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Oblast’ techniky

Technické rieSenie sa tyka mlieka a mlie€nych vyrobkov s obsahom mledziva (colostrum).

Doterajsi stav techniky

Organizmus cicavcov pouziva ako obranu proti chorobdm rézne protilatky. KedZe placenta je u vacsiny
cicavcov nepriestupnd pre imunoglobuliny, novorodené jedince st po narodeni bezbranné proti vonkaj$im
vplyvom. Do nastartovania aktivneho imunitného systému zabezpec€uju pasivnu imunitu latky ziskané z mle-
dziva.

Mledzivo vytvérajui cicavce v prvych diloch po pérode a obsahuje viacero druhov tic¢innych ldtok, ako si
protilatky (IgA, IgG a IgM), laktoferin, lyzozym, laktoperoxiddza, cytokiny (interleukiny, tumor nekrotické
faktory, chemokiny), rastové faktory (IGF, TGF, FGF, EGF, GM-CSF, PDGF, VEGF), vitaminy (vitamin A,
a d’alSie vitaminy rozpustné v tukoch), minerdly. Jeho stravitel'nost’ je jednoduchsia z ddvodu menSieho ob-
sahu laktézy.

Pred vyvojom antibiotik sa mledzivo pouZivalo ako hlavny zdroj v boji proti ochoreniam. Na zaciatku
50-tych rokov 20. storo€ia Dr. Albert Sabin odporical poddvat’ kravské mledzivo det'om, ktoré trpeli detskou
obrnou. Neskor pri vyrobe prvej ordlnej vakciny pouZil imunoglobuliny préave z kravského mledziva.

Po rozsireni antibiotik sa na priaznivé icinky mledziva zabudlo. Momentdlne v§ak nezodpovedné uZiva-
nie antibiotik vedie k roz$irovaniu rezistentnych mikrobidlnych prvkov, a tak poukazuje na viacero nerieSe-
nych problémov. Mnoh{ st zdstancami mySlienky, Ze antibiotikd sice su kvalitnym ndstrojom v boji proti
ochoreniam, nevyrie§ili v§ak najpodstatnejsi problém, prevenciu.

R&zne médid uvadzaji rozmanité priaznivé icinky mledziva, tohto prirodzeného stimuldtora imunitného
systému, akymi sd napriklad ndrast Cistej svalovej hmoty, priaznivé tcinky na udrZiavanie ustnej hygieny,
prevencia proti chripke, vyvdZenie krvného cukru, omladzovanie koZe, podpora kibov, zabezpecenie zdravej
Crevnej flory, zrychlovanie hojenia, zniZovanie ¢asu zotavenia z traumy, zniZovanie depresie, zniZovanie
prejavu alergickych reakcif, zvySovanie vydrze, lepSie zndSanie zataZenia, zvySovanie ochrany proti bakte-
ridlnym a hubovym ochoreniam. Priaznivé Gcinky mledziva vystihuje viacero pomenovani, ako napr. vyso-
kooktdnové mlieko alebo tekuté zlato.

Na trhu je momentdlne niekol’ko produktov z mledziva, prevazne kapsuly a koncentrované ndpoje. V do-
teraz zndmych mliekarenskych vyrobkoch sa v8ak mledzivo ako surovina nevyuZivalo. KedZe biologicka
hodnota proteinov v mledzive je ovel'a vi¢sia ako v mlieku, mledzivo predstavuje jednoznaénu alternativu na
vyrobu zdravych mlieCnych vyrobkov.

Nasim ciel'om je rozsirit’ ponuku mlie¢nych vyrobkov a zabehntit' produktovi liniu, ktord umoZnf, aby sa
mledzivo dostalo do ndsho bezného stravovania. Najtcinnejsia prevencia proti chorobdm vznikne, ked’ dany
pripravok zapadd do ndSho denného biorytmu.

Podstata technického rieSenia

Nedostatky doterajSieho stavu techniky podstatne odstraiiuje mlieko alebo mlie¢ny vyrobok na baze krav-
ského, kozieho, ov¢ieho, byvolieho alebo kobylieho mlieka alebo ich zmes{ podl'a tohto technického rieSenia,
ktorého podstatou je, Ze vyrobok obsahuje 0,01 aZ 45 % obj. mledziva vztiahnuté na celkovii zmes.

