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kem uslechtilych miékaiskych kultur

Zpusob kratkodobé konzervace vylisova-
nych rostlinnych $tav fizenou mikrobidlni
Sinnosti spo¢iva v jejich fermentaci uslechti-
1ymi mlékarskymi kulturami, jejichz metabo-
lickymi procesy vznikad potfebné, konzervu-
jiei mnoZstvi kyseliny mlééné. Vylisované
rostlinné §favy z vojtésky, jeteld, jetelotrav,
kukuiice ap. se v nékolika malo poslednich
letech pouzivaji jako komponenta krmnych
davek monogastrickych hospodaiskych zvirat.
Jejich $iroké pouZiti v praxi je velmi perspek-
tivanl. Pro své nutriéni hodnoty byvaji rost-
linné §tavy nazyvany tézZ zelené mléko. Vyli-
sované rostlinné §tavy se aplikuji v krmné
dévece v raznych forméch. Casto byvaji pied
zkrmovanim ruzné sloZité zpracovavany: za-
hugtovanim, suenim nebo zahusfovanim a su-
Senim po predchozim oddéleni bilkovinnych
"~ komponent. Oddélené bilkoviny se susi apod.
Vsechny uvedené zpUsoby zpracovani rostlin-
nych §tav jsou energeticky velmi nérocné.
Proto nejjednodussi a ekonomicky nejvyhod-
n&js§i je primé aplikace zeleného mléka do
krmnych davek prasat, v puvodni, lze fici,
v syrové formé.

Syrové rostlinné §tavy vsak na druhé stra-
né podléhaji rychlym biochemickym zmé&ndm
vlivem enzymt uvolnéné vlastni bunééné
hmoty 2 aufochtonni mikroflory. V amaerob-

nim prostiedi takto probihajici procesy vedou
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neZddoucim smérem, k hnilobnému rozkladu
bilkovin a.1i dalich komponent rostlinnych
stav a tedy k jejich rychlému znehodnoceni.

V praxi je tfeba pocitat s ohledem na pro-
vozni podminky zemédélskych zdvodl s ucho-
vavanim zeleného mléka i nékolik dnt. Toho
1ze podle vynalezu dosahmout na dobu 5 az 7
dnti Fizenou fermentaci rostlinnych $tav po-
moci uslechtilych mlékaiskych kultur, piida-
vanych spolu se syrovatkou v technologicky
i nutriéné vhodném poméru. Zptsob podle vy-
nélezu je objasnén, nikoli v8ak omezen nasle-
dujicimi priklady: ‘

Priklad 1

Vylisovana rostlinnd $tava se smisi's 5%
objemu sladké syrovatky, predem zaockované
0,2 %, acidofilni mlékaiské kultury Lactoba-
cillus acidophilus. Po 24 az 36 hodinach fer-
mentace rostlinné $tavy v provoznich pod-
minkéch se ustali pH smési na konzervujicich

hodnotach kolem 4.

Priklad 2 :

Vylisovana rostlinna $fava se smisi s 59
objemové kyselé syrovatky po vyrobé tvaro-
hu, obsahujici smetanovou kulturu Strepto-

~coccus lactis, Str. cremoric atd. a obohacenou

0,1 %, objem. kulturou Lactobacillus acidophi-
lus. Po 24 aZ 36 hodinach fermentace za pro-



voznich podminek se ustali pH zeleného mléka

na konzervujicich hodnotéch kolem 4.

Priklad 3

- Ke kyselé syrovatce po vyrob& tvarohu, ob-
sahujici smetanovou kulturu, se ptida 0,2 %,
objemu jogurtové mlékaiské kultury RX, a
vie se smisi s rostlinnymi §tavami v takovém
poméru, aby mikrobidlng aktivni syrovatka
byla ve smé&si obsaZena nejméné 5 9/, objemu.

Po 24 aZ 36 hodinach fermentace za provoz-"

nich podminek se ustdli pH na hodnotach ko-
lem 4, coz postaduje ke konzervaci smési po
dobu 5 aZ 7 dnu.

Priklad 4

Rostlinn4 §tdva se smisi s 10 %, obj. kyselé
syrovatky po vyrobé tvarohu. Po 24 aZ 36
hodinéch se dosdhne pH kolem 4, coZ postati
ke konzervaci smési po dobu 5 a% 7 dnti.

Pri konzervaci rostlinnych §tav podle vy-
nélezu fizenou fermentaci pomoci uglechtilych
mlékarskych kultur je dilezity piidavek ur-
¢itého podilu syrovatky — nejméné 5 9, obje-
mu — jako donoru pro mikrobidlni mlékatské
kultury potfebného zdroje uhliku a energie,
tj. laktosy a jeji §tépné produkty glukosy a

galaktosy. Syrovatku je mo#no pridat i ve vét-
8im mnozstvi, konzervace zeleného mléka je
pak rychlejsi.

Zpusobem podle vynalezu dochazi v rost-
linnych §favach k okyselenf na hodnoty pH
kolem 4 uéinkem vznikajici kyseliny mlééné
a tim ke konzervaci a zachovani nutri¢nich
hodnot po dobu 5 a% 7 dnd za b&¥nych pro-
voznich podminek (provozni teploty fermen-
tace od 15 do 30 °C). ,

Rizenou fermentaci zeleného mléka pomoci
Cistych mlékaiskych mikrobidlnich kultur lze
uskute¢nit za jednoduchych provoznich pod-
minek, které odpovidaji provoznim mognos-
tem zemédélského zdvodu: potfebné mnoi-
stvi zaotkované syrovatky se mapusti do
nadrze, do niz se b&hem lisovani zelené hmoty
nechava piitékat vylisovana §tava. Pritékajici

Stavou dochdzi k potfebnému promichani.

V nadrzi, kterou neni tieba temperovat, je
mozno ponechat fermentovanou §tdvu potteb-
nou dobu. Po vyprdzdnéni se nadr? omyje a
proces se opakuje. Fermentovanou rostlinnou
stavu je mozno kdykoli z nadrze odebirat, pii-
padné ji prederpavat do jinych zasobnich na-
drzi v rozmezi 5 aZ 7 dnt.

PREDMET VYNALEZU

Zpusob kratkodobé konzervace vylisova-
nych rostlinnych §fav pfidavkem uslechtilych
mlékarskych kultur, produkujicich kyselinu
mléénou, vyznadujici se tim, Ze tyto kultury

jsou priddvény spolu se syrovatkou do fer-
mentované rostlinné §tavy v mmnoZstvi 5 a%
10 %, objemu, takZe pH se stabilizuje na kon-
zervacni hodnotu pH 4 béhem 24 a3z 36 hodin.
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