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Tvaroh na bdzi syrovatkovych bilkovin

Oblast techniky

Zpracovavani syrového kravského mléka na mlééné vyrobky
pouzZitelné v 1lidské vyZivé. Zpracovani a vyuZivani druhotné
produkce - mlécné syrovatky.

Dosavadni stav techniky

Zpracovavani syrového kravského mléka je provadéno riznymi
technickymi metodami. Prihlasovatel nemd Zadné informace o tom,
Z2e by néktery ze zpracovatelli mléka timto technickym zpisobem
provadél zpracovani mlécéné syrovatky. Technickym FesSenim tohoto
stavu lze vyhodné zpracovat i tento vedlejsi produkt vznikajici
pri procesu vyroby mléénych produkti.

Mlékarenska syrovatka, vznikla jako vedlej$i produkt pri
vyrobé syrll a tvarohli, je sloZity roztok organickych i anorganic-
kych latek. V soucasné dobé neni primé vyuZiti pro tento vedlejsi
produkt vznikly pri zpracovani syrového kravského mléka. Jednou
ze sloZek syrovatky je smés bilkovin rozpustnych ve vodé (albumi-
ny, globuliny, albumosy a peptony).

Podstata technického reseni

Podstatou technického resSeni je tvaroh s obsahem syrovatko-

vych bilkovin v minimdlnim mnoZstvi 20 % hmotnostnich z celkové
susiny.

Vychozi surovinou technického feseni je mlékarenskad syrovat-
ka vznikla p¥i vyrobé syrt, tvarohu nebo kaseinu. Konednou suro-
vinou je specidlni konglomerat tvarohového typu urcéeny k lidské
vyZive.

Pred vlastnim tepelnym zpracovanim je moZno syrovatku zahus-
tit aZ na 55 % hmotn. celkové susiny. Pro vysraZeni syrovatkovych
bilkovin je nutno nezahusténou (popr. zahus$ténou) syrovatku
zahrdt v rozmezi minimdlné na teplotu 55 °C aZ maximdlné 105 °C
a to bud bez dupravy pH nebo pri soudasné uUpravé pH - bud mikro-
biologickou, popripadé chemickou cestou (p¥idanim kyselin - napt.
kyseliny citrdénové, HCl apod.) na hodnotu pH 4,4 aZ 5,6. VysrazZe-
né bilkoviny se oddéli od zbylého roztoku (napf. odkapanim
v tvoritkdch, filtraci, odstredénim).

Vysledny produkt md susinu v rozmezi 15 % aZ 40 % hmotn.
v zavislosti na volbé separac¢nich metod.

Uvedeny vyrobek je specidlni druh tvarohu a l1lze jim nahradit
tvarohy a jiné specidlni produkty v lidské vyziveé

Priklad provedeni

Syrovatka o tuénosti 0,3 % hmotnostnich se smisi s odtuc¢né-
nym mlékem v poméru 4 litry ku 1 litru. Teplota smési se nasledné

zvysi na 50 °C. Prida se hmotnostni 1 % mikroorganismu
Lbc.lactis s vydrzi 2 hodiny. Pak je teplota zvysena na 95 °C
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a upravi se pH kys. citronovou na pH 4,4. Vysrazena bilkovinna
smés se opatrné sbird s povrchu kapaliny do odkapnich forem. Toto
Je vysledny produkt, tedy tvaroh obsahujici syrovatkové bilkoviny
a nasledné se bali do spotfebitelského baleni.

Prumyslova vyuZitelnost

Technické resSeni je prumyslové vyuZitelné a to pri zachovani
shora uvedenych postupu. Jeho opakovatelnost za dodrZeni stanove-
nych podminek garantovdna a to bez specidlnich technickych zari-
zeni.

Vysledny produkt je lehkd bild soudrZna hmota, poZivatelna
primo jiz bez dalsich uprav.

NAROKY N A OCHRANU

Tvaroh, vyznac¢uijici s e tim, ze obsahuje
()

syrovatkové bilkoviny v minimdlnim mnoZstvi 20 % hmotnostnich
z celkové susiny.

Konec dokumentu
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