Mlie¢nym vyrobkom v zmysle tohto technického rieSenia st:

a) konzumné mlieka

b) konzumné smotany, ako st napr. konzumnd smotana, smotana na §l'ahanie, smotana balend pod tlakom,
§l'ahand smotana

¢) modifikované mlieka a modifikované mlieCne vyrobky, ochutené mlieka a ochutené tekuté mliecne vyrobky
d) kyslomliene vyrobky — fermentované vyrobky z mlieka, ako st napr. jogurty, acidofilné mileko, kefir, ke-
firové mlieko, jogurt s ndhradnou kultirou, koncentrované fermentované mlieko, mlie¢ne vyrobky obohatené
o pridavok mliekarskych kulttr, kyslomliecne vyrobky tepelne osetrené po procese kysnutia

e) zahustené mlie¢ne vyrobky

f) suSené mlieka

g) mlieCne bielkoviny vritane kazeindtov

h) syry, ako su napr. nezrejuci syr vritane Cerstvého syra, zrejici syr, plesfiovy syr, pareny syr, srvitkovy syr,
hrudkovy syr, skladovany syr, bryndza, syrové vyrobky, tavené syry, tavené syrové vyrobky, syrdrske mlieko
i) maslo a ostatné mlieCne tuky

j) cmar
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Na vyrobu mlieka a mlie¢nych vyrobkov podla tohto technického rieSenia sa modZe pouzit kravské, kozie,
ovcie, byvolie alebo kobylie mlieko alebo ich zmes.

Na vyrobu mlieka a mlie¢nych vyrobkov podla tohto technického rie§enia sa mdZe pouzit’ mledzivo pas-
terizované alebo nepasterizované.

Na vyrobu vyrobkov podla tohto technického rieSenia sa pouZiva najmi kravské mledzivo, ale je mozné
pouZit’ aj ov<ie, kozie, byvolie alebo kobylie mledzivo alebo ich zmes.

NajdélezitejSou vyhodou vyrobkov podla tohto technického rieSenia je, Ze nie je potrebné brat’ rozne do-
plnky potravy, ale ddleZzité bielkoviny sa konzumuju priamo v strave a zapadaji do denného biorytmu. Dal-
S$ou vyhodou je rozsirenie ponuky zdravych mlie¢nych vyrobkov.

Priklady uskuto¢nenia
Priklad 1

Jogurty

Pri vyrobe jogurtu sa mlieko pasterizuje pri teplote 85 °C pocas 15 s. Na najlepsie zachovanie Gc¢innych
latok sa mledzivo pasterizuje pri teplote 72 °C pocas 15 s, ndsledne oba komponenty su schladené na teplotu
35 °C. Jogurtové kultira sa zakladd pri teplote 35 °C. PremieSané mlieko s obsahom mledziva 10 % obj. a s
prislusnym mnoZstvom kultiry sa naleje do sklenenych nadob a vloZi sa do inkubdtora na 8 hodin pri teplote
45 °C. Pri ochutenych jogurtoch je postup rovnaky. Na dochutenie sa pouZzivaju rdzne ochucovadld (ovocné,
Cokoladové, vanilkové, atd’.,)

Jogurt s obsahom mledziva
Konecny objem jogurtu: 200 ml
Pouzité mnozstva:

pasterizované mlieko..............ccocceeeenninne 180,0 ml
pasterizované mledzivo.........cceeercerceincnnen. 20,0 ml
jogurtovd kultira YF-L811I® ............... 17,6 mg (alikv.)

Jogurt s obsahom mledziva s malinovym ochucovadlom
Kone¢ny objem jogurtu: 200 ml
Pouzité mnoZstva:

pasterizované mlieko............cccocecvircicinnns 160,0 ml
pasterizované mledzivo..............ccccoceciennens 20,0 ml
jogurtova kulttra........cocceiiiniciiiic e, 17,6 mg (alikv.)

ovocné ochucovadlo malina 20,0 ml

Jogurty st chutovo podobné klasickym mlie€nym jogurtom. Mledzivo spdsobuje Zltkasté sfarbenie po-
vrchu.

