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1) Uéel provozniho souboru

Provozni soubor slouzi k praktické vyuce studentt CZU v technologii zpracovani
mléka a k demonstraci technologickych procesu pfi zpracovani mléka na mlécné
vyrobky. Vyuka bude probihat v zimnim semestru od fijna do poloviny prosince a
Vv letnim semestru od unora do konce kvétna. Provoz v jedné sméné, v trvani 5 hod.
Cistého pracovniho €asu, zbyvajici Cas predstavuje previékani, oCista a pfiprava
studentt na vyuku. Pracovni tyden pondéli — patek. Zpracovavany budou pfedevsim
suroviny vyprodukované na kolnim statku CZU. Vyrobky budou prodavany ve $kolni
prodejné vyukoveého centra.

2) Popis technologie

1. Dodavka mléka

Mléko je pfivezeno cisternou urenou k pfepravé mléka a pfes rucni filtr pfeCerpano
do chlazenych zasobnikl. Svoz mléka vzhledem k zaru€eni kvalitativnich
parametrd musi probihat za Ucasti osoby, kvalifikované ke kontrole parametra.
Miéko pfivazené do provozu musi mit vSechny predepsané zkousky a kontroly a
musi splfiovat pfedepsané kvalitativni a hygienické parametry. Jeho teplota béhem
prepravy nesmi vzrist nad 8°C. Pokud jde o surovinu od riznych dodavateld,
u kazdého dodavatele musi byt odebran a za spravnych podminek uchovan a do
laboratofe provozu dodan reprezentativni vzorek.

2. Uprava mléka

Pfedpokladame, Ze syrové mléko je Zfiltrované. Mléko se v zasobniku zchladi na
4°C - 6°C (teplota nesmi prekro it 8°C) vyuzitim vyrobniku studené vody. Takto
upravené mléko Ize skladovat cca 12-24 hodin. Po pasteraci v priitokovém pasteru
a dale v tancich v zavislosti na dalSim postupu vyroby, se mléko pfipadné jesté
odstfedi v odstfedivce a smetana se zpracovava dale samostatné..

Vysledny produkt a podminky pouZiti kyselého ¢i sladkého srazeni, syfidla,
bakterialnich kultur, atd. je zavislé na konkrétni suroviné a jeji kvalité. Dale uvedené
postupy jsou proto pouze vychozi.

3. Vyroba syru

Mléko v pasterech bude dale oCkovano. Poté pfidame startovaci kultury nebo
predem zhotovenou matecni kulturu. Doba zrani (rozmozeni bakterii) se pohybuje
podle konkrétni receptury (30-60 minut pro sladké srazeni). Proces rozmnozeni
vhodnych bakterii v mléce takto fidime.

Poté se mléko zasyfi nebo necha pfirozené zkysnout pomoci kyselin a syfidla dle
jejich sily a pfi optimalni teploté a pH srazeni. Obecné to trva 20 — 60 minut.

Syfeninu pak profezavame harfou na mensi kousky, abychom zvétsili plochu a
podpofili tak odtekani syrovatky.
Po ziskani pozadované konzistence Ize syr formovat a lisovat na lisu.

Soleni

PFi vyrobé syru je nejvhodnéjsi pouzit solny nalev v koncentraci 18—20 % nebo se
sul pfidava pfimo do syfeniny nebo syrového zrna v poméru 2% vahy syra. Teplota
prostfedi nasolovanych syrG na povrchu by méla byt okolo 15°C.



Ke zmirnéni bobtnani syru je potfeba okyselit solné roztoky (pH 5,0), pfipadné
pfidat 0,1% chloridu vapenatého CaCl, do solného roztoku.

Nejjednodussi produkt - Cerstvy syr — se bude nasolovat cca 1 - 2 hodiny, pfi vyuZiti
solicich van.

Zrani

Po nasoleni, nadavkovani a navazeni se syry ukladaji do zracich skfini. Polotvrdé
a tvrdé syry byvaji uskladnény v 12 - 16°C, nékteré az 20°C s relativni vihkosti
okolo 80 - 85% optimalné s proudicim vzduchem. Pro spravné zrani je potfeba syry
otacCet. Pfed zabalenim v bali€ce je mozno syry ochutit bylinkami a kofenim.

