Miéko
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. Vlivy pusobici na kvalitu mléka

. Vznik mléka

v mléénych Zlazach krav v obdobi laktace, které trva asi 1,5 roku
v prodeji je kromé mléka kravského i kozi a ovéi

krmivo, ustajeni, zdravotni stav, ¢istota dojeni, teplota mléka
(teplota, na kterou bude mléko zchlazeno ihned po nadojent -
Vv tzv. baktericidni fazi)
o] (o]
obsah tuku, kyselost ( SH ma byt nizs§i nez 9 SH)
mikrobalni Cistota (plynotvorné a patogenni mikroorganismy)

. SloZeni mléka

mléko je polydisperzni systém, z né¢hoz lze ziskat jednotlivé podily srazenim (bilkoviny, laktéza) nebo
odstired’ovanim (tuky)
mléko = emulze mlééného tuku ve vodé a soucasné koloidni roztok mlécnych bilkovin

pies 80 % vody, 13 % suSiny obsahujici:
mlécny tuk (4-6%, obsahuje cholesterol), bilkoviny (3,5% - kasein, laktoalbumin, laktoglobulin),
mléény cukr (laktdza, 4,5%0), mineralni latky (0,9%, Ca, K, P, Fe, Mg....), vitaminy (A, D, E, K, Bz, C)

doporucena denni spotfeba vapniku je 0,8-1g, (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

filtrace

oddé€leni smetany - ziska se tuk a odstiedéné mléko

egalizace = vraceni tuku do odstfedéného mléka — upravuije se tu¢nost jednotlivych vyrobki
tepelna uprava - ni¢i se mikroorganismy - patogenni a plynotvorné

0o
zchlazenina4 C
homogenizace = zamezuje vysraZeni tuku na sténach obalu (lahve, krabice) - provadi se rozbitim tukovych
kapének protlacenim tizkou §térbinou, je to Gprava zajist'ujici stalost emulze

Tepelné uipravy - pasterizace — do 95°C - vyrobky se musi Uchovévat pii chladirenské teploté,

trvanlivost 2 az 10 dnd, uziva se - nizka (65°C 30 min), Setrna (75°C), vysoka (85°C), HTST
(95°C nékolik sec) - ni¢i se zivé mikroorganismy, enzymy a méné odolné spory

uperizace (UHT) — rychlé zah¥iti na 135 °C (3x) a rychlé ochlazeni s 20 min inkubaéni
piestavkou, po 5 dnech skladovani v obalech se provadi vystupni kontrola a vyrobky se
expeduji - ni¢i se i velmi odolné spory, vyrobek je sterilni

vyrobky se mohou uchovavat pri pokojové teploté, trvanlivost 3 az 6 mésici

termizace = zahiati na 83 az 85°C, postup uzivany pro zajisténi delSi trvanlivosti hustych
mlékarenskych vyrobkii (termixy, jogurty, smetanové krémy, tvarohy ..),
trvanlivost se prodlouzi na 7 dni aZ 4 mésice - nici se plisn¢ a kvasinky, oslabuji se spory
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uziva se Kyselé srazeni (pomoci laktobakterii) a sladké sraZeni (pomoci syridel - enzymatickych srazedel)
vznika syi‘enina (vzhled tvarohu) a syrovatka (zkalena tekutina)

kyselé srazeni se uziva pii vyrob¢ kyselych syru, tvrdych tvarohd, jogurtl a kysanych mléénych vyrobkt
laktoza v mléce je zkvaSovana na kyselinu mléénou a mlécna bilkovina se srazi vlivem kyselosti vysSi nez

2508H. Vysledkem srazeni je vznik kyselé syfeniny chudé na Ca.

sladké sraZeni se uziva pii vyrobé vétsiny syrd, tvarohtl, smetanovych krému
pomoci enzymatickych srazedel = syFidel (renin, mikrosin), béhem sraZzeni se mléko neokyseluje, vysledkem
srazeni je vznik sladké syFeniny (parakasein), ktera je bohata na Ca a syrovatky obsahujici vét§inu laktozy




5. Sortiment mléénvch vyrobku

Mléko T
rozdéleni dle obsahu tuku f , oy

TRVANLIVE

e plnotucné -........................
o selské mléko — obsahuje vice nez 3,6 % tuku

dle upravy mize byt mléko:

e homogenizované a nehomogenizované
e pasterizované = oznaceni ferstvé — skladovat v ................co '
o UHT =trvanlivé —skladovat ...............cooiiiiiiiiii e
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| PRODUKTY EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI |

Smetany
o rozdéleni podle obsahu tuku - do kavy - 6 az 9 %, sladka -12 %, ke Slehani 30-31-33% aZ 36%

o cCerstvé nebo trvanlivé - podle tepelné upravy
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Kysané mlééné vyrobky
piinos pro lidskou vyzivu:
e vysokd BH (zdroj snadno vstfebatelného Ca, vit. Bz, P, Zn a Mg)

Bifidogenni
bakterie

e niz8i obsah laktézy (vhodné i pro osoby s nesnasenlivosti k laktoze)
e snadn4 stravitelnost mirné srazenych bilkovin
e kyselé prostiedi brani mnozeni plynotvornych a hnilobnych bakterii ve stteve

Vyroba: do tepelné osetieného mléka se prida kultura laktobakterii, nasleduje kysani '
(kultivace) 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 - AT B = ... . e
pro vyrobu Kysky, acidofilniho mléka, bifido vyrobku, jogurti, kefiru, kysaného podmasli .....

