
Konzumná smotana je tepelne o‰etrená

smotana vyrobená odstredením surového

kravského mlieka alebo tepelne o‰etre-

ného kravského mlieka. Smotana je kon-

centrovaná emulzia mlieãneho tuku

v mlieãnej plazme, ãiÏe je to mlieko obo-

hatené o tuk.

Konzumná smotana sa vyrába len v jed-

nej triede kvality a v trhov˘ch druhoch:

•smotana s obsahom tuku najmenej 10,0 %

a menej ako 35 %

• smotana na ‰ºahanie a ‰ºahaná smotana – tuk

najmenej 28,0 a menej ako 35 %

• vysokotuãná smotana na ‰ºahanie a vysoko-

tuãná ‰ºahaná smotana s obsahom tuku naj-

menej 35 %

Technologick˘ proces v˘roby smotany:

Rozhodujúcim ãiniteºom ovplyvÀujúcim v˘robn˘ po-

stup je druh vyrábanej smotany. Konzumné smotany

môÏeme rozdeliÈ do dvoch skupín: smotany sladké

a smotany kyslé. Pri tuãnosti smotany menej ako 10% ide

o tzv. smotanu do kávy. Okrem nich sa vyrába smotana ur-

ãená na v˘robu masla.

V˘robn˘ postup  smotany zahrÀuje nasle-

dovné operácie:

• odstreìovanie

• ‰tandardizácia tuku (môÏe sa robiÈ aj po te-

pelnom o‰etrení)

• homogenizácia

• tepelné o‰etrenie (pasterizácia, UHT ohrev

alebo sterilizácia)

•odvetranie

•chladenie, fyzikálne zrenie (u ‰ºahaãkovej smotany

a smotany na v˘robu masla)

• zakvasenie (len u kyslej smotany)

• plnenie a balenie

• fermentácia (len u kyslej smotany)

• hodnotenie
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