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(54) Spdsob vyroby syrov

Mlieko po tprave kyslosti sa koncentruje
na sufinu 16 a% 35 dielov hmotnostnych v 100
hmotnostnych dieloch. Po koncentrédcii sa pri- -
dajud &isté mliek&renské kultidry a zmes sa po
homogenizécii naplni do spotrebitelskych oba-
lov, kde po koaguldciit vznikly syr zreje.
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Vyndlez sa tyka spbsobu v§roby syrov s vyuZitim vSetkych bielkovin mlieka z4visly
na AO 242 219.

Pri doterajSfich vyrobdch syrov sa vyuZivajd z mliednych bielkovin len kazeiny a dalfia
tast bielkovin, najmd srvdtkové bielkoviny, ktoré sd po strénke biologickej hodnotnejiie
ako kazefny odchddzaji do odpadu. DalSia technoldgia vyroby syrov pomocou ultrafiltréicie
je v sddastnosti len v pokusnom $tddiu hoci sa priemyselne vyuZiva v obmedzenom rozsahu.
Pri vyrobe syrov ultrafiltréciou mlieko, pripadne zmes mlieka a mlie&ného tuku sa koncentruje

na ultrafiltra&nom zariadenf pribliZne na 19% su¥inu.

Do koncentrovatelného mlieka sa pridaji syridlové enzymi a mliekdrenské kultiry. Zmes
sa napustf do plochych n&dob, po koaguldcii sa syrenina pokrdja na prisludné rozmery. Po
pokrdjani sa solf v solnom roztoku. Po vysoleni sa balf do expedi&nych obalov, obaly sa
doplnia solnym roztokom a hermeticky uzavri. Dal¥{ postup vyroby podla n&Zho A0 242 219
¢iasto&ne odstrafiuje uvedené nedostatky. Pri vyrobnom postupe sa mlieko koncentruje na
suSinu 16 a% 35 dielov hmotnostnych v 100 hmotnostnych dielov, do koncentrdtu sa pridajd
&isté mliekdrenské kultiry v mnoZstve do 4 dielov hmotnostnych, chlorid sodny do 5 dielov
hmotnostnych, ochucujdice l4tky do 4 dielov hmotnostnych vietko na 100 hmotnostnych dielov,
zmes po pridavku syridla sa homogenizuje pri tlaku 8 aZ 22 MPa a naplni do obalov kde po
koaguldcii vznikly syr zreje.

Roz$irenie sortimentu vyrdbanych syrov umoZiiuje naZe dal¥ie AO &. 255 311 z4&vislé
na AO 242 219 pri ktorej koncentrované mlieko na sufinu 16 a% 35 dielov hmotnostnych v
v 100 hmotnostnych dielov sa diafiltruje do dosiahnutia 0,5 aZ 4,5 hmotnostnych dielov
laktézy na 100 hmotnostnych dielov permedtu. Dal3f postup je totoiny s uvedenym AQ 242 219,

DoterajSie spbsoby vyroby si pomerne pracné, vznikajd pri nich zna&né straty bielkovin
a mikrobialny kontamindcia pri manipuldcii okrem toho nae A0 242 219 a A0 255 311 pri
tom neumoiiiujd vyrobu syrov kde podmienkou vyroby je nfzky po&iato&ny obsah vépnika v surovine.

Nedostatky doterajsich spdsobov vyroby odstrafiuje spdsob v¢roby podla vyndlezu zdvislom
na AO 242 219 pri ktorom mlieko po predchdzajicom okyslen{ sa koncentruje na susinu vyhodou
na 16 aZ 35 % s vyuZitfm ultrafiltricie, alebo koncentricie na vékuov§ych odpark&ch. Do
mlieka sa pridajd termofilné, alebo mezofilné &isté mliekarenské kultiry s vyhodou smotanového
zdkysu v mnoZstve aZ do 4 %, syridlové enzymi, pri &om koagulicia zmesi nastane a% po
jej naplneni do zrecich, rep. expedi&ngch obalov, aZ 5 % chloridu sodného, a% do 4 % ochucujd-
cich l4tok a upravi sa tuk v su¥ine a celkovi su¥ina vyrobku na hodnotu 22 a%¥ 61 % pridavkom
tuku.

Zmes sa homogenizuje pri tlaku 8 a¥ 22 MPa a naplni sa do obalov kde sa nechd koagulovat
a zriet, pri &om obaly mdZu zdroveidl plnit aj expedi&nid funkciu.

Vyhodou spdsobu vyroby podla vynélezu je moZnost zvy8enia efektivnosti vyroby syrov,
ktoré mdZu sldZit na priamy konzum, alebo na v¢robu ingch vyrobkov, najmi topenych syrov,
dosiahnutie vysokej vytaZnosti bielkovin zo spracovaného mlieka, prakticky sa jednd o bez-
odpadovi technoldgiu z hladiska vyufitia bielkovin a tie% moZnost dosiahnutia zlepZenej
mikrobidlnej akosti syrov.