Priklad 2

Syry

Cerstvy syr

Proces sa za¢ina zamieSanim kravského mlieka (85 % obj.) s mledzivom (15 % obj.). Ako vychodiskovi
surovinu pri vyrobe syrov je mozné pouzit pasterizovanu aj nepasterizovant zmes kravského mlieka s krav-
skym mledzivom. Pri pasterizdcii je odporic¢and teplota od 72 °C do 75 °C pocas 15 sekiind a schladenie
mlieka na teplotu 38 az 40 °C. Teplota zdvisi od pouZitého syridla. Takto zahriate mlieko sa zasiri. Po zasire-
nf sa dokladne premieSa aspofl 5 miniit, aby sa dosiahlo homogénne premieSanie so syridlom, a nechd sa od-
pocivat’ 30 az 45 mintit. Zrazend hmota sa nakrdja na kocky v priemere 4 az 6 cm. Hmota sa zbavi srvatky.
Po 7 az 10 minttach je hmota celistvd a klesne na dno nddoby. Ndsledne sa hmota zahrieva na teplotu 40 az
42 °C pri stdlom mieSani, aby sa zabranilo zhrknutiu, a nechd sa odpocCivat priblizne 40 mintit. Po tomto kro-
ku je mozné pridat’ do syra koreniny a rozne ochucovadld. Hmota sa vyleje do nddoby vystlanej syrarskou
plachtou alebo nerezovych foriem, kde sa zbavi prebyto€nej srvitky a vyformuje sa poZadovany tvar. Pro-
strednictvom tohto procesu sa ziska kravska hrudka — Cerstvy kravsky syr.
Rovnakym postupom je mozné ziskat” hrudku aj z ovCieho, kozieho, byvolieho alebo kobylieho mlieka alebo
aj zo zmesi mliek s pouzitim ov¢ieho, kozieho, byvolieho alebo kobylieho mledziva.
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Kone¢nd hmotnost’ syra 1 kg
Pouzité mnozstva:

nepasterizované mlieko...............ccccccneie 8,51
nepasterizované mledzivo............c..coccccceeeee. 1,51
SYHIALO. .. 10,0 ml

Pridanie mledziva priaznivo vplyva na jemnu I'ahkd konzistenciu a neutrdlnu chut’, ktorou sa tento Cer-
stvy tvrdy syr vyznacuje.

Zrejuci syr

Pri vyrobe zrejticeho syra sa kravskd hrudka pripravend opisanym spdsobom len zo zmesi 70 % obj. Cer-
stvého kravského mlieka a 30 % obj. mledziva rozdrobi do nddoby so sitkom, aby sa pri lisovani nebrdnilo
uniku prebytoCnej srvatky. Pri prvom lisovani sa zataz{ hrudka 3 — 4 kg zat'aZou. Po 30 — 45 minttach sa syr
otoc¢i a zataz{ znovu. Po d’al$ich 30 — 45 minttach sa zat'aZ zvysi na 5 — 6 kg. Syr sa otd¢a dvakrat po polho-
dine, potom po 2 hodindch. Po lisovani dostaneme tuhy biely syr. Syr sa namo¢i do sol'ného nalevu, a necha
sa v ndleve 48 hodin. Pri zrenf je potrebné dbat’ na obracanie syra kazdy dei, aby zrel rovnomerne. Syr sa po-
tiera slanym roztokom podl'a potreby.

Koneénd hmotnost’ syra 1 kg
Pouzité mnozstva:

Mledzivo sposobuje krdsnu zlatoZltd farbu zrejiceho syra s l'ahkou kyprou Strukttirou v mieste rezu.

Udeny syr

Zikladnou surovinou je 24 hodin stary Cerstvy syr s obsahom mledziva, vyformovany vo forme z nehr-
dzavejticej ocele. Pred idenim sa syr nakrdja na poZadovanu formu a vloZ{ sa do soI'ného roztoku (1 kg soli
na 51 vody) na 6 hodin. Udenie studenym dymom trva 10 hodin pri teplote 40 °C.

Koneénd hmotnost’ syra 1 kg

Pouzité mnozstva:
CerStVY tVIAY SYT...cvivereiieiieisiiie e 1,2 kg
bukové drevo a rdzne ovocné dreva na tidenie

Priklad 3

Syrové ndtierky

Pri vyrobe syrovych ndtierok sa pouzivaju 2 zdkladné produkty s obsahom mledziva, a to biely jogurt s
obsahom mledziva 1 az 10 % obj. a Cerstvy alebo tideny syr s obsahom mledziva 0 az 30 % obj. Vyroba pro-
duktu sa za¢fna premie$anim syra s jogurtom s obsahom mledziva. Hmota sa rozdrvi, kym sa nedosiahne
jednotnd konzistencia. Do takto ziskanej hmoty sa primieSaji koreniny, ako napriklad Cierne korenie, karda-
mon, paprika, cesnak atd’.

