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. {64) Zpusob vyroby krmnych mléénygh smési

U%elem vyndlezu je zvySent vdhovych
pfi{ristkd hospodd¥skych zvifat a snifeni
Jejich zaZfivacich poruch. -

) Podle vyndlezu se mlédeny tuk z Xdsti
nebo Uplnd nahrad{ %¥ivoli¥nym tukem a emul-
gétorem tak, aby findlni vyrobek obsahoval
16 a% 28 % tuku. Poté se po zahuit3ni a

- homogenizaci na 20 aZ 36 % provede zakysd-
ni bifidogenni mikroflorou, zastoupenou
kombinac{ kultur Bifidobacterium bifidum,
Lactobacillus acidophilus .a Pediococcus.
acidilactici, p¥{padn& del¥fch druhl mléd-
ného kvadgni. Poté se nechd pri teplots

30 a% 37 °C prokysat do kyselosti 30 a%

50 9SH, nade% se znovu homogenizuje a
upravi, napfiklad susi.
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Vyndlez se tykd zp&sobu vyroby krmnych mlé¥nych sm&si uréenych pro odchov nebo vykrm
hospodérskych zvifat.

Piebytky odst¥eddného mléka a syrovdtky Jjsou vyuZivdny. k piipravid krmhych tekutych ne-
bo sudenych mlé¥nych smés{ pro vykrm nebo odchov hospodd¥skych zvifat, gejména telat. Jeko
nédhradni tuk ze mlé¥ny tuk se nej¥astdji pouZivd sm3s hovidziho loje a veprového sddla. Sté-
lost emulse a zlep#fenf travitelnosti tuku se dociluje pfidavkem vhodného emulgdétoru. U nés
i v zehreni¥f ze l¥elem Setfen{ mlé¥nym tukuem, -urfenym predeviim k vyrobd médsla, se vyré-
b&ji vyrobky nahraZujic{ plnotu¥né mléko mlékem odst¥eddnym pifi odchovu a vykrmu telat.

Cerstvs odstred&né mléko p¥ipadnd ve sm¥si se syrovdtkou se pasterujf @ v odperce
zehudiujl ne sufinu 40 a% 45 %. Zahustiné mléko se p¥ih¥ivé na 70 °C. Tuk, ktery se smichd-
vd se zahudtdnym mlékem se roztavi p¥i. teploté 50 °c. PouZivany tuk je bud hovsif 143 nebo
sm&s loje & sddla. Aby se pPfedeBlo Zluknut{ tuku p¥idévéd se antioxident a k docfleni dobré
stability tukové emulse emulgdtor. Roztaveny tuk se pPihi¥ivd na 70 °C & nepoustf do odmirné -
nédrie na tuk, kterd je um{sténa vedle odmdrné nédrie ria zahudténé odsited&né mléko.

Zahu¥t&né mléko e tuk se misf{ ve sm&Sovaci nédrZi a po dikladném promichéni se smds
homogenizuje. Po homogenizaci nédsleduje sudeni horkym vzduchem a v su¥érn&. SuSend krmng
wlé¥nd sm&s se obohacuje viteminy, biofektorem, antibiotiky p¥ipadng dalﬁimi sloZkami a po
dﬁkladném promichdni se plni do expedi¥nich obald.

Uvedené nedostatky odstraﬂuje podle vyndlezu zplisob vyroby krmnych mlé¥nych sm&si urde-
nych pro odchov nebo vykrm hospodé¥skych zvifat. Jeho podstata spolivd v tom, Ze se mlé¥ny
tuk v mléce zcela nahradf %ivo&i3nym tukem s emulgétorem na bézi monoglyceridu nebo éoli
fosfatidovych kyselin tek, aby findlni vyrobek obsahogel 16 a%¥ 28 % -tuku, nade% se po za-
huit¥ni a homogenizaci na 20 a% 36 % provede zakyséni bifidogenni mikroflérou, zastoupe-
nou kulturemi Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus acidophilus a Pediococcus scidilacti-
ci v pomdru 45:10:45 nebo Jejich monokulturami nechd se p¥i teplotd 30 % ax 37 °c proky-
sat do kyselosti 30 a% 50 oSH, nade¥ se znovu homogenizuje a poté upravuje.

