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(57) RieZenie sa-t¥ka mliekdrenského oboru. '
Rie#i predlZenie trvanlivosti bryndze &, :
ochutenfch bryndzov¥ch nédtierok. Podstata :
vyndlezu spoliva v tom, %e bryndzové zmesi .
si stabizizované pridavkom hydrokoloidov !

a potom sy zohriate na termizaZné teploty'
po dobu v¥drZe 10 mindt. : :
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Vyndlez sa tyka predf¥enia trvanlivesti druhov bryndz{ & z nich vyroben¥ch ochaten’ch
nétierok.

Doposial je znémy spSsob vYroby druhev bryndz{ podla ktorého zmés ov&ieho syra, alebo
zmes ovZiehe syra a kravskéhe hrudkového syra, alebo zmes ovZieho sudovaného syra s
kravskéhe hrudkovéhe syra sa po zomleti mie¥a go solou & vodou. Fevihodeu tohoto spo-
sobu v¥roby je zviSend rekontamindcia ne¥idicimi mikrobdmi Zo zni¥uje trvanlivost brynd-~
z{.

Uvedené nedostatky odstranuje gposod pedla vyndlezu, kterého podstatou je, Ze do brynd-
zovych zmes{ pre v¥robu jednotlivych druhev bryndz{ = bryndzov)ch ochutenych ndtierok je
pridané 0,2 a¥ 0,5% hmét. hydrokoloidu a po jeho zamieSani sy zohriate na 65 aZ (0 °C g
vidrZou trvania 10 minit. Tfmto sa zni3{ neXiadica mikroflora a trvanlivesi bryndz{ a
bryndzovych ndtierok sa predl¥i zo zdru¥nej lehoty 2 dni na 10 &% 15 dnf. 2vy%i sa zdra-
votnd bezchybnost bryndzf & ochutenfch ndtierok. Roz3{iri sa ich predaj de spolo¥nich
stravevni, kde bel doposial zdkaz ich pou¥ivat ne p¥ipravu jeddl.

Priklad 1

Na 100 kg viroby Liptovskej bryndze sa pou¥ije 110,54 kg ovZieho hrudkového syra z
ktorého v priebehu zretia & lisovania vyteZe 15,7 kg srvdtky a odpad vo forme odrezkov
predstavuje 1,2 kg. Do termiza¥ného kotlf{ka sa mavd¥i 93,5 kg rozomiatého oviieho syra,
0,2 kg hydrokoloida ako je Frimulzion, 1,7 kg jedlej soli a 8,1 kg pitnej vedy. Zmes je
zohriata na 65 °C a termiza¥nd vfdr’ trvd 10 minit. Potom zmes Jje plnend do spotrebi-
telskfech obalov. Strata plnenim predstavuje 3,5 kg a &istd vfroba 100 kg.

Priklad 2

Na 100 kg viroby ochatenej ndtierky ®olo pouZité 49,4 kravského hrudkového syta,
35,6 kg sudovaného ov¥ieho syra z ktorfch bol vitek srvdtky 4,8 kg srvdtky a odpad vo
forme odrezkov 0,6 kg. Do termizadného kotlika bolo navéZené 44,1 kg kravského hrudko-
vého syra, 35,5 kg sudovaného o¥lieho syra, 0,5 kg hydrokeloidu asko je potravindrska
carboxymetylceluloza, 0,25 kg papriky, O 25 kg bieleho korenia, 2 kg cibule a 20,4 kg
vody. Zmes sa zohrieva na 70 °C s vfarZfou ‘teploty 10 minut. Potom vyrobok je plnen, do
spotrebitelského obalu.

PREDMET VYNALEZU

Sposob v¥roby trvanlivejsej bryndze vyznaleny tfm, Ze do hryndzovych zmes{ pre viro-
bu jednelliv#th druhov bryndzf a bryndzovich ochatenfch ndtierok sa pridd 0,2 a% 0,5 %
hmot. hydrokeloidov & po ich zamieXan{ sd zohriate na 65 o 70 °C s vfdrfou trvania
10 mindt.
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