Koneénd hmotnost’ ndtierky 1 kg
Pouzité mnozstva:

biely jogurt s obsahom mledziva 10 %............cccc....... 0,30 kg
Cerstvy alebo tdeny syr s obsahom mledziva 15 %......0,70 kg
KOTENINY. ... e 0,02 kg

Tento produkt sa vyznacuje hlavne I'ahkou konzistenciou a prijemne kyslou chutou.
Priklad 4

Jogurtovy nédpoj

Pri vyrobe jogurtovych ndpojov pouzivame biely jogurt s obsahom mledziva, ktory sa riedi premieSanou
zmesou pasterizovaného mlieka s pasterizovanym mledzivom v pomere 2 : 1. Pri pasterizdcii je odporti¢ana
teplota 71,7 °C pocas 15 sekiind a schladenie mlieka na teplotu 30 °C. Pri vyrobe jogurtového nipoja s ovoc-
nym ochucovadlom sa primie§a ovocny situp a ovocny kompét do riedeného jogurtu a dokladne sa premiesa,
aby sa dosiahla jednotnd konzistencia.
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Kone¢ny objem jogurtového népoja 1 1
PouZité mnoZstva:

biely jogurt s obsahom mledziva......................... 300 ml
zmes pasterizovaného mlieka a mledziva 2 : 1....300 ml
drveny ovocny Kompot........ccccceiiriciiciciininns 300 ml
OVOCIY SITUP. .ttt ettt ee e aae 100 ml

Jogurtovy ndpoj je chutovo vyvazeny produkt, v ktorom sa prichut’ mledziva neprejavuje vyrazne. Odpo-
ric¢a sa konzumovat’ hlavne tym, ktor{ chei zuzitkovat’ bohatd variabilitu i€innych latok mledziva v klasic-
kom jogurtovom ndpoji.

Priklad 5

Acidofilné mlieko

Pri vyrobe acidofilného mlieka pasterizuje mlieko pri teplote 90 °C pocas 15 s. Mlieko sa ndsledne vy-
chladi. Na zaloZenie fermentaného cyklu potrebujeme kultiru Lactobacillus acidophilus, ktord sa zaklada
pri teplote 55 °C. Pri ochladen{ je potrebné dbat’ na dodrZanie optimdlnych teplot pre bakteridlnu kultiru.
Ochladenie pod 35 °C vyvold zastavenie rozmnoZovania baktérif, kym udrZiavanie teploty nad 55 °C sposobi
umrtie bakteridlnych kmetiov. V oboch pripadoch vedie nedodrZanie optimélnej teploty k zastaveniu fermen-
ticie. Po ochladen{ sa mlieko premie$a s kultirou a naleje sa do fermentaCnej fl'aSe. Na zvySenie efektivity
premieSania sa kultira najprv rozmieSa v malom mnoZstve mlieka, ktoré sa potom rozmie§a v celkovom
mnozstve. Inkubdcia prebieha na inokulacnej teplote priblizne 55 °C poc€as 24 hodin. Po inkubdcii dostaneme
acidofilné mlieko. Mledzivo sa pasterizuje pri teplote 71,7 °C po dobu 15 s, a zamieSa sa s acidofilnym mlie-
kom v poZadovanom pomere. Neochutené acidofilné mlieko moZe obsahovat 0,1 aZ 25 % obj. mledziva.
Pri ochutenych acidofilnych mliekach je postup rovnaky, len na konci procesu sa naplni do nddob vybrané
ochucovadlo alebo sirup. Ochutené acidofilné mlieko mdze obsahovat’ 0,1 az 15 % obj. mledziva.

Koneény objem acidofilného mlieka 0,33 1
Pouzité mnoZstva:

pasterizované mlieko.............ccoccooiiiciiniiccnnnne. 280 ml
pasterizované mledzivo...........ccccocciiiiiiiiiincne. 17 ml (5,15 % obj.)
OVOCIY SITUP. ..eiiiaiiiiiie it 33 ml

V tomto produkte sa spdjajui priaznivé tcinky klasického acidofilného mlieka a mledziva. Synergia je
najvyraznejsia pri U€innej podpore traviacej ststavy, kedZe acidofilné mlieko aj mledzivo pomdhaji v udr-
Ziavan{ zdravej ¢revnej mikrofléry a podporuji tvorbu protilatok na mnohé ochorenia. Mledzivo je 'ahsie
stravitelné z dovodu zniZenej koncentricie laktézy. V acidofilnom mlieku sa mlie¢ne cukry menia na kyseli-
nu mliecnu.