Zdkladni d¥inek zpﬁsobu podle vyndlezu spodivd v tom, Ze bifidogenni mikrofldra, pfitom—
nd v 1 g krmiva ¥ddové 10 a¥ 108 podtu Zivych mikroorganlsm& snifuje u mledych hospoddr-
skych zvi¥et prifmové onemocndnf, zvyduje pf{iristky na védze, potla¥uje nefddouci st¥evni
mikrofléru a Uspd¥nd plsobi proti za¥fvacim poruchém e pod{lf se na vy3sich véhovych p¥i-

" ridsteich.

Bifidogenni mikrofldru, p¥ipadnd dael¥{ druhy bekterif mlé¥ného kvadeni, lze totiZ kul-
tivovat v zahuétéhém i nezahu¥tdném odst¥edsném mléce a syrovdtce, kdé mlé&ny tuk je nehra-
zen tukem Zivo¥i3ného plivodu a mlé&néd ndseda je obohacena biofaktorem, emulgdtorem a vite-
miny. V daném pi#ipad® jde o vyuZiti bifidogennich bakteridlnich kultur pfi vyrobd krmnych
mlé¥nych tekutych nebo sudenych mlé¥nych smdsi na bdzi odst¥eddného mléké a syrovétky.

Bifidogenn{ kulture zajidfuje dobré ristové a kysacf sktivity a tvorbu slo¥ek, jmeno-
vité diacetylu a volnych t&kevych kyselin, piiznivé ovlivnujfcich celkovou chutnost vyrobku.
Bifidogenni mikrofldra si\udiuje velmi dobrou Zivotnost a enzymatickou aktivitu v prabshu
sufen{ a skladovdni p#i zachovéni poZadovaného mnoZstvi a druhového zastoupeni bifidogenni
sm&sné kultury. Béhem skladovéni nedochéz{ k chemickym, fyzikd&ln&~chemickym p¥ipadn& senzo-
rickym zmndm. Zivotnost bifidogenni mikrofldry je ¥4dovd 107 az 10% v 1 g i po 4 m&sfcich
skladovéni. v

Zpisob podle vyndlezu Jje déle bliZe popsén na p¥ikladu provedent.
PPriklad

Byla vyrobena krmnd sufené mlé¥nd smds, slofend z odst¥eddného mléka, syrovdtky oboha~
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cené Zlvoéisnym tukem, v daném pi{padd sdédlem a lojem, emulgdtorem, biofaktorem, piipadn¥
del&fmi slofkemi, a to pasterizaci se zahu¥tZnim ne su¥inu 20 % a% 40 % su¥iny. Sm&s byla
homogenizovéna a zao¥kovédna | % a% 10 % bifidogenni sm¥sné kultury Bifidobacterium bifidum,
Lactobacilliis acidophilus a Pediococcus acidilactici v pom&ru 45:10:45, piipadn& monokultiu-
rami Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus acidophilus. Kultivece probfhela p¥i 30 °C az
37 °C do kyselosti 30 °SH a% 45 °SH. Po dikladném promichéni pfipadné homogenizaci se usu-
L v proudu horkého vzduchu. :

PREDMET VYNALEZU

Zplsob vyroby krmnych mléinych smési uréenych pro odchov nebo vykrm hospodédfskych zvi-
tat, vyznadujlci se tim, %e se mlé¥ny tuk v mléce plnd nahradl 2ivo&i¥nym tukem a emulgdto-
ry s vyhodou na bdzi monoglyceridi nebo soll fosfatidovych kyselin, nele% se po zahudtdnd
a homogenizaci na 20 a¥ 36 % provede zekysén{ bifidogenni: mikrofldrou, zastoupenou kultura-
mi Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus acidophilus a Pediococcus acidilactici v pom#ru
45:10:45..nebo jejich monokulturami, nechd se pfi teplotd 30° a¥% 37 °C prokysat do kyselosti
30 a¥ 50 %SH, na&e# se znovu homogenizuje a poté upravuje.
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