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(3) zahteje mléko na teplotu mezi 50 °C a 80 °C, které se
smich4 alespoii s jednim obilninovym produktem
v dynamickém mixéru (4), tato smés se podrobf druhému
ohfevu v trubkovém ohfivati (8) na teplotu mezi 95 a 110 °C.
Zahtata smés se podrobi odplynéni pfi atmosférickém tlaku

a teplot& 100 °C v odplyiiovacim stanovisti (9) a o¥etfeni UHT
v ohfivati (11) a nakonec se zchladi.

5

X 6
g 19
32 26, 21
© 20 4

b

CZ 288982 B6



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

CZ 288982 B6

Zpusob kontinualni viroby sterilni mlé&né kase

Oblast techni

Vynélez se tyka kontinualniho zpisobu vyroby ptimo poZivatelné sterilni mlécné kase.

Dosavadni stav techniky

V soutasnosti je pro vyrobu uvedeného typu mlééné kase pouzivano predZelatinované obilninové
krupice, ktera je michana s mlékem pfi teploté pfiblizn€ 35 az 40 °C. Tim se ziska poZivatelny
vyrobek, u kterého lze piidavanim mléka fidit jeho tekutost a moZnost nabirani 1zici. Navic mize
byt u takového vyrobku zajisténa zrnité struktura a pfichut’ kase.

Clének A. Ostermanna v ,,Dairy Packaging Newsletter (1990, &. 18, strany 1 aZ 4) uvadi
moZnost vyrabét prostfednictvim oSetfeni UHT (o3etfeni velmi vysokou teplotou) sterilizované
obaly s tekutym a kusovym materidlem, naptiklad s ryZzovou mlécnou ka3i. Detaily zpisobu
nejsou ale uvedeny a je zde pouze feCeno, Ze sterilizace s kusovym materidlem trva déle bez
kusového materialu. FR patent & 2 173 057 uvéadi zpisob ohfevu tekutych potravin. EP patent
&. 601329 se tyka zplisobu sterilizace popfipadé homogenizace tekutin, naptiklad mlé¢nych
obilninovych kasi, pfiemz se protiproudem pfivadéji k sob& para a tekutiny s rychlosti Sifeni
zvuku.

Cilem predpokladaného vynélezu je vytvofit pfimo pozivatelnou mlé<nou kasi, ktera se uchova
vyhody predchézejicich vyrobki, to jest tekutost a moZnost nabirani lZici, a udrZi zrnitou
strukturu a dobrou chut.

Podstata vynélezu

Tohoto cile vynalezu bylo dosazeno zlep$enim vyrobniho zpiisobu tim, Ze tento zpiisob vyzaduje
tepelnou Gpravu krupice, aby byl vyroben sterilni vyrobek, to jest vyrobek, ktery mize byt
dlouhodobé skladovéan pfi teploté mistnosti. Naro¢nost spo¢iva ve schopnosti provadet teplotni
apravu tak mirné jak jen je mozZné a zérovei ve schopnosti vyrobit dokonaly vyrobek.

Vynélez se tykd zpisobu kontinualni vyroby pfimo pozivatelné sterilni mlééné kaSe, ktery
spo&iva v tom, Ze se zahfeje mléko na teplotu mezi 50 °C a 80 °C, toto mléko se potom smicha
alespoii s jednim obilninovym produktem, vysledna smés se podrobi druhému ohfevu na teplotu
mezi 95 a 110 °C, zaht4ta smés se podrobi odplynéni pfi atmosférickém tlaku a teplot& 100 °C,
odetfeni UHT a nakonec se zchladi.

V tomto spisu pouzivany termin ,,0$etfeni UHT“ oznaluje standardni pravu potravinafského
produktu extrémng vysokou teplotou.

Tato kase miZe byt pouZita pro vyZivu déti od 3 mésict véku a miZe byt skladovéna uzaviena
pfi teploté mistnosti alespoii 9 mésicu.