4. Vyroba jogurtu

Mléko zahfejeme na 85 °C, odstavime a nechame volné chladnout asi 30 minut
nebo na 95°C s vydrzi 5 minut. Poté zchladime na 43 - 45 °C a zaocCkujeme
jogurtovou kulturou. Popfipadé muzeme zaoCkovat i dvéma Izicemi kvalitniho
Zivého jogurtu na 1 | mléka. Nechame kultivovat pfi 45 - 48 °C po dobu 5 - 6 hodin
(v pfipadé kultivace ze su$ené kultury doba muze byt okolo 12 hodin a je dobré v
pribéhu méfit pH. Hrani¢ni hodnota pH se pohybuje okolo 4,5 nebo se fidime chuti
jogurtu. Jogurt v zavislosti na zplsobu zrani po pfislusné dobé& naplnime do
spotiebitelskych oball na plni€ce a uzavieme na zaviratce. Pak ulozime do
chladicich boxt nebo zracich skfini.

5. Vyroba tvarohu

Pasterované mléko zchladime na 18 - 22°C a pfidame kulturu. V pfipadé
pasterizace muUzeme pfidat roztok chloridu vapenatého. V poloviné
predpokladaného srazeni tvarohu (10 hodinach) pfidame syfidlo. Zasyfené mléko
se necha srazet 18 — 20 hodin pfi teploté 20°C. Poté tvaroh nakrajime nebo
rozmélnime na mensi kousky, aby se syrovatka lépe oddélila. Po cca 20 minutach
tvaroh pfendame do plachetky nebo tvofitek, a nechame odkapavat (vyrobek 26).
Kdyz ma tvaroh potfebnou konzistenci, dame tvaroh chladit (10°C) — chladici box.
Po vychlazeni uchovame ve vhodnych nadobach a mazeme zabalit rué¢né nebo na
baliCce.

Farmarsky Cerstvy syr
Cerstvy tvarohovy mékky az polotvrdy syr Ize ziskat v riznych obménach michanim
s bylinkami a kofenim.

Mléko zahfejeme na 30°C a zaoCkujeme pfislusnymi kulturami. D Ukladné
promichame a nechame 30 minut v klidu zrat. Zasyfime tak, aby srazeni bylo
ukonéeno za 50 minut pfi teploté 30°C. Syfeninu nakrajime na 2 cm kostky a
s malymi pFestavkami pomalu michame. Pfi michani dokrajujeme vétSi kousky
syfeniny. Krajeni a michani trva 20 minut. Po této dobé pfendame syfeninu do
formi¢ek a obracime. Nechame odkapavat 12 - 24 hodin pfi teploté 22°C.
Vyndame z formi€ek a syry nasolime na povrchu nebo v lazni. Syr se uchovava
pfi teploté 8°C asi tfi az pét dnll. Syry se pro delSi trvanlivost daji vakuovat nebo
nakladat do naleva.



6. Vyroba masla

Smetanu odstfedénou v odstfedivce zpracovavame na maslo v maselnici. Maslo
poté vazime, balime ru¢né nebo na bali¢ce.

7. Tvarohové dezerty

Pro vyrobu tvarohovych dezertll bude pouzit termizator s vytapénim a regulaci
teploty.

8. Zmrzlina
Pro vyrobu zmrzliny ze smetany se bude vyuzivat zmrzlinovac.

9. Mikrofiltaéni/ultrafiltradni jednotka

Zarizeni bude slouZzit pro mikro/ultra filtraci umozfujici odstranéni vybranych latek
ze suroviny (napf. laktozy jako potencialniho alergenu).

10. Syrovatka

Zlutozelena tekutina, kter4 zbude po srazeni mléka. NeuvaZuje se o dal$im
zpracovani syrovatky, bude napousténa do 40 | plastovych uzaviratelnych barell a
naplnéné barely budou odvazeny do mistnosti ¢. 147 SO2 — 1.NP urCené pro
odpady. Odsud pak bude odvazena ke zkrmeni.

11.Nestandardni produkty

Nestandardni produkty budou shromazdovany v uzaviratelnych plastovych barelech
a odvazeny (napf. ke zkrmeni).

12.Laboratof

Laboratof pro sledovani kvality vyroby od pocatku vyroby az po finalni produkt bude
vybavena nasledujicim zafizenim a pfistroji: viz xIs soubor

13. Ciéténi a sanitace

Pro ucely Cisténi a sanitace je ur€ena mobilni cipovaci stanice. CIP-ovani se provadi
pred zacatkem (v pfipadé dlouhodobé&jsiho odstaveni) a vzdy po ukon&eni prace.
Stfidavé se pouZivaji kyselé a zasadité roztoky aditivované prisluSnymi
antibakterialnimi latkami (Chriox 5, San Oxi). Na zavér je tfeba vSechna zafizeni
dikladné proplachnout teplou a studenou vodou.

Pro ¢&isténi pracovnich pomucek a nacini bude vyuzivana mycka.



