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Druhy miléka

Miéko = sekret mléCné Zlazy savcu urCené k vyzivé mladat.

kravské kKozi oVCi kobyli
osli losi sobi jaci
velbloudi | buvoli




Obsah latek v mléce

kravské
mléko
86 % voda s1u‘§;i(|)1/oa
bl‘\lgkg\:l/;y 5 % tuky 4,7 % cukry Ostgfﬁi(]/; thy
mineralni

latky vitaminy enzymy hormony



Obsah latek v mléce

sacharidy

hlavni mléCny cukr
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lakiaza

bilkoviny

a) kaseinové — termostabilni

b) syrovatkové — termolabilni



Obsah latek v mléce

mineralni latky

Slouceniny

Mg

Na P

Cl

vitaminy

1. rozpustné v tucich
- ADE
2. rozpustné ve vodé
- C,B,B,,B;aBy



Zpracovani mléka
Cile:
e zdravotni nezavadnost
e odstranéni nezadoucich mikroorganismu

« prodlouzeni trvanlivosti miéka

Osetreni:

« filtrace — filtry v preCerpavacim potrubi

» deaerace — odstranéni pachovych latek a vzduchu

« odstred’'ovani — ¢asteCné odstranéni mikroorganismu
« zahfrivani — viz dale

« homogenizace — rozptyleni tukovych kuliCek

 chlazeni



Zpracovani mléka - zahrivani

Cile:
e usmrceni nezadoucich mikroorganismu

« inaktivace enzymu

Metoda Teplota Casovy interval Cil Poznamky
asterace od 100 °C 2 sekundy (85 °C) :igcra?ﬁr;lklr\fl)t tsrl\(llaa::(i)\iloésr: |’3 <
P g 20 sekund (65 °C) O y i
enzymu v lednicich

UHT (ultra-high usmrceni MO i spor

135 °C 1 — 2 sekundy _ : . zmény chuti mléka
temperature) inaktivace enzymu
probiha v obalech
sterilace 120 °C 20 — 30 minut zvysit trvanlivost skladovani pfi

pokojoveé teploté




Vyroba vybranych mléénych vyrobku

A. Vyroba masla

maslo = ztuhla emulse vody a tuku vyrobena stloukanim smetany

stloukani smetany oddélovani hnéteni
podmasli
* smetana s  stloukanim » odstranéni
obsahem tuku vznikne zbytku
nad 30 % maselné zrno podmasli
* tekuta slozka = * spojeni masla
podmasli « odstranéni

vzduchu



Vyroba vybranych mléénych vyrobku

B. Vyroba jogurt

- fermentované mlécné vyrobky (mlécné kvaseni)

uprava tucnosti homogenizace zahusténi
* pasterované * na odparkach
mléko » zahustovadla
* podmasli (napt.
e smetana ielatina)

* SmMesi

ockovani

* pfidavek
kultur
mlécnych
bakterii



Vyroba vybranych mléénych vyrobku

C. Vyroba syru

- vysrazenim kaseinu pomoci kyseliny mlécné nebo syridla

srazeni filtrace a nasoleni zrani
lisovani
* kyselinou  oddéleni * 16-22% roztok * rozklad
mlé¢nou syrovatky od NaCl bilkovin
* syfidlem syreniny * hydrolyza

tuku




Vyroba vybranych mléénych vyrobku

D. Vyroba tvaruzku

- zranim kyselého tvarohu za pritomnosti specialnich kultur

. zrani v sudech pridani 0
nasoleni tvarohu (n&kolik tydn) regulatort
kyselosti

pfidani mazové

zrani oprani syru
‘ kultury P y

http://www.lidovky.cz/cukrarna-
nabizi-kremrole-ci-rezy-z-
olomouckych-tvaruzku-peb
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