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RieSenie je zdvislé na AO 226 332, pri kto-
rom do zmesi smotany, alebo zmesi mlieka
a masla, alebo bezvodého mlietneho tuku
sa pridaji mlieéne bielkoviny, emulgator,
stabilizdtor, zmes sa tepelne oSetri a homo-
genizuje pri teplotdch 30 aZ 75°C. Uprava
aktivnej kyslosti zmesi sa vykona pridav-
kom smotanového zdkysu, €istych termofil-
nych mliekarenskych kultar, kyseliny citro-
novej, mlietnej, alebo zmesi uvedenych la-
tok.
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Vyndlez sa tyka spdsobu vyroby nétierko-
vého masla podla AO 226 332, pri ktorom
smotana, alebo zmes mlieka a masla, alebo
bezvodého mlietneho tuku po pridavku
mlie€nych bielkovin, emulgédtorov, stabiliza-
torov, prip. farbiva sa po zdhreve na 55 aZ
95 °C homogenizuje a po pridavku smotano-
vého zé&kysu, alebo worganickych kyselin sa
za tepla plni do spotrebitelskych obalov.

Nevyhodou spdsobu vyroby podla uvede-
ného AO 226 332 je, Ze nie je moZné dosiah-
nit zvySend kyslost vyrobku len samotnym
pridavkom smotanového zdkysu, ktory po-
sobenim pouZitych tepl6ét sa inaktivuje.

Nevyhody spdsobu vyroby podla- AO &islo
226 332 odstraiiuje vynélez, pri ktorom sa
smotana, alebo zmes mlieka a masla, alebo
bezvodého mlie€neho tuku po pridavku
mlie€nych bielkovin, emulgétorov, stabiliza-
torov, kuchynskej soli, prip. farbiva zahre-
je na teplotu 55 aZ 95°C, po zdhreve -sa o-
chladi na 35 aZ 75°C a homogenizuje. Do
zmesi sa vmieSa smotanovy zakys, alebo ter-
mofilné mliekdrenské kultary.

Vyhodou spbscbu v§yroby podla vynédlezu
je, Ze na dosiahnutie poZadovanych kyslosti
vyrobku stafi niZ8i pridavok organickych
kyselin, alebo poZadovand kyslost vyrobku
sa mo6Ze dosiahniit aj bez pridavku organic-
kych kyselin fermenticiou zmesi, ¢im sa do-
siahne zlep3enie senzorickych vlastnosti vy-
robku.

Priklad 1

Do 1000 kg mliekdrensky oSetrenej smo-
tany o obsahu tuku 40 g v 100 g sa prida
40 kg su3eného odstredeného mlieka, 7 kg
koncentratov mlieénych bielkovin, 10 kg
bobtnavého 3Skrobu a 3,5 kg emulgédtora.
Zmes sa premieSa, zahreje na 55 °C a homo-
genizuje pri tlaku 28 MPa. Po homogeniza-
cii sa do zmesi vmieSa 50 1 smotanového zé-
kysu a 50 1-termofilnych ¢istjch mliekadren-
skych kultir a zmes sa za tepla plni do spot-
rebitelskych obalov.

Priklad 2

Na 1000 kg hotového v¢robku sa pouZije
417 kg masla, 445 kg tekutého odstredené-
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ho mlieka, 40 kg suSeného odstredeného
mlieka, 5 kg koncentratov milieénych biel-
kovin a 4,4 kg emulgédtora. Zmes sa zahreje
na 95°C, vychladi na 75°C, homogenizuje
pri tlaku 25 MPa. Po homogenizacii sa do
zmesi pridd kyselina citrénové, alebo mliet-
na, alebo zmes kyseliny citrénovej a mlieé-
nej v pomere 1:1 v takom mnoZstve, aby
aktivna kyslost findlneho vyrobku bola pH
5,8 @ zmes sa za tepla plni do spotrebitel-
skych obalov.

Priklad 3

Odstredené mlieko v mnoZstve 515 kg sa
zahrieva spolu s 340 kg bezvodého mlied-
neho tuku, 50 kg suSeného odstredeného
miieka, 5 kg emulgéatora, 5 kg kuchynskej
soli, 4 kg Zelatiny a 6 kg bobtnavého $kro-
bu na teplotu 80°C. Zmes sa homogenizuje
pri teplote 55°C a tlaku 21 MPa a do zho-
mogenizovanej zmesi sa vmieSa 50 kg smo-
tanového zédkysu, 29 kg termofilnych mlie-
karenskych kultiir a kyselina citrénova v
takom mmnoZstve, aby vyslednd aktivna kys-
lost zmesi bola pH 5,3 a zmes sa za tepla
plni do spotrebitelskych obalov.

Priklad 4

Do 1000 kg mliekdrensky oSetrenej smo-
tany o obsahu tuku 40 g vi 100 g sa prid4
40 kg suSeného odstredeného mlieka, 7 kg
koncentratov mlie€nych bielkovin, 10 kg
bobtnavého Skrobu, 3,5 kg emulgéatorov.
Zmes sa premieSa, zahreje na 75 °C, ochladi
na 30°C, pridd sa 20 kg smotanového zdky-
su, zmes sa homogenizuje pri tlaku 20 MPa
a naplni do spotrebitelskych obalov.

Priklad 5

Do 100 kg mliekdrensky oSetrenej smota-
ny o obsahu tuku 42 g v 100 g sa prida 45 kg
su$eného odstredeného mlieka, 10 kg ter-
micky modifikovaného Skrobu, 3 kg emul-
gdtorov. Zmes sa zahreje na 55 °C a zhomo-
genizuje pri tlaku 20 MPa. Do zmesi sa vmie-
8a 30 kg smotanového zdkysu a sa naplni
do spotrebitelskych obalowv.

PREDMET VYNALEZU

Spdsob vyroby nétierkového masla podla
AO 226 332, pri ktorom do smotany, alebo
zmesi mliefneho tuku a mlieka o obsahu tu-
ku 30 aZ 60 g v 100 g sa pridaja mlieéne
bielkoviny vo forme suSeného mlieka, alebo
mlie¢nych bielkovinovych koncentrétov, a-
lebo zmesi suSeného mlieka a mlieénych
bielkovinovych koncentriatov, emulgétor,
stabilizdtor a kuchynské sol, zmes sa zahre-
je na teplotu 55 aZ 95 °C a homogenizuje pri
tlaku 10 aZ 30 MPa, do 100 kg zmesi sa pri-

da smotanovy zédkys v mnoZstve 5 aZ 26 kg,
upravi sa aktivna kyslost zmesi na hodnotu
pH 6,4 aZ 4,4 zmesou smotanového zdkysu
a kyseliny citrénovej, alebo kyselinou citré-
novou, alebo mlietnou, alebo zmesou kyse-
liny citronovej a mlieénej vyznadeny tym,
Ze pridavok smotanového zakysu, &istych
termofilnych mliekdrenskych kultdr, kyse-
liny citrénovej, mliefnej, alebo zmesi uve-
denych latok a homogenizdcia zmesi sa vy-
konaju pri teplote 30 aZ 75 °C.
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