Priklad 6

Cerstvé mlieko s mledzivom
Produkt mus{ byt pripraveny z Cerstvého vydojeného mlieka a mledziva, t. j. bez pasterizacie.

Konecny objem ndpoja 11

Pouzité mnozstva:
nepasterizované mlieko............cccoeeveiiiiciiecicnenn 600 ml
nepasterizované mledzivo...........ccccccc i, 400 ml

Zmes v takomto pomere zaru€uje zmiernenie laxativnych u¢inkov mledziva, pri najlepSom zuZitkovan{
dcinnych l4tok.

Pestrd variabilita produktovej linie s mledzivom pontika dostato¢ne $iroky vyber na zaradenie tychto pro-
duktov do kazdodenného stravovania.

NAROKY NA OCHRANU

1. Mlieko alebo mlie€ny vyrobok na baze kravského, kozieho, ov¢ieho, byvolieho alebo kobylieho mlieka
aleboichzmesi,vyznacujuci sa tym, Zeobsahuje 0,01 az45 % obj. mledziva.

2. Mlieko alebo mlie¢ny vyrobok podlandroku l,vyznacujiuci sa tym, Ze mledzivo sa po-
uZije pasterizované.
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3. Mlieko alebo mlie¢ny vyrobok podl'a ndroku I, vyznacujici sa tym, Ze mledzivo sa po-
uZije nepasterizované.

4. Mlieko alebo mlie¢ny vyrobok podla niektorého z ndrokov 1, 2 alebo 3, vyznacujlici sa
ty m, Ze ako mledzivo sa pouZije kravské mledzivo.

5. Mlieko alebo mlie¢ny vyrobok podla niektorého z narokov 1, 2 alebo 3, vyznacujici sa
t ¥ m, Ze ako mledzivo sa pouZije ov¢ie mledzivo.

6. Mlieko alebo mlie¢ny vyrobok podla niektorého z narokov 1, 2 alebo 3, vyznacujici sa
ty m, Ze ako mledzivo sa pouZije kozie mledzivo.

7. Mlieko alebo mlie¢ny vyrobok podla niektorého z ndrokov 1, 2 alebo 3, vyznacujici sa
ty m, 7e ako mledzivo sa pouZije byvolie mledzivo.

8. Mlieko alebo mlie€ny vyrobok podla niektorého z niarokov 1, 2 alebo 3, vyznacujiuci sa
t ¥y m, Ze ako mledzivo sa pouZije kobylie mledzivo.

9. Mlieko alebo mlie¢ny vyrobok podla niektorého z nirokov 1, 2 alebo 3, vyznacujici sa
t ¥ m, Ze ako mledzivo sa pouZije zmes minimédlne dvoch mledziv vybranych zo skupiny kravské mledzivo,
ov¢ie mledzivo, kozie mledzivo, byvolie mledzivo, kobylie mledzivo.

10. Mlieko alebo mlie¢ny vyrobok podla ndroku I, vyznacujici sa tym, Ze mliecnym vy-
robkom st
a) konzumné mlieka
b) konzumné smotany, ako si napr. konzumnd smotana, smotana na $l'ahanie, smotana balend pod tlakom,
§l'ahand smotana
¢) modifikované mlieka a modifikované mlie¢ne vyrobky, ochutené mlieka a ochutené tekuté mlieCne vyrobky
d) kyslomlie€ne vyrobky — fermentované vyrobky z mlieka, ako st napr. jogurty, acidofilné mieko, kefir, ke-
firové mlieko, jogurt s ndhradnou kultirou, koncentrované fermentované mlieko, mlie¢ne vyrobky obohatené
o pridavok mliekarskych kultir, kyslomlieCne vyrobky tepelne oSetrené po procese kysnutia
e) zahustené mliene vyrobky
f) suSené mlieka
g) mlie¢ne bielkoviny vritane kazeinitov
h) syry, ako st napr. nezrejici syr vrtane Cerstvého syra, zrejici syr, plesfiovy syr, pareny syr, srvatkovy syr,
hrudkovy syr, skladovany syr, bryndza, syrové vyrobky, tavené syry, tavené syrové vyrobky, syrdrske mlieko
i) maslo a ostatné mliecne tuky
j) cmar
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