Miléko

1. Vznik mléka
e v mléénych Zlazach krav v obdobi laktace, které trva asi 1,5 roku
e v prodeji je krom¢& mléka kravského i kozi a ov¢i

2. Vlivy piisobici na kvalitu mléka
e krmivo, ustijeni, zdravotni stav, Cistota dojeni, teplota mléka

e obsah tuku a kyselost

3. SloZeni mléka
e pies 80 % vody, 13 % suSiny obsahujici:
mlé¢ny tuk, bilkoviny, mléény cukr (laktdza), mineralni latky (Ca, K, P....), vitaminy (A, D, E, K, Bz’ C)

e doporucena denni spotieba vapniku je 0,8 g, (1 1 mléka obsahuje asi 1 g Ca, 150 ml jogurtu asi 0,1 g Ca)
porovnani jednotlivych druhti mléka - kravské a kozi maji podobné sloZeni, ov¢i mléko ma vice tuku a
bilkovin

. Zpracovani mléka v mlékarnach
oddéleni smetany - ziska se tuk a odstiredéné mléko
vraceni tuku do odstfedéného mléka — upravuje se tuénost jednotlivych vyrobkii
tepelné tiprava - ni€i se mikroorganismy
zchlazeni na 4 0C
e homogenizace = zamezuje vysrazeni tuku na sténach obalu (lahve, krabice)
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Tepelné upravy - pasterizace — do 95°C - vyrobky se musi Uchovévat pii chladirenské teplotg,
trvanlivost 2 az 10 dnua
uperizace (UHT) — rychlé zahi4ti na 135 °C (3x) a rychlé ochlazeni
vyrobky se mohou uchovavat pi'i pokojové teploté, trvanlivost 3 aZ 6 mésict
termizace = postup uZivany pro zajisténi delSi trvanlivosti hustych mlékarenskych vyrobki
(termixy, jogurty, smetanové krémy, tvarohy ..),
trvanlivost se prodlouzi na 7 dni aZ 4 mésice

Srazeni bilkovin z mléka — uziva se kyselé srazeni (pomoci laktobakterii) a sladké sraZeni (pomoci syridel)
e vznika syienina (vzhled tvarohu) a syrovatka (zkalena tekutina)

o Kyselé sraZeni se uziva pii vyrobé kyselych syrt, tvrdych tvarohd, jogurti a kysanych mléénych vyrobka

o sladké srazZeni se uziva pii vyrob¢ vétsiny syrd, tvarohtl, smetanovych krémi

5. Sortiment mléénvch vvrobku
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¢ Bio mléko -
e ochucené mléko
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Smetany
e rozdéleni podle obsahu tuku - do kavy - 6 az 9 %, sladka -12 %, ke Slehani 30-31-33% aZ 36%

o cerstvé nebo trvanlivé - podle tepelné tpravy
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Kysané mlééné vyrobky

Bifidogenni
bakterie

piinos pro lidskou vyzivu:
e vysoka BH (zdroj snadno vstebatelného Ca, vit. Bz, P, Zn a Mg)

e niZ8i obsah laktézy (vhodné i pro osoby S nesnaSenlivosti k laktoze)
e snadna stravitelnost mirné srazenych bilkovin
o kyselé prostiedi brani mnozeni plynotvornych a hnilobnych bakterii ve stievé

Vyroba: do tepelné osetieného mléka se pridaji laktobakterie, nasleduje kysani
pti optimalni teploté,béhem které se vytvaii typicka konzistence, chut’ a viiné vyrobku.
Vyrobky kysaji v nadrzi nebo v obalu. Hotovy vyrobek se ochladi, ptipadné ochuti.

Uzivaji se riizné druhy baKterii - ............oooiitiiii e
pro vyrobu kysky, acidofilniho mléka, bifido vyrobki, jogurti, kefiru, kysaného podmasli .....
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JOGURTY

e kysané mlécné vyrobky

e mléko pro vyrobu se zahust'uje pridavkem suSené¢ho mléka, na zavér se jogurty s malym obsahem tuku upravuji
ptidavkem zahust'ovadel = stabilizatori (nutné jsou zejména u vyrobku s delsi trvanlivosti)

e podle zpisobu vyroby se déli na:

Zivé jogurty - nejsou oSetieny vysokou teplotou, obsahuji Zivé jogurtové bakterie, trvanlivost 5 az 26 dni
(i v posledni den spotieby musi obsahovat stanovené mnozstvi zivych bakterii v 1 g jogurtu)

trvanlivé - jsou oSetifeny vysokou teplotou, bakterie jsou usmrceny, trvanlivost se prodluzuje na 3 aZ 4 mésice!
Maiji vysoky obsah stabilizatora (polysacharidy) a dle zakona o potraviniach nesmi mit nazev
jogurt ale napf. jogurtovy dezert, krém...)

jogurtova mléka a napoje - ochucena ovocem i neochucena, smes mléka a jogurtu

Rozdéleni jogurta dle obsahu tuku:
¢ nizkotu¢né do 0,5 % (light = umélé sladidlo)
e polotu¢né, plnotuéné (do 7%0)

e smetanové minimalné 10 % \ ocEIsK? e
2 smetanovy jogurt |
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Vady jogurtt:
plynové bubliny = prekysani, plisen, = e B . Oy
vytékani syrovatky % : g, EDINECNA
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Vsechny kysané mlé¢né vyrobky je nutno r

skladovat p¥i chladirenskvch teplotach!

Tvarohy
e 7z mléka vysrazena bilkovina (kasein)

o liSi se obsahem tuku a vazané syrovatky
e rozdéleni podle zptisobu vyroby:

sladké srazeni = vznikaji mékké tvarohy - odtu¢nény (0 % tuku), jemné (do 10 %), tu¢né (4 3-721-.%

oznaceni podle barev oballl - ..........ooiiiiiiiii s 237

kyselé srazeni = vznikaji tvrdé tvarohy - bez tuku, na strouhani @ < ”\“MM

e vady tvaroht: plisei, pirekysani, vytékani syrovatky =

o skladovat pii chladirenskych teplotach 4-8°C. T
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Susené mlécné vyrobky
o ziskavaji se rychlym suSenim mléka nebo smetany v rozprasovaci susarné
e druhy: suSend mléka - odtu¢néna, polotuéna, plnotuéna, kozi

détska vyziva - Sunar, Feminar ..

ochucené vyrobky - Malcao, Bikava ...

Kondenzované mlééné vyrobky

e vznikaji zahu$ténim na tfetinu ptivodniho objemu ml¢ka

e mléko se vati za vakua, aby se neznehodnotilo dlouhodobym varem

e trvanlivost az 3 roky 7

e druhy: slazené - Salko, Jesenka, Pikao
neslazené - Maresi, Tatra
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