpGsobu sufeni, b&3ného nipfiklad u mléka. Znimy je 1 zplsob vymrazovani vody -~ Lyo~
filizace, Ten je v3ik energeticky znaln& narolny a pro velkovyrobni technologie nevhod-
ny.

Citem vynalezu bylo vyFe§it technologii konzervace mleziva, kterd by plné respek-
tovala snadnou podkoditelnost a hlavné termolabilitu jeho bilkovinné frakce - imuno-
globulind - a byla vhodnid pro zpracovani vé&t3iho mnoistvi nativni suroviny.

tvedeného cile bylo dosaleno kombinaci chemického a fyzikidlniho, tepelného postu-
pu zpracovini nativniho mlezivz., Chemicky postup vede pfedev3im ke stzbilizaci bilko-
vin mleziva v prib&hu jeho sbéru, svozu popfipadé skladovini pfed fyzikaintg konzervaci,
fyzikdlnt s0stup k Setrnému zahuStdni mleziva. ’

Podstata zplsobu konzervace mlezivz umoinujict zachovini viech vyiivnych Llatek mle-
zive z v n3m pritomnych ochrannych komponent proti infekcim podle vynadlezu spolivd v
tom, %e se k nativnimu mlezivu, popfipadé predem zbavenému mlé&ného tuku, pfidsd alifa~
ticks organickd kyselina, napfiklad kyselina mravenli nebo kyselina octovd v mnoZstvi
potiebném % dosafeni pH okyseleného mleziva v rozmezi hodnot 4,2 a% 4,5, natez se mle-
zivo pri teploté nepFesahujici 60 O¢ 22husti na obsah vlhkosti 5 a 10 % hmotnostnich.

zahuitovani mleziva je vyhodné provaddt dvoustupnovd tak, e se mlezivo v 1. stup-
ni zbavi 60 a%z 70 % hmot, celkového obsahu vody a ve 2. stupni zbyvajici vlhkosti do
obsahu 5 a2 10 ¥ hmot, vody.

zahuifovani v 1. stupni lze provadét varem ve vikuu, napFiklad v rota&ni vakuové
sdparce, nebo odpafenim vody v rotaéni filmové odparce.

‘Mlezivo zahu3téné v 1. stupni se ve 2, stupni dosuli dcl3im odpaienim -potfebného
mnoistvi vody. Toho se nejsnadze a nejdetrnéji dosdhne plsobenim 60 %¢ teplého vzduchu
na granule, které se vytvafeji protladovanim husté hmoty kadovité konzistence z 1. stup~-
né zahudtovédni, s vyhodou ve fluidni odparce.

PFiktlad 1

Kravské mlezivo ziskané b&hem 6 af maximiln& 12 hodin po oteleni, tj. z prvého, na-
nejvyde 2z druhého nidoje, se stabilizuje pFfidavkem kyseliny mravenii k dosaZeni hodnoty
pH 4,2 af 4,5 /cca 3 hmot. diLG na 1000 hmot. dils mleziva/. Takto stabilizované mlezi-
vo lze skladovat ndkolik dnG a b&hem této doby ziskat jeho dostateZné mnoistvi pro dal-
31 zpracovani.

baldi postup spoliva v zahuitovani okyseleného mleziva odparem vody ve vakuové ro-
taini odparce, Vakuum ve varné nidob& se udriuje na arovni odpovidajicy varu mleziva pki
teploté 60 °c. Jimanou kondenzovanou vodu Llze méFit a tim sledovat rychlost i stupen za-
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hudtovant. Proces zahuifovand je moiné rovnd2 sledovat vizudln# pfimo ve sklen&né var-
né nadobd,

Po zahu¥téni mleziva do obsahu sudfny ccs 6C % se postup zastavi a vznikla kadovi-
ta hmota se z varnd naddoby vyjme. Odpatovadni vody z ni pak pokraluje ve fluidni odparce,
kde se kalovitd hmota protlaluje pfes sfito a vzniklé granule se su$f v proudu vzduchu max,
60 %¢ teplého. Suleni granuli probfhd tak dlouho, dokud obsah vody v nich neklesne pod
10 % hmotnosti,

Ptiklad 2

Po okyseleni kyselinou mraven&{ sc nativni mlezivo zahusti odparem vody pomoci fil-
mové rotadni odparky p*i dodrieni odpafovaci teploty max. 60 ®c. vznikls husts kadovits
hmota s obsahem sufiny cca 60 % se pak déle zahu§§uje pcstupem popsanym v pfikladu 1, to
je ve fluidnt odparce al! do poladovaného obsahu 90 at 95 X -hmotnosti sufiny.

PFiklad 3

Postupuje se analogicky jako v pFiklgdé& 1 jen s tim rozdilem, Ze nativni mlezivo
se statilizuje plfidavkem kyseliny octové. PoZadované hodnoty pH 4,2 2% 4,5 ‘se dosihne
‘ptidanim cca 4 hmot, dil kyseliny cctové na 1000 hmot. d4L& mleziva.

pPREOMET VYNALEZLUY

1 Zplsob konzervace mleziva umofnujfeci zachovini viech vyZivnych latek mleziva a v ném
pritomnych ochrannych komponent proti infekcim, vyznaleny tim, Ze se k nativnimu mle-
zivu, popfipadé pFedem zbavenému mlé&ného tuku, pFidé alifaticki organicksd kyselina,
napiiklad kyselina mravenfi nebo kyselina octovid, v mnoZstvi potFebném k dosaZeni pH
okyseleného mleziva v rozmezi hodnot 4,2 3% 4,5, nale? se mlezivo pFi teplotd nepie-
sahujici 60 °C zahusti na obsah vlhkosti 5 % hmot. 2% 10 % hmot.

2, Zpa8sob podle bodu 1, vyznaleny tim, Ze se mlezivo zahusti dvoustupnovd, phifems v 1.
stupni se zbavi 60 a% 70 % hmot. celkového obsahu vody a ve 2, stupni zbyvajicy vih-
kosti do obsahu 5 a2 10 % hmot. vody.

3. ZpUsob podle bodu 2, vyznafeny tim, %e v 1., stupni se mlezivo zahusti varem ve vakuu.

“. Iplsob podle bodu 2, vyznaleny tim, 3e v 1, stupni se mlezivo zahusti odpafenim vody
z tenké vrstvy.

5. lpusob podle bodu 2, vyznaleny tim, %e mlezivo zahulténé v 1. stupni se ve 2. stupni
zbavi zbyvajici vlhkosti s vyhodou ve vznosu odpatenim max. 60 % teplym vzduchem,
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