POSTOPEK IZDELAVE BIO MASLA V MLEKARNI KREPKO

1.

TIPIZACIJA smetane na 45 % m.m.
Tipizacija je postopek s katerim uravnavamo delez mle¢ne
mascobe.

PASTERIZACIJA bio smetane

Pasterizacija je postopek toplotne obdelave Zivila do 100 °C, s
katerim zmanjSamo Stevilo mikroorganizmov, ki bi lahko
povzrocili kvarjenje ali celo nezazeleno fermentacijo Zivila. S
pasterizacijo koncnemu izdelku podaljSamo kakovost in
obstojnost.

HLAJENJE na temperaturo fermentacije

DODAJANIE kefirjeve kulture iz lastnih kefirjevih zrn

FERMENTACUA

V smetano naselimo kefirjevo kulturo, ki vsebuje koristne
mikroorganizme kvasovke in bakterije. Mlecnokislinske
bakterije razgradijo mlecni sladkor (laktozo) v mle¢no kislino in
druge presnovke. To razgradnjo imenujemo fermentacija,
zaradi katere se oblikuje kislost, vonj in okus.

HLAJENJE na temperaturo od 6 do 8 °C

ZORENJE vsaj 24 ur

MESANJE v pinji

ODSTANJEVANIJE PINJENCA
Pinjenec je mlecni izdelek, ki nastane kot stranski proizvod pri
pripravi masla iz smetane.

10. PRANJE IN GNETENJE maslenega zrna

11. PAKIRANJE masla

12. SKLADISCENJE masla pri temperaturi od 0 do 6 °C
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