Priklad 1

Mlieko o obsahu tuku 3 g v 100 g pridavkom kyseliny citrdnovej okysli na kyslost
pH 6,6 a ultrafiltrdciou koncentruje na sudinu 13 g v 100 g a nasledovne na vakuovych odpar-
k&ch na sufinu 35 g v 100 g. Do koncentrdtu sa prid4 Zistd termofilnd kultdira v mnoZstve
6 g na 100 g koncentrdtu a syridlo. Zmes sa homogenizuje pri tlaku 8 MPa. Po homogenizdcii
sa naplnf do uzavretych obalov kde sa zfska syr po koaguldcii zmesi.
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Priklad 2

Mlieko o obsahu tuku 3 g v 100 sa fermentuje pridavkom mezofilnej &istej mliekarenskej
kultiry do dosiahnutia hodnoty pH 6,0 a ultrafiltraciou koncentruje na su¥inu 35 g na 100 g.
Do ultrafiltrdtu sa prid4 chlorid sodn§y v mnoZstve 2 g na 100 g, syridlo a treny chren
v mnoZstve 1 g na 100 g. Su¥ina sa upravi prfdavkom koncentrovanej smotany na 61 g v 100 g,
Zmes sa homogenizuje pri tlaku 13 MPa a naplni do obalov, kde po koaguldcii sa ziska syr.

Pri{klad 3

Mlieko o obsahu tuku 1 g v 100 g sa po okysleni{ zriedenou kyselinou solnou na pH 6,2
pomocou ultrafiltrdcie a diafiltrédcie koncentruje na sufinu 18 g pri 0,5 g obsahu laktdzy
v diafiltrdte. Dp diafiltrdtu sa pridd ¢istd mliekdrenskd kultidra smotanovy zdkys v mnoZstve
0,1 g na 100 g koncentrdtu, syridlo a mlie&ny tuk vo forme smotany v takom mnoZstve, aby
vyslednd sulina zmesi bola 22 g v ‘100 g a 0,01 g chloridu sodného. Zmes sa homogenizuje
pri tlaku 22 MPa a napln{ do obalov kde koaguluje a ziskany syr zreje.

Pri{klad 4

Mlieko o obsahu tuku 1 g v 100 g sa po okyslenf na iontomenidoch na pH 6,6 a%Z 6,0
pomocou ultrafiltrdcie a diafiltrdcie sa koncentruje na suinu 18 g v 100 g pri 0,5 obsahu
laktbzy v diafiltrite. Do diafiltrdtu sa pridd smotanovy z&kys v mnoZstve 0,1 g na 100 g
koncentrdtu, syridlo a mliedny tuk vo forme smotany v takom mnoZistve, aby v¢slednd su$ina
zmeei bola 22 g v 100 g a naplnf{ do obalov kde koaguluje a ziskan§ syr zreje.

PREDMET VYNALEZU

Spésob vyroby syrov s vyuZitim vZetkych bielkovin mlieka za pouZitia ultrafiltrécie
podla autorského osved&enia &. 242 219 pri ktorom mlieko sa koncentruje na sufinu 16 a%
35 dielov hmotnostnych v 100 hmotnosntych dielov za vyuZitia ultrafiltrdcie, alebo diafil-
trdcie, alebo dehydratédcie, do koncentrdtu sa pridaja &isté mliekdrenské kultdry v mnoZstve
do 4 dielov hmotnostnych na 100 hmotnostnych dielov, chlorid sodny do 5 dielov hmotnostnych
na 100 hmotnostnych dielov, ochucujdcich l4tok do 4 hmotnostnych dielov na 100 hmotnostnych
dielov, su¥ina vyrobku sa upravi pridavkom tuku na hodnotu 22 a% 61 hmotnostnych dielov
na 100 hmotnostnych dielov zmesi, po pridavku syridla sa homogenizuje pri tlaku 8 aZ 22 MPa,
napln{ do obalov kde po koaguldcii vznikly syr zreje, vyznaleny tym, Ze mlieko pred koncentré-
ciou na su¥inu 16 a% 35 dielov hmotnostnych v 100 hmotnostnych dielov sa fermentuje termo-
filngmi, alebo mezofilﬁ?mi &istymi mliekdrenskymi kultdrami s vyhodou smotanového zdkysu,
alebo uprav{ hodnota aktivnej kyslosti mlieka pridavkom kyseliny citrénovej, solnej alebo
na iontomenidoch na pH 6,0 a% 6,6.
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