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a smotany kyslé. Pri tu¢nosti smotany menej ako 10% ide
o tzv. smotanu do kavy. Okrem nich sa vyraba smotana ur-
¢ena na vyrobu masla.

Vyrobny postup smotany zahriuje nasle-
dovné operacie:

odstredovanie

Standardizacia tuku (moze sa robit aj po te-

pelnom osetreni)
. homogenizacia
. tepelné oSetrenie (pasterizacia, UHT ohrev
alebo sterilizacia)

e odvetranie

e chladenie, fyzikalne zrenie (u Slahackovej smotany
a smotany na vyrobu masla)

» zakvasenie (len u kyslej smotany)

* plnenie a balenie

Konzumna smotana je tepelne osetrena
smotana vyrobena odstredenim surového
kravského mlieka alebo tepelne osetre-
ného kravského mlieka. Smotana je kon-
centrovana emulzia mliecneho tuku
v mliec¢nej plazme, cize je to mlieko obo-
hatené o tuk.

Konzumna smotana sa vyraba len v jed-
nej triede kvality a v trhovych druhoch:
e smotana s obsahom tuku najmenej 10,0 %

a menej ako 35 %

e smotana na Slahanie a Slahana smotana - tuk
najmenej 28,0 a menej ako 35 %
vysokotuéna smotana na Slahanie a vysoko-
tuéna slahana smotana s obsahom tuku naj-
menej 35 %

Technologicky proces vyroby smotany:

Rozhodujlcim Ginitelom ovplyviaujicim vyrobny po-
stup je druh vyrabanej smotany. Konzumné smotany
mozeme rozdelit do dvoch skupin: smotany sladké

SIPPK slovenska
polnohospodéarska
a potravinarska komora

Centrum
rozvqa znalosti
o potravindch n.o.
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fermentacia (len u kyslej smotany)
hodnotenie
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