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RieSenie sa tyka sposobu vyroby poloto-
varov na mliekdrenské vyrobky pre diabe-
tikov. Bielkoviny mlieka sa membrénovymi
fyzikdlnymi postupami koncentruja pri li-
mitovanom obsahu laktézy, do koncentratu
sa pridd mlieny tuk, sorbitol, alebo iné
diabetické sladidla, alebo ich zmes v lubo-
volnom pomere pred, alebo po fermentécii,
‘alebo dehydratacii, alebo zmrazeni koncent-
rdtu. Zmes sa nésledne spracuje na r6zne
druhy mliekdrenskych vyrobkov.
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Vynélez sa tyka spdscbu vyroby poloto-
varov na mliekdrenské vyrobky pre diabeti-
kov s pouZitim membréanovej separdcie so
zniZenym obhsahom laktozy.

Doteraz sa pre diabetikov nevyréabali §pe-
cidlne mliekdrenské vyrobky, bud priamo z
mlieka, alebo z rézne upravovaného mlieka
a mlietnej suroviny. Doteraz vyrdbané te-
kuté, sudené, mrazené, alebo fermentované
vyrobky maji okrem syrov znafne vysoky
obsah laktézy a z toho dbvoedu nie si ido-
statofne vhodné na vyZivu diabetikov.

Uvedené nedostatky odstrafiuje sp6sob
vyroby mliekdrenskych vyrobkov podla vy-
nalezu, pri ktorom bielkoviny mlieka pred
néslednym spracovanim na rdzne druhy
mliekdrenskych vyrobkov sa membranovymi
fyzikdlnymi postupami koncentrujd pri li-
mitovanom obsahu laktdzy, do koncentratu
sa pridd mlie¢ny tuk, sorbitol, alebo iné
diabetické sladidls, alebo ich zmes v lubo-
volnom pomere pred, alebo po fermentécii,
alebo dehydratéacii, alebo zmrazeni koncent-
ratu.

Predmetom vynélezu je sp6sob vyroby po-
lotovarov na mliekarenské vyrobky pre dia-
betikov so zniZenym wobsahom laktézy vy-
znafeny tym, Ze bielkoviny odstredeného
mlieka sa membrdnovymi postupmi kon-
centrujd do dosiahnutia 1,5 aZ 7,2 nasobnej
koncentrdcie ako v pouZitom mlieku, ppri-
om koncentrdcia laktozy zostdva v rozme-
dzi 0,5 aZ 4,8 hmot. %, po koncentracii sa
pridd mlieény tuk a po pridavku tuku sa
pridd v Iubovolnej faze 20 aZ 79 hmot. %
sorbitolu, alebo diabetické sladidld, alebo
ich zmes za vzniku polotovaru, ktorého
vysledny sladivy efekt je ekvivalentny 6
aZ 46 hmot. % laktozy.

Priklad 1

Odstredené mlieko sa koncentruje aZ 'do
dosiahnutia 7,2 ndsobnej koncentrédcie biel-
kovin a 0,5 aZ 4,8 hmot. % koncentracie
laktozy. Do koncentratu sa pridd 25 hmot.
percent smotany o tukovosti 40 hmot. % a
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do uvedenej zmesi sa pridd 20 aZ 79 hmot.
percent sorbitolu v prepofte na suinu.
Zmes sa dalej spracuje beZnymi mliekdren-
skymi technolégiami.

Polotovar je plastickej konzistencie a ob-
sahuje pribliZne 21 hmot. dielov bielkovin,
10 hmot. dielov tuku a 20 hmot. dielov sor-
bitolu.

Priklad 2

Odstredené mlieko sa koncentruje ido do-
siahnutia 1,5 ndsobnej koncentricie bielko-
vin a 0,6 hmot. % koncentrdcie lakt6zy.
Koncentrat po pridavku lubovolného mnoz-
stva smotany sa nechd fermentovat. Po fer-
mentacil zmes sa 'doplni pridavkom diabe-
tickych sladidiel v takom mnoZstve, aby
vysledny sladivy efekt bol ekvivalentny
6 % hmot. koncentrdcie laktézy. Zmes sa
dalej spracuje beZnymi mliekdrenskymi
technolégiami.

Polotovar je tekutej konzistencie, v porov-
nani s mliekom mé zvySeny obsah bielko-
vin a zniZeny obsah laktézy, pridom chut-
nost polotovaru je podobnd chutnosti mlie-
ka.

Priklad 3

Koncentrované mlieko o 22 hmot. % su-
Siny a 1 hmot. % laktézy sa po predché-
dzajucej koncentrdcii na vysSiu suSinu na
vakuovych odparkdch a po pripadnom pri-

davku smotany suSi za stfasného d4v-

kovania sonbitoly, alebo zmesi diabetickych
sladidiel pred, alebo pofas suSenia, alebo
do usuSeného produktu v takom mnoZstve,
aby vysledny sladivy efekt bol adekvéatny
46 hmot. % obsahu laktozy.

Polotovar je praSkovitej konzistencie.
Chutnost polotovaru je podobnd chutnosti
suSeného mlieka. V porovnani so suSenym
miiekom mé zniZeny obsah laktézy a mine-
ralii. Okrem ostatnych =zloZiek suSenéhio
mlieka obsahuje sorbitol, resp. iné diabe-
tické sladidl&.

PREDMET VYNALEZU

1. Spdsob vyroby polotovarov na mlieks-
renské vyrobky pre diabetikov so zniZenym
obsahom laktézy vyznaCeny tym, Ze biel-
koviny odstredeného mlieka sa membrano-
vymi postupmi koncentruji do dosiahnutia
1,5 aZ 7,2 ndsobnej koncentrdcie ako v po-
uzitom mlieku, pri€om koncentrdcia lakto-
zy zostdva v rozmedzi 0,5 aZ 4,8 hmot. %,
po koncentrdcii sa pridd mliedny tuk a po
pridavku tuku sa pridd v lubovolnej f4ze

20 a% 79 hmot. % sorbitolu, alebo diabetic-
ké sladidld, alebo ich zmes za vzniku polo-
tovaru, ktorého vysledny sladivy efekt je
ekvivalentny 6 aZ 46 hmot. % laktozy.

2. Sposob podla bodu 1 vyznadujici sa
tym, Ze sorbitol, alebo sladidld sa pridaja
pred, alebo po dehydratdcii koncentrdtu.

3. Spbsob podla bodu 1 vyznadujuci 'sa
tym, Ze sorbitol, alebo sladidla sa pridajd
pred, alebo po zmrazeni koncentratu.
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