Miéko je obvykle zahtato na teplotu mezi 50 a 80 °C: toto zahféti je nezbytné, aby se zajistila
ochrana kone&ného vyrobku, aby se doséhlo lepdiho michaciho G¢inku. Miéko se obvykle zahtiva
tak, e obili miiZe jiz bobtnat pfi michani, aby se zabranilo usazovéni ve vyrobni lince. Zahfivani
mléka se provadi b&znym zpiisobem, naptiklad pouzitim deskového tepeln¢ho vyméniku.

Ptitomnost obilninového produktu vytvafi strukturu a urSitou viskozitu kase: tento obilninovy
vyrobek je vybran ze skupiny zahrnujici krupici, tvrdou p3eninou krupici, krupici z ryzové
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mouky, ovesné vlotky a pieni¢nou mouku. Primé&r &astic obilninového produktu je mezi
0,4almm.

Vyhodou zpiisobu podle vynélezu je, Ze miize byt provadén kontinualng.

Zvyzivnych diivodi je také vyhodné ptidivat do mléka dalsi pfimé€si, naptiklad cukr,
aromatizaCni prostfedky, umél4 sladidla, vitaminy, soli a nenasycené mastné kyseliny a/nebo
jejich glyceridové estery.

Za tiCelem zvy3eni chuti kase je do obilninového produktu pfidavan ovocny protlak. NezaleZi na
druhu ovoce a miiZe byt pouZito jakéhokoliv druhu ovoce, napfiklad banin nebo meruiika.
Kromé ovoce je také mozné piidat Eokoladu nebo kakaovy prasek.

Obilninovy produkt a ovocny protlak jsou smichany v b&zném mixéru, pficemz je tieba zajistit
ur¢itou dobu michani spoledné s mlékem.

Po michani se provadi druhy ohtev pfi teploté mezi 95 a 110 °C. Diivody této upravy jsou tfi: za
prvé, aby se umoznilo nasledn& odplynéni v atmosférickych podminkach, protoZe pfi, napiiklad,
70 °C by bylo mozné provadét toto odplynéni ve vakuu, coz Je naprosto nepfijatelné pro ochranu
obili; za druhé, aby se zajistilo zabran&ni usazovani; a za tieti, aby se zajistilo zni&eni
vegetativnich mikrobd. Zahfivéni je provadéno klasickym zpliisobem, naptiklad pouzitim
trubkového ohfivace.

Smé&s je poté podrobena odplyn&ni pii atmosférickém tlaku a pfi pfiblizné¢ 100 °C, aby se
zamezilo oxidaci vyrobku. Poté se provadi ofetfeni UHT pfi 130 az 140 °C pfimym ohfevem,
napfiklad pfimym vhané&nim pary do smési. Toto feSeni umoziiuje Setrnou tepelnou tpravu.

Zahtéta smés musi byt zchlazena, coZ je provadéno v jedné nebo vice fazich: chladici teplota je
vrozsahu od 20 do 80 °C. Vysledna kaSe miiZe byt dodasné uskladn&na nebo miZe byt rovnou
asepticky balena. Vyrobek je obvykle balen v davkach od 150 do 300 g.

Zpisobem podle vynilezu Ize vyrobit pfimo poZivatelnou sterilni mlé&nou ka3i, ktera obsahuje
mezi 50 a 80 % hmotn. mléka, mezi 5 a 10 % hmotn. obilninovych produktt, mezi 0 a 30 %
hmotn. ovoce a mezi 0 a 5 % hmotn. cukru. PouZitym mlékem je vyhodné plnotuéné miéko, které
poskytuje proteiny a tuky. Obilninovy produkt je zdrojem cukrii, ovoce dodava specifickou
prichut’ a cukr poskytuje sladkou chut’.