Uzivané druhy mikrobidlnich kultur:
e Mesofilni - kultivuji se pti T kolem 20°-30°C, napt. smetanovy zakys, uzivaji se pro vyrobu kysané
smetany, Kysky, kysaného mléka ....

e Thermofilni - kultivuji se pti T 35°az 45°C, napf. bifidogenni bakterie (BIFI), acidofilni bakterie,
bulharské ty¢inky a Streptococcus thermophilus (jogurty)

o SmiSené kultury - kvasinky a laktobakterie (kefir, kumys) - vyrobky obsahuji min. 1 % alkoholu
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JOGURTY

e kysané mlécné vyrobky

e mléko pro vyrobu se zahust'uje pridavkem suSeného mléka, na zavér se jogurty s malym obsahem tuku upravuji
ptidavkem zahus§t’ovadel = stabilizatori (nutné jsou zejména u vyrobkd s delsi trvanlivosti)

e podle zpisobu vyroby se déli na:

Zivé jogurty - nejsou oSeti‘eny vysokou teplotou, obsahuji Zivé jogurtové bakterie(bulharské ty¢inky),
trvanlivost 5 az 26 dni v posledni den spotieby musi obsahovat stanovené mnozstvi zivych bakterii
v 1 g jogurtu - 100 miliéni)

trvanlivé - jsou oSeti‘eny vysokou teplotou, bakterie jsou usmrceny, trvanlivost se prodluzuje na 3 az 4 mésice!
Maji vysoky obsah stabilizatora (polysacharidy) a dle zakona o potravinich nesmi mit nazev
jogurt ale napf. jogurtovy dezert, krém...) ,

jogurtova mléka a napoje - ochucena ovocem i neochucena. smés mléka a iogurtu

Rozdéleni jogurtti dle obsahu tuku: o

¢ nizkotuéné do 0,5 % (light = umélé sladidlo)
e polotuéné, plnotuéné (do 1,8%; 7%0) -
e smetanové minimalné 10 % :

Vady jogurtt:
plynové bubliny = piekysani, plisei,
vytékani syrovatky

Vsechny kysané mlécné vyrobky je nutno
skladovat pri chladirenskych teplotach!




Tvarohy
e 7z mléka vysrazena bilkovina (kasein)

o liSi se obsahem tuku a vazané syrovatky

e rozdéleni podle zpiisobu vyroby:

sladké srazeni = vznikaji mé€kké tvarohy - odtu¢nény (0 % tuku), jemné (do 10 %0), tuén
oznaceni podle barev 0balll - ..........ooiiiiiiiii s

kyselé srazeni = vznikaji tvrdé tvarohy - bez tuku, na strouhani

e vady tvaroht: plisen, piekysani, vytékani syrovatky
¢ skladovat p¥i chladirenskych teplotach 4-8°C.
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TVAROH \ = PTvAaROH '

odtucnény " polotucny

SuSené mlécné vvrobky

e ziskavaji se rychlym suSenim mléka nebo smetany V rozpraSovaci susarné,
nebo susenim v napénéném stavu (tzv. kraterovym susenim), kdy
se ziskaji vyrobky se 100 % rozpustnosti (instantni) s lepsi chuti
e druhy: suSena mléka - odtu¢néna, polotucna, plnotucna, kozi
détska vyZziva - Sunar, Feminar ..
ochucené vyrobky - Malcao, Bikava ...

Kondenzované mlééné vyrobky

e vznikaji zahu$ténim na tfetinu ptivodniho objemu mléka

mléko se vafi za vakua, aby se neznehodnotilo dlouhodobym varem

trvanlivost az 3 roky 3 //*//@K

druhy: slazené - Salko, Jesenka, Pikao 3 A
neslazené - Maresi, Tatra
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Podle zikona &. 110/ 97 Sb "O potravinach a tabikovych vyrobcich" nesmi byt v CR pouZita piedpona
BIO pro oznaceni jinych vyrobkii, neZ produktii ekologického zemédélstvi!

Kysané vyrobky obsahujici bifidogenni bakterie musi uzivat cely nazev nebo jiné slovni oznaceni vystihujici
pritomnost Zivych bifidogennich bakterii, které omezuji pi‘ekysavani vyrobkii!

V souladu s predpisy EU je upravovano i oznaCovani mlécnych vyrobki tak, aby nedochédzelo ke klamani
spotiebitele!

Napt. mléko s obsahem tuku do 0.15 % se musi oznacovat jako odsti‘edéné - bez vitamina (nebo se snizenym
obsahem vitamintl), aby si spotfebitel uvédomil, Ze odstranénim mlécného tuku jsou z mléka odebrany i vitaminy
rozpustné v tucich!