KaSe muZe déle obsahovat aromatizani &inidla, vitaminy, soli a nenasycené mastné kyseliny
a/nebo jejich glyceridové estery. Jako vitaminii je pouzito viech vitaminii rozpustnych ve vodé
nebo v tucich, jako soli je pouZito soli vépniku a soli Zeleza a Jako glyceridového esteru
nenasycenych mastnych kyselin je uZito kukufi€ného oleje.

Namisto ovoce je alternativné mozné pridat kakaovy prasek nebo rostlinny vytazek, jako je
vanilkovy vytazek.

Vyrobek miize byt konzumovan bud’ studeny, nebo teply. Zpisob podle vynéilezu poskytuje
vysledny vyrobek, ktery zajist'uje dobrou chut’ a zachovani struktury zrn obilninového produktu,

Zpisob podle vynélezu bude nyni podrobngji popsan s odkazy na pfipojeny vykres.
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Piehled obrazki na vykrese

Obr.1 je schematické zndzorn&ni zafizeni k provadéni zpiisobu podle vynélezu.

Priklady provedeni vynélezu

Hrubé smés, ktera obsahuje viechny slozky, jako je mléko, cukr, vitaminy, soli a estery mastnych
kyselin je uskladnéna vnidobé 2 a je pomoci &erpadla 18 vedena deskovym tepelnym
vyménikem 3 pro zahfati na 70 °C. Ridici ventil 26 Fidi davkovani hrubé smési, aby se Ffidila
hladina smési v dotasném zasobniku 7. Obilninovy produkt a ovocny protlak jsou takeé
dévkovany v dynamickém mixéru 4 pohdnéném motorem 20: v divkovacim stanovisti 6 je
obilninovy produkt davkovan a prochazi Skrobovym podavatem 21 do dynamického mixéru 4.
Ovocny protlak je podobné davkovan do dynamického mixéru 4 z davkovaciho stanovisté 5
prostfednictvim Cerpadla 19.

Rychlost otateni dynamického mixéru 4 je vyribéna tak, aby se dosahlo dostatetné doby
michéni. Smés je pak prostfednictvim erpadla 22 vedena z do&asného zasobniku 7 trubkovym
ohfivatem 8, aby doséhla teploty 105 °C. Tlakovy ventil 23 miZe zajistit udrZeni tlaku. Smés je
odplynna v odplyfiovacim stanovisti 9 Cerpadlem 27 pfi atmosférickém tlaku a pfi teploté
100 °C. Timto zpiisobem je dosaZeno Setrné tepelné Gpravy. Zma jsou jiZ tém&f maximalné
nabobtnana beze zmény struktury.

Odplyn&na smés je pak pomoci Eerpadla 24 vedena do vhan&ciho systému 10 pary: je dosaZeno
teploty 136 °C a fidici ventil 25 ¥idi ddvkovéni pary. Aseptické rotadni pistové Cerpadlo 13
udrzuje tlak v predchazejicich &astech zafizeni a pohani vyrobek smérem kdaldim Castem
zatizeni. Smés je po dobu 90 sekund udrzovana pfi vy3e uvedené teploté pomoci ohfivae 11 pro
oSetfeni UHT. Poté je provadéno chlazeni ve tfech fazich v tepelnych vyménicich 12, 14 a 15 na
teploty 80, 50 a 40 °C. '

Vysledna kase je pak uskladnéna v aseptické nadrzi 16 a miize byt dopravena do bé&zné aseptické
balici jednotky.

Nasleduje podrobny popis nékterych pkikladii provedeni vynalezu.

Ptiklad 1: Cokoladova mlé&na krupicové kaSe.

Je pfipravena hrubé smés sestavajici ze 75 kg plnotucného mléka, 4,5 kg cukru, 1 kg kukufi¢ného
oleje, 1 kg kakaového pradku, vitamind, uhliCitanu vapenatého a kyseliny askorbové a je zahfata
na teplotu 70 °C. Do této smési je pfidano 5,9 kg tvrdé pieniéné krupice. Davkovaci rychlost
hrubé smési je 1,500 Vh a davkovaci rychlost obilninového produktu je 100 kg/h. Smés je pak
uvedena na teplotu 105 °C a je odplyné&na.

Osetreni UHT je provedeno pfi 140 °C po dobu 90 sekund a chlazeni je provedeno ve tfech
fazich pti 75, 50 a 40 °C. Vyrobek je pak balen do nadob po 200 g.

Ziskany vyrobek ma krupicovou strukturu povrchu, kaSovitou hustotu, je nabiratelny lZici
a nekape.
P¥iklad 2: Vanilkova mlé&na krupicova ka3e.

Je pfipravena hruba smés sestavajici ze 75 kg plnotuéného mléka, 3 kg cukru, 1kg kukufi¢ného
oleje, 0,3 kg vanilkového vytazku, vitamind, uhligitanu vapenatého a kyseliny askorbové a je
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zahféta na teplotu 70 °C. Do této smési je pfidano 6,8 kg tvrdé pSeni&né krupice. Dalsi tepelna
lprava je provedena jako v ptikladu 1.

Je ziskén bily, jemné nazloutly vyrobek, ktery ma mlé&né svézi vanilkové aréma. Struktura zrn je
srovnatelné se strukturou erstvého produktu.

Priklad 3: Bananova mlé&n4 krupicové kase.

Je pripravena hruba smés sestévajici ze 75 kg plnotu&ného mléka, 2,7 kg cukru, 1 kg kukuti¢ného
oleje, 2 kg koncentratu banénového dusu, vitamini, uhligitanu vapenatého a kyseliny askorbové
a je zahféta na teplotu 70 °C. Do této smési je pfidano 6,5 kg tvrdé pSeniéné krupice. Dal3i
tepelna Gprava je provedena jako v ptikladu 1.

Je ziskan vyrobek jemné béZového zbarveni, ktery je krémovy, hladky, te¢e a snadno kape.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob kontinudlni vyroby ptimo pozivatelné sterilni mlé&né kade, vyznaéujici se
tim, Ze se zahfeje mléko na teplotu mezi 50 °C a 80 °C, toto mléko se potom smicha alespori
s jednim obilninovym produktem, vysledna smés se podrobi druhému ohfevu na teplotu mezi
95a 110°C, zahtétd smés se podrobi odplyn&ni pti atmosférickém tlaku a teploté 100 °C,
oSetfeni UHT a nakonec se zchladi.

2. Zpisob podle néroku 1, vyznaéuji ci se tim, Ze obilninovy produkt se vybere ze
skupiny sestdvajici z krupice, tvrdé pieni&né krupice, krupice zryzové mouky, kukufitné
krupice, ovesnych vlogek a p3eni&né mouky.

3. Zpisob podle ndroku 1 nebo 2, vyzna&ujici se tim, e pramér &astic obilninového
produktu je mezi 0,4 a 1 mm.

4. Zpisob podle ndrokd 1 az 3, vyznadujici se tim, Ze do mléka se ptida cukr,
aromatiza¢ni ¢inidla, umgla sladidla, vitaminy, soli a nenasycené mastné kyseliny a/nebo jejich
glyceridové estery.

5. Zpisob podle nrokii 1 a? 4, vyzna&ujici se tim, % do mléka se vedle
obilninového produktu p¥idé ovocny protlak.

6. Zpﬁéob podle ndrokii 1 az 5, vyzna&ujici se tim, Ze se provadi oSetfeni UHT pti
teploté mezi 130 a 140 °C po dobu 60 aZ 120 sekund.

7. Zpisob podle nirokii 1 a2 6, vyznadujici se tim, Ze se smés zchlazuje na teplotu
mezi 20 a 80 °C.

8. Zpusob podle narokit 1 a7 7, vyzna&ujici se tim, e ziskany vyrobek se dogasné
skladuje nebo se p¥imo asepticky bali.

1 vykres
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